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บทคัดย
อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค;เพ่ือผลของสารกLอโฟมและมอลโตเด็กซ;ตรินท่ีมีตLอคุณลักษณะของซุปผงหมู

เลียงดJวยวิธีการทําแหJงโฟมแมท โดยใชJสารกLอโฟม 2 ชนิด คือไขLขาวผง (EAP) และกลีเซอรอลโมโนสเตียเรต 
(GMS) ในระดับความเขJมขJน 0-25% (w/v) และมอลโตเด็กซ;ตรินท่ีความเขJมขJน 0–50% (w/v) ผลการวิจัย
พบวLา EAP ใหJคุณสมบัติของโฟมมากกวLา GMS ท่ีความเขJมขJน 15-20% โดยคLาความหนาแนLนของโฟมเทLากับ 
0.15-0.18 g/ml คLา Overrun 470.19-480.23% และคLาความคงตัว 5.42-5.50 ml/min ในขณะท่ี GMS มี
คLาความหนาแนLนเพ่ิมข้ึน ขณะท่ีคLา Overrun และคLาความคงตัวลดลงเม่ือความเขJมขJนมากข้ึน ซ่ึงการใชJมอล
โตเด็กซ;ตรินมีผลทําใหJมีคLาความชื้นของซุปผงลดลง คLา L* และความสามารถในการละลายไดJเพ่ิมข้ึน การใชJ
มอลโตเด็กซ;ตรินท่ีความเขJมขJน 30% ใหJคุณสมบัติทางกายภาพของซุปผงท่ีเหมาะสม โดยซุปผงมีความชื้น
เทLากับ  6.70%  คLา L* เทLากับ 38.70 และความสามารถในการละลายไดJ เทLากับ 1.82 นาที  

 
คําสําคัญ : สารกLอโฟม/ มอลโตเด็กซ;ตริน/หมูเลียง/ ซุปผง/ การอบแหJงแบบโฟมแมท 
 
ABSTRACT 

The objective of this research was to determine the effect of foaming agent and 
stabilizing agent on characteristics of Moo-Liang powder soup by foam-mat drying. Egg 
albumin powder (EAP) and glyceral monostearate (GMS) were used as foaming agents at 
concentrations of 0-25% (w/v), the level of at 0-50% (w/v). Results showed that foam from 
EAP had more foam properties than GMS with low foam density (0.15-0.18 g/ml), high 
overrun value (470.19-480.23%) and stability (5.42-5.50 ml/min) at 15-20%. While GMS 
showed that the foam density increased, but decreased overrun and stability when GMS 
concentration increased. For maltodextrin adding resulted in a reduction of the moisture, 
and increment of solubility and  L*. Which the addition of maltodextrin at 30% resulted in 
the optimum physical properties of powder, moisture 6.70%, L* 38.70 and solubility 1.82 min.  

 
Keywords :  Foaming agent/ Maltodextrin / Moo-Liang/ Powder soup/ Foam-mat drying 
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บทนํา 
กqวยเต๋ียวหมูเลียงเปsนอาหารประจําทJองถ่ินท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดจันทบุรี และมีความเปsนเอกลักษณ;

