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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
 ปัจจุบนัมีผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจในการบริโภคอาหารท่ีมีคุณลกัษณะท่ีดี มีความสดใหม่
ผา่นกระบวนการแปรรูปไม่มากนกั โดยยงัคงคุณค่าทางโภชนาการ และมีความปลอดภยัทั้งทางดา้น
กายภาพ เคมี และชีวภาพมากข้ึน ดงันั้นจึงมีงานวิจยัท่ีมีการพฒันาแนวทางการผลิต กระบวนการ
แปรูปผลิตภณัฑแ์บบใหม่ และทนัสมยัอยา่งต่อเน่ือง เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
รวมทั้งยงัเป็นกรรมวธีิท่ีใชพ้ลงังานในการผลิตท่ีประหยดั ปลอดภยั และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มอีก
ดว้ย 

มะนาวเป็นพืชท่ีมีความส าคญัในชีวติประจ าวนัของคนไทย อาทิเช่น น าไปใชเ้ป็น
ส่วนประกอบในการผลิตอาหาร และเป็นส่วนประกอบในการผลิตเคร่ืองส าอาง มะนาวเป็นพืชท่ี
ใหผ้ลมากเฉพาะในช่วงฤดูฝน คือ เดือนมิถุนายนถึงเดือนตุลาคม ซ่ึงท าใหร้าคาตกต ่ามาก แต่
หลงัจากเดือนตุลาคมผลิตผลจะเร่ิมนอ้ยลง และขาดแคลนในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน ท าให้
ราคามะนาวสูงข้ึน (ประศาสตร์,2543) เน่ืองจากรสชาติของน ้ามะนาวมีความเปร้ียวท่ีเป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะตวั จึงมีการน าน ้ามะนาวมาผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีอุดมไปดว้ยวติามินบี 1 วติามินบี 2 และ
วติามินซี นอกจากน้ีมะนาวยงัช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหแ้ก่ร่างกาย และมีประโยชน์ใชเ้ป็น
สมุนไพรเพื่อรักษาโรคต่างๆไดด้ว้ย เช่น แกเ้จบ็คอ ลดอาการไอ แกค้อแหง้ ขบัลมในกระเพาะ แก้
ทอ้งอืด แกห้วดั แกเ้ลือดออกตามไรฟัน ฯลฯ ตลอดจนเป็นยาเจริญอาหารและยาอายวุฒันะดว้ย 
(อเนก, 2553) จากขอ้มูลปริมาณผลิตผลมะนาวท่ีใหผ้ลภายในประเทศในปี 2554 มีปริมาณ 169.57 
พนัตนั และปริมาณผลิตผลมะนาวท่ีส่งออกนอกประเทศในปี 2554 มีปริมาณ 0.429 พนัตนั ราคาต่อ
ผลผลละ 1.26 บาท  (กรมการคา้ภายใน, 2554) ดงันั้นการเพิ่มมูลค่ามะนาวในช่วงท่ีมีราคาตกต ่าโดย
การแปรรูปใหเ้ป็นเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง จึงเป็นการเพิ่มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค และขอ้ดีของ
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  คือ สะดวกต่อการใชง้าน สะดวกต่อการขนส่ง ไม่ส้ินเปลืองเน้ือท่ี
ในการเก็บรักษา เพราะมีปริมาตรและน ้าหนกันอ้ย ผลิตภณัฑย์งัคงรสเปร้ียว และมีกล่ินหอมของน ้า
มะนาว     เป็นเอกลกัษณ์ซ่ึงเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค  
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ดงันั้นจึงตอ้งหาวธีิท่ีสามารถรักษาเอกลกัษณ์ของมะนาวใหค้งอยู ่ โดยในปัจจุบนัการท าน ้า
มะนาวผงนิยมใชว้ธีิการท าแหง้แบบพน่ฝอย (spray drying) ซ่ึงวธีิน้ีจะตอ้งใชค้วามร้อนสูงและมี
ตน้ทุนการผลิตท่ีสูง ในงานวิจยัน้ีจึงเลือกใชเ้ทคนิคการท าแหง้แบบโฟม-แมท (foam-mat) มาใชใ้น
การผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  ซ่ึงกระบวนการท าแหง้แบบโฟม-แมท เป็นเทคนิคการท าแหง้โดย
การใหค้วามร้อนแก่โฟมท่ีเกิดจากการตีหรือการเพิ่มอากาศแก่ของเหลว หรือก่ึงแขง็ก่ึงเหลวใหอ้ยู่
ในรูปโฟมท่ีคงตวั ขอ้ดีของการท าแหง้แบบโฟม-แมท คือ สามารถลดอุณหภูมิและระยะเวลาในการ
ท าแหง้ได ้ เน่ืองจากมีพื้นท่ีผิวในการระเหยท่ีมากกวา่โดยการตีส่วนผสมของอาหารให้เกิดโฟม ซ่ึง
เป็นการช่วยรักษากล่ินรสและสมบติัของอาหารไดดี้ นอกจากน้ียงัเป็นวธีิการท่ีง่ายไม่ซบัซอ้น และ
เป็นการใชเ้ทคโนโลยท่ีีมีราคาไม่แพง รวมทั้งเหมาะกบัการผลิตในครัวเรือนหรือวิสาหกิจชุมชุน 
(รัตนา, 2547)  ซ่ึงการอบแหง้ดว้ยวธีิโฟม-แมท จะตอ้งมีสารก่อใหเ้กิดโฟมเขา้มาช่วยในเร่ืองการตี
ป่ันโฟม โดยทัว่ไปสารก่อใหเ้กิดโฟมมีอยูห่ลายชนิด และในงานวจิยัน้ีไดพ้ิจารณาเลือกสาร
ก่อใหเ้กิดโฟม 3 ชนิด ไดแ้ก่ เมทโธเซล (Methocel A4C) กลีเซอริล โมโนสเตียเรต (Glyceryl 
monostearate, GMS) และอลับูมินจากไข่ (Egg albumin) เวลาในการตีป่ันโฟมเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผล
ต่อการเกิดโฟม เพราะการตีป่ันโฟมท่ีนานเกินไป อาจส่งผลต่อการยบุตวัของโฟมได ้ รัตนา (2547) 
รายงานวา่ มีปัจจยัหลายอยา่งท่ีส่งผลต่อการเกิดโฟม เช่น องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร ปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายได ้และชนิดของสารก่อใหเ้กิดโฟม เป็นตน้  

