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บทคัดยอ 
 
 
 การอบแหงน้าํนมเสริมบีตาแคโรทีนท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ ไดศึกษาโดยใชเคร่ืองอบ 
แหงแบบพนฝอย โดยเปรียบเทียบทิศทางการพนแบบตามกระแสลมรอน และสวนกระแสลมรอน  
เปรียบเทียบการใชน้ํามันถ่ัวเหลือง และนํ้ามันดอกทานตะวันในการละลายแคโรทีนอยด และ 

ปริมาณบีตาแคโรทีนท้ังหมด วิเคราะหโดยใชเทคนิคโครมาโทกราฟแบบของเหลวสมรรถนะสูง 
สภาวะการอบแหงท่ีทําใหอนุพันธแอลฟาและบีตาแคโรทีนมีความคงตัวมากท่ีสุด คือการ 

ใชอุณหภูมิลมรอนขาเขา 175 องศาเซลเซียส ใชหัวฉีดพนชนิดใชแรงดันสูงเบอร 1.5  ความดันท่ี
ออกจากปม 15  บาร  ใชความเร็วในการพนของเหลว 35 รอบตอวินาที  และใชความเร็วปม 25 

รอบตอวินาที โดยปริมาตรของเหลวท่ีออกจากหัวฉีดเทากับ 200 มิลลิลิตรตอนาที ใชน้ํามัน         
ถ่ัวเหลืองเปนตัวละลายแคโรทีนอยด และใชทิศทางการพนแบบสวนกระแสลมรอน เม่ือเก็บรักษา
ตัวอยางนมผงเปนเวลา 100 วัน พบวา บีตาแคโรทีนมีปริมาณลดลงรอยละ 54 เม่ือเปรียบเทียบกับ
ปริมาณเร่ิมตน และมีการเปล่ียนแปลงไอโซเมอรจากทรานสไปเปนซิสบางสวน มีคาความสวาง    
คาสีแดง และคาสีเหลืองเทากับ 75.81, +4.81 และ +33.19 ตามลําดับ  มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
นอยกวา 250 โคโลนีตอนมผง 1 กรัม ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน และผูทดสอบชิมยังใหการยอมรับ
โดยรวมนอยกวานมผงท่ีไมไดเสริมบีตาแคโรทีนและนมผงท่ีจําหนายในทองตลาด (p≤ 0.05)   
 
 
 
 
 
 