เฉพาะตัวท่ีแตกตLางจากกqวยเต๋ียวชนิดอ่ืนๆ เนื่องจากเครื่องปรุงของน้ํากqวยเต๋ียวมีเรLวหอมเปsนสLวนผสม อีกท้ัง
ยังประกอบดJวยเครื่องเทศตLางๆท่ีหลากหลาย จึงทําใหJน้ํากqวยเต๋ียวหมูเลียงมีกลิ่นและรสชาติท่ีเฉพาะโดดเดLน 
อยLางไรก็ตามการเตรียมน้ําซุปหมูเลียงมีข้ันตอนคLอนขJางยุLงยากและมีความเฉพาะพิเศษในเรื่องของการเตรียม
วัตถุดิบในการปรุงรส ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ;ซุปผงจึงเปsนผลิตภัณฑ;ท่ีอํานวยความสะดวกใหJผูJบริโภคไดJ 
โดยประโยชน;ของผลิตภัณฑ;ซุปผงท่ีสําคัญคือ ไมLตJองเสียเวลาในการปรุงและความยุLงยากในการเตรียมวัตถุดิบ 
มีน้ําหนักเบาสะดวกในขนสLงและสามารถเก็บรักษาไดJนานท่ีอุณหภูมิหJอง การเตรียมซุปผงสามารถทําไดJโดย
วิธีการทําแหJง ซ่ึงการทําแหJงดJวยวิธีโฟมแมทเปsนกระบวนการทําแหJงท่ีทําใหJอาหารเหลวหรืออาหารก่ึงเหลวมี
ลักษณะเปsนโฟมท่ีคงตัวในระหวLางการทําแหJง โดยการนําอาหารเหลวมาตีโดยใชJเครื่องตีความเร็วสูงเพ่ือเปsน
การเติมอากาศเขJาไปในอาหาร อาหารบางชนิดเม่ือนํามาตีสามารถเกิดโฟมข้ึนไดJ เนื่องจากอาหารเหลLานี้มี
องค;ประกอบของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด; ซ่ึงมีสมบัติทําใหJเกิดโฟมและรักษาโฟมใหJคงทนแข็งแรง แตL
อาหารบางชนิดจําเปsนตJองมีการเติมสารกLอใหJเกิดโฟมลงไปดJวยจึงจะไดJโฟมท่ีคงทน (รัตนา, 2547; สุธิดาและ
พนิดา, 2551)  อาหารมีลักษณะเปsนโฟมจะชLวยใหJน้ําระเหยออกจากอาหารไดJอยLางรวดเร็วในระหวLางการทํา
แหJง ผลิตภัณฑ;แหJงท่ีไดJจึงมีโครงสรJางท่ีเปsนรูพรุนและบดเปsนผงแหJงไดJงLายรวมท้ังสามารถดูดน้ํากลับคืนไดJ
อยLางรวดเร็ว (Thuwapanichayanan et al., 2008) วิธีแบบโฟมแมทสามารถผลิตอาหารแหJงท่ีมีคุณภาพสูง
ไดJโดยใชJเครื่องมืออุปกรณ;ท่ีไมLซับซJอนและมีราคาไมLสูงมาก ดังนั้นจึงสามารถประยุกต;ใชJในอุตสาหกรรมชุมชน
ไดJ    (รจนพรรณและธนกร, 2560) ตัวอยLางของชนิดของสารกLอโฟมท่ีนิยมใชJ เชLน กลีเซอรอลโมโนสเตียเลท 
คาร;บอกซีเมธิลเซลลูโลสโมดิไฟด; โปรตีนถ่ัวเหลือง และไขLขาว เปsนตJน (Bates,1964; Jaya & Das, 2004)  
อยLางไรก็ตามลักษณะโฟมท่ีพึงประสงค;ตJองมีความคงตัวดี มีความหนาแนLนตํ่า และมีการข้ึนฟูตัว ซ่ึงข้ึนอยูLกับ
ชนิดและความเขJมขJนของสารกLอโฟม มีรายงานวิจัยท่ีศึกษาในมะเฟ}อง (Karim & Wai, 1999) มะละกอ 
(Kandasamy et al., 2012) กลJวยหอม (สรศักด์ิและคณะ, 2558) และอินทผลัม (ชุติกาญจน; และคณะ, 
2558) เปsนตJน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค;เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของสารกLอโฟมและมอลโตเด็กซ;
ตริน ท่ีมีตLอคุณสมบัติของโฟมและลักษณะของซุปผงหมูเลียง      เพ่ือสําหรับผลิตซุปผงหมูเลียงเปsนการคJา
ตLอไป 

 
วัตถุประสงค�ของการวิจัย 
 1. เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของสารท่ีกLอใหJเกิดโฟมของน้ําซุปหมูเลียง 
 2. เพ่ือศึกษาปริมาณของมอลโตเด็กซ;ตรินท่ีเหมาะสมในการอบแหJงแบบโฟมแมท 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 น้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียง หมายถึงน้ําซุปซ่ึงเตรียมจากกรรมวิธีของชุมชนจังหวัดจันทบุรี โดยมีสLวนผสม
พืชสมุนไพรหลักคือ เรLวหอม  
 สารกLอโฟมท่ีใชJในงานวิจัยนี้ คือ ไขLขาวผง (EAP) และ กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (GMS) 
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การทบทวนวรรณกรรม 
อาหารบางชนิดจะนําไปทําใหJอยูLในรูปผงแหJง ดJวยวิธีอบแหJงดJวยตูJอบลมรJอนจะทําไดJยาก เชLนอาหาร

ท่ีมีปริมาณน้ําตาลสูง เชLน ฟรุ�กโตส กลูโคส ซูโครส ซ่ึงสารประกอบเหลLานี้จะมีคุณสมบัติดูดความชื้นไดJดี ทําใหJ
ผงแหJงท่ีไดJมีความชื้นสูง และถJานําไปทําเปsนผงแหJงดJวยวิธีอ่ืนเชLน สเปรย;ดรายซ่ึงทําไดJยากเพราะเหนียวและ
ติดผนังของอุปกรณ; (Bhandari et al.,1997) ดังนั้นการแกJป�ญหาของการทําแหJงเหลLานี้จะสามารถลดป�ญหา
ไดJโดยการเติมสารประกอบบางชนิดลงไป เชLน ไอโซเลตโปรตีน มอลโตเด็กซ;ตริน สารป�องกันการจับตัวเปsน
กJอนของผง เชLน ไตรแคลเซียมฟอสเฟต ซิลิคอนไดออกไซด; ซิลิเคทฟอสเฟต เกลือของกรดสเตียริก และ โมดิ
ไฟด;คาร;โบไฮเดรท เปsนตJน (Roos et al., 1996) นอกจากนี้การใชJสารประกอบท่ีเปsน โฟมสตาบิไรเซอร; เชLน 
กลีเซอรอลโมโนสเตียเลท คาร;บอกซีเมธิลเซลลูโลสโมดิไฟด; โปรตีนถ่ัวเหลืองจะชLวยใหJการทําแหJงงLายข้ึน
เนื่องจากจะเปsนการเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวรับความรJอน (Bates,1964; Jaya & Das, 2004) 