เน่ืองจากการอบแหง้ โดยทัว่ไปมีตวัแปรของสภาวะแวดลอ้มต่าง ๆ เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน
สัมพทัธ์ของอากาศ และความเร็วลมท่ีมีผลกบัอตัราการอบแหง้ การส้ินเปลืองพลงังานและคุณภาพ
ของผลิตภณัฑภ์ายหลงัจากผา่นการอบแหง้แลว้ มีนกัวจิยัไดศึ้กษาผลดงักล่าวต่อการอบแหง้
ผลิตภณัฑผ์งต่างๆของพืชผลทางการเกษตรดว้ยวธีิโฟม-แมทมากมาย อาทิ Karim (1998) ไดศึ้กษา
การอบแหง้น ้ามะเฟืองโดยใชเ้มทโธเซลเป็นสารก่อใหเ้กิดโฟม และอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 
องศาเซลเซียส พบวา่ระยะเวลาในการอบแหง้ของน ้ามะเฟืองท่ี 90 องศาเซลเซียส ใชร้ะยะเวลาใน
การอบแหง้สั้นกวา่การอบแห้งท่ี 70 องศาเซลเซียส  Kadam and Balasubramanian (2010)  ศึกษา
การอบแหง้น ้ามะเขือเทศโดยใชอ้ลับูมินจากไข่เป็นสารก่อใหเ้กิดโฟมและอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60, 65 
และ 70 องศาเซลเซียส พบวา่การเพิ่มอุณหภูมิมีผลท าใหร้ะยะเวลาในการอบแหง้ลดลงเช่นกนั 
Falade and Okocha (2010) ไดศึ้กษาการอบแหง้โฟมของกลว้ยบดท่ีใช้กลีเซอริลโมโนสเตียเรตเป็น
สารก่อใหเ้กิดโฟม อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการ
อบแหง้สูงข้ึนส่งผลใหร้ะยะเวลาในการอบแหง้ลดลง และการอบแหง้ผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดใหมี้
คุณภาพของผลิตภณัฑต์ามท่ีตอ้งการนั้น จ าเป็นตอ้งทราบถึงอิทธิพลของสภาวะแวดลอ้มต่าง ๆ ท่ี
ใชใ้นการอบแหง้เพื่อให้เหมาะสมกบัชนิดของผลิตภณัฑ์ และการอบแหง้ผลิตภณัฑ์นั้นมีอยูห่ลาย
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แบบท่ีนิยมใชโ้ดยทัว่ไปไดแ้ก่ การอบแหง้ผลิตภณัฑ์ดว้ยลมร้อน มีหลายตวัแปรซ่ึงมีอิทธิพลต่อ
อตัราการอบแหง้ รวมทั้งมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑภ์ายหลงัการอบแหง้ มีนกัวจิยัหลายท่านได้
ท าการศึกษาเก่ียวกบัอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศ และความเร็วลมท่ีใชใ้นการอบแหง้ และ
สร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์เพื่อใชใ้นการท านายเปรียบเทียบกบัผลการทดลอง เพื่อศึกษา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหง้ ซ่ึงจะท าใหป้ระหยดัเวลาและลดตน้ทุนในการผลิต แต่มีงานวจิยั
นอ้ยมากท่ีท าการศึกษาถึงอุณหภูมิ และสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ เพื่อใชใ้นการท านาย
เปรียบเทียบกบัผลการทดลองเพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหง้ดว้ยวธีิโฟม – แมท 

