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บทคััดย่่อ
วัตัถุปุระสงค์ก์ารวิจิัยัเพื่่�อ 1) ศึกษาปริมาณโปรตีนีไข่ข่าวผงที่่�เหมาะสมต่อ่การเกิดิโฟมในการผลิติ นมถั่่�วหรั่่�งผง

ด้้วยเทคนิิคการอบแห้้งแบบโฟมแมท 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้้ำหนัักของปริิมาณส่่วนผสมทั้้�งหมด  
นำมาวิิเคราะห์์ค่่าการขยายตััวของโฟม ความหนาแน่่น และความคงตััวของโฟม และ 2) เพื่่�อศึึกษาอุุณหภููมิิ 
การอบแห้้งที่่�เหมาะสมต่่อคุุณลัักษณะทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยตู้้�อบลมร้้อน 3 ระดัับ ได้้แก่่ 60, 70  
และ 80 องศาเซลเซีียส จากนั้้�นนำผงมาวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ ได้้แก่่ ความชื้้�น ร้้อยละผลผลิิต ค่าสีี  
ความชื้้�น และดััชนีีการละลาย 

ผลการวิิจััย พบว่่า 1) การใช้้สารก่่อโฟมโปรตีีนไข่่ขาวผงร้้อยละ 6 ทำให้้ความหนาแน่่นของโฟม ความคงตััว 
ของโฟมสููงที่่�สุุด เท่่ากัับ 0.39±0.01 45.19±0.23 ตามลำดัับ อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p≤0.05) ส่วนค่่า 
การขยายตััวของโฟม เท่่ากัับ 68.91±3.44 และ 2) การอบแห้้งด้้วยตู้้�อบลมร้้อน 80 องศาเซลเซีียส 
ปริิมาณความชื้้�นต่่ำที่่�สุุดร้้อยละ 3.21 มีีร้้อยละผลผลิิตที่่�มากที่่�สุุดเท่่ากัับ ร้้อยละ 54.71±1.40 ค่่าสีีความสว่่าง (L*)  
ค่่าสีีแดง (a*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ 78.82±0.06 28.17±0.02 และ 45.01±0.37 ตามลำดัับ  
ส่่วนค่่าดััชนีีการละลายน้้ำของนมถั่่�วหรั่่�งผงมีีค่่ามากที่่�สุุด เท่่ากัับ 61.09±0.52 ซึ่่�งแตกต่่างจากที่่�สภาวะอื่่�น 
อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ส่่วนค่่าสีีเหลืือง (b*) ของตััวอย่่างทั้้�ง 3 สภาวะ ไม่่มีีความแตกต่่าง 
อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 แต่่อุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่าความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น 
คำสำคััญ : นมถั่่�วหรั่่�ง นมธััญพืืช โฟมแมท
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Abstract

The objectives of this research were to : 1) find the optimal amount of foaming of egg  
albumin powder foaming agent in the production of Bambara groundnut milk powder  
by 3 levels of foam-mat drying technique, i.e., 2%, 4%, and 6% by weight of the total  
ingredient content and 2) study the drying temperature with a hot air incubator suitable  
for drying Bambara groundnut milk powder at 3 temperature levels, i.e., 60, 70, and  
80 degrees Celsius. The powder is then analyzed for physical quality, i.e., yield percentage,  
density, color, moisture, and solubility index. 

The results showed that : 1) the initial amount of the egg albumin powder foaming agent  
at 6% of the total weight was the sum of the highest foam concentration equal to 0.39±0.01  
and 45.19±0.23 respectively reaching the statistical concentration (p≤ 0.05). The nutritional  
value of the foam is 68.91±3.44. 2) The drying temperature using the hot air oven at the  
lowest moisture content was 3.21%. The highest yield percentage was 54.71 % ±1.40.  
The brightness color value (L*), red value (a*), and yellow value (b*) were 78.82±0.06,  
28.17 ±0.02, and 45.01±0.37 respectively. The water solubility index of the bean milk powder  
had the highest value, equal to 61.09±0.52, which was significantly different from other  
conditions (p≤0.05). The yellow value (b*) of both samples showed that the three  
conditions were not significantly different at 95% confident level while the higher  
temperatures resulted in the increase in brightness (L*) and redness (a*).
Keyword : Bambara groundnut, cereal milk, Foam-mat technique

1.	บท นำ
อาหารและเครื่่�องดื่่�มจากพืืช (Plant Base) ได้้รัับความสนใจจากผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น เนื่่�องจากเป็็นอาหาร 