การทําแหJงแบบโฟมเมท เปsนกระบวนการทําแหJงท่ีตJองทําใหJอาหารเหลวท่ีตJองการทําใหJแหJงมี
ลักษณะเปsนโฟมท่ีคงตัวในระหวLางการทําแหJง กระบวนการทําใหJเกิดโฟมทําไดJโดยการนําอาหารเหลวมาตีโดย
ใชJเครื่องตีความเร็วสูงเพ่ือเปsนการเติมอากาศเขJาไปในอาหาร อาหารบางชนิด เชLน น้ํานม ไขLขาว เม่ือนํามาตี
สามารถเกิดโฟมข้ึนไดJเนื่องจากอาหารเหลLานี้มีองค;ประกอบของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด; ซ่ึงมีสมบัติทํา
ใหJเกิดโฟมและรักษาโฟมใหJคงทนแข็งแรงแตLอาหารบางชนิด จําเปsนตJองมีการเติมสารกLอใหJเกิดโฟมลงไปดJวย
จึงจะไดJโฟมท่ีคงทน กLอนนําไปทําแหJงและบดเปsนผงนริศราและคณะ (2552) รายงานผลวิจัยการนํามะมLวงสุก
มาทําแหJงใหJเปsนมะมLวงผงดJวยวิธีการทําแหJงแบบโฟม พบวLาระดับท่ีเหมาะสมในการทําใหJเกิดมะมLวงสุกผงโดย
ใชJตูJอบลมรJอน คือ มอลโตเด็กซ;ตรินท่ีระดับ 0.45 กิโลกรัมตLอน้ําหนักแหJงของเนื้อมะมLวงบด 1 กิโลกรัม  กลีเซ
อรอลโมโนสเตียเลท 0.10 กิโลกรัมตLอน้ําหนักแหJงของเนื้อมะมLวงบด 1 กิโลกรัม และไตรแคลเซียมฟอสเฟต 
0.02 กิโลกรัมตLอน้ําหนักแหJงของเนื้อมะมLวงบด 1 กิโลกรัม ป��นธิดาและธนกร (2554) รายงานผลการทําแหJง
แบบโฟมของมะมLวงพันธุ;โชคอนันต; พบวLาการเติมคาร;บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ลงในเนื้อมะมLวงบดใน
ปริมาณรJอยละ 0.5 และตีป��น 25 นาที จะทําใหJเกิดโฟมท่ีมีความหนาแนLนตํ่าสุดอยLางมีนัยสําคัญ และการทํา
แหJงโฟมเนื้อมะมLวงท่ีอุณหภูมิ 60, 65, และ 70 องศาเซลเซียส เกิดข้ึนชLวงการทําแหJงลดลงอัตราการทําแหJง
และการแพรLความชื้น (Deff) จะเพ่ิมข้ึนเม่ืออุณหภูมิการทําแหJงเพ่ิมข้ึน คLาพลังงานกระตุJนของการทําแหJงโฟม
เนื้อมะมLวงมีคLาเปsน 22.22 กิโลจูนตLอกิโลโมล 
 
วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. เตรียมน้ําซุปหมูเลียงเขJมขJน ชั่งน้ําหนักวัสดุเครื่องปรุงตามสูตร และเตรียมกรรมวิธีท่ีไดJศึกษาใน
ชุมชนจังหวัดจันทบุรี ทําใหJเขJมขJนดJวยวิธีการระเหยแบบเป�ดจนไดJน้ําซุปเขJมขJนมีอัตราสLวนลดลงเหลือ 30% 
โดยปริมาตร และเก็บรักษาไวJในท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือใชJเปsนวัตถุดิบสําหรับศึกษาในข้ันตอน
ตLอไป 

2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารกLอโฟมในกระบวนการผลิตน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
    น้ํากqวยเต๋ียวหมูเลียงท่ีเตรียมไดJจากขJอ 1 เติมสารกLอโฟม ไดJแกL EAP และ GMS ท่ีระดับความ
เขJมขJน 0 5 10 15 20 และ 25% จากนั้นนําสLวนผสมมาตีผสมดJวยเครื่องผสมอาหารท่ีระดับความเร็วสูง เปsน
ระยะเวลา 25 นาที ตามวิธีของป��นธิดาและธนกร (2011) จากนั้นนํามาวิเคราะห;คุณภาพของโฟม ไดJแกLความ
หนาแนLน (LaBelle, 1966) ความคงตัว (Sauter & Montoure, 1972) และคLา Overrun (Kirk & Sawyer, 
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1991) ซ่ึงคLาความคงตัวของโฟมตามวิธี Drainage method โดยใสLโฟมลงในกรวยกรอง ซ่ึงวางอยูLในกระบอก
ตวงขนาด 10 มิลลิลิตร เปsนเวลา 1 ชั่วโมง บันทึกปริมาตรของเหลวท่ีแยกตัวออกมาจากโฟม รายงานผลเปsน
หนLวยมิลลิลิตรตLอนาที  สLวนความหนาแนLน วิธีการโดยนําโฟมบรรจุลงในถJวยพลาสติกปริมาตร 45 มิลลิลิตร 
โดยไมLใหJมีโพรงอากาศภายในถJวย นําพายยางเกลี่ยโฟมท่ีลJนบริเวณปากถJวย เช็ดรอบนอกถJวยไมLใหJมีโฟม 
เหลืออยูL จากนั้นชั่งน้ําหนักท่ีแนLนอนของถJวยท่ีบรรจุโฟม คํานวณหาความหนาแนLนของโฟม  คLา Overrun  
วิธีการโดยการชั่งน้ําหนักตLอหนLวยปริมาตรของสLวนผสมกLอนตีโฟม และน้ําหนักตLอหนLวยปริมาตรของโฟมและ
คํานวณหา overrun โดยความหนาแนLนและคLา overrun คํานวณไดJจากสูตรดังนี้ 
 
