
(2) 

 

บทคัดย่อ 
 

ช่ือรายงานการวจัิย  : การใชป้ระโยชน์จากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงในการพฒันา 
เคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมโดยการเอนแคปซูเลชนัดว้ยการท าแหง้ 
แบบพน่ฝอย 

ช่ือผู้วจัิย     : ธญันนัท ์ฤทธ์ิมณี และอภิรดา พรปัณณวชิญ ์   
ปีทีท่ าการวจัิย         : มกราคม 2560 – กุมภาพนัธ์ 2561 

  

 การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการวจิยัเชิงทดลอง มีวตัถุประสงค ์ (1) เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพ
ของน ้าท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง (2) เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซ์ทริน
ในการแปรรูปสารสกดัจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงชนิดผงดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพ่นฝอย (3) เพื่อ
พฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงและ (4) เพื่อศึกษา
คุณภาพเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย โดยเป็นการน าวสัดุเหลือทิ้ง
ทางการเกษตร ไดแ้ก่ ซงัขา้วโพดหวานสีม่วง น ามาตม้เค่ียวสกดัใหไ้ดส้ารสีแอนโทไซยานิน จากผล
การทดลองพบวา่ น ้าซงัขา้วโพดท่ีสกดัไดมี้สีม่วงคล ้าจากสารสีแอนโทไซยานิน ซ่ึงมีปริมาณแอนโทไซ
ยานิน 11.26 mg/g และปริมาณคาเทชิน 101.02 mg/kg จากนั้นใชเ้ทคโนโลยกีารเอนแคป
ซูเลชนัดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพน่ฝอยโดยการน ามอลโทเด็กซ์ทรินมาใชเ้ป็นสารเอนแคปซูเลต้ิงดว้ย
ปริมาณ 3, 5 และ 7% น ามาวเิคราะห์สมบติัทางเคมีและกายภาพ โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ 
CRD พบวา่ ค่า L* และ a* ของตวัอยา่งผงซงัขา้วโพดหวานสีม่วงดว้ยปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน 
ทั้ง 3 ระดบั มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยเม่ือเพิ่มปริมาณมอลโท
เด็กซ์ทรินค่า L* และ b* มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่า a* มีค่าลดลง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่าดชันีการละลายน ้าของทุกตวัอยา่งไม่มีของแขง็เกิดข้ึน
ในระหวา่งการป่ันเหวีย่ง ซ่ึงค่าความช้ืนและปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องผงซงัขา้วโพดหวานสี
ม่วงท่ีมีปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน 3% มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบั
ผงซงัขา้วโพดหวานสีม่วงท่ีมีปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน 5 และ 7% โดยค่า aw ความช้ืน ปริมาณกรด
ท่ีไทเทรตได ้ และปริมาณแอนโทไซยานินมีค่าลดลงแต่ค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้ค่าเพิ่มข้ึน
ตามปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินท่ีเพิ่มข้ึน โดยปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินท่ี 3% ใหป้ริมาณแอนโทไซ
ยานินสูงท่ีสุดท่ี 6.82 mg/g จากนั้นศึกษาลกัษณะโครงสร้างระดบัจุลภาคโดยใชเ้คร่ืองจุลทรรศน์
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แบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope; SEM) นั้น โครงสร้างระดบั
จุลภาคของผงซงัขา้วโพดหวานสีม่วงดว้ยการใชม้อลโทเด็กซ์ทรินเป็นสารเอนแคปซูเลต้ิงทั้ง 3 ระดบั 
มีลกัษณะเป็นทรงกลมท่ีคลา้ยกนั แต่แตกต่างกนัท่ีขนาดของอนุภาค  
 ในการพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง ดว้ยผงซงั
ขา้วโพดท่ีมีปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน 3% ซ่ึงส่วนประกอบหลกั ไดแ้ก่ ผงซงัขา้วโพด หญา้หวาน
และฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด ์ โดยปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการพฒันาสูตรเคร่ืองด่ืมผง ไดแ้ก่ ผงซงั
ขา้วโพด 30% หญา้หวาน 20% และฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด์ 50% เม่ือท าการวเิคราะห์
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงซงัขา้วโพดพร้อมด่ืมผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยดา้นสมบติัทางดา้นกายภาพ เคมี จุล
ชีววทิยา และการทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยท าการละลายเคร่ืองด่ืมผง 3 กรัม ต่อน ้า 100 

