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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมชนิดผงจากนํ้ าส้มสายชูหมกัผสม

นํ้ าผลไมด้ว้ยวิธีการทาํขน้ในอ่างนํ้ าร้อนท่ีควบคุมอุณหภูมิไดโ้ดยใชม้อลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารช่วยทาํแห้งในขั้นตอน

แรก จากนั้นจึงนาํมาอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนแบบถาด   ในขั้นตอนการทาํขน้จะหาสภาวะท่ีเหมาะสมโดยการแปรผนัทั้ง

อุณหภูมิและเวลาท่ีใช ้  ผลการทดลองพบวา่อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการทาํขน้คือ 80 องศาเซลเซียส นาน 150 

นาที  จากนั้นเติมมอลโตเด็กซ์ตรินลงในผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการทาํขน้แลว้โดยแปรผนัปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเป็นร้อย

ละ 20  25  30  35  40  และ 60 w/v ทาํการคดัเลือกปริมาณท่ีเหมะสมโดยการทดสอบชิมใชผู้บ้ริโภคท่ีผ่านการฝึกฝน

จาํนวน 30 คนดว้ยวิธี Hedonic 5 – point scale  ปัจจยัการวิเคราะห์ประกอบดว้ย สี  กล่ินรส  รสหวาน  รสเปร้ียว  และ

ความชอบโดยรวม  พบวา่ปริมาณท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดคือร้อยละ 20 w/v ดว้ยคะแนน 3.7 ใน

ระดบัชอบ   เม่ือนาํผลิตภณัฑ์ผงท่ีไดไ้ปอบในตูอ้บลมร้อนแบบถาดโดยใชอุ้ณหภูมิ 70  องศาเซลเซียสนาน 3 ชัว่โมง

นาํมาทาํการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน  ค่านํ้ าอิสระ  ปริมาณกรดแอซีติก  ดชันีการละลาย

นํ้า และคุณภาพทางจุลินทรีย ์ ผลการวิเคราะห์ไดค้่าคุณสมบติัต่างๆดงัน้ี  ปริมาณความช้ืน 2.57%  กรดแอซีติก 0.38% 

w/w  ค่าwater activity 0.21  ดชันีการละลายนํ้า 100%  มีจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดนอ้ยกวา่ 10 CFU/g  ไม่พบยสีตร์า โค

ลิฟอร์มทั้งหมด และ อีโคไล  และ เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคจาํนวน 100 คนดว้ยวิธี Hedonic 5 – point scale 

พบว่าในทุกปัจจยัการวิเคราะห์ซ่ึงประกอบดว้ย สี กล่ินรส รสหวาน  รสเปร้ียว  และความชอบโดยรวม  ผูบ้ริโภคให้

คะแนนในระดบัชอบ และจาํนวนผูบ้ริโภคร้อยละ 94ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑผ์ง 

 

คาํสําคญั:  นํา้ส้มสายชูหมกัจากแอปเปิล  เคร่ืองด่ืมนํา้ส้มสายชูหมกัผสมนํา้ผลไม้  มอลโตเดก็ซ์ตริน 
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Abstract 

The purpose of this research was to investigate the suitable process for instant drink production from 

fermented vinegar mixed with fruit juice. The product was prepared by first concentrating in water bath using 

maltodextrin as drying aid, then drying in the tray dryer. The optimal conditions for concentrate production was 

obtained by varying both temperature and time. The results showed that optimum temperature and concentrating 

time were 80°C and 150 min respectively.  The amount of added maltodextrin for concentrated product were varied 

to 20, 25, 30, 35, 40 and 60 %w/v. The suitable amount was chosen by sensory evaluation using Hedonic 5 – point 

scale with 30 trained panelists. The attributed factors were color, odor, sweetness, sourness and overall liking. The 

powder product with 20 %w/v of maltodextrin added performed the highest with overall liking score of 3.7. This 

powder was dried in tray dryer at 70°C for 3 hr.  and then analyzed for physical properties such as moisture content, 

water activity ( aW) , acetic acid content, water solubility index and microbiological quality. The values of powder 

properties were :  moisture content = 2.57%, aW = 0.2, acetic acid content = 0.38%, water soluble index = 100%, 

Total Bacterial Count of <10 CFU/g, and yeasts, mold, Total Coliform and E. coli were not found in the samples. 