  ความหนาแนLน (g/ml) =  น้ําหนักโฟม 
             ปริมาตรภาชนะ 
  Overrun (%) = น้ําหนักของสLวนผสม – น้ําหนักของโฟม x 100 

  น้ําหนักของโฟม 
 

3. ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ;ท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
    จากผลการศึกษาชนิดของสารกLอโฟมท่ีมีคุณสมบัติของโฟมเหมาะสม คือมีความหนาแนLนตํ่า มี
ความคงตัว และคLา overrun สูง (จากกระบวนการในขJอ 2)  นํามาผสมกับมอลโตเด็กซ;ตรินท่ีระดับความ
เขJมขJน 0  15  20  30  40 และ 50% เทสLวนผสมลงในถาดแสตนเลส ความหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร นํา
อบแหJงดJวยตูJอบลมรJอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  เปsนระยะเวลา 24 ชั่วโมง หรือจนกวLาสLวนผสมแหJง 
(ปริมาณความชื้นไมLเกิน 8%) นําออกจากตูJอบท้ิงใหJเย็น บดใหJเปsนผงดJวยเครื่องตีป�นจนไดJผงท่ีมีความละเอียด 
กรองผLานตะแกรงขนาด 120 mesh และเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยด;ป�ดสนิท เก็บรักษาไวJท่ีอุณหภูมิหJอง 
นําไปวิเคราะห;คุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดJแกLปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) pH (pH meter) คLาสี 
ระบบ L*a*b* (Color meter) ความสามารถในการละลาย (Water soluble ability, WSA) ตามวิธีของ  
จรินทร; (2544)  
 4. วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely  Randomized  Design (CRD)  เพ่ือศึกษา
ชนิดและปริมาณของสารท่ีกLอใหJเกิดโฟม และวางแผนการทดลองแบบ CRD สําหรับการศึกษาปริมาณมอลโต
เด็กซ;ตริน จํานวน 3 ซํ้า วิเคราะห;ความแปรปรวนของขJอมูล (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตLางของ
คLาเฉลี่ยดJวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรJอยละ 95  
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการใชJสารกLอใหJเกิดโฟมในกระบวนการผลิตน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
จากตารางท่ี 1 พบวLาการใชJสารกLอโฟมชนิด EAP และ GMS ใหJคุณสมบัติของโฟมท่ีแตกตLางกันใน

คุณสมบัติความหนาแนLนของโฟม พบวLาเม่ือความเขJมขJนของ EAP เพ่ิมข้ึนจนถึงระดับ 20%  ความหนาแนLน
ของโฟมมีแนวโนJมลดลง และเพ่ิมข้ึนเม่ือใชJ EAP ในระดับความเขJมขJน 25%  ขณะท่ีการใชJ GMS ในระดับ
ความเขJมขJนท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตLอคLาความหนาแนLนของโฟมท่ีมีแนวโนJมเพ่ิมข้ึน โดยท่ีระดับความเขJมขJนของ EAP 
ท่ีความเขJมขJน 15% ใหJคLาความหนาแนLนตํ่าท่ีสุด โดยมีความแตกตLางอยLางไมLมีนัยสําคัญทางสถิติกับความ
เขJมขJนของ EAP ท่ีความเขJมขJน 10 และ 20% และ EAP ท่ีความเขJมขJน 10% สLวนคLา Overrun ในการใชJ 



 

การประชุมวชิาการและนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 10 
"Global Goals, Local Actions: Looking Back and Moving Forward" 

 

 1379 

EAP ท่ีความเขJมขJนเพ่ิมข้ึนมีแนวโนJมของคLา overrun เพ่ิมข้ึน และลดลงเม่ือระดับความเขJมขJนของ EAP 
เพ่ิมข้ึนท่ีระดับ 25% ขณะท่ีการใชJ GMS คLา overrun ลดลงเม่ือมีความเขJมขJนของ GMS สูงข้ึนในระดับ 15 
20 และ 25% โดยการใชJ EAP จะใหJคLา overrun สูงสุดท่ีระดับความเขJมขJน 20% โดยมีความแตกตLางอยLาง
ไมLมีนัยสําคัญทางสถิติกับการใชJ EAP ท่ีความเขJมขJน 15% สLวนคLาความคงตัวของโฟมใน EAP จะลดลงเม่ือ
ความเขJมขJนมากกวLา 20% ขณะท่ีสาร GMS จะใหJคLาความคงตัวของโฟมเพ่ิมสูงข้ึน โดยไมLมีความแตกตLาง
อยLางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีความเขJมขJน 15-25%  
 
ตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะห;คุณสมบัติของโฟมของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียง 

ชนิด 
สารก
อ
โฟม 

ความเข#มข#น  
(%) 

คุณสมบัติของโฟม 
ความหนาแน
น

(g/ml) 
ความคงตัว 
(ml/min) 

Overrun (%) 

control 0 0.46±0.01e 8.42±0.05e 124.10±0.11a 
 
 

EAP 
 

5 0.25±0.02b 7.17±0.02d 336.52±0.05b 
10 0.20±0.11a 6.38±0.11c 395.74±0.04d 
15 0.15±0.01a 5.42±0.01b 470.19±0.11e 
20 0.18±0.01a 5.50±0.14b 480.23±0.09e 
25 0.41±0.12d 7.11±0.09d 365.45±0.04cd 

 
 

GMS 

5 0.28±0.04b 6.32±0.05c 356.12±0.12c 
10 0.24±0.10ab 5.60±0.11b 389.43±0.05d 
15 0.36±0.05c 5.14±0.02a 345.64±0.06bc 
20 0.40±0.06d 5.10±0.16a 326.14±0.01b 
25 0.42±0.11d 5.12±0.11a 310.36±0.02b 

        หมายเหตุ  :   abcde  หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตLางกันในคอลัมน;เดียวกันแสดงความแตกตLางอยLางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
 
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงคัดเลือกชนิดสารกLอใหJเกิดโฟม EAP 15% ไปศึกษาปริมาณของมอลโตเดกซ;ตริน
ใน ซุปผงตLอไป เนื่องจากใหJคLาความหนาแนLนตํ่า และมีคLา overrun สูงซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับ EAP 20% แลJว
ไมLมีความแตกตLางกัน 

2. ผลการใชJสารเพ่ิมความคงตัวในการทําแหJงน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
จากผลการเลือกชนิดสารกLอใหJเกิดโฟมท่ีดีท่ีสุดคือ EAP ท่ีท่ีความเขJมขJน 15% นําน้ําซุปท่ีไดJมาผสม

กับ มอลโตเด็กซ;ตรินท่ีระดับความเขJมขJนตLางๆต้ังแตL 0-50% โดยผลการวิเคราะห;คุณภาพ ดังนี้  
2.1 ผลการวิเคราะห;คุณภาพทางเคมีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 

     จากการวิเคราะห;คุณภาพทางเคมีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง พบวLาเม่ือปริมาณมอลโตเด็ก
ตรินซ;เพ่ิมข้ึนมีผลทําใหJคLา pH ของน้ําซุปผงมีคLาสูงข้ึน และมีปริมาณความชื้นมีแนวโนJมลดลงตามลําดับ ซ่ึง
สัมพันธ;กับปริมาณความเขJมขJนของมอลโตเด็กตรินซ;ท่ีเพ่ิมสูงข้ึน (ตารางท่ี 2) โดยคLา pH ท่ีระดับของมอลโต
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เด็กตรินซ; 0  15 และ 20% ไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตLมีความแตกตLางกันอยLางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับท่ีระดับของมอลโตเด็กตรินซ; 30 40 และ 50 % ตามลําดับ โดยซุปผงท่ีใชJ
ปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ท่ีระดับ 30 40 และ 50% ไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงปริมาณ
มอลโตเด็กตรินซ;ท่ีระดับ 50% มีคLาpH มากท่ีสุดเทLากับ 5.46±0.01 สLวนปริมาณความชื้นของน้ําซุปกqวยเต๋ียว
หมูเลียงผง พบวLา น้ําซุปท่ีใชJปริมาณมอลโต-เด็กตรินซ; ท่ีความเขJมขJน 50% มีปริมาณความชื้นตํ่าสุดเทLากับ 
6.26±0.24 % โดยไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติกับซุปผงท่ีใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี
ระดับ 30 และ 40% ในขณะท่ีน้ําซุปท่ีไมLใชJมอลโต-เด็กตรินซ; มีปริมาณความชื้นสูงสุด 8.21±0.24 % โดยมี
ความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับซุปผงท่ีใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ในทุกระดับ ผล
ของการเติมมอลโตเด็กซ;ตรินทําใหJการดูดความชื้นจากบรรยากาศของผลิตภัณฑ;อบแหJงไดJนJอยลง  
 
ตารางท่ี 2 การวิเคราะห;คุณภาพทางเคมีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ในระดับท่ี
แตกตLาง 

มอลโตเด็กตรินซ; 
(%) 

pH ปริมาณความช้ืน (%) 

