
 

บทที่ 4 
ผลการทดลองและวจิารณ 

 
4.1 การศึกษาการทําแหงแคโรทีนอยดรูปละลายในนํ้ามัน 
 
 ในการศึกษานีไ้ดทําการทดลองสกัดแคโรทีนอยดจากน้ํามันปาลมดิบ โดยใชเคร่ืองสกัด  
แคโรทีนอยดดวยตัวทําละลายท่ีอุณหภูมิตํ่า แคโรทีนอยดท่ีไดออกมาจะอยูในรูปของน้ํามัน จากนัน้
ทําการเปล่ียนรูปแคโรทีนอยดใหอยูในรูปผง ซ่ึงเหมาะสมจะเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ี
ตองการใชผลิตภัณฑในรูปผง  

ในการศึกษาการทําแหงแคโรทีนอยดรูปละลายในน้ํามันไดเลือกแปงชนิดตาง ๆ ท่ีมีขายใน
ทองตลาดซ่ึงสามารถหาซ้ือไดงาย ทําการคัดเลือกเบ้ืองตน ดังแสดงในตารางท่ี 4.1  พบวา ชนิดแปง
ท่ีเหมาะสมในการดูดซับแคโรทีนอยดในรูปน้ํามันท่ีไดจากการสกัดจากนํ้ามันปาลมดิบ คือ แปง
ขาวจาว แปงขาวเหนียว และแปงมันสําปะหลัง จากนัน้ทดลองคัดเลือกอัตราสวนท่ีเหมาะสม
ระหวางปริมาณแปงกับปริมาณแคโรทีนอยด โดยใชสัดสวนปริมาณแคโรทีนอยด (กรัม) ตอ แปง 
(กรัม) 3 ระดบั คือ 3.0 : 10, 3.5 : 10 และ 4.0 : 10 ไดผลการทดลองดังตารางท่ี 4.2 โดยพบวา 
ประสิทธิภาพในการดดูซับแคโรทีนอยด ซ่ึงคํานวณจากรอยละของผลผลิตแคโรทีนอยดรวมที่
คงเหลือ (% Recovery of Total Carotenoids) ของแปงท้ัง 3 ชนิด คือ แปงขาวจาว แปงขาว
เหนยีวและแปงมันสําปะหลัง ใหผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดยีวกัน โดยเม่ือใชอัตราสวนของ         
แคโรทีนอยดเพิ่มข้ึน มีผลทําใหรอยละของบีตาแคโรทีนมีคาสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ         
(p ≤ 0.05) ท้ังนี้การใชแปงขาวเหนียวเปนตัวดดูซับท่ีอัตราสวนตอปริมาณแคโรทีนอยด แปง 4:10

โดยน้ําหนัก ไดผลผลิตคงเหลือสูงสุด คือ 97.44% ของน้ําหนกัแคโรทีนอยดเร่ิมตน ผลิตภัณฑท่ีได
มีลักษณะเปนผงและมีสีเหลืองสม (ตารางท่ี 4.3) 

การศึกษาตอนนี้สรุปไดวา การใชแปงขาวเหนียวเปนตัวดดูซับมีความเหมาะสมมากท่ีสุด      
เนื่องจากใหผลผลิตคงเหลือสูงกวาการใชแปงดูดซับชนดิอ่ืนท่ีศึกษา และเม่ือเปรียบเทียบกับ
การศึกษาท่ีผานมา วนิันทา ในป 2003 ไดทําการแยกแคโรทีนอยดจากนํ้ามันปาลมโดยการดูดซับ
บนดินเหนียวชนิดตางๆท่ีมีในประเทศไทย 6 ชนิด ไดแก เบนโทไนต ไดอะตอมไมต แทลคัม ดิน
ขาวจังหวัดลําปาง ดินขาวจงัหวัดระนอง และบอลเคลย ซ่ึงดินเหนยีวไดผานการปรับสภาพดินดวย
การกระตุนดวยกรด และการแลกเปล่ียนไอออน พบวา ท่ีสภาวะท่ีดีท่ีสุดเม่ือทําการชะดวย             
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เตตระไฮโดรฟูราน ท่ีอุณหภูมิหอง สามารถสกัดสารแคโรทีนอยดไดผลิตผลคงเหลือ เทากบั 
73.73% ของน้ําหนกัแคโรทีนอยดรวมเร่ิมตนในน้ํามันปาลมดิบ ดังนั้นการใชแปงขาวเหนียวจึง
เปนตัวดูดซับสารสกัดแคโรทีนอยดท่ีดีกวาการใชดินเหนียวท่ีศึกษาโดยวนิันทา 

