
 

 
 

PMP14-1 

ผลของเอนแคปซูเลช่ันโดยการทาํแห้งแบบพ่นฝอยต่อสมบัติทางกายภาพของผงมะเม่า 

Effects of Encapsulattion by Spray Drying on Physical Properties 

of Mamao (Antidesma thwaitesianum) Powder 

 

อลิษา  ขนุทะวาด (Alisa  Khunthawad)*  ดร.จินตนา  ศรีผยุ (Dr.Jintana  Sripui)** 

 

บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีศึกษาผลของชนิดและความเขม้ขน้ของสารเอนแคปซูเลติ้งโดยการทาํแห้งแบบพ่นฝอยต่อสมบติั

ทางกายภาพของผงมะเม่า โดยใชส้ารเคลือบหุ้ม 3 ชนิด คือ มอลโตเด็กซ์ตริน กมัอาราบิก และสารผสมมอลโตเด็กซ์

ตรินและกมัอาราบิก ผลจากการศึกษาพบว่า ชนิดและความเขม้ขน้ของสารเอนแคปซูเลติ้งมีผลต่อปริมาณความช้ืน  

การดูดความช้ืน การละลาย และค่าสีอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่า ปริมาณความช้ืนและการดูด

ความช้ืนในผงมะเม่ามีค่าลดลง เม่ือความเขม้ขน้ของสารเอนแคปซูเลติ้งเพ่ิมข้ึน และความเป็นสีแดงของผงมะเม่ามีค่า

เพ่ิมข้ึนเม่ือความเขม้ขน้ของสารเอนแคปซูเลต้ิงลดลง  

 

ABSTRACT 

The objective of this work was to study the effects of type and concentration of encapsulating agent by 

encapsulation using spray drying on the physical properties of mamao powder. Maltodextrin, gum arabic and mixture 

of maltodextrin and gum arabic were used as encapsulating agents. The result showed that moisture content, 

hygroscopicity, solubility and color value were significantly affected by encapsulating agent and its concentration 

(p≤0.05). Moisture content and hygroscopicity decreased with increasing encapsulating concentration. The redness 

color of encapsulated powder increased when encapsulating concentration decreased.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คาํสําคญั: การทาํแหง้แบบพน่ฝอย ผงมะเม่า เอนแคปซูเลชัน่ 

Key Words: Spray drying, Mamao powder, Encapsulation 

* นักศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

** อาจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
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PMP14-2 

บทนํา 

มะเม่า (Mamao) เป็นพืชในตระกูล Antidesma  

มี ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Antidesma thwaitesianum  

เป็นผลไมพ้ื้นบา้นท่ีพบมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ

ของไทยและพบมากในจังหวัดสกลนคร กาฬสินธ์ุ 

มุกดาหาร และหนองคาย ผลสุกมีสารสีม่วงแดงซ่ึงเป็น

รงควตัถุของแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซ่ึงเป็น

สารสําคญัทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ท่ีมี

คุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ใน

ปริมาณสูง มะเม่าจึงเป็นวัตถุดิบท่ีมีศักยภาพท่ีจะ

สามารถนาํไปแปรรูผลิตภณัฑห์ลายชนิด เช่น เคร่ืองด่ืม

ผง นํ้ าผลไม้ ไวน์ แยม เยลล่ี และเบเกอร่ี เ ป็นต้น  

(Ge, Wan, Song, Fan and Wu, 2009) นอกจากน้ียงั

สามารถนําไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เ พ่ือสุขภาพ 

เน่ืองจากมีสารออกฤทธ์ิทางยา (Neutraceuticals) ท่ีมีผล

ช่วยสร้างภูมิคุม้กันของร่างกาย ลดการเกิดโรคหัวใจ 

ป้องกนัภาวะหลอดเลือดอุดตนัหรือหลอดเลือดแดงแข็ง 

(Atherosclerosis) เส้นเลือดอุดตนัในสมอง ลดการจบั

ตัวกันของเลือด และลดความเส่ียงในการเกิดมะเร็ง 

(Carcinogenic activity) (Tsai, Mclntosh, Pearce, 

Camden, and Jordan, 2002) นอกจากน้ียงัมี

องค์ประกอบท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายในปริมาณสูง 

ไดแ้ก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม เหลก็ วิตามินบี 

1 วิตามินบี 2 วิตามินซี และวิตามินอี เป็นตน้ (กอง

วทิยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวทิยาศาสตร์, 2539) 

