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ผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลกัษณะทางกายภาพบางประการของเย่ือหุ้มเมลด็ฟักข้าวผงแห้ง 
จากการท าแห้งแบบโฟม-แมท 
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บทคดัย่อ 
 งานวจิยัน้ีไดต้รวจสอบลกัษณะทางกายภาพบางประการของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงแหง้ท่ีผ่านการท าแหง้แบบ
โฟม-แมทโดยใชเ้มทธิลเซลลูโลสซ่ึงเป็นสารช่วยท าให้เกิดโฟมร้อยละ 1.5 และแปรปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินซ่ึงเป็น
สารช่วยท าแหง้เป็นร้อยละ 0 5 10 และ15โดยน ้ าหนกัของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วสด จากนั้นน าของผสมไปตีป่ันใหเ้กิดโฟม
เป็นเวลา  25 นาที  น าโฟมท่ีไดไ้ปเกล่ียบนถาด (ความหนา 2 มิลลิเมตร) แลว้น าอบแห้งในตูท้  าแห้งแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียสจนมีความช้ืนสุดทา้ยเป็นร้อยละ 8±1 (ฐานแหง้) จากนั้นบดโฟมแหง้ท่ีไดใ้หเ้ป็นผงแห้ง น าตวัอยา่งผง
แห้งจากทุกสภาวะการทดลองไปวิเคราะห์ ค่ากิจกรรมของน ้ า  การดูดความช้ืนจากบรรยากาศ  ความสามารถในการ
ละลาย  ระดบัการจบักนัเป็นกอ้นและการเปล่ียนแปลงสีรวม จากการทดลองพบวา่การเติมมอลโทเดกซ์ทรินไม่มีผลต่อ
กิจกรรมของน ้ าในตวัอย่างแห้ง (p0.05) นอกจากน้ีแลว้การเติมมอลโทเดกซ์ทรินมีผลท าให้ค่าการดูดความช้ืนจาก
บรรยากาศ และระดบัการจบักนัเป็นกอ้นลดลง (p≤0.05) ในขณะท่ีความสามารถในการละลายและความแตกต่างของสี
รวมเพ่ิมข้ึน (p≤0.05) ตวัอย่างผงแห้งท่ีเติมมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ10 และ 15 มีลกัษณะทางกายภาพดา้นต่างๆ ไม่
แตกต่างกนั (p0.05) ดงันั้นการเติมมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ10 จึงมีผลท าใหล้กัษณะทางกายภาพของเยื่อหุม้เมล็ดฟัก
ขา้วผงแหง้ดีข้ึน 

ABSTRACT 
This study investigated some physical properties of foam-mat dried gac aril powder by using 

methylcellulose as a foaming agent at 1. 5% .  The level of maltodextrin as the drying aids was varied at a mass 
concentration of 0, 5, 10 and 15 %  of the fresh gac aril.  The mixture was then whipped for 25 min to form foam 
which was evenly spread on the tray (2-mm thick) and dried at 70oC in a cabinet tray dryer until the final moisture 
content reached 8±1%  ( dry basis) .   The dried foam was milled and analyzed for water activity, hygroscopicity, 
solubility, degree of caking and total color difference. It was found that incorporation of maltodextrin did not affect 
the water activity of all dried samples ( p0.05) .  In addition, maltodextrin adding resulted in a reduction of the 
hygroscopicity and degree of caking ( p≤ 0. 05)  and an increment of the solubility and total color difference 
( p≤ 0.05) .    Physical properties of dried samples containing 10 and 15 %  maltodextrin were not significantly 
different (p0.05). Therefore, addition of maltodextrin at 10 %  resulted in the gac aril powder with better physical 
properties.  

ค าส าคญั: ฟักขา้ว  การท าแหง้แบบโฟม-แมท  มอลโทเดกซ์ทริน 
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บทน า 

