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บทคัดยอ 
 
 
 การอบแหงน้าํนมเสริมบีตาแคโรทีนท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ ไดศึกษาโดยใชเคร่ืองอบ 
แหงแบบพนฝอย โดยเปรียบเทียบทิศทางการพนแบบตามกระแสลมรอน และสวนกระแสลมรอน  
เปรียบเทียบการใชน้ํามันถ่ัวเหลือง และนํ้ามันดอกทานตะวันในการละลายแคโรทีนอยด และ 

ปริมาณบีตาแคโรทีนท้ังหมด วิเคราะหโดยใชเทคนิคโครมาโทกราฟแบบของเหลวสมรรถนะสูง 
สภาวะการอบแหงท่ีทําใหอนุพันธแอลฟาและบีตาแคโรทีนมีความคงตัวมากท่ีสุด คือการ 

ใชอุณหภูมิลมรอนขาเขา 175 องศาเซลเซียส ใชหัวฉีดพนชนิดใชแรงดันสูงเบอร 1.5  ความดันท่ี
ออกจากปม 15  บาร  ใชความเร็วในการพนของเหลว 35 รอบตอวินาที  และใชความเร็วปม 25 

รอบตอวินาที โดยปริมาตรของเหลวท่ีออกจากหัวฉีดเทากับ 200 มิลลิลิตรตอนาที ใชน้ํามัน         
ถ่ัวเหลืองเปนตัวละลายแคโรทีนอยด และใชทิศทางการพนแบบสวนกระแสลมรอน เม่ือเก็บรักษา
ตัวอยางนมผงเปนเวลา 100 วัน พบวา บีตาแคโรทีนมีปริมาณลดลงรอยละ 54 เม่ือเปรียบเทียบกับ
ปริมาณเร่ิมตน และมีการเปล่ียนแปลงไอโซเมอรจากทรานสไปเปนซิสบางสวน มีคาความสวาง    
คาสีแดง และคาสีเหลืองเทากับ 75.81, +4.81 และ +33.19 ตามลําดับ  มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
นอยกวา 250 โคโลนีตอนมผง 1 กรัม ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน และผูทดสอบชิมยังใหการยอมรับ
โดยรวมนอยกวานมผงท่ีไมไดเสริมบีตาแคโรทีนและนมผงท่ีจําหนายในทองตลาด (p≤ 0.05)   
 
 
 
 
 
 