เพื่่�อสุุขภาพที่่�ได้้จากพืืช ผัก ผลไม้้ ธัญพืืช และถั่่�วชนิดต่าง ๆ เป็็นอีีกผลิิตภััณฑ์์จากพืืชที่่�ได้้รัับเป็็นอย่่างมาก  

เนื่่�องจากมีีกลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�มีีปััญหาการแพ้้โปรตีีนนมวััว (cow’s milk protein allergy) และผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�ม 

ไม่่สามารถย่อยน้้ำตาลแล็็กโทสในนมวััวได้้ (lactose intolerant) จึงเป็็นข้้อจำกััดในการด่ื่�มนมวััว [1]  

ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มและผลิิตภััณฑ์์นมจากพืืช จึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์ทางเลืือกสำหรัับทั้้�งผู้้�บริิโภคที่่�แพ้้นมวััว 

และผู้้�บริิโภคที่่�รัับประทานมัังสวิิรััติิ ปัจจุบัันมีีผลิิตภััณฑ์์นมจากพืืชหลากหลายชนิด ได้้แก่่ น้้ำนมถั่่�วเหลืือง  

น้้ำนมข้้าว น้้ำนมข้้าวโอ๊๊ต น้้ำนมมะพร้าว เป็็นต้้น ผลิิตภััณฑ์์เลีียนแบบผลิิตภััณฑ์์นม เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�คล้้ายคลึึง  

กับันมหรืือผลิติภัณัฑ์น์ม แต่ไ่ม่ม่ีอีงค์ป์ระกอบที่่�มาจากนมหรืือผลิติภัณัฑ์น์ม เช่น่ เคซีนี แลคโตส และคอเลสเตอรอล 

วััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการผลิิตเครื่่�องดื่่�มเลีียนแบบนมมีีหลายชนิิด แต่่นิิยมใช้้วััตถุุดิิบจากพืืช เนื่่�องจากราคาถููก  

เป็็นทางเลืือกสำหรัับผู้้�ที่่�มีีอาการแพ้้นม และผู้้�ที่่�ต้้องการไขมัันจากพืืชแทนไขมัันจากสััตว์์ เพราะไขมัันจากสััตว์์ 

มีีผลต่่อการเกิิดโรคหััวใจและความดัันโลหิิตสููง 

นมพืืช หรืือนมธััญชาติิเป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มทางเลืือกหนึ่่�งที่่�เหมาะสำหรัับผู้้�ที่่�แพ้้นมวััว หรืือแพ้้น้้ำตาล แลคโตส  

ซึ่่�งเมื่่�อเทีียบกัับนมวััวแล้้วร่่างกายสามารถย่่อยและดููดซึึมง่่ายกว่่านมวััว น้้ำนมธััญชาติินั้้�นจะมีีคาร์์โบไฮเดรตสููงกว่่า 

แต่่มีีโปรตีีนน้้อยกว่่านมวััว ข้้อดีีที่่�สำคััญ คืือ นมธััญชาติิ ยังไม่่มีีไขมััน คอเลสเตอรอล และน้้ำตาลแลคโตสอีกด้้วย 
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แต่่ประกอบไปด้้วยวิิตามิินบีีรวมที่่�สำคััญหลายชนิิด นอกจากนี้้�ช่่วยเรื่่�องระบบการเผาผลาญอาหารทำให้้ 

การย่่อยอาหารได้้ดีีขึ้้�น [2] ถั่่�วหรั่่�ง (Bambara groundnut) เป็็นธััญชาติิที่่�นิิยมปลูกมากในพื้้�นที่่�ภาคใต้้ตอนล่่าง 

ของไทย เป็น็พืืชที่่�มีอีายุยุืืนยาวให้ผ้ลผลิติสูงู คุณุภาพผลผลิติดี ีโดยนิยิมทำให้สุ้กุโดยการต้ม้หรืือย่า่งก่อ่นรับัประทาน 

หรืือนำมาใช้ป้ระกอบอาหารอื่่�น ๆ  เช่น่ ทำไส้ข้นม แกง เป็น็ต้้น ถั่่�วหรั่่�งเป็น็พืืชที่่�มีคีาร์์โบไฮเดรตที่่�มีเีป็น็องค์ป์ระกอบ

หลักัมีโีปรตีนีคุณุภาพสูงู ไขมันัในปริมิาณต่่ำและไม่พ่บการปนเปื้้�อนจากอะฟลาทอกซินิ จึงเป็น็พืืชที่่�มีคีวามปลอดภัยั 