ฟักขา้วเป็นพืชในวงศ์แตง (Family Cucurbitaceae) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Momordica cochinchinensis Spreng 
มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นประเทศจีน พม่า ไทย ลาว บงักลาเทศ มาเลเซีย เวียดนามและฟิลิปปินส์ เป็นพืชพ้ืนบา้นท่ีมีประโยชน์
ทางโภชนาการและมีคุณค่าทางสมุนไพร (สุธาทิพย,์ 2550) จากงานวจิยัดา้นคุณค่าทางโภชนาการของผลฟักขา้วพบวา่
ในส่วนของเยือ่หุม้เมลด็ของผลฟักขา้วสุกมีปริมาณเบตา้แคโรทีน มากกวา่แครอท 10 เท่า มีไลโคปีนมากกวา่มะเขือเทศ 
12 เท่าและมีไขมนั (ซ่ึงประกอบดว้ยกรดไขมนัสายยาว) ประมาณร้อยละ 10 โดยน ้ าหนกั ซ่ึงมีผลให้เบตา้แคโรทีนจาก
ฟักขา้วถูกดูดซึมในร่างกายไดดี้เพราะละลายไดใ้นกรดไขมนัดงักล่าว (Akoi et al., 2002)  

โดยปกติแล้วผลฟักข้าวสุกมีปริมาณความช้ืนสูง จึงเน่าเสียได้ง่าย ดังนั้ นหากสามารถน าผลฟักข้าวสุก
โดยเฉพาะส่วนเยือ่หุ้มเมล็ดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑผ์งแห้งก็จะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีอายกุารเก็บยาวนานข้ึนสะดวกแก่การ
ขนส่งและสามารถน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมอ่ืนๆต่อไปไดเ้ช่นใชเ้ป็นสารแต่งสีและกล่ินรสในไอศกรีม ผลิตภณัฑ์น ้ า
สลดัเพ่ือสุขภาพรวมทั้งการผลิตลูกอมสมุนไพร เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักขา้วมีปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดร้วมทั้งไขมนัเป็นองคป์ระกอบอยูสู่ง ดงันั้นจึงยากท่ีจะท าใหแ้หง้โดยใชล้มร้อน ขณะเดียวกนัการ
ใชค้วามร้อนในขณะท าแหง้ท่ีไม่เหมาะสมอาจท าใหเ้กิดการสูญเสียสารส าคญัท่ีมีประโยชน์เช่นไลโคปีน รวมทั้งอาจท า
ให้ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วลดลง ดงันั้นจึงควรศึกษาหาวธีิท่ีจะท าให้เยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักขา้วแห้งไดด้ว้ยลมร้อนโดยใชอุ้ณหภูมิและเวลาในการท าแห้งต ่าลงทั้งน้ีเพ่ือให้ไดผ้ลิตภณัฑฟั์กขา้วผงแห้งท่ียงัคง
หลงเหลือสารส าคญัท่ีมีประโยชน์ในปริมาณมากและยงัคงคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระเอาไวไ้ดดี้ 

กระบวนการท าแห้งแบบโฟม-แมท (foam-mat drying) เป็นกระบวนการซ่ึงอาหารท่ีเป็นของเหลวหรือก่ึง
แข็ง-ก่ึงเหลวถูกท าให้เกิดเป็นโฟมท่ีคงตวัโดยการตีป่ันอากาศเขา้ไปในอาหารร่วมกับการเติมสารท่ีท าให้เกิดโฟม 
(Foaming agent) จากนั้นน าโฟมของอาหารท่ีคงตวัเกล่ียเป็นชั้นบางและน าไปท าแห้งดว้ยลมร้อนการท่ีอาหารมีลกัษณะ
เป็นโฟมจะช่วยให้น ้ าระเหยออกจากอาหารได้อย่างรวดเร็วในระหว่างการท าแห้ง ดังนั้ นผลิตภณัฑ์แห้งท่ีได้จึงมี
โครงสร้างท่ีเป็นรูพรุนและบดเป็นผงแห้งไดง่้ายรวมทั้งสามารถดูดน ้ ากลบัคืนไดอ้ยา่งรวดเร็ว (Thuwapanichayanan et 
al., 2008) การท าแหง้แบบโฟม-แมทสามารถผลิตอาหารแหง้ท่ีมีคุณภาพสูงไดโ้ดยใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีไม่ซบัซอ้นและ
มีราคาไม่สูงมากนกัเม่ือเปรียบเทียบกบัเคร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dryer) หรือเคร่ืองท าแหง้แบบลูกกล้ิง (Drum 
dryer) ดงันั้นจึงสามารถประยกุตใ์ชก้ารท าแห้งแบบโฟม-แมทในอุตสาหกรรมขนาดยอ่มหรืออุตสาหกรรมชุมชนเพ่ือ
ผลิตอาหารผงจากผกัผลไมแ้ละสมุนไพรได ้(วริิยา และคณะ, 2552) แต่อยา่งไรก็ตามผลิตภณัฑแ์ห้งท่ีไดจ้ากการท าแห้ง
แบบโฟม-แมทมีคุณสมบัติในการดูดความช้ืนจากบรรยากาศได้ดี (high hygroscopicity) มีการเปล่ียนแปลงสีอย่าง
รวดเร็วจบักนัเป็นกอ้นไดง่้ายจึงท าให้ผลิตภณัฑผ์งแห้งท่ีไดไ้ม่คงตวัและใชป้ระโยชน์ไดใ้นช่วงเวลาจ ากดั (ธนวรรณ, 
2556) ดังนั้นหากสามารถท าให้ผลิตภณัฑ์ผงแห้งท่ีได้จากการท าแห้งแบบโฟม-แมทดูดความช้ืนจากบรรยากาศได้
นอ้ยลงและไม่เกาะกนัเป็นกอ้นแข็งรวมทั้งมีความคงตวัในระหวา่งเก็บรักษาก็น่าจะช่วยให้สามารถใชป้ระโยชน์จาก
ผลิตภณัฑผ์งแหง้ไดอ้ยา่งคุม้ค่า 