The powder product was tested for acceptability by 100 consumers using Hedonic 5 – point scale. All attributes, i.e. 

color, odor, sweetness, sourness and overall liking were scored in the like level and 94% of consumers accepted the 

powder product. 

 

Keywords: Apple cider vinegar, Fruit – flavored vinegar drinks, Maltodextrin 

 

1.บทนํา  

 ผลิตภัณ ฑ์ประเภทเคร่ืองด่ืมผงท่ีผลิตใน

ระดบัอุตสาหกรรมมีหลายประเภทเช่น นํ้ ากระเจ๊ียบผง

นํ้ าขิงผง นมถั่วเหลืองผงและอ่ืนๆอีกมากมาย ใน

ปัจจุบันผูผ้ลิตจะทาํการศึกษาคน้ควา้ถึงกระบวนการ

ผลิตในรูปแบบต่างๆท่ีเหมาะสมในการรักษาคุณค่าทาง

อาหารไวใ้ห้ได้มากท่ีสุด    การผลิตเคร่ืองด่ืมผงนั้ น

จะตอ้งผา่นกระบวนการทาํแห้งหรือการดึงนํ้ าออกจาก

ผลิตภณัฑ์ การทาํแห้งสามารถทาํไดห้ลายวิธีทั้งการใช้

และไม่ใชค้วามร้อน (Warren L.et al.,1993) ทั้งน้ีผูผ้ลิต

จะต้องเลือกใช้วิ ธีการท่ี เหมาะกับ คุณ สมบัติของ

ผลิตภณัฑ์ชนิดท่ีตอ้งการซ่ึงอาจจะมีมากกว่า 1วิธี แต่

ละวิธีจะมีค่าใชจ่้ายในการผลิตไม่เท่ากนั ดงันั้นจึงตอ้ง

เลือกวธีิท่ีทาํใหคุ้ม้ทุนมากท่ีสุด   

เคร่ืองด่ืมนํ้ าส้มสายชูหมักจัดเป็นเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพชนิดหน่ึง (Lee, 2010)   แบ่งออกเป็นหลาย

ประเภท  ได้แก่ Apple Cider Vinegar Drink, Diluted 

Fruit Vinegar Drinks แ ล ะ  Black Vinegar Drinks       

การผลิตเคร่ืองด่ืมเหล่าน้ี ในลกัษณะท่ีเป็นของเหลว 

บรรจุขวดทาํให้เกิดความไม่สะดวกหลายประการแก่

ผูบ้ริโภค เช่น พกพาไม่สะดวก และอาจ เก็บไวไ้ดไ้ม่

นาน เป็นต้น    นอกจากนั้ นยงัมีปัญหาในการขนส่ง

เน่ืองจากผลิตภณัฑใ์นรูปของเหลวบรรจุขวดมีนํ้ าหนกั

มากและต้องการพ้ืนท่ีในการขนส่งจึงมีค่าใช้จ่าย

สาํหรับการขนส่งสูงทาํใหมู้ลค่าของตน้ทุนในการผลิต

โดยรวมสูงไปดว้ย 

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคห์ลกัในการ 

ศึกษาหาวิธีการท่ีเหมาะสมสาํหรับการทาํแหง้เคร่ืองด่ืม
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ชนิดน้ีในลกัษณะท่ีเป็นผลิตภณัฑ์ผงสําหรับชงด่ืมโดย

ใชว้ิธีการง่ายๆท่ีมีตน้ทุนตํ่า และ สามารถนาํ ไปขยาย

ผลการผลิตในระดบัชุมชนได ้ ทั้งน้ีผลิตภณัฑท่ี์ไดต้อ้ง

ยงัคงไวคุ้ณค่าทางอาหาร และ มีคุณภาพเป็นไปตามท่ี 

กาํหนดไวใ้นมาตรฐาน ซ่ึงในงานวจิยัน้ีจะอา้งอิงกบั

มาตรฐานผลิตภณัฑก์ระเจ๊ียบแดงผงสาํเร็จรูป Instant  

roselle drink (มผช.169/2556) เน่ืองจากมีส่วนประกอบ

หรือส่วนผสมท่ีคลา้ยคลึงกนั 

 

2. วตัถุประสงค์  

1. ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของขั้นตอนการ

ทาํแห้งเคร่ืองด่ืมนํ้ าส้มสายชูหมักผสมนํ้ าผลไม้โดย

วิธีการทําข้นและอบแห้งในตู้อบลมร้อนแบบถาด 

(Tray dryer) เพ่ือให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะเป็นผงท่ีมี