เม่ือนําสารสกัดแคโรทีนอยดท่ีดูดซับดวยแปงขาวเหนยีว ท่ีอัตราสวนแคโรทีนอยด  ตอ
แปง 4:10 ซ่ึงเปนสัดสวนท่ีดีท่ีสุด ไปหาคา aw พบวา ผลิตภัณฑท่ีไดมีคา aw ตํ่ากวา 0.6 ซ่ึง
เพียงพอตอการเก็บรักษาท่ีสภาวะปกติได  

 

ตารางท่ี 4.1  การคัดเลือกแปงท่ีใชในการดูดซับแคโรทีนอยดชนิดละลายในน้ํามัน 
 

อัตราสวนปริมาณแคโรทีนอยดตอแปงโดยนํ้าหนัก 
ชนิดแปง 

3.0:10 3.5:10 4.0:10 

ขาวจาว + + + 

ขาวเหนียว + + + 

ถ่ัวเขียว + - - 

มันสําปะหลัง + + + 

ขาวสาลี + - - 

ขาวโพด - - - 
 
หมายเหตุ :  +     หมายถึง ลักษณะอนภุาคท่ีไดเปนผงไมจับตัวเปนกอน 

 - หมายถึง อนภุาคท่ีไดจับตัวเปนกอน 
 
ตารางท่ี 4.2 รอยละของบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมา เม่ือใชแปงชนดิตาง ๆ เปนตัวดูดซับ                  

      ท่ีอัตราสวนของแคโรทีนอยดรูปละลายในน้ํามันตอแปงอัตราสวนตาง ๆ 
 

รอยละของบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมา อัตราสวนปริมาณ 
แคโรทีนอยดตอแปง 

โดยน้ําหนัก 
แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงมันสําปะหลัง 

3.0:10 57.55c± 3.02 73.56c± 2.80 76.11b± 1.67 

3.5:10 72.76b± 2.12 92.48b± 2.18 77.55b± 1.70 

4.0:10 86.37a± 2.15 97.44a± 1.50 94.81a± 2.88 
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ตารางท่ี 4.3  คา aw และลักษณะปรากฎของแคโรทีนอยดชนิดละลายในน้ํามันท่ีทําใหแหงโดยใช 
        แปงดูดซับชนิดตาง ๆ 

 

ชนิดแปง 

อัตราสวน
ปริมาณ 

แคโรทีนอยด 
ตอแปง 

โดยน้ําหนัก 

คา aw ลักษณะปรากฎ 

3.0:10 0.52a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองจาง ๆ 

3.5:10 0.52a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองออน แปงขาวจาว 

4.0:10 0.52a ± 0.01 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองสม 

3.0:10 0.41a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองสม 

3.5:10 0.41a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองสม แปงขาวเหนียว 

4.0:10 0.42a ± 0.01 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองสม 

3.0:10 0.51a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองจาง ๆ 

3.5:10 0.51a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองออน 
แปงมัน
สําปะหลัง 

4.0:10 0.52a ± 0.00 เปนผงละเอียด และมีสีเหลืองสม 
 
4.2 การศึกษาการทําแหงแคโรทีนอยดรูปอิมัลชันหรือแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
 

4.2.1 การคัดเลือกอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแคโรทีนอยดอิมัลชันตอแปงดูดซับ 
 

4.2.1.1 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคาสีของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
 