มอลโทเดกซ์ทรินเป็นสารช่วยท าแห้งซ่ึงมีรายงานงานวา่ช่วยใหผ้ลิตภณัฑผ์งแห้งท่ีไดจ้ากการท าแหง้แบบพ่น
ฝอยมีการละลายสูงข้ึนและดูดความช้ืนกลบัคืนไดน้อ้ยลง นอกจากน้ีสารดงักล่าวยงัไม่มีสีและกล่ิน และช่วยจบักล่ินรส
และไขมนัในผลิตภณัฑไ์ดด้ว้ย (Caliskan, Dirim, 2016) อยา่งไรก็ตามผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลกัษณะทางกายภาพ
ดา้นต่างๆของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงแหง้ท่ีผา่นการท าแหง้แบบโฟม-แมทยงัมีค่อนขา้งจ ากดั 
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วตัถุประสงค์การวจิยั 
เพื่อศึกษาผลของปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินต่อลกัษณะทางกายภาพของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงแหง้ท่ีไดจ้ากการ

ท าแหง้แบบโฟม-แมท 

วธีิการวจิยั 
1. การเตรียมเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว 
วตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการทดลองคร้ังน้ีคือเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วซ่ึงซ้ือจากเกษตรกรซ่ึงปลูกผลฟักขา้วเชิงการคา้

จาก อ.คง จ.นครราชสีมา โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการเตรียมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ดังน้ี คดัเลือกผลฟักขา้วสุกท่ีมี
ลกัษณะเปลือกสีส้มแดงท่ีอยู่ในสภาพดี ไม่มีรอยแตกหรือรอยช ้ า แลว้น าไปลา้งท าความสะอาดเพ่ือก าจดั ฝุ่ นเศษดิน 
ดว้ยน ้ าประปา จากนั้นท้ิงให้สะเด็ดน ้ า น าผลฟักขา้วมาผ่าออกเป็นสองส่วนเพ่ือควา้นเอาเยื่อหุ้มเมล็ดและเมล็ดออกมา 
น าเยื่อหุ้มเมล็ดมาแยกดว้ยตะแกรงเพ่ือแยกส่วนท่ีเป็นเมล็ดออก บรรจุเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วในถุงพลาสติก ถุงละ 1000 
กรัม จากนั้นน าไปเก็บในตูแ้ช่เยอืกแขง็ท่ีอุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียสจนกวา่จะน ามาทดลอง 

2. การท าแหง้แบบโฟมของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว 
น าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวแช่เยือกแข็งไปละลายน ้ าแข็งท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10-12 ชั่วโมง 