ความคงตวัและสามารถละลายนํ้าไดดี้ 

2. ศึกษาคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ เคมี และ

คุณภาพทางดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์ผงท่ีไดแ้ละทาํ

การปรับวิ ธีการผลิตเพ่ื อให้ได้เป็น ผลิตภัณ ฑ์ ท่ี มี

คุณลกัษณะเป็นไปตามท่ีมาตรฐานกาํหนดไว ้พร้อมทั้ง

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 

3. อุปกรณ์และวธีิการ 

3.1 การเตรียมเคร่ืองด่ืมนํ้าส้มสายชูหมกัผสมนํ้าผลไม ้

ผสมส่วนประกอบต่างๆได้แก่  นํ้ าผลไม้

เขม้ขน้   นํ้ าผึ้ง  นํ้ าส้มสายชูหมกัจากแอปเปิล  และนํ้ า

ต้ม ในสัดส่วนร้อยละ 13 : 8 : 4 :75 v/v  ตามลําดับ  

(นันทนิตย,์ 2551)   จากนั้นบรรจุขณะร้อนลงขวดแกว้

ท่ีผ่านการน่ึงฆ่าเช้ือแลว้  ปิดฝาขวดให้แน่นและนาํไป

แช่ลงในนํ้ าเยน็ทนัที  เม่ือขวดเคร่ืองด่ืมมีอุณหภูมิเยน็

ลงแล้วจึงนํามาเก็บไว้ท่ี อุณหภูมิห้องเป็นตัวอย่าง

สาํหรับการศึกษาขั้นตอนการทาํแหง้ต่อไป 

 

 

3.2 การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทาํขน้ 

นาํเคร่ืองด่ืมท่ีเตรียมไดต้ามสูตรไปทาํขน้ดว้ย

การระเหยนํ้ าในอ่างนํ้ าร้อนท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิได้

โดยแปรผนัอุณหภูมิเป็น 60  70  และ 80 องศาเซลเซียส 

โดยท่ีแต่ละอุณหภูมิแปรผนัเวลาในการระเหยนํ้ าเป็น 

30  60 90 120 และ 150 นาที  ในขณะท่ีใหค้วามร้อนจะ

มีการกวนตลอดเวลาเพ่ือทาํให้นํ้ าระเหยไดเ้ร็วข้ึนทาํ

การเก็บตวัอย่างเพ่ือวดัค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้

(TSS) และ ปริมาณกรดแอซีติกท่ีเหลืออยู่ในทุกการ

ทดลอง  โดยทาํการทดลอง 3 ซํ้ า แลว้หาค่าเฉล่ียเพ่ือใช้

ในการเลือกอุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมของการทาํ

ขน้ท่ีมีการสูญเสียกรดแอซีติกน้อยท่ีสุด และมีค่าTSS

เพิ่มข้ึนเร็วท่ีสุดและมีค่ามากท่ีสุด (ประมาณ 75°Brix) 

 

3.3 การหาปริมาณท่ีเหมาะสมของสารช่วยทาํแหง้ 

สารช่วยทาํแห้งท่ีใช้คือ maltodextrin  DE10 

ดาํเนินการทดลองโดยนาํเคร่ืองด่ืมมาทาํขน้ตามสภาวะ

เหมาะสมท่ีเลือกได้จากการทดลองในขอ้ 3.2 มาเติม

สารช่วยแห้งโดยแปรผนัปริมาณเป็นร้อยละ 20  25  30  

35  40 และ 60 w/w  จากนั้ นนําไปบด    ผ่านตะแกรง

ร่อน แลว้อบในเคร่ืองอบแห้งแบบถาด (Tray dryer) ท่ี

อุณหภูมิ 70°C นานประมาณ 3 ชัว่โมง ทาํการทดลอง 

3 ซํ้ า    นาํผลิตภณัฑ์ผงท่ีไดไ้ปวิเคราะห์ค่าต่างๆ ไดแ้ก่ 

ปริมาณกรดแอซีติก และ ค่าWater  activity  ทําการ

คดัเลือกปริมาณการเติม maltodextrin ท่ีเหมาะสมโดย

นาํตวัอยา่งท่ีมีค่า water activity ไม่เกิน 0.3  มาทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัดา้น สี  กล่ิน รสเปร้ียว  รสหวาน 

