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บทคัดย่อ 
 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการผลิตสารสกดัใบเตยหอมชนิดผงจากการท าแห้งดว้ย
วิธีต่างๆ และน าผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ต่อในการผลิตเค้กประเภทโฟม การศึกษาจุดท่ี
เหมาะสมของชนิดและความเขม้ขน้ของสารก่อโฟมส าหรับโฟมน ้ าใบเตยสกดั วางแผนการทดลอง
แบบ Central Composite Design (CCD) ทดลอง 3 ซ ้ าท่ีจุดก่ึงกลาง ผนัแปรชนิดและความเขม้ขน้
ของสารท่ีก่อใหเ้กิดโฟมโดยแบ่งออกเป็น ชุดท่ี 1 ใชไ้ข่ขาวผงร้อยละ 0 – 10 เวยโ์ปรตีนร้อยละ 0 – 
10 และเมโทเซลTMร้อยละ 0 – 1 และชุดท่ี 2 ใชไ้ข่ขาวผงร้อยละ 0 – 10 โซเดียมแคซีเนตร้อยละ 0 – 
10 และเมโทเซลTMร้อยละ 0 – 1 ผลการวิเคราะห์หาจุดท่ีเหมาะสมของความหนืดของสารละลาย
โฟม และสมบติัของโฟม ไดแ้ก่ ค่า overrun, ความคงตวัของโฟม และความหนาแน่น ไดสู้ตรการ
ทดลองท่ีเหมาะสม 2 สูตร คือ สูตรท่ี 1 ประกอบดว้ยไข่ขาวผงร้อยละ 8.12 เวยโ์ปรตีนร้อยละ 2.00 
และเมโทเซลTMร้อยละ 0.48 และสูตรท่ี 2 ประกอบดว้ยไข่ขาวผงร้อยละ 4.56 โซเดียมแคซีเนตร้อย
ละ 7.46 และเมโทเซลTMร้อยละ 0.57 เม่ือท าการวเิคราะห์เปรียบเทียบสมบติัของ โฟมจากทั้ง 2 สูตร 
พบวา่ สูตรท่ี 2 จะให้โฟมท่ีมีความคงตวัมากกว่าและยงัมีความหนืดของสารละลายโฟมมากกว่า 
เหมาะสมกบัการน าไปต่อยอดประยุกต์ใชก้บัการท าแห้งเพื่อผลิตสารสกดัจากใบเตยหอมชนิดผง 
จากสูตรสารละลายโฟมใบเตยท่ีไดน้ าไปท าแห้งดว้ยวิธีการท าแห้งแบบโฟมแมท ท าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง และท าแห้งแบบพ่นฝอย แล้วท าการเปรียบเทียบสมบติัทางเคมี ทางกายภาพ และทาง
ประสาทสัมผสัของสารสกดัใบเตยหอมชนิดผงท่ีไดจ้ากการท าแห้ง ซ่ึงสารสกดัใบเตยหอมชนิดผง
จากการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งโฟมแมทมีปริมาณความช้ืนและค่า aw ต ่าสุดเท่ากบัร้อยละ 4.72
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และ 0.295 ตามล าดบั ผงท่ีได้ละลายน ้ าไดดี้ สามารถคงสมบติัของการเกิดโฟมไดดี้ และไดรั้บการ
ยอม รับ จ า กผู ้ท ดสอบ ชิ มม า ก ท่ี สุ ด  เ ม่ื อท า ก า ร ศึ กษ าก า ร ใ ช้ ส า รสกัด ใ บ เ ต ยหอม
ชนิดผงในการผลิตภณัฑ์เคก้นางฟ้า พบวา่ สูตรท่ีใช้สารสกดัใบเตยหอมชนิดผงท่ีผ่านการท าแห้ง
แบบโฟมแมท มีปริมาตรของเน้ือเคก้และการยอมรับทางประสาทสัมผสัใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุม
มากท่ีสุด ในระหว่างการเก็บรักษาสารสกดัใบเตยหอมชนิดผงในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีอุณหภูมิ 
41, 271 และ 401 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ พบวา่ ท่ีอุณหภูมิในการเก็บรักษา 
41 องศาเซลเซียส สารสกดัใบเตยหอมชนิดผงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทาง
จุลินทรีย ์และทางประสาทสัมผสันอ้ยกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 271 และ 401 องศาเซลเซียส 
โดยสามารถเก็บผลิตภณัฑ์ไดเ้ป็นเวลาประมาณ 3 เดือน แต่หากเก็บรักษาไวใ้นท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูง 
สารสกดัใบเตยหอมชนิดผงจากการท าแห้งแบบโฟมแมทจะมีอายุการเก็บอย่างนอ้ย 6-8 สัปดาห์ 
ส่วนสารสกดัใบเตยหอมชนิดผงจากการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งและแบบพ่นฝอยมีอายุการเก็บ
อยา่งนอ้ย 10 สัปดาห์ และในระหวา่งการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เคก้นางฟ้าในถุงพลาสติกโพลีโพรพิ
ลีน ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็นระยะเวลา 7 วนั ผลิตภณัฑ์เคก้นางฟ้าท่ีผลิตจากสารสกดัใบเตยหอมชนิดผง 
เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย ์อยา่งเห็นไดช้ดั เน้ือสัมผสั