(Marani et al., 2007) จากนั้นเตรียมโฟมโดยใชเ้ยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผสมกบัเมธิลเซลลูโลสท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 
1.5 โดยน ้ าหนกัของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว (Auisakchaiyoung ,Rojanakorn, 2015) แลว้แปรปริมาณมอลโทเดกซ์ทริน (DE 
=16) ท่ีตอ้งเติมในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วเป็นร้อยละ 0 5 10 และ15 โดยน ้ าหนกัของเยือ่หุ้มเมล็ดฟักขา้ว (วิริยา และคณะ, 
2552 และ Jaya, Das, 2004) จากนั้นน าของผสมท่ีไดไ้ปตีป่ันโดย kitchen aid mixer ท่ีความเร็วสูงสุด 1400 rpm ให้เกิด
โฟมเป็นเวลา 25 นาที (Auisakchaiyoung, Rojanakorn, 2015)  น าโฟมท่ีสภาวะต่างๆ ไปท าแห้งโดยเกล่ียบนถาดโลหะ
ให้มีความหนา 2 มิลลิเมตรแลว้น าไปอบแห้งท่ี 70 องศาเซลเซียส จนไดค้วามช้ืนสุดทา้ยเป็นร้อยละ 8±1 โดยน ้ าหนัก
แห้ง (ดดัแปลงจาก Auisakchaiyoung, Rojanakorn, 2015) จากนั้นน ามาบดให้เป็นผงแห้งแลว้น าไปตรวจสอบคุณภาพ
ดา้นต่างๆดงัน้ี 

- ค่ากิจกรรมของน ้ าอิสระ (Water Activity) ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสดว้ยเคร่ืองวดัค่ากิจกรรมของน ้ า 
(Aqua Lab series 3TE, Device Co., Germany) 

- ความสามารถในการดูดความช้ืนจากบรรยากาศ (Hygroscopicity) โดยชั่งตวัอย่างผลิตภณัฑ์ผงแห้ง 1 
กรัม ท่ีผา่นการร่อนผา่นตะแกรง 500 ไมครอนลงในถว้ยอะลูมิเนียม น าไปวางในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ี
บรรจุสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (ความช้ืนสมบูรณ์ท่ี 75.29% ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส) บันทึก
น ้ าหนกัตวัอยา่งท่ีเพ่ิมข้ึนหลงัจากผ่านไป 1 สัปดาห์ ค  านวณน ้ าหนกัท่ีเพ่ิมข้ึนของตวัอยา่งต่อน ้ าหนกัผง
แหง้ 100 กรัม (กรัม/100 กรัม) ดดัแปลงโดย (Jaya, das, 2004) และ (Sabhadinde, 2014) 

ค านวณ Hygroscopicity (%) จากสมการดงัต่อไปน้ี 

Hygroscopicity (%)  =
𝑋 − 𝑋

100 − A
× 100 

เม่ือ  𝑋 คือ น ้ าหนกัท่ีเพ่ิมข้ึนของตวัอยา่ง (กรัม) 

   𝑋 คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ (กรัม) 
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BMP6-4 

A คือ ความช้ืนของตวัอยา่งผงแหง้เร่ิมตน้ (%, ฐานแหง้) 
-  ความสามารถในการละลาย (Solubility)โดยชั่งตัวอย่างผงแห้ง 0.4 กรัม น าไปละลายน ้ ากลั่น 40 

มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ ท่ีอุณหภูมิห้อง กวนดว้ย magnetic stirrer นาน 5 นาที น าไปป่ันเหวี่ยงท่ี 3000 x g  
นาน 5 นาที ดูดเฉพาะส่วนใส 25 มิลลิลิตร ลง moisture can ท่ีทราบน ้ าหนักท่ีแน่นอน อบท่ี 102 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง (Jaya, das, 2004) 

                   ค  านวณความสามารถในการละลาย (%) จากสมการดงัต่อไปน้ี 

%𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋 =
(𝑋2) 𝑋 100

𝑋1
 

เม่ือ  𝑋1 คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดท่ีใช ้(กรัม) 

    𝑋2  คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งสุดทา้ยของสารละลายตวัอยา่งหลงัอบแหง้ (กรัม)  
- ระดบัการจบัตวัเป็นกอ้น (Degree of caking) โดยน าตวัอยา่งหลงัจากวิเคราะห์ความสามารถในการดูด

ความช้ืนจากบรรยากาศไปอบท่ี 102±2 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง ท้ิงให้เยน็จากนั้นน าไปร่อนผ่าน
ตะแกรงร่อนขนาด 500 ไมครอน เป็นเวลา 5 นาที โดยใช้ชุดวิเคราะห์ขนาดอนุภาคอาหารแข็งแบบ
ตะแกรงร่อน ซ่ึงตะแกรงร่อนวางอยูบ่นเคร่ืองเขยา่ (Rotap shaker) ปรับความถ่ีในการเขยา่เป็นร้อยละ 70 
ของความถ่ีสูงสุด จากนั้นชัง่น ้ าหนกัตวัอยา่งท่ีคา้งอยูบ่นตะแกรงร่อน (Jaya, das, 2004) 