 
15 
20 
30 
40 
50 

5.05±0.01a 

5.07±0.01a 

5.16±0.01a 

5.38±0.03b 

5.41±0.01b 

5.46±0.01b 

8.21±0.24d 

7.72±0.18c 

6.88±0.76b 

 6.70±0.16ab 

 6.60±0.20ab 

6.26±0.24a 

                หมายเหตุ: abcd ตัวอักษรท่ีแตกตLางกันในคอลัมน;เดียวกันแสดงความแตกตLางอยLางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 

2. ผลการวิเคราะห;คุณภาพทางกายภาพของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
    2.1 คLาสีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
         ผลการวัดคLาสีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง พบวLาคLาความสวLาง (L*) ของซุปผงมีแนวโนJมเพ่ิม
สูงข้ึนตามปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ท่ีเพ่ิมสูงข้ึนตามลําดับ (ตารางท่ี 3) โดยซุปผงท่ีใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ; 
50% มีคLา L* สูงสุดคือ 46.07±0.12 ซ่ึงมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณ
มอลโตเด็กตรินซ;ทุกระดับ และน้ําซุปท่ีไมLใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ; ใหJคLา L* ตํ่าสุดเทLากับ 25.10±0.21  ซ่ึง
มีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี 20 30 40 และ 50% 
แตLไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติกับซุปผงท่ีใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี 15% สLวนคLา a* 
และ b* พบวLาซุปผงท่ีใชJมอลโต-เด็กตรินซ;ท่ีระดับ 0 15และ 20% ไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ แตLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับซุปผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี 30 40 และ 
50%  
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2.2 การวิเคราะห;ความสามารถในการละลายของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผง 
         ผลจากตารางท่ี 4 พบวLาการใชJปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;เพ่ิมข้ึนมีผลทําใหJความสามารถในการ
ละลายไดJของซุปผงเพ่ิมมากข้ึน โดยซุปผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ; 50% มีความสามารถในการละลายไดJสูงสุด 
เทLากับ 1.13±0.19 นาที โดยไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ กับซุปผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี 
30 และ 40% แตLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับซุปผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ท่ี 0 15 
และ20 % ขณะท่ีซุปผงท่ีไมLใชJมอลโตเด็กตรินซ;มีความสามารถในการละลายไดJตํ่าสุด เทLากับ 3.59±0.76 นาที 
โดยไมLมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติกับซุปผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ; 15 และ 20%  

 
ตารางท่ี 3 คLาสีของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ในระดับท่ีแตกตLาง 

มอลโตเด็ก
ตรินซ; 
 (%) 

ค
าสี 
L* a* b* 

0 25.10±0.21a 3.45±0.10a -1.76±0.14a 
15 26.26±0.14a 3.52±0.18a -1.68±0.12a 
20 31.76±0.10b 3.65±0.14a 0.55±0.18a 
30 38.70±0.24c 6.08±0.12b 8.40±0.15b 
40 40.87±0.20c 7.20±0.14c 12.27±0.20c 
50 46.07±0.12d 7.28±0.08c 14.45±0.21c 

หมายเหตุ: abcdตัวอักษรท่ีแตกตLางกันในคอลัมน;เดียวกันแสดงความแตกตLางอยLางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

 L* คือ คLาความสวLาง (+ คือ คLาความสวLาง – คือ ความมืด)  a* คือ คLาสีแดง-เขียว (+ คือ ความเปsน
สีแดง – คือ ความเปsนสีเขียว) 

 b* คือ คLาสีเหลือง-น้ําเงิน (+ คือ ความเปsนสีเหลือง – คือ ความเปsนสีน้ําเงิน) 
 
ตารางท่ี 4 ความสามารถในการละลายไดJของน้ําซุปกqวยเต๋ียวหมูเลียงผงท่ีใชJมอลโตเด็กตรินซ;ในระดับท่ี
แตกตLาง 

มอลโตเด็กตรินซ� (%) ความสามารถในการละลาย (min) 
0 3.59±0.16b  
15 3.28±0.10b 
20 3.15±0.61b 
30 1.82±0.63a  
40 1.60±0.47a 
50 1.13±0.19a 

                      หมายเหตุ: ab ตัวอักษรท่ีแตกตLางกันในคอลัมน;เดียวกันแสดงความแตกตLางอยLางมีนัย
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)    
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อภิปรายผลการวิจัย 
การทําใหJเกิดโฟมเปsนข้ันตอนแรกของการทําแหJงแบบโฟมแมท การใชJสารกLอใหJเกิดโฟม 2 ชนิดคือ 