ดว้ยเหตุผลดงักล่าวขา้งตน้ งานวจิยัน้ีจึงท าการศึกษากระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาว
ผง ดว้ยวธีิการท าแหง้แบบโฟม-แมท และศึกษาถึงอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้ สร้างแบบจ าลอง
ทางคณิตศาสตร์เพื่อใชใ้นการท านายเปรียบเทียบกบัผลการทดลอง เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การอบแหง้ โดยมะนาวท่ีใชมี้แหล่งปลูกอยูท่ี่ศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงทุ่งหลวง จงัหวดัเชียงใหม่ 
ขอ้มูลท่ีไดส้ามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ
ต่อไป 

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1. เพื่อทราบสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง 
2. เพื่อทราบผลของชนิดของสารก่อให้เกิดโฟม ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของสารก่อให้เกิด
โฟม และเวลาในการตีโฟมท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  

3. เพื่อทราบแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ ส าหรับใช้ท านายกลไกการอบแห้งของโฟมของ
เคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวท่ีอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบถาด 

4. เพื่อทราบผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพทางดา้นกายภาพ คุณภาพทางดา้น
เคมี และคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผง    ดว้ยวิธีการท าแห้ง
แบบโฟม-แมท 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรศึกษำ 

1. ทราบวธีิการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง ดว้ยวธีิท าแหง้แบบโฟม-แมท 
2. ทราบชนิดของสารก่อให้เกิดโฟม ความเขม้ขน้ของสารก่อให้เกิดโฟมท่ีเหมาะสม และ

เวลาท่ี เหมาะสมในการตีโฟมเพื่อผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  
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3. ทราบแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์เพื่อใชท้  านายกลไกการอบแห้งของโฟมของเคร่ืองด่ืม
น ้ามะนาวท่ีอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบถาด 

4. ทราบอุณหภูมิการอบแห้งท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผง ดว้ยวิธีการท า
แหง้แบบโฟม-แมท 

5. สามารถน ากระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผง เพื่อประโยชน์ในการเพิ่มมูลค่าและ
ช่วยลดปัญหาผลผลิตทางการเกษตรลน้ตลาดในบางฤดูกาลไดด้ว้ย 

 
1.4 ขอบเขตของกำรวจัิย 
 

ศึกษาการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง โดยวธีิท าแหง้แบบโฟม-แมท โดยใชม้ะนาวพนัธ์ุ
พิจิตร 1 ซ่ึงมีแหล่งปลูกอยูท่ี่ศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงทุ่งหลวง จงัหวดัเชียงใหม่ เพื่อท าการศึกษา
ชนิดของสารก่อใหเ้กิดโฟม 3 ชนิด คือ เมทโธเซล GMS และอลับูมินจากไข่ หาความเขม้ขน้ของ
สารก่อใหเ้กิดโฟมท่ีเหมาะสม และเวลาในการตีโฟมท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง 
รวมถึงท าการศึกษาอุณหภูมิในการอบแหง้ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  

 
 