 แคโรทีนอยดเร่ิมตนท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบอยูในรูปของน้ํามัน ดังนั้นเม่ืออยูในน้ําจะ
เกิดการแยกช้ัน จึงไมสามารถนําไปใชกบัผลิตภัณฑท่ีมีน้ําเปนสวนประกอบหลัก ไดจําเปนตอง
เปล่ียนใหอยูในรูปอิมัลชัน โดยใชอิมัลซิฟายเออรเปนตัวกลางเพื่อใหแคโรทีนอยดสามารถกระจาย
ตัวในน้ําได (Thanasukarn, 2006) จากนั้นจึงทําการคัดเลือกเบ้ืองตนดังแสดงในตารางท่ี 4.4 
พบวา ชนดิแปงท่ีเหมาะสมในการดดูซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน คือ แปงขาวจาว, แปงขาวเหนยีว 
และแปงถ่ัวเขียว จากน้ันคัดเลือกอัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชัน 3 ระดับ คือ 35, 40 และ 45% 
โดยปริมาตร โดยใชสัดสวนของแปง (กรัม) ตอปริมาณแคโรทีนอยดอิมัลชัน (กรัม) คือ 2:1  
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คัดเลือกอัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการดูดซับดวยแปงชนิดตาง ๆ เพือ่
นําไปใชในการทําแหงในการทดลองตอไป สําหรับการคัดเลือกอัตราสวนอิมัลชันท่ีเหมาะสมนี้ 
พิจารณาจากสมบัติทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคาสี L ของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชันชนิดตาง ๆ 
พบวา เม่ืออัตราสวนของแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิม่ข้ึน มีผลทําใหคาสี L ของแคโรทีนอยด      
ท่ีดูดซับในแปงชนิดตาง ๆ มีแนวโนมลดลง (ภาพท่ี 4.1)  โดยคาสี L เปนคาสีท่ีบงบอกถึงความ
สวางของผลิตภัณฑ หากคาสี L ยิ่งมาก ความสวางของผลิตภัณฑยิ่งสูง (Mcguire, 1992)  จาก
ขอมูลท่ีไดพบวา คาสี L มีคาลดลงเม่ืออัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบ
กับคาสี L ของวัตถุดิบ (ตารางท่ี 4.5) แสดงวาปริมาณแคโรทีนอยดท่ีเพิ่มข้ึนเปนผลใหความสวาง
ของผลิตภัณฑลดลง และพบวา คาสี L ท่ีอัตราสวนอิมัลชันรอยละ 35%โดยปริมาตร มีความ
แตกตางกับระดับอิมัลชันอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

จากภาพท่ี 4.2 พบวา เม่ืออัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิม่ข้ึน คาสี a*  ของ         
แคโรทีนอยดท่ีดูดซับโดยแปงชนิดตาง ๆ มีแนวโนมเพิ่มข้ึน โดยคาสี a* เปนคาสีท่ีบงบอกถึงสี
แดงและสีเขียวของผลิตภัณฑ หากคาสีเปนบวกแสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีสีแดง หรือหากมีคาลบ
แสดงวาผลิตภณัฑมีสีเขียว (Mcguire, 1992) จากการทดลอง พบวา คาสี a*  มีคาเพิ่มข้ึนเม่ือ
อัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิ่มข้ึน แสดงวาปริมาณแคโรทีนอยดท่ีเพิม่ข้ึนเปนผลให
ผลิตภัณฑมีสีแดงมากข้ึน และพบวาคาสี a*  ท่ีอัตราสวนอิมัลชันรอยละ 35% โดยปริมาตร            
มีความแตกตางกับระดับอิมัลชันอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

ตารางท่ี 4.4  การคัดเลือกแปงท่ีใชในการดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
 

อัตราสวนปริมาณแคโรทีนอยดตอแปงโดยนํ้าหนัก ชนิดแปง 
3.0:10 4.0:10 5.0:10 

ขาวจาว + + + 

ขาวเหนียว + + + 

ถ่ัวเขียว + + + 

มันสําปะหลัง + - - 

ขาวสาลี - - - 

ขาวโพด - - - 

หมายเหตุ : +     หมายถึง อนุภาคที่ไดมีขนาดนอยกวา 1.19 มิลลิเมตร 
- หมายถึง อนภุาคท่ีไดมีขนาดมากกวา 1.19 มิลลิเมตร 
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ตารางท่ี 4.5  คุณภาพทางเคมี และกายภาพของแปงท่ีใชในการดดูซับแคโรทีนอยด 
 