และความชอบโดยรวม   ดว้ยวิธี Hedonic Test ใชแ้บบ 

ทดส อบ 5 – scale โดยผู ้ทดส อบท่ีผ่าน การฝึกฝน

จาํนวน 30 คน  เลือกตัวอย่างท่ีผูท้ดสอบให้คะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุด 
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3.4 การวเิคราะห์คุณสมบติัของผลิตภณัฑผ์ง 

3.4.1 คุณสมบติัทางกายภาพ และ เคมี 

 ว ัด ค่ า  water activity (aw ) , water solubility 

index (Ahmed ,2010)     และ      ปริมาณกรดแอซีติก 

(AOAC,2000) 

3.4.2 คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์

 วิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้ งหมด (Total 

Bacterial Count)   ยีสต์รา (yeast and mold)โคลิฟอร์ม

ทั้ ง ห ม ด  (Total Coliforms)   แ ล ะ   Escherichia coli 

(BAM,1998)  

3.5 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผูบ้ริโภค

 นาํเคร่ืองด่ืมผง สูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกแลว้

จากขอ้3.3 มาทาํการคืนรูปโดยการเติมนํ้ า   เพ่ือใชท้ด 

สอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  ใชผู้ท้ดสอบเป็นบุคคล

ทัว่ไปจาํนวน 100 คน โดยทดสอบทางประสาทสัมผสั

ด้าน สี   กล่ิน  รสเปร้ียว  รสหวาน และความชอบ

โดยรวม ดว้ยวธีิ Hedonic Test  5 point – scale   

 

4. ผลการวจิัย 

4.1 ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ี เหมาะสมในการทําข้น

 นาํเคร่ืองด่ืมท่ีผสมตามสูตรมาทาํขน้โดยการ

ระเหยนํ้าในอ่างนํ้าร้อนท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  ทาํการ

แปรผนัอุณหภูมิเป็น 60  70  และ 80 องศาเซลเซียส 

และในแต่ละอุณหภูมิแปรค่าเวลาท่ีใชใ้นการทาํขน้เป็น 

30  60  90  120 และ 150 นาที  ทาํการทดลอง 3 ซํ้ า นาํ

ค่าท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย แลว้เปรียบเทียบผลโดยการวดัค่า

Total suspended solid (TSS) และปริมาณกรดแอซีติกท่ี

เหลือหลังการทําข้น  ทําการคัดเลือกอุณหภูมิและ

ระยะเวล าท่ี เห ม าะส ม จาก ค่ าTSS สู งสุ ด ท่ี ได้ใน

ระยะเวลาท่ีสั้นท่ีสุด  และมีปริมาณกรดแอซีติกเหลืออยู่

มากท่ีสุด ผลการทดลองพบว่าควรใชอุ้ณหภูมิ80 องศา

เซลเซียส ในการทาํขน้และใชเ้วลานานนาน 150 นาที 

เน่ืองจาก ท่ีอุณหภูมิ60 และ  70  องศาเซลเซียส นาน 

150 นาทีนั้ นมีค่าTSSตํ่า  ต้องใช้สารช่วยทําแห้งใน

ปริมาณสูงซ่ึงจะมีผลต่อกล่ินรสของเคร่ืองด่ืมผงหลงั

การคืนรูป   เม่ือทาํการทดลองโดยใชอุ้ณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส  เพ่ิมเวลาให้นานกว่า 150 นาทีและการเพ่ิม

อุณหภูมิเป็น 90  องศาเซลเซียส พบว่าจะไดผ้ลิตภณัฑ์

ท่ีมีสีคลํ้ามาก และ เกิดการสูญเสียกรดแอซีติกมากข้ึน 

4.2 ผลของการแปรผนัปริมาณสารช่วยทาํแห้งหลงัการ

ทาํขน้ 

นาํเคร่ืองด่ืมท่ีผา่นขั้นการทาํขน้แลว้ท่ีสภาวะ 

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  ระยะเวลานาน 150 นาทีมา

เติม maltodextrin  DE10  โดยแปรผนัปริมาณเป็นร้อย

ละ 20  25  30  35  40  และ 60 w/v  จากนั้นวิเคราะห์ค่า

ของปริมาณกรดแอซีติก  และ ค่าwater  activity เปรียบ 

เทียบกนัในตารางท่ี 1  

ตารางที่ 1  เปรียบเทียบปริมาณกรดแอซีติก    และ ค่า water 

activity ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงท่ีใส่ ปริมาณสารช่วยทาํแห้ง