EAP และ GMS ในน้ําซุปหมูเลียงใหJคุณสมบัติของโฟมท่ีแตกตLางกัน โดย EAP ใหJคุณสมบัติของโฟมท่ีดีกวLา 
GMS ในดJานความหนาแนLน และคLา overrun ขณะท่ี GMS จะใหJคLาความคงตัวของโฟมท่ีดีกวLา EAP ท้ังนี้
เนื่องมาจาก GMS เปsนสารลดแรงตึงผิวท่ีไมLมีประจุจึงชLวยทําใหJของเหลวมีพ้ืนท่ีผิวเพ่ิมข้ึนรอบ ๆ ฟองอากาศ
โดยไมLบีบตัวใหJฟองอากาศแตกตัวเร็วเกินไป (นิธิยา, 2553 ; ชุติกาญจน;และคณะ, 2558) สําหรับกรณีท่ีใชJ 
EAP มากเกินกวLา 20% และ GMS มากกวLา 10%  มีสLวนทําใหJคLาความหนาแนLนของโฟมเพ่ิมสูงข้ึนและคLา 
overrun ลดลง ท้ังนี้เปsนผลของการใชJสารกLอโฟมในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนท้ัง EAP และ GMP มีสLวนทําใหJสLวนผสม
มีความหนืดเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงความเขJมขJนของสารกLอเกิดโฟมท่ีเหมาะสมจะมีผลตLอความหนาแนLนและคLา 
overrun ของโฟม โครงสรJางของโฟมท่ีมีความแข็งแรงจะสามารถหLอหุJมและกักเก็บอากาศไวJไดJดี มี
ฟองอากาศท่ีละเอียด ชLวยใหJโครงสรJางของโฟมไมLเกิดการยุบตัวและไมLเกิดการแตกของฟองอากาศ ถJา
ของเหลวมีความหนืดเพ่ิมสูงข้ึนอาจไปขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะมีการตีโฟม และมีผลทําใหJคLา 
Overrun ลดลงไดJ (Karim & Wai, 1999) จากรายงานวิจัยของสุธิดาและพนิดา (2551) พบวLาการนําน้ําพริก
สดมาผสมกับสารกLอโฟม Methocel™ และ egg albumin มีคLาความหนืดของสLวนผสมของน้ําพริกสดและ
สารกLอโฟมจะเพ่ิมข้ึนเม่ือความเขJมขJนของ Methocel™ เพ่ิมข้ึน แตLการเพ่ิมความหนืดสามารถเพ่ิมไดJจนถึง
คLาท่ีเหมาะสมคLาหนึ่งเทLานั้น การทําใหJความหนืดของของผสมเพ่ิมข้ึนสูงมากเกินกวLาขอบเขตท่ีปริมาตรสูงสุดท่ี
อากาศสามารถเขJาไปรวมตัวไดJ จึงทําใหJคLา Overrun ของโฟมลดลง รายงานวิจัยของธวัชชัย (2554) พบวLา
การเพ่ิมความเขJมขJนของ Methocel™ และ GMS ทําใหJโฟมโจ�กขJาวกลJองงอกมีความหนาแนLนเพ่ิมข้ึนและคLา 
Overrun ลดลง เชLนเดียวกับงานวิจัยของสรศักด์ิและคณะ (2558) พบวLาโฟมกลJวยหอมทองท่ีใชJคาร;บอกซิล
เมทิลเซลลูโลสความเขJมขJนเพ่ิมข้ึนจาก 0.3% เปsน 0.4 และ 0.5% ตามลําดับ ทําใหJคLาความหนาแนLนของโฟ
มกลJวยหอมทองเพ่ิมข้ึน แตLคLาอัตราการข้ึนฟูกลับลดลง ท้ังนี้เนื่องจากสLวนผสมมีความหนืดมากข้ึนจึงเกิดการ
ขัดขวางการสรJางฟ�ล;มของโฟมในการกักเก็บอากาศในขณะตีป��น ทําใหJไมLสามารถขยายปริมาตรของโฟมกลJว
ยหอมทองไดJ (Prin, 1998)  ผลิตภัณฑ;แหJงท่ีไดJจากการทําแหJงแบบโฟมแมทมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น
จากบรรยากาศไดJดี มีการเปลี่ยนแปลงสีอยLางรวดเร็วจับกันเปsนกJอนไดJงLายจึงทําใหJผลิตภัณฑ;ผงแหJงท่ีไดJไมLคง
ตัวและใชJประโยชน;ไดJในชLวงเวลาจํากัด ดังนั้นหากสามารถทําใหJผลิตภัณฑ;ผงแหJงท่ีไดJจากการทําแหJงแบบโฟ
มแมทดูดความชื้นจากบรรยากาศไดJนJอยลงและไมLเกาะกันเปsนกJอนแข็งรวมท้ังมีความคงตัวในระหวLางเก็บ
รักษาก็จะชLวยใหJสามารถใชJประโยชน;จากผลิตภัณฑ;ผงแหJงไดJอยLางคุJมคLา (รจนพรรณและธนกร, 2560) 