มิลลิลิตร เคร่ืองด่ืมมีค่าสี L* 9.39  a* 37.07 และ b* 15.26 และเคร่ืองด่ืมมีความขุ่นนอ้ย
เน่ืองจากไม่มีอนุภาคสารแขวนลอยหรือคอลลอยดใ์นผลิตภณัฑ ์ เคร่ืองด่ืมมีคุณภาพทางเคมีในดา้นค่า
ความเป็นกรดด่างเท่ากบั 5.03 มีค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ 7.00 %บริกซ์ ส่วนการ
วเิคราะห์ดา้นจุลชีววทิยา พบวา่ มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 3510 cfu/g และยสีตแ์ละรา 2.710 

cfu/g  ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ คะแนน
ความชอบของเคร่ืองด่ืมในดา้นสี กล่ิน รสหวาน ความขุ่น และความชอบโดยรวม อยูใ่นช่วง 6- 7 

แสดงวา่ผูบ้ริโภคมีความชอบผลิตภณัฑใ์นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
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ABSTRACT 
 

Research Project Title : Utilization of Purple Corn Cob to 

Develop Instant Beverage   

    Powder Product by Encapsulation with 

Spray Drying 

Reseaecher      : Thanyanun Rithmanee and Apirada 

Phonpannawit 

Duration           : January 2017 – February 2018 

This research was experimental work. The objectives of this 

research were as follows: (1) to studied physical and chemical 

qualities of water extract from purple corncob (2) to studied the 

appropriate content of maltodextrin purple corncob powder by 

encapsulation using spray drying (3) to develop proper 

formulations of instant beverage powder product from purple 

corncob and (4) to determine the quality of instant beverage 

powder final product from purple corncob. The anthocyanin can be 

extracted by boiling from the residue purple corncobs from the 

agricultural process. The solution found that the water extract color 

from purple corncob was dark purple from anthocyanin pigment 

with 11.26 mg/g content and catechin content 101.02 mg/kg. 

Following the above step the encapsulation technology by spray 

drying for encapsulating with maltodextrin concentration of 3, 5 

and 7% have been applied. The physical and chemical qualities 

have been studied. The experiment was carried out in triplicate by 

using CRD. The demonstrated results found that L* and a* values 

of purple corncob powder with 3 maltodextrin concentration were 

significantly different (P≤0.05). L* and b* values were 

significantly increased with enrichment maltodextrin (P≤0.05) but 

a* value was significantly decreased (P≤0.05). Water solubility 

index was not found solid during centrifuged. Moisture content and 

total soluble solids of purple corncob with maltodextrin 

concentration of 3% was significantly different (P≤0.05) among 
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purple corncob with maltodextrin concentration of 5 and 7%. aw, 

moisture content, titratable acidity and anthocyanin content were 

decreased but total soluble solid was increased with enrichment 

maltodextrin. The purple corncob powder with maltodextrin 

concentration of 3% had the highest anthocyanin content 6.82 

mg/g. The purple corncob powder with maltodextrin concentration 

of 3, 5 and 7% were sphere but different sizes that were the result 

by scanning electron microscopy (SEM). 

Development proper formulations of instant beverage 

powder product from purple corncob with maltodextrin 

concentration of 3% with the main ingredients were purple 

corncob powder, stevia and fructooligosaccharide. The most 

appropriate quantity was 30% of purple corncob powder, 20% of 

stevia and 50% of fructooligosaccharide. The result of physical, 

chemical, biological properties and sensory evaluation test of the 

final product by dissolve 3 grams of powdered drink per 100 ml of 

water were found that color values L* 9.39,  a* 37.07 and b* 

15.26. The final product had less turbidity due to no suspended 

particles or colloids in the product. The chemical properties was 

found that pH 5.03 and TSS 7.00 %brix. Microbiological analysis 

was found that total plate count was 3510 cfu/g and yeast and 

mold 2.710 cfu/g that complies with community product 

standards. The scores of panelists from sensory evaluation test of 

final product with sensory attributes; color, odor, sweetness, 

turbidity and overall acceptability were 6-7. Consumers have a 

preference for slightly and like moderately.  

   

 

 

 

 

 

 