ท่ีระดบัต่างๆ 

ปริมาณ 

maltodextrin  

 (%w/v)                                                    

ปริมาณ 

กรดแอซีติก 

(%w/v)                                                    

ค่า 

Water activity 

(aw ) 

        20 

        25 

        30 

        35 

        40 

        60 

0.30 ± 0.02 

0.25 ± 0.02 

0.19 ± 0.01 

0.15 ± 0.01 

0.11 ± 0.01  

0.05 ± 0.01                                                                                                                                                                                                                  

       0.24 ± 0.00 

       0.25 ± 0.00 

       0.27 ± 0.00 

       0.33 ± 0.00 

       0.35 ± 0.00 

       0.37 ± 0.00 

จากผลการทดลองพบวา่การเติมสารช่วยแห้ง

ในปริมาณท่ีมากข้ึนจะทาํให้ปริมาณกรดแอซีติกลดลง

เม่ือเปรียบเทียบกันโดยใช้ปริมาณตัวอย่างท่ีนําไป

วเิคราะห์เท่ากนั   การใชป้ริมาณสารช่วยแหง้ร้อยละ 35 

40 และ 60 จะทาํให้สีของผลิตภณัฑ์ซีดลง  มีกล่ินกรด

แอซีติกลดลง      และ เม่ือนาํไปคืนตวัโดยการละลาย

ในนํ้ าพบว่ามีความหนืดมาก    เม่ือนาํตวัอยา่งทั้งหมด

ตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งพบวา่ตวัอยา่งท่ีเติมสารช่วยแหง้
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ในปริมาณร้อยละ 20  25  30 และ 35 จะจบัตวักนัเป็น

กอ้น  ในขณะท่ีตวัอย่างท่ีเติมสารช่วยแห้งในปริมาณ

ร้อยละ 40 และ 60 ยงัเป็นผงเช่นเดิม 

4.3 ผลของการท ดส อบ ชิม เพ่ื อ เลือกป ริมาณ ส าร 

maltodextrin ท่ีเหมาะสม 

นําผลิตภัณฑ์ผงท่ี เติมสารช่วยทําแห้งใน

ปริมาณร้อยละ 20  25 และ 30 มาเติมนํ้ าเพ่ือทาํการคืน

รูปเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2 และ สูตร

ท่ี 3 ตามลาํดบั    จากนั้นนาํไปทดสอบชิมเพ่ือคดัเลือก

สูตรท่ีเหมาะสม  โดยผูท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนแลว้

จาํนวน 30 คน ใช้วิธี Hedonic 5 – point  scale   ปัจจัย

ทดสอบประกอบดว้ย สี  กล่ินรส  รสเปร้ียว  รสหวาน 

และความชอบโดยรวม   ผลการทดสอบชิมแสดงใน

ตารางท่ี 2  

ตารางที่ 2  ผลการทดสอบคุณลกัษณะเชิงประสาทสัมผสัเพื่อ

คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม 

คุณลกัษณะ    สูตรท่ี 1    สูตรท่ี 2    สุตรท่ี 3 

สี 3.77 ± 0.82a                              3.33 ± 0.88a                    2.50 ± 1.08b            

กล่ินรส 3.40 ± 1.00a                   2.97± 0.89ab                   2.60 ± 1.07b            

รสเปร้ียว 3.27 ± 0.94a                   3.00 ± 0.83a                    2.43 ± 0.86b            

รสหวาน 3.63 ± 0.89a                   3.10 ± 0.76b                   2.20 ± 0.80c            

ความชอบ

โดยรวม 

3.63 ± 0.81a                   3.13 ± 0.68b                                2.50 ± 0.92c            

ค่าเฉล่ีย ± SD ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าท่ี

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 

95 (p > 0.05) 

จากผลการทดสอบชิมสรุปไดว้่าสูตรท่ี 1 ได้

คะแนนสูงสุดในทุกปัจจัยท่ีใช้ในการทดสอบทั้ ง สี  

กล่ินรส  รสเปร้ียว  รสหวาน    และเม่ือทาํการคดั เลือก

สูตรท่ีเหมาะสมโดยใช้คะแนนความชอบโดยรวม

สูงสุด   พบว่าสูตรท่ีเหมาะสมคือ สูตรท่ี 1 ซ่ึงเป็น

ผลิตภณัฑ์ผงท่ีมีการเติมสารช่วยแห้งในปริมาณร้อยละ 

20  w/v ซ่ึงไดค้่าคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากบั 3.63 