ตัวอยาง แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว แปงมันสําปะหลัง 

คาสี L 97.00 ± 0.05 97.29 ± 0.04 98.43 ± 0.18 97.60 ± 0.06 

คาสี a* -0.25 ± 0.01 -0.34 ± 0.02 -0.18 ± 0.01 0.46 ± 0.04 

คาสี b* 3.77 ± 0.03 4.13 ± 0.04 1.72 ± 0.01 3.83 ± 0.01 

คาaw  0.49 ± 0.00 0.40 ± 0.00 0.43 ± 0.00 0.38 ± 0.00 

ความชื้น (% wet basis) 11.86 ± 0.02 11.21 ± 0.05 12.10 ± 0.03 14.53 ± 0.11 

ความพรุน 0.25 ± 0.00 0.26 ± 0.01 0.21 ± 0.01 0.32 ± 0.01 
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ภาพท่ี 4. 1 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคาสี L ของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
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ภาพท่ี 4.2 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคาสี a* ของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
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จากการศึกษาคาสี  b*  (ภาพท่ี 4.3)  พบวา เม่ืออัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิ่มข้ึน 
มีผลใหคาสี b*  ของแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีดูดซับในแปงชนิดตาง ๆ มีแนวโนมเพิม่ข้ึน โดยคาสี 
b* เปนคาสีท่ีบงบอกถึงสีเหลืองและสีน้ําเงินของผลิตภัณฑ หากคาสีเปนบวกแสดงวาผลิตภัณฑนัน้
มีสีเหลือง หรือหากมีคาลบแสดงวาผลิตภณัฑมีสีน้ําเงิน (Mcguire, 1992) จากการทดลอง พบวา 
คาสี b* มีการเพิม่ข้ึนเม่ืออัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีใชเพิ่มข้ึน แสดงวาปริมาณ                   
แคโรทีนอยดท่ีเพิ่มข้ึนเปนผลใหผลิตภัณฑมีสีเหลืองมากข้ึนและพบวาคาสี b*  ท่ีอัตราสวน         
แคโรทีนอยดอิมัลชันรอยละ 35%โดยปริมาตร มีความแตกตางกับระดับอิมัลชันอ่ืนอยางนยัสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ภาพท่ี 4.3 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคาสี b* ของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 

 

4.2.1.2 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอปริมาณสารระเหยของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
 

ในการศึกษาผลของอัตราสวนอิมัลชันตอปริมาณสารระเหยของแปงดดูซับแคโรทีนอยด  
พบวา ปริมาณสารระเหยของแปงดูดซับมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 4.4) เม่ืออัตราสวนอิมัลชันท่ีใช
เพิ่มข้ึน แสดงวา  ปริมาณสารระเหยมีความสัมพันธตอปริมาณแคโรทีนอยดท่ีเพิม่ข้ึน เปนผลให
แปงดูดซับมีปริมาณสารระเหยสูงข้ึน และอัตราสวนอิมัลชันท้ัง 3 ระดับมีปริมาณปริมาณสารระเหย
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับนยัสําคัญ 0.05  ท่ีเปนเชนนีม้าจากปริมาณสาร
ระเหยประกอบดวยปริมาณน้ําและแคโรทีนอยด เม่ือเพิ่มอัตราสวนมากข้ึนจึงมีผลใหปริมาณสาร
ระเหยเพิ่มข้ึน 
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ภาพท่ี 4.4 ความสัมพันธระหวางปริมาณปริมาณสารระเหยกับอัตราสวนอิมัลชัน 

 

4.2.1.3 ผลของอัตราสวนอิมัลชันตอคา aw ของแปงท่ีดดูซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
 

จากตารางท่ี 4.6 พบวา คา aw ของผลิตภัณฑมีคาคอนขางคงท่ีเม่ืออัตราสวน   แคโรที
นอยดอิมัลชันท่ีใชเพิ่มข้ึน แสดงวา อัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีเพิ่มข้ึนไมมีผลตอคา aw ของ
ผลิตภัณฑ และคา aw ของการทดลองท่ีใชอัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันท้ัง 3 ระดบัในผลิตภัณฑ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 

ตารางท่ี 4.6  คาaw ของแปงท่ีดูดซับแคโรทีนอยดท่ีใชอัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันตาง ๆ 
 

คา aw อัตราสวนอิมัลชัน 
(%v/v) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 