มะเม่าเป็นผลไมท่ี้เน่าเสียง่าย มีอายุการเก็บรักษา

สั้ น ซ่ึงเป็นสารท่ีมีองค์ประกอบหลักได้แก่ รงควตัถุ 

วิตา มิน  สารกล่ินรส และสารสําคัญทางชีวภาพ  

ซ่ึ ง เ ป็ นสา ร ท่ีไ วต่ อ ความ ร้อ น แ ล ะมัก ถู กทํา ล าย 

ในระหว่างกระบวนการแปรรูปและระหว่างการเก็บ

รักษา อีกทั้งสมบติัทางเคมีกายภาพของผลไมผ้งท่ีผลิต

โ ด ย ก ร ะ บ ว น ก า ร ทําแ ห้ ง แ บ บ พ่น ฝ อ ย  เ กิ ด ก า ร

เป ล่ียนแปลง เ ช่น  การ เหนียวติดกัน  (Stickiness)  

การดูดความช้ืน (Hygroscopicity) และการละลาย 

(Solubility) เ น่ืองจากมีองค์ประกอบของกรด 

และนํ้ าตาลในปริมาณสูง (Bhandari, Senoussi, 

Dumoulin and Lebert, 1993) นอกจากน้ีในระหว่าง

กระบวนการทาํแหง้ ผลิตภณัฑผ์งท่ีไดม้กัเกาะติดท่ีผนงั

ห้องอบแห้ง (Drying Chamber) ทาํให้ผลิตภณัฑ์มี

สารสําคญัตํ่าและมีคุณภาพไม่ดี ดังนั้ น การเอนแคป

ซูเลชั่นโดยใช้สาร เอนแคปซูเลติ้ ง  (Encapsulating 

agent) ท่ีเหมาะสมก่อนนาํไปผ่านกระบวนการทาํแห้ง

แ บ บ พ่ น ฝ อ ย  จ ะ ส า ม า ร ถ ล ด แ ล ะ ป้ อ ง กั น ก า ร

เปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑผ์งได ้

ช่วยป้องกันการสูญเสียของสารสําคัญในอาหารและ

ป้องกันการเปล่ียนแปลงในระหว่างกระบวนการผลิต

และความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษา (Storage 

stability) ไวไ้ด ้ทาํให้สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ได้

นานข้ึน (Gibbs, Kermasha, Alli, and Mulligan, 1999)  

นอกจากน้ียงัช่วยลดปัญหาในระหวา่งการขนส่ง ทาํให้

สะดวกต่อการนําไปใช้เ ป็นส่วนผสมของอาหาร  

(Food  ingredients) ในผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ ไดอี้ก

ดว้ย 

 

วตัถุประสงค์การวจิยั 

ง า น วิ จั ย น้ี จึ ง มี ว ัต ถุ ป ร ะ ส ง ค์ เ พ่ื อ ศึ ก ษ า 

ผลของชนิดและปริมาณสารเอนแคปซูเลติ้งต่อสมบัติ

ทางกายภาพของผงมะเม่า ซ่ึงผลการวิจยัน้ี สามารถใช้

เ ป็ น ข้อ มู ล เ บ้ื อ ง ต้น เ พ่ื อ เ ป็ น แ น ว ท า ง ใ น พัฒ น า

กระบวนการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารผง  

และอาหารเพ่ือสุขภาพจากนํ้ ามะเม่า ตลอดจนผลิตภณัฑ์

อาหารชนิดอ่ืน ๆ ต่อไป  นอกจากน้ี ยงัช่วยยืดอายุการ

เก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ผง ทาํให้สะดวกต่อการขนส่ง

และการนาํไปใชเ้ป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าหารชนิด

อ่ืน ๆ ดว้ย 

 

วธีิการวจิยั 

การเตรียมนํา้มะเม่า 

นําผลมะเม่า  (สายพันธ์ุสร้างค้อ จากจังหวัด

สกลนคร) มาทาํความสะอาด และลา้งดว้ยนํ้ าคลอรีน 

ความเข้มข้น 50 ส่วนในล้านส่วน แล้วนําไปสกัด 

นํ้ ามะเม่าโดยใช้เคร่ืองแยกสกัด (Hydraulic Press)  
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PMP14-3 