อยูใ่นระดบัเฉยๆ ถึงชอบ  

4.4 ผลการแปรผนัอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแห้ง

ของผลิตภณัฑผ์ง 

 จากการทดลองท่ี 4.1  4.2  และ 4.3  สรุปได้

ว่าการผลิตเคร่ืองด่ืมชนิดผงจากนํ้ าส้มสายชูหมกัผสม

นํ้ าผลไมป้ระกอบดว้ย ขั้นตอนแรกคือการทาํขน้ท่ีใช้

อุณหภูมิ 80°C นาน 150 นาที  จากนั้นนาํมาใส่สารช่วย

ทําแห้ งคื อmaltodextrin DE 10 ร้อยละ 20 w/v   แ ต่

ปัญหาคือเคร่ืองด่ืมผงสูตรน้ีเม่ือตั้ งท้ิงไว้จะหลอม

ติดกนัเป็นกอ้น เน่ืองจากเป็นสูตรท่ีใส่ maltodextrinใน

ปริมาณตํ่าท่ีสุดท่ีสามารถทาํใหเ้ป็นผงได ้ maltodextrin 

ทาํหนา้ท่ีเป็นสารป้องกนัการเกาะเป็นกอ้น (anticaking 

agent)โดยการไปรวมตวัหรือดูดซับนํ้ าในเคร่ืองด่ืมผง

ไวโ้ดยสารน้ีไม่ช้ืน การใส่สารในปริมาณตํ่าจะทาํให้

ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ส าม าร ถ เก าะ กัน เป็ น ก้อ น ไ ด้ อี ก อัน

เน่ื องม าจากค วาม ช้ืน ท่ี ย ัง เห ลื ออยู่ใน ผลิค ภัณ ฑ ์ 

นอกจากนั้ นยงัทําหน้าท่ี เป็นสารเพิ่มเน้ือ (bulking 

agent) ให้เคร่ืองด่ืมผงด้วย     เม่ือใส่ maltodextrin ใน

ปริมาณท่ีสูงข้ึนจะทาํให้ผลิคภณัฑ์ผงมีความคงตวัมาก

ข้ึนแต่จะมีผลต่อกล่ินรส  และรสชาติต่างๆโดยผู ้

บริโภคให้คะแนนความชอบลดลงดังในตารางท่ี 2   

ดังนั้ นจึงต้องนําเคร่ืองด่ืมผงไปอบแห้งอีกคร้ังเพ่ือ

ป้องกนัการเกาะเป็นกอ้น   ในงานวจิยัน้ีใชตู้อ้บลมร้อน

แบบถาด (Tray dryer)ในการอบแห้ง ทาํการศึกษาเพ่ือ

หาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมโดยแปรผนัอุณหภูมิเป็น 60°C 

และ 70°C  ผลการทดลองพบว่าการอบแห้งท่ี 60°C 

ไม่สามารถทําให้ เป็นผงได้ถึงแม้ว่าจะอบนาน 24 

ชัว่โมงก็ตาม   ดงันั้นจึงเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 70°C พบว่า

ใชเ้วลาในการอบแห้ง 3 ชัว่โมงจะไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์ผง

ท่ีมีความคงตวั  เกบ็ไวไ้ดน้านท่ีอุณหภูมิหอ้งในถุงซิบ 

 

4.5  ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ  เคมี และ

คุณภาพทางดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑผ์ง 

มห
าว
ทิย
าล
ยัรั
งสิ
ต



การประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจาํปี 2559 (RSU National Research Conference 2016)  วนัท่ี 29 เมษายน 2559 

491 

4.5.1 ผลการวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ  และเคมี 

ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผง มีปริมาณกรดแอซีติก 

0.38  % w/v    ค่า water activity (aw ) 0.21   และค่าการ

ละลาย (WSI) 100 % เป็นไปตาม มผช.169/2556 

4.5.2 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์

มีจาํนวนแบคทีเรียทั้ งหมด (Total Bacterial  

Count) นอ้ยกวา่ 10 CFU/g  ไม่พบยสีตร์า    โคลิฟอร์ม

ทั้งหมด (Total Coliforms)   และ Escherichia coli เป็น 

ไปตาม มผช.169/2556 

4.6  ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑผ์ง 

การทดสอบการยอมรับผลิคภัณฑ์ใช้ผู ้ทด 

สอบเป็นบุคคลทัว่ไปจาํนวน 100คน โดยการนาํเสนอ

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมกล่ินรสผลไมผ้งท่ีคืนรูปแลว้พร้อม