ต่่อการบริิโภค นอกจากนี้้�สตาร์์ชถั่่�วหรั่่�งยัังมีีคุุณสมบััติิที่่�แตกต่่างจากสตาร์์ชชนิดอื่่�น ๆ คืือ มีีค่่าการละลาย 

และการพองตััวสููงกว่่า และเมื่่�อผ่่านกระบวนการให้้ความร้้อนและเย็็นแล้้วสตาร์์ชยัังคงความหนืืดได้้ [3] 

ดัังนั้้�น งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีแนวคิดในกระบวนการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผง โดยการนำถั่่�วหรั่่�งมาแปรรููปเป็็นนมผง 

กึ่่�งสำเร็็จรููปผ่่านกระบวนการอบแห้้งแบบโฟม-แมท (foam-mat) ที่่�สามารถคงคุุณค่่าทางอาหาร กลิ่่�น  

และสีีของผลิิตภััณฑ์์ ร่วมกัับการทำแห้้งด้้วยวิิธีีลมร้้อน เพื่่�อปรับปรุงคุุณภาพทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ 

ให้้มีีความชื้้�น ค่่าสีี และดััชนีการละลายที่่�ดีีขึ้้�น อีีกทั้้�งยัังสามารถเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้องได้้ โดยที่่�ผลิิตภััณฑ์์ 

ยัังคงประโยชน์์คุุณค่่าทางโภชนาการของถั่่�วหรั่่�ง ได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ทางเลืือกที่่�สำหรัับผู้้�รัักสุุขภาพและแพ้้นมวััว  

และยัังเป็็นการเผยแพร่่วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นให้้รู้้�จัักและใช้้งานได้้อย่่างแพร่่หลายมากขึ้้�น

2.	 วััตถุุประสงค์์การวิิจััย
2.1		 เพื่่�อศึึกษาปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�เหมาะสมต่่อการเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยเทคนิิค  

การอบแห้้งแบบโฟมแมท

2.2		 เพื่่�อศึึกษาอุุณหภููมิิการอบแห้้งที่่�เหมาะสมต่่อคุุณลัักษณะทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยเทคนิิค  

การอบลมร้้อน

3.	 สมมติิฐาน
3.1		 ปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�แตกต่่างมีีผลต่่อคุุณภาพทางกายภาพของเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผง 

ด้้วยเทคนิิคการอบแห้้งแบบโฟมแมท

3.2 	อุุณหภููมิิการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกัันมีีผลต่่อคุุณภาพทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผง ที่่�อบแห้้งด้้วยตู้้�อบแห้้ง

ชนิิดลมร้้อนที่่�ต่่างกััน

4.	วิ ธีีการดำเนิินการวิิจััย
4.1		 ศึึกษาปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�เหมาะสมต่่อการเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยเทคนิิคการอบแห้้ง 

แบบโฟมแมท

	 	 4.1.1	 กรรมวิิธีีการเตรีียมนมถั่่�วหรั่่�ง

 	 	 	 	 คััดเลืือกถั่่�วหรั่่�งดิิบที่่�เมล็็ดสมบููรณ์์ โดยใช้้การคััดด้้วยสายตาเพื่่�อแยกเมล็็ดไม่่สมบููรณ์์ร่่วมกัับ 

การนำมาลอยในน้้ำ เมล็็ดถั่่�วที่่�ลอยคืือ เมล็็ดที่่�ไม่่สมบููรณ์์จะถููกคััดทิ้้�ง จากนั้้�นล้้างทำความสะอาดแช่่น้้ำสะอาด

เป็็นเวลา 1 คืืน นำมาปอกเปลืือก และลอกส่่วนเยื่่�อหุ้้�มสีีแดงออกซึ่่�งเป็็นเปลืือกข้้างใน (ภาพที่่� 1) นำเมล็็ดถั่่�วหรั่่�ง  

ที่่�แยกเปลืือกออกหมดแล้ว้ นำไปบดโดยใช้อ้ัตัราส่่วนเมล็ด็ถั่่�วหรั่่�งต่อ่น้้ำเท่า่กับั 1:10 จนได้น้มถั่่�วหรั่่�งที่่�มีลีักัษณะข้น้  

(slurry) นำไปกรองกากด้้วยผ้าขาวบาง และเติิมมอลโตเดกซ์์ตริินในอััตราส่่วนร้้อยละ 12 โดยน้้ำหนััก  
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เพื่่�อให้้ค่่าปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้เท่่ากัับ 18±1 องศาบริิกซ์์ จากนั้้�นนำไปต้้มที่่�อุุณหภููมิิ 90±5 องศาเซลเซีียส  

