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การคดัเลือกสูตรนํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปโดยวิธีการทําแห้งแบบโฟม-แมทจํานวน 4 

สตูร ทําการประเมินลกัษณะทางประสาทสมัผสัโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 45 คน ด้วยวิธี 9-Point 

Hedonic Scale ในด้าน สี กลิ�น รสหวาน รสเปรี �ยว รสฝาด และการชอบโดยรวม พบว่าสูตรนํ �า

มะขามป้อมผงสําเร็จรูปที�ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที�สดุคือ สูตรที�ใช้นํ �ามะขามป้อมเข้มข้นร้อย

ละ 50 นํ �าตาลทรายร้อยละ 49.9  และเกลือร้อยละ 0.1 การศกึษาสารก่อให้เกิดโฟมจํานวน 10 
ชนิด ได้แก่ Methocel65 HG, Egg albumin, Glyceryl monostearate (GMS), Carboxy methyl 

cellulose (CMC),  Methocel65 HG ผสมกบั Egg albumin, Methocel65 HG ผสมกบั GMS,  

Methocel65 HG ผสมกบั CMC, Egg albumin ผสมกบั GMS, Egg albumin ผสมกบั CMC และ 

GMS ผสมกบั CMC  โดยอตัราส่วนที�ผสมสาร 2 ชนิดคือ 1:1 โดยนํ �าหนกั ละลายในนํ �าให้มีความ

เข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั พบว่ามีเพียงสารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดย
นํ �าหนกั เพียงชนิดเดียวที�ทําให้นํ �ามะขามป้อมเกิดโฟมที�คงตวัเหมาะสมที�จะนําไปศกึษาการผลิต

นํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปโดยการทําแห้งแบบโฟม-แมท  

 การศึกษาปริมาณสารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั และ

อุณหภูมิในการทําแห้งที�เหมาะสมในการผลิตนํ �ามะขามป้อมผง โดยประเมินผลจากความ

หนาแน่นของโฟม ความคงตวัของโฟม คา่ Overrun ความสามารถในการคืนรูป การละลาย และ

ปริมาณวิตามินซี พบว่า ปริมาณสารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั ที�
เหมาะสมที�สุดคือ ร้อยละ 37.25 และ 47.25  อุณหภูมิที�เหมาะสมในการทําแห้งคือ 70 องศา

เซลเซียส นาน 90 นาที เมื�อทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 15 คนด้วย

วิธี 9-Point Hedonic Scale ในด้าน สี กลิ�น รสหวาน รสเปรี �ยว รสฝาด และการชอบโดยรวม 

พร้อมทั �งทําการเปรียบเทียบกับผลิตภณัฑ์นํ �ามะขามป้อมพร้อมดื�มที�มีวางจําหน่ายในท้องตลาด
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จํานวน 2 ยี�ห้อ พบว่า นํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปที�ผลิตด้วยการทําแห้งแบบโฟม-แมท โดยใช้

สารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั ปริมาณร้อยละ 47.25 ทําแห้งด้วย

อณุหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาที ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสงูที�สุดคือ 6.93 
คะแนน ซึ�งผลิตภณัฑ์ที�ได้มีปริมาณความชื �นสดุท้ายร้อยละ 1.78  โดยนํ �าหนกัแห้ง คา่ปริมาณนํ �า

อิสระเท่ากับ 0.17 ความสามารถในการละลายร้อยละ 79.20 โดยนํ �าหนักแห้ง ใช้เวลาในการ

ละลาย 36 วินาที  คา่สี L, a*, b* หลงัทําแห้ง เท่ากบั 91.14, 0.46  และ 9.58 ตามลําดบั  ปริมาณ

วิตามินซี 413 มิลลิกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร และได้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 35.75 ของนํ �ามะขามป้อม

ก่อนอบ   
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