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สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

  

 การศกึษากระบวนการผลิตนํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปโดยการทําแห้งแบบโฟม-แมท  
สรุปผลการทดลองได้ดงันี �  

1. ผลการคดัเลือกสตูรพื �นฐานของผลิตภัณฑ์นํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูป ด้วยวิธีการทํา
แห้งแบบโฟม-แมทจํานวน 4 สตูร แล้วนําไปชงละลายโดยปรับปริมาณของแข็งที6ละลายได้ทั �งหมด
เท่ากบั 15 องศาบริกซ์ ให้ผู้ทดสอบจํานวน 45 คน ประเมินลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี 9-
Point Hedonic Scale ในด้าน สี กลิ6น รสหวาน รสเปรี �ยว รสฝาด และการชอบโดยรวม พบว่าสตูร
นํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปที6ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที6สุดคือ สูตรที6ใช้นํ �ามะขามป้อมเข้มข้น
ร้อยละ 50 นํ �าตาลทรายร้อยละ 49.9  และเกลือร้อยละ 0.1 

2. ผลการเลือกสารที6ทําให้เกิดโฟมและทําให้โฟมคงตวั จํานวน 10 ชนิด พบว่า มีเพียง 
สารละลาย Egg  albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั เพียงชนิดเดียวเท่านั �นที6สามารถทํา
ให้เกิดโฟมและทําให้โฟมมีความคงตวั  

3. การศกึษาปริมาณสารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั และ
อุณหภูมิในการทําแห้งที6เหมาะสมในการผลิตนํ �ามะขามป้อมผง โดยประเมินผลจากความ
หนาแน่นของโฟม ความคงตวัของโฟม คา่ Overrun ความสามารถในการคืนรูป การละลาย และ
ปริมาณวิตามินซี พบว่า ปริมาณสารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั ที6
เหมาะสมที6สดุคือ ร้อยละ 37.25 และ 47.25  อุณหภูมิที6เหมาะสมในการทําแห้งคือ 70 องศา
เซลเซียส นาน 90 นาที 

4. ผลการเปรียบเทียบคณุภาพทางด้านเคมี และกายภาพของนํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จที6
ผลิตโดยวิธีการทําแห้งแบบโฟม-แมท กบันํ �ามะขามป้อมพร้อมดื6มที6มีขายในท้องตลาด พบว่า นํ �า
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มะขามป้อมผงที6ผลิตได้มีปริมาณวิตามินซีอยู่ในช่วง 411.46-413.00 มิลลิกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร 
น้อยกว่ายี6ห้อ A แต่มากกว่ายี6ห้อ B และผลการประเมินลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี 9-
Point Hedonic Scale ในด้าน สี กลิ6น รสหวาน รสเปรี �ยว รสฝาด และการชอบโดยรวม จากผู้
ทดสอบจํานวน 15 คน พบว่า นํ �ามะขามป้อมผงที6ผลิตโดยวิธีการทําแห้งแบบโฟม-แมทปริมาณ
สารละลาย Egg albumin ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยนํ �าหนกั ในปริมาณร้อยละ 47.25  โดย
นํ �าหนกั และทําแห้งที6อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสงู
ที6สดุ  

5. ผลิตภัณฑ์นํ �ามะขามป้อมผงสําเร็จรูปที6ผลิตโดยวิธีการทําแห้งแบบโฟม-แมทที6ได้ มี
ปริมาณความชื �นสุดท้ายร้อยละ 1.78  โดยนํ �าหนักแห้ง ค่าปริมาณนํ �าอิสระเท่ากับ 0.17 
ความสามารถในการละลายร้อยละ 79.20 โดยนํ �าหนกัแห้ง ใช้เวลาในการละลาย 36 วินาที  คา่สี 
L, a*, b* หลงัทําแห้ง เท่ากบั 91.14, 0.46  และ 9.58 ตามลําดบั  ปริมาณวิตามินซี 413 มิลลิกรัม
ตอ่ 100 มิลลิลิตร และได้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 35.75 ของนํ �ามะขามป้อมก่อนอบ   

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

  

1. ควรศกึษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์นํ �ามะขามป้อมผง โดยทําการศกึษาคณุภาพ
ด้านกายภาพ เคมี และด้านจลุินทรีย์ เพื6อให้สามารถกําหนดอายกุารเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑ์ได้ 

2. จากการศกึษาในครั �งนี � สามารถนําไปประยกุต์ใช้ในการผลิตอาหารผงชนิดอื6นๆ ได้ เช่น 
การผลิตเครื6องดื6มผงที6ทําจากผกัหรือผลไม้ เครื6องดื6มผงที6ทําจากธญัพืช เป็นต้น โดย
ทําการศกึษาหรือการพฒันาสตูรให้เหมาะสมสําหรับการทําแห้งแบบโฟม หรือศกึษาเพื6อ
หาสารที6ทําให้เกิดโฟมและทําให้โฟมมีความคงตวัที6เหมาะสมสําหรับอาหารแตล่ะชนิด 
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