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งานวิจัยน้ีได้ศึกษาวิธีการผลิตน้้าฟักข้าวผงโดยการท้าแห้ง 3 วิธีคือ การท้าแห้งแบบชาวบ้าน (สต)ุ 
การท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ผสมมอลโตเดกซ์ตริน DE 16.5-19.5 ร้อยละ 0, 8, 15 และ DE 10-12 ร้อยละ 8 
และการท้าแห้งแบบพ่นฝอย ผสมมอลโตเดกซ์ตริน DE 16.5-19.5 ร้อยละ 16 ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณของ
มอลโตเดกซ์ตริน และสภาวะการท้าแห้งส่ง ผลกระทบอย่างมีนัยส้าคัญ  (p  0.05)ต่อน้้าฟักข้าวผง เมื่อเพิ่ม
ปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน และเปลี่ยนสภาวะการท้าแห้ง จะท้าให้ปริมาณความช้ืน awความหนาแน่นรวม และ
ปริมาณไลโคปีนลดลง แต่ส่งผลให้การละลายเพิ่มข้ึน วิธีการท้าแห้งที่เหมาะสมคือ การท้าแห้งแบบแช่เยือก
แข็ง ปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน ร้อยละ 8 (DE 10-12 และ DE 16.5-19.5) ช่วยในการรักษาสี ปริมาณไลโคปีน 
และกลิ่นได้ดีซึ่งผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ผงฟักข้าวที่ผสมปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินร้อยละ 
8 (DE 10-12 และ DE 16.5-19.5) ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด จากนั้นน้ามาพัฒนาเป็นน้้าฟักข้าวผงฟองฟู่
พบว่า การเติมกรดซิตริกต่อโซเดียมไบคาร์บอเนต 1:3 ท้าให้น้้าฟักข้าวผงฟองฟู่เกิดฟองที่คงทน ฟองมีปริมาณ
พอดี เมื่อน้าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมน้้าฟักข้าวผงฟองฟู่ไม่
แตกต่างกัน เมื่อน้าน้้าฟักข้าวผงฟองฟู่ไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียม
ฟอยล์ อุณหภูมิ 28-30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือนพบว่า มีผลต่อสี ปริมาณความช้ืน และ awเพียง
เล็กน้อย แต่มีผลต่อปริมาณไลโคปีน อย่างมีนัยส้าคัญ (p  0.05) เมื่อเก็บรักษานานข้ึนจะท้าให้สีผงฟักข้าวซีด
ลง และปริมาณไลโคปีนลดลง 
 