เป็็นเวลา 10 นาทีี เพื่่�อกำจััดกลิ่่�นถั่่�วและทำลายจุุลิินทรีีย์์ที่่�อาจปนเปื้้�อนมากัับเมล็็ดถั่่�วหรั่่�ง และนำมาเก็็บ 

ที่่�อุุณหภููมิิ 7±3 องศาเซลเซีียส	

ภาพที่่� 1 ถั่่�วหรั่่�ง

	 	 4.1.2	 ศึึกษาปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�เหมาะสมต่่อการเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยเทคนิิค 

การอบแห้้งแบบโฟมแมท

 	 	 	 	 1)	 นำน้้ำนมถั่่�วหรั่่�งที่่�เตรีียมไว้้ ศึึกษาปริมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ ได้้แก่่ 

ร้้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้้ำหนัักของปริมาณส่่วนผสมทั้้�งหมด ใช้้วิิธีีการตีีโฟมนำนมถั่่�วหรั่่�งใส่่ในโถเคร่ื่�องผสมตีี

ด้้วยความเร็็วช้้าที่่�สุุด (ระดัับ 2) เพื่่�อการคนให้้ส่่วนผสมมีีความสม่่ำเสมอ จากนั้้�นเติิมโปรตีีนไข่่ขาวผง พร้อมกัับ 

เร่่งความเร็็วในการตีีให้้เร็็วขึ้้�นจนถึึงความเร็็วสููง (ระดัับเบอร์์ 10) เป็็นเวลา 30 นาทีี

 	 	 	 	 2)	 นำโฟมที่่�ได้้จากการตีี มาเกลี่่�ยลงบนถาดให้้มีีความหนา 2 มิลลิิเมตร เข้้าเคร่ื่�องตู้้�อบแห้้ง 

ชนิิดลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 4 ชั่่�วโมง หรืือจนผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นสุุดท้้ายน้้อยกว่่า 

ร้้อยละ 5 บด และร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 100 เมช

	 	 	 	 3)	 นำโฟมที่่�ได้้ในแต่่ละชุุดทดลองมาทำการวิิเคราะห์์สมบััติิทางกายภาพในการเกิิดโฟม  

ประกอบด้้วย ค่่าการขยายตััวของโฟม ความคงตััวของโฟม และความหนาแน่่นของโฟม

 	 	 	 	 4)	 วิเิคราะห์ผ์ลการทดลองโดยหาค่า่เฉลี่่�ย ( ) และส่ว่นเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) หาความแตกต่า่ง 

ทางสถิติิโดยวิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น ร้อยละ 95  

และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ย โดยวิิธีี Dancan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

เพื่่�อคััดเลืือกสููตรที่่�มีีคุุณภาพทางกายภาพสููงที่่�สุุดเพื่่�อศึึกษาขั้้�นต่่อไป	

4.2		 ศึึกษาอุุณหภููมิิการอบแห้้งด้้วยอบลมร้้อนที่่�เหมาะสมต่่อคุุณลัักษณะทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผง 

ด้้วยเทคนิิคการอบลมร้้อน

 	 	 1)	 เตรีียมนมถั่่�วหรั่่�งสููตรที่่�ดีีที่่�สุุดที่่�ได้้ตามวิิธีีจากข้้อ 4.1 จากนั้้�นนำส่่วนผสมทั้้�งหมดมาตีีให้้เกิิดโฟม  

นำโฟมที่่�ได้้มาเกลี่่�ยลงบนถาดให้้มีีความหนา 2 มิิลลิิเมตร เข้้าเครื่่�องอบแห้้งลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60, 70 และ 

80 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 4 ชั่่�วโมง บดและร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 100 เมช
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 	 	 2)	 นำนมผงที่่�ได้้ในแต่่ละชุุดทดลองวิิเคราะห์์คุุณภาพทางเคมีีกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผง ประกอบด้้วย 

ค่่าร้้อยละผลผลิิต ความชื้้�น ค่่าสีีความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) ค่่าสีีเหลืือง (b*) และร้้อยละดััชนีการละลาย 

ของนมถั่่�วหรั่่�งผง

 	 	 3)	 วิิเคราะห์์ผลการทดลองโดยหาค่่าเฉลี่่�ย ( ) และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) หาความแตกต่่าง 

ทางสถิติิโดยวิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น ร้อยละ 95  

และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ย โดยวิิธีี Dancan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

เพื่่�อคััดเลืือกอุุณหภููมิิการอบแห้้งด้้วยอบลมร้้อนที่่�ดีีต่่อคุุณภาพทางกายภาพดีีที่่�สุุด