ค านวณ Degree of caking (%) จากสมการดงัต่อไปน้ี 

Degree of caking (%)  =
𝑋
𝑋

 𝑋 100 

เม่ือ  c คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งท่ีคา้งบนตะแกรงร่อน (กรัม) 

    d คือ น ้ าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดก่อนร่อน (กรัม) 
- ค่าสี น าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงแห้งมาวดัค่าสีในระบบ CIE (L*, a*, b*) แหล่งแสง D65 (day light 6500 

Observe) ดว้ยเคร่ือง Chroma meter ( Minalta CR-300, Japan)  จานั้นค านวณหาความแตกต่างของสีรวม 
(ΔE*) ตามสมการต่อไปน้ี 

∆𝑋∗ = √∆𝑋∗2 + ∆𝑋∗2 + ∆𝑋∗2 

เม่ือ L* =ค่าความสวา่ง  a* = ค่าความเป็นสีแดง  b* = ค่าความเป็นสีเหลือง ในการหา
ความแตกต่างของสีรวมนั้นจะใชสี้ของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วสดเป็นตวัเปรียบเทียบ  

การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ 
การทดลองขั้นน้ีไดว้างแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) วิเคราะห์

ความแปรปรวนของขอ้มูล (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วย วิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรม SPSS for Windows โดยท าการทดลอง 2 ซ ้ า 
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BMP6-5 

ผลการวจิยั 

ผลของปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินต่อสมบัติทางกายภาพอันได้แก่ ค่ากิจกรรมของน ้ า (water activity) 
ความสามารถในการละลาย (solubility) การดูดความช้ืนจากบรรยากาศ (hygroscopicity) ระดับการจับตวัเป็นก้อน 
(degree of caking) และความแตกต่างของสีรวมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงแห้งท่ีได้จากการท าแห้งแบบโฟม-แมท 
แสดงในตารางท่ี 1 และ 2 

ตารางที่ 1  ผลของปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินต่อความสามารถในการละลาย การดูดความช้ืนจากบรรยากาศ ระดบัการ
จบักอ้นและค่ากิจกรรมของน ้ าของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงแหง้ 

มอลโทเดกซ์
ทริน (ร้อยละ) 

ค่ากิจกรรมของน ้ า การดูดความช้ืนจาก
บรรยากาศ (ร้อยละ) 

ความสามารถในการ
ละลาย (ร้อยละ) 

ระดบัการจบัตวั
เป็นกอ้น (ร้อยละ) 

0 0.443±0.002a 15.21±0.13a 41.04±5.83b 2.99±0.33a 

5 0.442±0.001a 13.47±0.06b 48.59±0.50a 2.63±0.14a 

10 0.446±0.002a 13.24±0.16bc 51.23±0.33a 1.72±0.26b 

15 0.443±0.003a 13.07±0.11c 52.30±0.28a 1.43±0.25b 

a b..ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 

 ค่ากิจกรรมของน ้ าของผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วท่ีไดจ้ากการท าแห้งแบบโฟมแมทอยู่ระหวา่ง 0.442 ถึง 0.446  
ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ดงันั้นปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินจึงไม่ส่งผลกระทบต่อค่ากิจกรรมของน ้ า
ของตวัอยา่งผงแหง้ท่ีได ้(ตารางท่ี 1) 

การเติมมอลโทเดกซ์ทรินท าให้ตวัอย่างผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วดูดความช้ืนจากบรรยากาศไดน้้อยลงอย่างมี

นยัส าคญั (p≤0.05) โดยท่ีผงเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วซ่ึงไม่เติมมอลโทเดกซ์ทรินสามารถดูดความช้ืนจากบรรยากาศไดร้้อย

ละ 15.21  เม่ือเพ่ิมปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินเป็นร้อยละ 5 10 และ 15 มีผลท าให้ผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วดูดความช้ืนจาก

บรรยากาศไดน้อ้ยลงเป็นร้อยละ 13.47  13.24 และ 12.30 ตามล าดบั (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะมอลโทเดกซ์ทรินมี

ผลท าให้สมดุลของไฮโดรฟิลลิกและไฮโดรโฟบิกในระบบของผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วเปล่ียนไปกล่าวคือมอลโทเดกซ์