มอลโตเด็กซ;ตรินเปsนสารชLวยทําแหJง ไมLมีสีและกลิ่น ชLวยจับกลิ่นรส และไขมันในผลิตภัณฑ;ไดJ เม่ือนํา
ใชJในผลิตภัณฑ;ผงท่ีไดJจากการทําแหJงแบบพLนฝอยจะชLวยใหJมีการละลายสูงข้ึนและดูดความชื้นกลับคืนไดJ
นJอยลง (Caliskan & Dirim, 2016) การเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กตรินซ;มากข้ึนในซุปหมูเลียงมีผลทําใหJคLา pH 
ของน้ําซุปผงมีคLาสูงข้ึน และมีปริมาณความชื้นมีแนวโนJมลดลง มอลโตเด็กซ;ตรินมีสLวนทําใหJการดูดความชื้น
จากบรรยากาศของผลิตภัณฑ;อบแหJงไดJนJอยลง รจนพรรณและธนกร (2560) รายงานผลของมอลโตเด็กซ;ตริ
นตLอลักษณะทางกายภาพบางประการของเยื่อหุJมเมล็ดฟ�กขJาวผงแหJงจากการทําแหJงแบบโฟมแมท  ซ่ึงพบวLา
การเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กซ;ตรินเปsน 5  10 และ 15% มีผลทําใหJผงเยื่อหุJมเมล็ดฟ�กขJาวดูดความชื้นจาก
บรรยากาศไดJนJอยลงเปsน 13.47 13.24 และ 12.30%  ตามลําดับ ท้ังนี้เพราะมอลโตเด็กซ;ตรินมีผลทําใหJ
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สมดุลของไฮโดรฟ�ลลิกและไฮโดรโฟบิกในระบบเปลี่ยนไปกลLาวคือมอลโตเด็กซ;ตรินไปเพ่ิมความไมLชอบน้ําใน
ระบบใหJสูงข้ึนจึงทําใหJความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศลดลง (Farahnaky et al., 2016)  

การใชJมอลโตเด็กซ;ตรินมีสLวนชLวยใหJความสามารถในการละลายของซุปผงมีมากข้ึน ท้ังนี้เนื่องจาก
มอลโต-เด็กซ;ตรินมีคุณสมบัติชLวยในการทําแหJง โดยทําใหJอนุภาคผงซุปมีความเปsนรูพรุนมากข้ึน เม่ือนําไป
ละลายน้ําจึงทําใหJความสามารถในการละลายไดJดีข้ึนเพราะมีพ้ืนท่ีผิวในการสัมผัสกับน้ําเพ่ิมข้ึน (รจนพรรณ
และธนกร, 2560) นอกจากนี้ยังไมLมีผลตLอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดJานดJานสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ; 
เนื่องจากเปsนสารท่ีไมLมีสีและกลิ่น และชLวยจับกลิ่นรสและไขมันในผลิตภัณฑ;ไดJดJวย (Caliskan & Dirim, 
2016) ผลงานวิจัยนี้ยังสอดคลJองกับงานวิจัยของ Phoungchandang & Sertwasana (2010) ซ่ึงรายงานผล
การเติมมอลโตเด็กซ;ตรินในขิงผงทําใหJขิงผงท่ีทําแหJงแบบพLนฝอยมีการละลายดีข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับการไมL
เติมมอลโตเด็กซ;ตริน เชLนเดียวกับรายงานวิจัยของ Erbay & Kocat (2015) พบวLาเนยแข็งผงท่ีเติมมอลโต
เด็กซ;ตรินชLวยใหJเนยแข็งผงมีความสามารถในการละลายสูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับเนยแข็งผงท่ีไมLไดJเติมมอลโต
เด็กซ;ตริน  อยLางไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณของมอลโตเด็กซ;ตริน อาจเปsนผลทําใหJคLาความหนืดเพ่ิมข้ึนไดJ ซ่ึงจะมี
ผลตLอคLา overrun ของโฟม คLาความหนาแนLน และความคงตัว จากรายงานวิจัยของ สุธิดาและวนิดา (2551) 
พบวLา การใชJมอลโตเด็กซ;ตริน ท่ีระดับความเขJมขJน 10% ทําใหJคLาความหนาแนLนและความคงตัวมีคLาตํ่าสุด 
และใหJคLา overrun สูงสุด แตLเม่ือทําการเพ่ิมปริมาณของมอลโตเด็กซ;ตรินข้ึนจาก 10% เปsนระดับความ
เขJมขJน 15% จะทําใหJความหนืดเพ่ิมข้ึน คLา overrun ของโฟมกลับลดลง คLาความหนาแนLนและความคงตัว
กลับเพ่ิมข้ึน ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากมอลโตเด็กซ;ตรินท่ีความเขJมขJนสูง การตีผสมมีสLวนทําใหJโครงสรJางแตกไดJ
งLายและเกิดการแยกสLวนมากข้ึน (Reuther et al., 1984) ดังนั้นการเพ่ิมความหนืดจึงเพ่ิมไดJในระดับท่ี
เหมาะสมเทLานั้น ซ่ึงข้ึนอยูLกับประเภทของผลิตภัณฑ;หรือวัตถุดิบท่ีมีความแตกตLางกัน 
 
ข#อเสนอแนะ 

ศึกษาการใชJสารกLอโฟมอ่ืนเพ่ิมเติมเพ่ือเพ่ิมคLาความคงตัวเพ่ิมข้ึนและคLาoverrun มากข้ึน รวมถึง
ศึกษาอายุการเก็บรักษา เพ่ือใหJมีการยอมรับในเชิงการคJาตLอไป 
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