ของเคก้เน้ือของเคก้แน่นเหนียวข้ึน มีความยดืหยุน่นอ้ยลง โดยเคก้มีอายุการเก็บอยูท่ี่ประมาณ 3 – 5 
วนั เม่ือท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  
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ABSTRACT 
 The aims of this study were observed on production of powdered pandan extract by 
various drying methods and application in foam-type cake products. The optimization of type and 
concentration of foaming agents for aqueous pandan extracts foam were studied. The 
experimental design was Central Composite Design (CCD) with 3 replication at center point. The 
experiments were designed for optimization the foaming properties of (1) egg white powder (0 – 
10 %), whey protein isolate (0 – 10 %) and methocelTM (0 – 1 %) and (2) egg white powder (0 – 
10%), sodium caseinate (0 – 10 %) and methocel TM (0 – 1%). The results of viscosity of foam 
solution and foam properties (foam overrun, stability, density) were optimized and showed 2 
optimized formula following this: Formula 1 consisted of egg white powder 8.12%, whey protein 
isolate 2.00% and methocel TM 0.48%; Formula 2 consisted of egg white powder 4.56%, sodium 
caseinate 7.46% and methocel TM 0.57%. The comparative study on foaming properties of two 
formula found that formula 2 which used the combination of egg white powder, sodium caseinate 
and methocel TM had higher foam stability and foam solution viscosity than formula 1. The results 
from this experiment was selected to further study on the production of powdered pandan extracts 
by various drying methods. Selected foam solution was used in foam-mat drying, foam-mat 
freeze drying and spray drying. The physicochemical properties and sensory evaluation of 
powdered pandan extracts were studied. The results showed that powdered pandan extracts from 
foam-mat freeze drying had lower moisture content of 4.72 % and water activity of 0.295.
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Powdered pandan extracts from foam-mat freeze drying also had higher solubility, great foam 
properties and high acceptance. The application of powdered pandan extracts in foam-type cake 
product (angel food cakes) showed that, cakes formulated with powdered pandan extracts from 
foam-mat drying exhibited a higher cake volume and higher acceptance compared with other 
treatment. Powdered pandan extract were kept in aluminum foil pounch and stored at 41, 271 
and 401 ºC in 12 weeks. Product samples that storage at 41 ºC had chemical properties, 
microbiological properties and sensory evaluated changed less than 271 and 401 ºC during 
storage. Shelf life of products were extended at least 12 weeks. At high storage temperature, 
product’s shelf life were shorten to 6-8 weeks in cakes formulated with foam-mat pandan powder 
and around 10 weeks in cakes formulated with foam-mat freeze drying and spray drying pandan 
powdered. Angel food cakes were kept in polypropylene plastic bags and stored at room 
temperature in 7 days. Cakes products had dramatically changed in physicochemical  properties, 
microbiological properties and textured. Angel food cakes formulated with powdered pandan 
extract could store for at least 3-5 days at room temperature.  
 
 
 