ทรินไปเพ่ิมความไม่ชอบน ้ า (hydrophobicity)ในระบบของผงเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วใหสู้งข้ึนจึงท าใหค้วามสามารถในการ

ดูดความช้ืนจากบรรยากาศลดลง (Farahnaky et al., 2016)  

 เม่ือพิจารณาถึงค่าระดบัการจบัตวัเป็นกอ้นของผงเยือ่หุม้เมล็ดฟักขา้วพบวา่การเติมมอลโทเดกซ์ทรินมีผลท า

ใหค้่าดงักล่าวลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) กล่าวคือการเพ่ิมปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 5 10 

และ 15 มีผลท าให้ค่าระดบัการจบัตวัเป็นกอ้นลดลงจากร้อยละ 2.99 เป็นร้อยละ 2.63 1.72 และ 1.43 ตามล าดบั (ตาราง

ท่ี 1) ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะมอลโทเดกซ์ทรินมีผลท าให้สมดุลของไฮโดรฟิลลิกและไฮโดรโฟบิกในระบบของผงเยื่อหุ้ม
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เมล็ดฟักขา้วเปล่ียนไปกล่าวคือมอลโทเดกซ์ทรินไปเพ่ิมความไม่ชอบน ้ า (hydrophobicity)ในระบบของผงเยื่อหุ้มเมล็ด

ฟักขา้วใหสู้งข้ึนจึงท าใหค้วามสามารถในการดูดความช้ืนจากบรรยากาศและการจบัตวักนัเป็นกอ้นลดลง (Farahnaky et 

al., 2016)  นอกจากน้ีแลว้มอลโทเดกซ์ทรินซ่ึงมีอุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ (glass transition temperature) 

เป็น 76.76 องศาเซลเซียส ดงันั้นเม่ือเติมลงไปในเยือ่หุ้มเมลด็ฟักขา้ว จึงมีผลท าใหผ้งเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีอุณหภูมิการ

เปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้สูงข้ึน ส่งใหผ้งเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วมีความคงตวัต่อสภาพบรรยากาศมากข้ึนดงันั้นการดูดไอน ้ า

จากบรรยกาศและการจบักนัเป็นกอ้นจึงลดลง (Farahnaky et al., 2016)   

จากตารางท่ี 1 ยงัพบอีกว่าการเติมมอลโทเดกซ์ทรินท าให้ผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วเพ่ิมข้ึน (p≤0.05) โดยท่ี

ตวัอยา่งผงแหง้ท่ีไม่เติมมอลโทเดกซ์ทรินมีความสามารถในการละลายร้อยละ 41.04  ส่วนตวัอยา่งผงแหง้ท่ีเติมมอลโท

เดกซ์ทริน ร้อยละ 5 10 และ 15 มีความสามารถในการละลายเพ่ิมข้ึนเป็น 48.59  51.23 และ 52.30 ตามล าดบั ทั้งน้ีอาจ

เป็นเพราะมอลโทเดกซ์ทรินซ่ึงเป็นสารช่วยในการท าแห้งท าใหอ้นุภาคผงเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วมีความเป็นรูพรุนมากข้ึน 

เม่ือน าไปละลายน ้ าจึงละลายไดดี้ข้ึนเพราะมีพ้ืนท่ีผิวในการสัมผสักบัน ้ าเพ่ิมข้ึน ผลงานวิจยัคร้ังน้ีสอดคลอ้งกบังานวจิยั

ของ Erbay, Kocat (2015) ซ่ึงรายงานวา่เนยแข็งผงท่ีเติมมอลโทเดกซ์ทรินมีความสามารถในการละลายสูงข้ึนเม่ือเทียบ

กบัเนยแขง็ผงท่ีไม่ไดเ้ติมมอลโทเดกซ์ทริน นอกจากน้ี Goula, Adamopoulos (2008) ยงั รายงานวา่ การเติมมอลโทเดกซ์

ทริน (DE 6, DE12, DE21) ท าใหม้ะเขือเทศผงท่ีไดจ้ากการท าแหง้แบบพน่ฝอยมีการดูดความช้ืนจากบรรยากาศและการ

จบัตวักนัเป็นกอ้นลดลงในขณะท่ีการละลายสูงข้ึน Phoungchandang, Sertwasana (2010) รายงานว่าการเติมมอลโท