35 0.891a ± 0.00 0.890a ± 0.00 0.893a ± 0.00 

40 0.895a ± 0.00 0.893a ± 0.00 0.894a ± 0.00 

45 0.899a ± 0.00 0.895a ± 0.00 0.897a ± 0.00 
 

เม่ือนําปริมาณบีตาแคโรทีนในผลิตภัณฑแปงดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชันตางๆ มา
คํานวณหาประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยด (ภาคผนวกท่ี ก.2.5)    พบวา รอยละของ
ประสิทธิภาพในการกกัเก็บแคโรทีนอยด (% Encapsulation Efficacy) จากการทดลองใน            
แปงขาวจาว และแปงถ่ัวเขียว ใหผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดยีวกัน คือ ท่ีอัตราสวนแคโรที
นอยดอิมัลชัน 35% โดยปริมาตร มีประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยดตํ่ากวาท่ีอัตราสวนแค
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โรทีนอยดอิมัลชัน 40 และ 45% อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ท้ังนี้การใชแปงขาวจาวเปน
ตัวดูดซับท่ีอัตราสวนแคโรทีนอยดอิมัลชัน 40 %โดยปริมาตร ใหประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโร
ทีนอยดสูงสุด คือ 55.41 % (ตารางท่ี 4.7) ซ่ึงประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยดท่ีศึกษานี้
ใหผลการทดลองใกลเคียงกบั การทดลองทําแคโรทีนอยดผงจากกากของแครอทโดยใชเคร่ือง
อบแหงแบบผนฟอย ซ่ีงไดประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยดเฉล่ีย เทากับ  51±1 % (Chen 
and Tang, 1998) 

 
ตารางท่ี 4.7  รอยละประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยดในการดดูซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 

        ดวยแปงชนิดตาง ๆ 
 

รอยละประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยด อัตราสวนอิมัลชัน 
(%v/v) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 

35 42.06b ± 1.45 20.29a ± 2.24 32.39b ± 2.74 

40 55.41a ± 0.73 21.73a ± 0.71 45.63a ± 0.80 

45 53.49a ± 1.37 19.28a ± 0.09 42.63a ± 2.01 
 

จากการคัดเลือกอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแคโรทีนอยดอิมัลชันตอแปงดูดซับ พบวา การ
ใชแปงขาวจาวเปนตัวดดูซับท่ีระดับแคโรทีนอยดอิมัลชัน 40%โดยปริมาตร มีประสิทธิภาพใน 
การกักเก็บแคโรทีนอยดอิมัลชันสูงท่ีสุด คือ 55.41%  (ตารางท่ี 4.7)   และอัตราสวนแคโรทีนอยด
อิมัลชันท่ีเลือก คือ 40%โดยปริมาตร มีประสิทธิภาพในการกักเก็บแคโรทีนอยดอิมัลชันสูงกวา
อัตราสวนอ่ืน โดยเม่ืออัตราสวนสวนแคโรทีนอยดอิมัลชันเพิ่มข้ึน จะทําใหผลิตภณัฑมีความสวาง
ลดลง  มีสีเหลืองและสีแดงเพิ่มข้ึน นอกจากนี้ พบวาแปงดูดซับแคโรทีนอยดมีคา aw สูงกวา 0.6 ซ่ึง
จุลินทรียสามารถเจริญได ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีอายกุารเกบ็รักษาท่ีไมนาน (สุคนธช่ืน, 
2546)  ดังนัน้หลังจากดูดซับแคโรทีนอยดดวยแปงชนิดตาง ๆ แลวจึงตองนําไปทําใหแหง โดยใช
เคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศเปรียบเทียบกับการทําแหงโดยใชไมโครเวฟระบบสุญญากาศ        
ในการทดลองที่ 4.2.2 และ 4.2.3 
 
4.2.2 การทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ 
 

การทําแหงแคโรทีนอยดในรูปอิมัลชันโดยใชเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ ศึกษาโดยใช
แปง  3 ชนิด คือ แปงขาวจาว แปงขาวเหนยีว และ แปงถ่ัวเขียว  ในอัตราสวนแปงตอแคโรทีนอยด
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อิมัลชัน 2:1 โดยนํ้าหนัก ใชอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 40, 50 หรือ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการทํา
แหง  30, 45 หรือ 60 นาที  