5.	ผ ลการวิิจััย
5.1		 ผลการศึึกษาปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�เหมาะสมต่่อการเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผงด้้วยเทคนิิค 

การอบแห้้งแบบโฟมแมท

	 	 การศึึกษาระดัับสารที่่�ทำให้้เกิิดโฟม คืือ โปรตีีนไข่่ขาวผง ที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 2, 4 และ 6  

โดยน้้ำหนัักรวม ต่่อคุุณภาพทางกายภาพ พบว่่า การเพิ่่�มระดัับการเติิมโปรตีีนไข่่ขาวผงทำให้้ความหนาแน่่น 

ของโฟมลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น ร้้อยละ 95 (ภาพที่่� 2) และมีีคุุณภาพทางกายภาพ 

ของโฟมนมถั่่�วหรั่่�งดัังแสดงในตารางที่่� 1

โปรตีีนไข่่ขาวผงร้้อยละ 2 โปรตีีนไข่่ขาวผงร้้อยละ 6 โปรตีนไข่ขาวผงร้อยละ 8

ภาพที่่� 2 ลัักษณะปรากฏของโฟมที่่�มีีปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวแตกต่่างกััน

ตารางที่่� 1	 คุุณภาพทางกายภาพของโฟมนมถั่่�วหรั่่�งที่่�ระดัับการใช้้โปรตีีนไข่่ขาวผงที่่�แตกต่่างกััน

คุุณภาพทางกายภาพ
ปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผง

ร้้อยละ 2 ร้้อยละ 4 ร้้อยละ 6

ความหนาแน่นของโฟม (g/ml) 0.74±0.05a 0.58±0.04ab 0.39±0.01b

ความคงตัวของโฟม (%) 37.25±0.16b 39.64±0.43b 45.19±0.23a

การขยายตัวของโฟม (%) 46.72±3.04c 52.25±5.62b 68.91±3.44a

หมายเหตุุ	 ค่่าเฉลี่่�ย ± ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

			   a-b ค่่าเฉลี่่�ยในแถวแนวนอนเดีียวกัันแสดงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)
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จากตารางที่่� 1 ร้้อยละความคงตััวของโฟม พบว่่า การใช้้ปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผงร้้อยละ 6 ให้้ความคงตััว 

ของโฟมสููงที่่�สุุด เท่่ากัับ 45.19 และปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 2 และ 4 ให้้ความคงตััวของโฟมเท่่ากัับ 37.25  

และ 39.64 ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p>0.05) และด้้านร้้อยละการขยายตัวของโฟม  

พบว่่า การใช้้ปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 6 ให้้ร้้อยละการขยายตััวของโฟมสููงที่่�สุุด เท่่ากัับ 68.91 และปริิมาณ

โปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 2 น้้อยที่่�สุุด เท่่ากัับ 46.72 (p≤0.05)

5.2 	ผลการศึกึษาอุณุหภูมิูิการอบแห้ง้ที่่�เหมาะสมต่อ่คุณุลักัษณะทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผงด้ว้ยการอบลมร้อ้น 

 	 	 การศึึกษาอุุณหภููมิิการอบแห้้งด้้วยตู้้�อบแห้้งลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซีียส  

เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง โดยการเติิมโปรตีีนไข่่ขาวผงปริิมาณร้้อยละ 6 ของน้้ำหนัักทั้้�งหมดในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผง  

จากผลการทดลอง พบว่่า การอบแห้้งด้้วยลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส มีปริมาณความชื้้�นต่่ำที่่�สุุด  

เท่่ากัับร้้อยละ 3.21 ดัังตารางที่่� 2

ตารางที่่� 2 	คุุณภาพทางกายภาพของนมถั่่�วหรั่่�งผงที่่�ผ่่านการอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิแตกต่่างกััน

คุุณภาพทางกายภาพ
อุุณหภููมิิการอบแห้้งด้้วยตู้้�อบลมร้้อน

60 OC 70 OC 80 OC

ร้้อยละผลผลิิต (%) 48.84±0.05b 50.68±1.14a 54.71 ±1.40a

ความชื้น (%) 8.25±0.03a 5.07±0.39b 3.21±0.06c

ค่าสีความสว่าง (L*) 72.11±0.21c 75.47±0.46b 78.82±0.06a

ค่าสีแดง (a*) 32.70±0.33a 30.56±0.41a 28.17±0.02b

ค่่าสีีเหลืือง (b*)ns 45.09±0.06 44.73±0.05 45.01±0.37

ค่าดัชนีการละลาย (%) 51.47±0.43c 58.83±0.47a 61.09±0.52a

หมายเหตุ	ุ ค่่าเฉลี่่�ย ± ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

			   a-c	ค่่าเฉลี่่�ยในแถวแนวนอนเดีียวกัันแสดงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

 			   ns	 แสดงความไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p>0.05)