เดกซ์ทรินท าใหขิ้งผงท่ีไดจ้ากการท าแหง้แบบพน่ฝอยมีการละลายดีข้ึนเม่ือเทียบกบัการไม่เติมมอลโทเดกซ์ทริน 

ตารางที ่2 ผลของปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินต่อค่าสีของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วผงแหง้ 
มอลโทเดกซ์ทริน  

(ร้อยละ) 
ค่าความสวา่ง   

(L*) 
ค่าความเป็นสีแดง 

(a*) 
ค่าความเป็นสีเหลือง

(b*) 
ค่าความแตกต่างของสี

รวม(ΔE*) 

0 48.60±0.29a 27.11±0.56a 24.41±0.62a 13.43±0.12a 

5 51.66±0.14b 27.03±0.11a 27.10±0.44b 16.38±0.22b 

10 54.75±0.21c 26.96±0.10a 30.34±0.35c 20.69±0.17c 

15 55.01±0.24c 27.20±0.12a 30.52±0.16c 20.78±0.29c 

a b..ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 

จากตารางท่ี 2 พบว่าการเติมมอลโทเดกซ์ทรินส่งผลให้ตวัอย่างผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีค่าความสว่าง และ

ความเป็นสีเหลืองเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05)   แต่การเติมมอลโทเดกซ์ทรินท่ีร้อยละ 10 และ 15 มีผลใหต้วัอยา่ง

แหง้มีค่าความสวา่ง และความเป็นสีเหลืองไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ส าหรับค่าความเป็นสีแดงพบวา่ตวัอยา่งผง

แห้งทั้งท่ีเติมและไม่เติมมอลโทเดกซ์ทรินมีค่าความเป็นสีแดงไม่แตกต่างกนั (p>0.05) การเติมมอลโทเดกซ์ทรินท าให้
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BMP6-7 

ตวัอย่างผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีการเปล่ียนแปลงสีรวมสูงข้ึนโดยการเติมมอลโทเดกซ์ทรินท่ีร้อยละ 10 และ15 มีการ

เปล่ียนแปลงสีรวมท่ีไม่ต่างกนัทางสถิติ ดงันั้นจะเห็นไดว้า่การเพ่ิมปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินท าให้ตวัอย่างผงเยื่อหุ้ม

เมลด็ฟักขา้วมีสีท่ีแตกต่างจากเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วสดมากข้ึน ดงันั้นเม่ือน าผงเยือ่หุ้มเมลด็ฟักขา้วท่ีมีส่วนผสมของมอล

โทเดกซ์ทรินไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารอาจท าสีของผลิตภณัฑด์อ้ยกวา่การใชเ้ยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วสด 

สรุปผลการวจิยั 

การเติมมอลโทเดกซ์ทรินมีผลท าให้ตวัอยา่งเยื่อหุ้มเมลด็ฟักขา้วผงแหง้ท่ีไดจ้ากการท าแห้งแบบโฟมแมทดูด
ความช้ืนจากบรรยากาศ และจบัตวักนัเป็นกอ้นนอ้ยลง รวมทั้งยงัท าใหค้วามสามารถในการละลายสูงข้ึน นอกจากน้ีการ
เติมมอลโทเดกซ์ทรินไม่มีผลกระทบต่อค่ากิจกรรมของน ้ าของตวัอย่างผงแห้ง อยา่งไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณมอลโท
เดกซ์ทรินท าให้ตวัอยา่งผงเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วมีสีท่ีแตกต่างจากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วสดมากข้ึน  เน่ืองจากลกัษณะทาง
กายภาพดา้นต่างๆของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักขา้วผงแห้งท่ีเติมมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ10 และ 15 ไม่แตกต่างกนั (p<0.05) 
ดงันั้นการเติมมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 10 โดยน ้ าหนกัของเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วสดมีผลท าใหต้วัอยา่งเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว
ผงแหง้ท่ีไดจ้ากการท าแหง้แบบโฟมแมทมีคุณสมบติัทางกายภาพท่ีส าคญัดีข้ึน 

กติตกิรรมประกาศ 

 ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณบณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัขอนแก่น ท่ีให้ทุนอุดหนุนและส่งเสริมการท าวิทยานิพนธ์
ส าหรับนักศึกษาระดบับัณฑิตศึกษาและภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น ท่ีให้ทุน
บางส่วนในการท าวจิยัในคร้ังน้ี  
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