แบบ สอบถามท่ีแบ่งเป็น 2 ตอน คือ ตอนท่ี 1 สอบถาม

เก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผูท้ดสอบ ได้แก่ เพศ อาย ุ

การศึกษา อาชีพ และรายได ้  ส่วนตอนท่ี 2 สอบถาม

เก่ียวกบัความชอบทางดา้น สี  กล่ินรส  รสหวาน  รส

เปร้ียว  ความชอบโดยรวม  และ การยอมรับผลิตภณัฑ์

เม่ือทาํการประมวลผลการทดสอบพบวา่ขอ้มูลทางดา้น

ประชากรศาสตร์ของผูท้ดสอบเป็นเพศหญิงมากกว่า

เพ ศชาย โดยส่ วน ให ญ่ มี อายุอยู่ใน ช่วง21 – 25 ปี  

รองลงมาอยูใ่นช่วง 15 – 20 ปี คิดเป็นร้อย ละ  56  และ 

43 ตามลาํดบั  นอกจากนั้นมีอายุมากกว่า 30 ปีคิดเป็น

ร้อยละ 1  คะแนนความชอบ และการยอมรับผลิตภณัฑ์

สรุปไดด้งัน้ี 

4.6.1 การยอมรับดา้นสี 

ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนอยู่ในระดับ

เฉยๆ   รองลงมาอยู่ในระดบัชอบ   คิดเป็นร้อยละ 41  

และ 29 ตามลาํดบั 

4.6.2 ดา้นกล่ินรส 

ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนในระดบัชอบ  

รองลงมาอยู่ในระดบัเฉยๆ  คิดเป็นร้อยละ45 และ 24 

ตามลาํดบั 

4.6.3 ดา้นรสหวานและรสเปร้ียว 

 ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนรสหวานอยู่

ในระดบัเฉยๆ   รองลงมาอยูใ่นระดบัชอบ   คิดเป็นร้อย

ละ 40 และ 36 ตามลาํดบั  ส่วนรสเปร้ียวให้คะแนนอยู่

ในระดบัชอบ   รองลงมาอยูใ่นระดบัเฉยๆ  คิดเป็นร้อย

ละ 56 และ 27 ตามลาํดบั   

4.6.4 ดา้นความชอบโดยรวมและการยอมรับผลิตภณัฑ ์

ส่วนใหญ่ให้คะแนนในระดับชอบ คิดเป็น

ร้อย ละ 59  รองลงมาอยู่ในระดบัเฉยๆคิดเป็นร้อยละ 

20  และผูท้ดสอบส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภณัฑ ์

คิดเป็นร้อยละ 94   ไม่ยอมรับร้อยละ 6  ซ่ึงเป็นไปไดว้า่

ผูท้ดสอบในกลุ่มน้ีเป็นผูท่ี้ไม่เคยด่ืมเคร่ืองด่ืมประเภทน้ี

มาก่อน และไม่คุน้ชินกบักล่ินฉุนของกรดแอซีติกซ่ึงทาํ

ใหผู้ท้ดสอบบางส่วนไม่ยอมรับผลิตภณัฑช์นิดน้ี   

 