จากตารางที่่� 2 ผลการวิิเคราะห์์ทางกายภาพด้้านปริิมาณความชื้้�นการอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส 

แตกต่่างจากที่่�อุุณหภููมิิต่่ำกว่่า (70 และ 60 องศาเซลเซีียส) อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ซึ่่�งสอดคล้้อง

กัับร้้อยละผลผลิิตที่่�มากที่่�สุุดคิดเป็็นร้้อยละ 54.71 โดยผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีความชื้้�นน้้อยสามารถร่อนผ่่านตะแกรง 

ได้้มากกว่่าที่่�ความชื้้�นสููงกว่่า ส่่งผลให้้ร้้อยละผลผลิิตมีีปริิมาณมากกว่่า และค่่าดััชนีีการละลายน้้ำของนมถั่่�วหรั่่�งผง 

ที่่�อุุณหภููมิิการทำแห้้ง 80 องศาเซลเซีียส มีค่่ามากที่่�สุุด ซึ่่�งแตกต่่างจากที่่�สภาวะอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ ทางสถิติิ  

(p≤0.05) ในขณะที่่�อุณุหภููมิ ิ60 และ 70 องศาเซลเซียีส ประสิิทธิภิาพในการระเหยของส่่วนของของเหลวจะต่่ำกว่่า 

ซึ่่�งสอดคล้้องกัับค่่าร้้อยละผลผลิิต

ด้้านการวิิเคราะห์์ค่่าสีีของตััวอย่่างนมถั่่�วหรั่่�งผงทั้้�ง 3 ชุุดการทดลอง พบว่่า ค่าสีีเหลืือง (b*) ของตััวอย่่างทั้้�ง  

3 ชุุดการทดลอง ไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p>0.05) แต่่อุุณหภููมิิการอบแห้้งที่่�สููงขึ้้�น 

ส่่งผลให้้ค่่าความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น และค่่าสีีแดง (a*) โดยการใช้้อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส ให้้ค่่าความสว่่าง (L*) 

116
วารสารวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต้ 3



ปีีที่่� 4 ฉบัับที่่� 1 มกราคม – มิิถุุนายน 2567

บทความวิจัย
สููงที่่�สุุดรองลงมา 70 และ 60 เท่่ากัับ 78.82 75.47 และ 72.11 ตามลำดัับ และค่่าสีีแดง (a*) การใช้้อุุณหภููมิิ  

60, 70 องศาเซลเซีียส ให้้ค่่าค่่าสีีแดง (a*) สูงที่่�สุุด เท่่ากัับ 32.70 และ 30.56 ตามลำดัับ และด้้านร้้อยละ 

ดััชนีีการละลายการใช้้อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส ให้้ค่่าสููงที่่�สุุด เท่่ากัับ 61.09 ตามด้้วยอุุณหภููมิิ 70 และ 60  

เท่่ากัับ 58.83 และ 51.47 ตามลำดัับ

เมื่่�อพิิจารณาจากข้้อมููลผลการทดลองต่่อการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผงที่่�มีีต่่อคุุณภาพด้้านทางกายภาพต่าง ๆ 

ประกอบด้้วย ร้อยละผลผลิิต ความชื้้�น ค่าสีี และดััชนีการละลายน้้ำ สามารถคัดเลืือกอุุณหภููมิิการอบแห้้งที่่� 

80 องศาเซลเซีียส เหมาะสมที่่�สุุดสำหรัับการทำแห้้งแบบลมร้้อนได้้ เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์จากสภาวะดัังกล่่าว 

มีีร้้อยละผลผลิิตมากที่่�สุุด ความชื้้�น และดััชนีีการละลายน้้ำมากที่่�สุุด 

6.	 อภิิปรายผลการวิิจััย
6.1		 ปริิมาณของสารก่่อโฟมโปรตีีนไข่่ขาวผงที่่� เหมาะสมของการเกิิดโฟมในการผลิิตนมถั่่�วหรั่่�งผง 

ด้้วยเทคนิิคการอบแห้้งแบบโฟมแมท ปริิมาณโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 6 ทำให้้ความหนาแน่่นของโฟมลดลง 

