
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวจัิย  

 จากการศึกษาการแปรรูปส้มจี�ดเป็นส้มจี�ดผงโดยการใช้เทคโนโลยีการทาํแห้งแบบพ่นฝอย
ดว้ยเครื'องทาํแหง้แบบพน่ฝอย สรุปผลการศึกษาไดด้งันี+  
 1. สภาวะที'เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑส้์มจี�ดผงโดยใชเ้ครื'องทาํแหง้แบบพน่ฝอย คือ 
การใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าในการทาํแห้งแบบพ่นฝอยที' 170 องศาเซลเซียส ใช้ปริมาณของสาร      
มอลโตเด็กซ์ตรินในอตัราส่วนร้อยละ 10 และอตัราการป้อนสารอยู่ที' 20 รอบต่อนาที  ซึ' งลกัษณะ
ของผงที'ไดมี้ความละเอียด มีกลิ'นหอมเฉพาะตวัของส้มจี�ดชดัเจน มีสีเหลืองสวยงาม และมีปริมาณ
ของวิตามินซี ซึ' งเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระมากที'สุด คือ 70.00±0.00 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ใชเ้วลา
ในการละลายนอ้ยที�สุด คือ 0.57±0.02 นาที  มีปริมาณกรดทั%งหมดในรูปแบบกรดซิตริกสูงที�สุด คือ 
ร้อยละ 2.94±0.05  
 2. ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที'ใชเ้ทคโนโลยกีารทาํแหง้แบบพ่นฝอยดว้ยเครื'องอบแห้งแบบพน่ฝอย 
สามารถนํามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื' องดื'มได้ โดยในผลิตภัณฑ์นํ+ าส้มจี�ดพร้อมดื'ม                       
ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในระดบัเดียวกนัทั+ง 3 สูตร คือ การใช้ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง ปริมาณ 8 9 
และ 10 กรัม ทั%งในเรื�องของลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื%อสัมผสั และความชอบโดยรวม 
และในผลิตภณัฑ์นํ+ าจิ+มซีฟู้ ดผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในระดับเดียวกันทั+ง 3 สูตร คือ การใช ้            
ผลิตภณัฑส้์มจี�ดผง ปริมาณ 12 14 และ16 กรัม ทั%งในเรื�องของลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะ
เนื%อสัมผสั และความชอบโดยรวม 
 

ข้อเสนอแนะ 

 1. ควรเพิ'มปริมาณผลผลิตของส้มจี�ดผงโดยศึกษาสารตวัพาอื'นเพิ'มเติม เช่น กมัอราบิก 
นํ+าเชื'อมกลูโคส  
 2. ควรมีการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของส้มจี�ดผง 
 3. นาํส้มจี�ดผงไปประยกุตใ์ชใ้นอาหารหรือเครื'องสาํอาง 

 