5. การอภิปรายผล  

จากผลการทดลองพบวา่การทาํเคร่ืองด่ืมผงท่ี

มีส่วนประกอบเป็นนํ้ าส้มสายชูหมกัจากแอปเปิลซ่ึงมี

องคป์ระกอบหลกัคือกรดแอซีติกท่ีมีคุณสมบติัเป็นกรด

อินทรียร์ะเหยง่ายนั้น   มีขอ้จาํกดัเก่ียวกบัอุณหภูมิท่ีใช้

ในการระเหยนํ้ าในช่วงการทําข้น      กล่าวคือถ้าใช้

อุณหภูมิ  80 องศาเซลเซียส จะใชเ้วลา 150 นาที ในการ

เพ่ิมค่า TSSให้ไดต้ามท่ีตอ้งการคือประมาณ 75° Brix   

ก่อนท่ีจะนาํมาเติมสารช่วยแห้งในปริมาณน้อยท่ีสุดท่ี

สามารถทาํใหเ้ป็นผงได ้    ถา้ใชอุ้ณหภูมิตํ่ากวา่น้ีพบวา่

ไม่สามารถทาํเป็นผลิตภณัฑ์ผงไดเ้น่ืองจากไดค้่า TSS 

ตํ่า   นอกจากน้ีหากเพิ่มอุณหภูมิให้สูงข้ึนพบวา่ใชเ้วลา

สั้ นลงแต่มีการสูญเสียกรดนํ้ าส้มมากข้ึนจนทําให้

ผลิตภณัฑ์ไม่มีความเปร้ียวและมีสีคลํ้ ามากเน่ืองจาก

เกิดปฏิกิริยาการสลายตัวของกรดแอสคอร์บิกในนํ้ า

ผลไมท่ี้เป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมไดเ้ป็นสารสีนํ้ าตาล

จนผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมในระดบัตํ่า   
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ดังนั้ น การนําไป ใช้งาน จริงจะต้องมีการควบ คุม

อุณหภูมิในช่วงการทาํขน้ให้พอดี   เน่ืองจากจุดเดือด

ของแอซีติกใกล ้เคียงกบัจุดเดือดของนํ้า  

 

6. บทสรุป  

เค ร่ืองด่ืมนํ้ าส้มสายชูหมักผสมนํ้ าผลไม้

ประกอบดว้ย นํ้ าผลไมเ้ขม้ขน้   นํ้าผึ้ง  นํ้ าส้มสายชูหมกั

จากแอปเปิล และ นํ้ าในสัดส่วนร้อยละ13 : 8 : 4 :75  

v/v  ตามลาํดบั  วตัถุประสงคข์องงานวจิยัเพ่ือหาสภาวะ

ท่ีเหมาะสมในการผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมชนิดผงโดยวิธีการ

ทําข้น   จากผลการทดลองพบว่าขั้นตอนการทําข้น

เคร่ืองด่ืมท่ีเป็นของเหลวควรทําท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส  ใช้เวลา นาน 150 นาที เพ่ือให้ได้ค่า TSS 

ป ร ะม าณ  75°Brix   จ าก นั้ น เติ ม ส ารช่ วยทําแ ห้ ง 

maltodextrin DE10 ในปริมาณ ร้อยละ20 w/w   แล้ว

นําไป อบ แห้ งใน ตู้อบ ลมร้อน  อุณ ห ภู มิ  70 องศา

เซลเซียส  นาน 3 ชม.   แล้วทําการบรรจุในซองกัน

ความช้ืน   ผลิตภณัฑผ์งท่ีไดมี้กรดแอซีติก 0.38  % w/v   

ค่ า  aw 0.21  แ ล ะ  ค่ าก าร ล ะ ล าย 100 % มี จําน ว น

จุลินทรียท์ั้ งหมดน้อยกว่า 10 CFU/g     ไม่พบยีสต์รา    

ไม่พบจาํนวนโคลิฟอร์มทั้ งหมด    และ   Escherichia 

coli 

 ปัญหาท่ีพบในการทําวิจัยคร้ังน้ีมาจากการ

สูญเสียกรดแอซีติกท่ีเป็นส่วนผสมสําคัญ ท่ีสุดใน

เคร่ืองด่ืมชนิดน้ี   เน่ืองจากมีคุณสมบติัเป็นกรดอินทรีย์

ระเหยง่ายท่ีมีจุดเดือดใกลเ้คียงกบันํ้ า   จึงไม่เหมาะกบั

การทาํแหง้ดว้ยวิธีการทาํขน้โดยใชค้วามร้อน  ดงันั้นจึง

ควรปรับปรุงกระบวนการโดยแยกส่วนผสมชนิดต่างๆ

ไปทําแห้งให้เป็นผงด้วยวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับ

วตัถุดิบชนิดนั้ นๆ แล้วจึงนํามาผสมกันในสัดส่วนท่ี

เหมาะสมและเม่ือคืนรูปแล้วได้เคร่ืองด่ืมท่ีมีรสชาติ

ใกลเ้คียงกบัเคร่ืองด่ืมสูตรพ้ืนฐานท่ีเป็นของเหลว  ทั้งน้ี

ควรมีการเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตของเคร่ืองด่ืมทั้ง 

2 ลักษณะน้ีด้วย  เพ่ือศึกษาความคุ้มทุนและใช้เป็น

ขอ้มูลการผลิตในระดบัอุตสาหกรรมต่อไป  
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