เนื่่�องจากคุณุสมบัตัิขิองโปรตีนีในไข่ข่าวในการลดแรงตึงึผิวิในสารละลายและส่ง่ผลให้เ้กิดิโฟม เนื่่�องจากโปรตีนีไข่ข่าว 

มีีคุุณสมบััติิเป็็นสารก่่อโฟมที่่�ดีี เมื่่�อนำไปปั่่�นผสมกัับน้้ำนมถั่่�วหรั่่�ง แล้้วนำไปตีให้้เกิิดโฟมด้้วยความเร็็วที่่�สููง 

เป็น็เวลานาน ทำให้โ้ปรตีนีของไข่ข่าวสามารถหุ้้�มอากาศได้ดี้ี มีกีารขยายตัวดี ีส่ง่ผลให้ค้วามหนาแน่่นของผลิิตภัณัฑ์ ์

ดีีกว่่าสููตรอื่่�น ๆ ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยรายงานว่่า การเพิ่่�มปริมาณความเข้้มข้้นของโฟมไข่่ขาวในช่่วง 

ร้้อยละ 5-10 ส่่งผลให้้โฟมของนมถั่่�วหรั่่�งมีีความหนาแน่่นลดลง ร้้อยละ 3 เนื่่�องจากช่่วงความเข้้มข้้นดัังกล่่าว 

เป็็นช่่วงที่่�เหมาะสมของการละลายของไข่่ขาวในสารละลาย ส่วนความคงตััวของโฟมนมถั่่�วหรั่่�งที่่�ระดัับการเติิม 

ไข่่ขาวผง ร้อยละ 2 น้อยกว่่าที่่�ระดัับอื่่�นซึ่่�งสามารถมองเห็็นได้้ด้้วยตาเปล่า แสดงให้้เห็็นว่่าฟองอากาศภายในโฟม  

ของสารละลายนมถั่่�วหรั่่�งที่่�ระดัับการเติิมไข่่ขาวผง ร้้อยละ 2 มีีขนาดใหญ่่ เนื่่�องจากโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 2  

เป็็นช่่วงความเข้้มข้้นที่่�ไม่่เหมาะสมต่่อการละลาย และส่่งผลต่่อให้้การเกิิดโฟมของสารละลายไม่่คงตััว [4]

6.2		 ระดัับการอบแห้้งของโฟมนมถั่่�วหรั่่�ง พบว่่า การอบแห้้งด้้วยลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส  

มีีร้้อยละผลผลิิตที่่�มากที่่�สุุดคิิดเป็็นร้้อยละ 54.71 ปริิมาณความชื้้�นต่่ำที่่�สุุดเท่่ากัับร้้อยละ 3.21 ผลิิตภััณฑ์์ 

มีีค่่าความสว่่าง (L*) สู ูงที่่�สุุดเท่่ากัับ 78.82 และดััชนีีการละลายน้้อยที่่�สุุด  เท่่ากัับ 61.09 เนื่่�องจาก 

การใช้้อุุณหภููมิิที่่�สููงในเวลาที่่�จำกััด (2 ชั่่�วโมง) ส่งผลให้้น้้ำในอาหารเกิิดความร้้อนและดัันผิิวของอาหารระเหย 

ออกจากอาหารได้้มากขึ้้�น ส่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นน้้อยที่่�สุุด สีสว่่าง (L*) มากที่่�สุุด และส่่งผลให้้ถั่่�วหรั่่�งผง

สามารถดูดน้้ำได้้ดีีส่่งผลต�อดััชนีการละลายที่่�ดีีที่่�สุุด สอดคล้้องกัับงานวิิจััยที่่�รายงานผลการใช้้ความร้้อนสููงขึ้้�น 

ส่่งผลให้้ปริิมาณน้้ำที่่�มีีในผลิิตภััณฑ์์เดิิมมีีแนวโน้้มระเหยออกจากผลิิตภััณฑ์์ได้้มากขึ้้�น ซึ่่�งส่่งผลดีีต่่อกระบวนการ 

อบแห้้งโดยวิิธีีโฟมแมท เพราะผงที่่�ได้้มีีคุุณภาพทางกายภาพด้้านร้้อยละผลผลิิต ความชื้้�น และร้้อยละดััชนี ี

การละลายของนมถั่่�วหรั่่�งผงดีีขึ้้�น ส่่วนค่่าดััชนีีการละลายของนมถั่่�วหรั่่�งผงที่่�สภาวะนี้้�มีีค่่ามากที่่�สุุด เนื่่�องจาก 

ที่่�อุุณหภููมิิดัังกล่่าวเพีียงพอต่่อการทำให้้น้้ำในบริิเวณ wet surface ระเหยออกไปส่่งผลให้้อนุุภาคไม่่เกิิด 