กรองดว้ยผา้ขาวบาง แลว้ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไ ด้ทั้ ง ห ม ด ใ ห้ ไ ด้  10◦Brix นําไ ป เ ก็ บ รั ก ษ า ไ ว้ใ น 

ตู ้แช่แข็ง (Freezer) ท่ีอุณหภูมิ -18◦ซ ก่อนนําไป

วิเคราะห์สมบติัทางเคมีกายภาพและทาํการทดลองใน

ขั้นตอนต่อไป  

 

การเอนแคปซูเลช่ันโดยการทาํแห้งแบบพ่นฝอย 

นาํนํ้ ามะเม่าจาํนวน 500 กรัม มาตั้งท้ิงไวเ้พ่ือให้

ละลายท่ีอุณหภูมิห้อง จากนั้ นนําไปเอนแคปซูเลชั่น 

โดยนาํสารเอนแคปซูเลติ้ง 3 ชนิด ไดแ้ก่  1) มอลโต

เด็กซ์ตริน (Maltodextrin) 2) กมัอาราบิก (Gum arabic)  

และ 3) สารผสมมอลโตเด็กซ์ตรินและกัมอาราบิก 

(Maltodextrin/Gum arabic) ในอตัราส่วน 1:1 โดย

นํ้ าหนกั มาเติมลงในนํ้ ามะเม่าในปริมาณ 10 และ 30% 

โดยนํ้ าหนัก ผสมให้เขา้กนัโดยใชเ้คร่ืองผสมความเร็ว

สูง (High speed mixer ยี่ห้อ Ystral) ท่ีความเร็วรอบ 

16,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นกรองดว้ย

ผา้กรองมาตรฐานขนาด 10 ไมครอน แลว้นาํไปทาํแห้ง

แบบพ่นฝอย โดยใชเ้คร่ืองทาํแห้งแบบพ่นฝอย (Spray 

dryer ยีห่อ้ BUCHI รุ่น B-191 ประเทศสวสิเซอร์แลนด)์ 

ควบคุมสภาวะการทาํแห้งแบบพ่นฝอยให้คงท่ีท่ีสภาวะ

อุณหภูมิอากาศขาเขา้ 150◦ซ อตัราการป้อน 0.15 ลิตร/

ชัว่โมง เก็บตวัอยา่งผงมะเม่า (Mamao powder) ในขวด

แก้วสีชาท่ีมีฝาปิดสนิท จากนั้ นนําไปเก็บรักษาไวท่ี้

อุณหภูมิ 5◦ซ ก่อนนาํไปวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ 

ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน (Moisture content) ตามวิธีของ 

A.O.A.C (2000) การดูดความช้ืน (Hygroscopicity)  

ตามวิธีของ Tonon, Brabet, and Hubinger (2008)        

การละลาย (Solubility)  ตามวิธีของ Kha, Nguyen, and 

Roach (2010) และค่าสี (Color value) ตามวิธีของ Kha 

et al. (2010) ไดแ้ก่ ความสว่าง (L*)  ความเป็นสีแดง 

(a*)  ความเป็นสีเหลือง (b*) และ a*/b* 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ แ บ บ สุ่ ม ต ล อ ด 

(Completely random design, CRD) และวิเคราะห์ความ

แปรปรวน และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย 

ทรีตเมนต ์โดยใช ้Duncan's New Multiple Range Test 

โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS for window version 

17.0 

 

ผลการวจิยั 

1. ผลของชนิดและปริมาณสารเอนแคปซูเลติ้งต่อ

ปริมาณความช้ืน การดูดความช้ืน และการละลายของ

ผงมะเม่า 

จากการศึกษาผลของชนิดและปริมาณสาร 

เอนแคปซูเลติ้งต่อปริมาณความช้ืน (Moisture contents) 

การดูดความช้ืน (Hygroscopicity)  และการละลาย 

(Solubility) ของผงมะเม่า (ดังแสดงในตารางท่ี  1) 

พบว่าการใช้สารเอนแคปซูเลติ้งทั้ ง 3 ชนิด ได้แก่  

มอลโตเด็กซ์ตริน กัมอาราบิก และสารผสมมอลโต

เด็กซ์ตรินและกมัอาราบิก ความเขม้ขน้ 10 และ 30% 

โดยนํ้ าหนัก มีผลทําให้ผงมะเม่ามีปริมาณความช้ืน  

การดูดความช้ืน และการละลาย แตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใช้มอลโตเด็กซ์