การรวมตััวกัันเป็็นก้้อน [5]
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7.	 สรุุปผลและข้้อเสนอแนะ

สรุุปผล

7.1		 ปริมาณโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 6 มีีความเหมาะสมส่่งผลให้้นมถั่่�วหรั่่�งผงมีีคุุณภาพทางกายภาพ 

ได้้แก่่ ด้้านร้้อยละความคงตััวของโฟม และร้้อยละการขยายตัวของโฟม มีค่่าสููงสุุดเท่่ากัับ 45.19 และ 68.91  

ตามลำดัับแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ เป็็นปริิมาณที่่�เหมาะสมต่่อการก่่อโฟมของนมถั่่�วหรั่่�ง เพื่่�ออบแห้้ง 

นมถั่่�วหรั่่�งผงแบบโฟมแมท

7.2		 อุุณหภููมิิการอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง มีีเหมาะสมต่่อมีีผลต่่อคุุณภาพ 

ทางกายภาพ ด้้านปริมาณความชื้้�นต่่ำที่่�สุุด เท่่ากัับ 3.21 มีร้้อยละผลผลิิตที่่�มากที่่�สุุด คิดเป็็นร้้อยละ 54.71  

และค่่าดััชนีีการละลายน้้ำ ซึ่่ �งแตกต่่างจากที่่�สภาวะอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ ส่ วนค่่าสีีเหลืือง (b*)  

ของตััวอย่่างทั้้�ง 3 สภาวะไม่่มีีความแตกต่่างกััน แต่่การใช้้อุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่าความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น  

และค่่าสีีแดง (a*) ลดลง 

ข้้อเสนอแนะ

1.	 ควรนำนมถั่่�วหรั่่�งผงที่่�ได้้ผสมกัับส่่วนผสมอื่่�น ๆ เช่่น นมถั่่�วเหลืืองผง เป็็นผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มชนิิดพร้้อม 

ชงดื่่�มชนิิดใหม่่

2.	 ควรนำนมถั่่�วหรั่่�งผงอาจนำไปทานคู่่�กับธัญัพืืชชนิดิต่า่ง ๆ  เช่น่ อัลัมอนด์ ์เมล็ด็มะม่ว่งหิมิพานต์เ์ม็ด็ทานตะวััน 

เพื่่�อเพิ่่�มความหลากหลายของผลิิตภััณฑ์์ 

8.	 เอกสารอ้้างอิิง
[1]	ณฐิิฒา รอดขวััญ. (2565). ผลิิตภััณฑ์์นมทางเลืือกจากพืืช. วารสารวิิจััยและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร, 52(40), 

5-13. 

[2]	วััฒนา วิิริิวุุฒิิกร. (2566). การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มน้้ำนมข้้าวบาร์์เลย์์ผสมงาดำ. วารสารวิิทยาศาสตร์์ 

บููรพา, 28(2), 1194-1211. 

[3]	กมลทิิพย์์ เอกธรรมสุุทธ. (2554). สมบััติิทางเคมีี-กายภาพและหน้้าที่่�ของแป้้งถั่่�วหรั่่�งและการประยุุกต์์ใช้้.  

สาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร. คณะวิิทยาศาสตร์์. มหาวิิทยาลััยหอการค้้าไทย.  

https://scholar.utcc.ac.th/server/api/core/bitstreamsd6dd6ef7586b/content.

[4]	พีีรยา โชติิถนอม, มนัันยา นันทสาร, ศรินทร สุวรรณรงค์์, เกษสุุณีีย์์ เฉ่ื่�อยกลาง, กัณทริิกา เหมทานนท์์  

และวนิิดา ชื่่�นตา (2563). การผลิิตมัันแกวผงโดยการทำแห้้งแบบโฟมแมท : คุณสมบััติิทางกายภาพ 

และการยอมรัับทางประสาทสััมผััส. วารสารเกษตรพระจอมเกล้้า, 38(2), 245-253.

[5] พรรณจิิรา วงศสวัสดิ์์�, มณฑิิรา นพรัตน์์, ดวงพร ตั้้�งบำรุุงพงษ์์ และสุุเทพ อภิินัันท์์จารุุพงษ์์. (2454). กระบวน 

การผลิิตน้้ำผัักผลไม้้รวมผงโดยใช้้เครื่่�องอบแห้้งแบบโฟมแมท. วารสารวิิจััยและพััฒนา, 25(3), 257-277.

118
วารสารวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต้ 3