ตรินและกัมอาราบิก ในปริมาณความเข้มข้น 30%  

โดยนํ้ าหนัก มีผลทาํให้ผงมะเม่ามีปริมาณความช้ืนตํ่า

ท่ีสุด และการใช้มอลโตเด็กซ์ตรินความเข้มข้น 30% 

โดยนํ้ าหนัก มีผลทาํให้ผงมะเม่ามีการดูดความช้ืนตํ่า 

21.09 กรัม/100 กรัม ซ่ึงทาํให้ผงมะเม่ามีความสามารถ

ในการดูดความช้ืนตํ่าท่ีสุด เน่ืองจากมอลโตเด็กซ์ตริน 

มีสมบติัการดูดความช้ืนตํ่า เม่ือใชใ้นปริมาณสูงจึงช่วย

ทําให้คุณสมบัติการดูดความช้ืนของผงมะเม่าดีข้ึน 

นอกจากน้ีพบวา่ การใชม้อลโตเด็กซ์ตริน ความเขม้ขน้ 

30% โดยนํ้ าหนกั ส่งผลให้ผงมะเม่ามีสมบติัการละลาย

สูงท่ีสุด โดยมีค่าสูงถึง 97.90 กรัม/100 กรัม ให้ผล

การศึกษาเช่นเดียวกบังานวิจยัของ Tonon et al. (2008) 

พบว่า การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินในการทาํแห้งแบบพ่น

ฝอยของเน้ืออาซาอิ (Acai pulp) มีผลทาํให้การดูด

ความช้ืนของผงอาซาอิ (Acai dried powder) ลดลง และ

มีรายงานวา่การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินในการทาํแห้งเยื่อ

หุม้เมลด็ฟักขา้ว (Gac aril) และสบัปะรด (Pine apple) มี

ผลทาํให้ปริมาณความช้ืนและการดูดความช้ืนของผง
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เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว (Gac aril powder) และ 

ผงสับปะรด (Pine apple powder) ลดลง (Kha et al., 

2010; Abadio, Domingues, Borges, and Oliveira, 

2004)  

 

ตารางที ่1  ผลของชนิดและปริมาณสารเอนแคปซูเลต้ิงต่อปริมาณความช้ืน การดูดความช้ืน และการละลาย ของผงมะเม่าท่ี

ผา่นการเอนแคปซูเลชัน่โดยการทาํแหง้แบบพน่ฝอย 

 

สารเอนแคปซูเลติ้ง 

ปริมาณสาร 

เอนแคปซูเลติ้ง  

(%w/w) 

ปริมาณความช้ืน  

(%db) 

การดูดความช้ืน 

(g/100 g powder) 

การละลาย  

(g/100 g powder) 

มอลโตเด็กซ์ตริน  
10 1.14 ± 0.01c 28.49 ± 1.12b 93.90 ± 0.41d 

30 0.13 ± 0.02e 21.09 ± 1.22e 97.90 ± 0.41a 

กมัอาราบิก 
10 1.30 ± 0.07b 32.94 ± 0.73a 91.35 ± 0.34f 

30 0.12 ± 0.01e 25.46 ± 0.65c 95.63 ± 0.18b 

สารผสมมอลโตเด็กซ์ตริน

และกมัอาราบิก 

10 1.47 ± 0.01a 29.14 ± 0.07b 92.19 ± 0.20e 

30 0.78 ± 0.07d 22.28 ±  0.12d 95.13 ± 0.12c 

หมายเหตุ  a,b,c,d,e,f ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งบนตวัเลขแสดงถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ (p≤0.05) 

 

2. ผลของชนิดและปริมาณสารเอนแคปซูเลติง้ต่อค่าสี

ของผงมะเม่า 

จากการศึกษาผลของชนิดและปริมาณสาร 

เอนแคปซูเลติ้งต่อค่าสีของผงมะเม่า ดงัแสดงในตาราง

ท่ี 2 พบว่า การใชส้ารเอนแคปซูเลติ้งทั้ ง 3 ชนิด ไดแ้ก่ 

มอลโตเด็กซ์ตริน กัมอาราบิก และสารผสมมอลโต

เด็กซ์ตรินและกมัอาราบิก ความเขม้ขน้ 10 และ 30% 

โดยนํ้ าหนัก มีผลทาํให้ผงมะเม่ามีค่าความสว่าง (L*)  

ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยการ

ใช้สารเอนแคปซูเลติ้งสูงข้ึน มีผลทําให้ความสว่าง 

สูงข้ึน เน่ืองจากสารเอนแคปซูเลต้ิงมีสีขาว จึงส่งผลให้

ผงมะเม่ามีความสว่างเพ่ิมข้ึน และการใชส้ารผสมมอล

โตเด็กซ์ต รินและกัมอาราบิก ความเข้มข้น  30%  

โดยนํ้ าหนกั มีผลทาํใหค้่าความสวา่ง (L*) สูงท่ีสุด  

นอกจากน้ี การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินมีผลทาํให้ค่า

ความเป็นสีแดง (a*) และค่า a*/b* สูงท่ีสุด และสูงกว่า

การใช้กัมอาราบิกและสารผสมมอลโตเด็กซ์ตริน

และกมัอาราบิก ซ่ึงค่า a*/b* สูง แสดงถึงความเป็นสี

แ ด ง ข อ ง ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ เ พ่ิ ม ข้ึ น  ซ่ึ ง ใ ห้ ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า

เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Kha et al. (2010) พบวา่ การ

เพ่ิมความเขม้ขน้ของของสารเอนแคปซูเลติ้ง มีผลทาํให้

ผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีความสว่างสูงข้ึน นอกจากน้ี

พบวา่ผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีค่า a*/b* สูงท่ีสุด เม่ือใช้

มอลโตเด็กซ์ตริน ความเขม้ขน้ 10% โดยนํ้ าหนกั 
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ตารางที่ 2  ผลของชนิดและปริมาณสารเอนแคปซูเลติ้งต่อค่าสีของผงมะเม่าท่ีผ่านการเอนแคปซูเลชัน่โดยการทาํแห้ง

แบบพน่ฝอย 

 

สารเอนแคปซูเลติ้ง 

ปริมาณสาร 

เอนแคปซูเลติ้ง  

(%w/w) 

ค่าสี 

ค่าความสวา่ง 

(L*) 

ค่าความเป็นสี

แดง (a*) 

ค่าความเป็นสี

เหลือง (b*) 
a*/b* 

มอลโตเด็กซ์ตริน  
10 40.82 ± 0.29d 23.93 ± 0.04a 2.20 ± 0.30a 10.88 ± 0.14a 

30 45.47 ± 0.15b 23.20 ± 0.06b -1.70 ± 0.07b -13.65 ± 0.58e 

กมัอาราบิก 
10 40.52 ± 0.07e 20.48 ± 0.09c 2.14 ± 0.03a 9.57 ± 0.15b 

30 42.98 ± 0.10c 18.59 ± 0.31e -2.57 ± 0.12c -7.25 ± 0.25c 

สารผสมมอลโตเด็กซ์

ตรินและกมัอาราบิก 

10 40.68 ± 0.19d,e 20.20 ± 0.19d 2.18 ± 0.02a 9.27 ± 0.12b 

30 47.16 ± 0.13a 20.33 ±  0.12c,d -2.67 ± 0.06d -7.60 ± 0.14d 

หมายเหตุ  a,b,c,d,e  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งบนตวัเลขแสดงถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติ (p≤0.05) 

 

สรุปผลการศึกษาวจิยั 

การเอนแคปซูเลชัน่โดยการทาํแห้งแบบพ่นฝอย

ของนํ้ ามะเม่า โดยใช้มอลโตเด็กซ์ตริน ความเข้มข้น 

30% โดยนํ้ าหนกั เป็นสารเอนแคปซูเลติ้ง ทาํให้ผงมะ

เม่ามีปริมาณความช้ืนและการดูดความช้ืนตํ่าท่ีสุดและ

การละลายสูงท่ีสุด ซ่ึงส่งผลให้ผงมะเม่ามีสมบัติทาง

กายภาพท่ีดี มีความคงตวัสูงและมีอายกุารเก็บรักษานาน

ข้ึน 

 

กจิกรรมประกาศ 

งานวิจัย น้ีได้รับการสนับสนุนจากโครงการ

ส่ ง เ ส ริ ม ก า ร วิ จัย ใ น อุ ด ม ศึ ก ษ า แ ล ะ ก า ร พัฒ น า

มหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติของสํานกังานคณะกรรมการ
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