จากตารางท่ี 4.8 พบวา การใหความรอนหรือใชอุณหภูมิสูงข้ึนรวมกับการใชเวลาในการ
อบแหงนานข้ึน มีผลทําใหปริมาณแคโรทีนอยด (การคํานวณแสดงในภาคผนวก ก.2.4) มีคาลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ จากตารางท่ี 4.9 พบวา คา aw ของตัวอยางมีคาลดลง     
(p ≤ 0.05) เม่ือใชอุณหภูมิเพิ่มข้ึน และใชเวลาในการอบแหงนานข้ึน 

จากการศึกษาสัดสวนของอิมัลชัน (ตอนท่ี 4.2.1) และ การอบแหงระบบสุญญากาศ   
(ตอนท่ี 4.2.2) สรุปไดวา ควรใชแปงถ่ัวเขียวเปนตัวดูดซับแคโรทีนอยดอิมัลชัน โดยใชอัตราสวน
แปงตอ แคโรทีนอยดอิมัลชัน 2:1 โดยนํ้าหนัก ใชสัดสวนอิมัลชัน 40% โดยปริมาตร และใช
สภาวะท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที ในการอบแหงดวยระบบสุญญากาศ 
เนื่องจากไดปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดสูงสุด คือ 315.72 µg/g ไดผลผลิตคงเหลือสูงสุด คือ 
63.75% ของนํ้าหนกัแคโรทีนอยดรวมเร่ิมตน (ตารางท่ี 4.10)  และผลิตภัณฑมีคา aw เทากับ 0.50 

ซ่ึงตํ่ากวา 0.60 ซ่ึงสามารถชะลอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ท้ังนีผ้ลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเปน
อนุภาคขนาดเล็ก มีสีเหลืองสม (ภาพ ค.2.3) 
 

ตารางท่ี 4.8  ปริมาณบีตาแคโรทีนในแปงดูดซับชนิดตาง ๆ ท่ีไดจากการผลิตแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
        แหงดวยเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ 

 

สภาวะที่ใช ปริมาณบีตาแคโรทีน (µg/g) ในแปงดูดซับ 

อุณหภูมิ (oC) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
30 312.47aB ± 6.66 304.00aB ± 9.29 355.68aA ± 3.60 

45 295.45bB ±12.91 290.44abB ± 20.29 337.53abcA ±19.82 40 

60 287.75bB ±12.05 287.46abcB ± 14.74 334.86abcA ± 1.95 

30 265.88cB ± 6.17 283.87abcB ±3.13 343.43abA ± 23.88 

45 262.09cB ± 3.67 267.15cdeB ± 1.53 331.71abA ± 4.89 50 

60 241.52dB ± 2.29 247.87efB ± 6.77 315.72cA ± 3.63 

30 245.99dB ± 5.10 264.22defB ±22.99 318.35cA ± 13.81 

45 239.64dB ± 8.56 243.77efB ± 1.54 265.22dA ± 3.95 60 

60 231.89dA ± 5.99 241.97fA ± 15.93 261.47dA ± 10.81 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก   เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน 
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ตารางท่ี 4.9  คา aw ของแคโรทีนอยดอิมัลชันแหงท่ีทําแหงโดยใชเคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ 
 

สภาวะที่ใช คา aw ของแคโรทีนอยดอิมัลชันในแปงดดูซับ 

อุณหภูมิ (oC) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
30 0.88eC ± 0.00 0.85hB ± 0.01 0.83hA ± 0.00 
45 0.76dB± 0.00 0.75gA ± 0.00 0.78gC ± 0.01 40 

60 0.75dB ± 0.00 0.73fA ± 0.00 0.73fA± 0.00 

30 0.77dC ± 0.00 0.76gB ± 0.00 0.71eA ± 0.00 

45 0.66cB ± 0.00 0.61dA± 0.02 0.67dC ± 0.01 50 

60 0.53bC ± 0.00 0.46bA ± 0.00 0.50bB ± 0.00 

30 0.76dB ± 0.00 0.71eA ± 0.00 0.71eA ± 0.00 

45 0.54bB ± 0.01 0.58cC ± 0.01 0.51cA ± 0.00 60 

60 0.43aC ± 0.02 0.39aB ± 0.00 0.32aA ± 0.00 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก   เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน 
 

ตารางท่ี 4.10 รอยละของบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมาของแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีทําแหงโดยใช
เคร่ืองอบแหงระบบสุญญากาศ 

 

สภาวะที่ใช รอยละของบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมา 

อุณหภูมิ (oC) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
30 63.09aB ± 1.35 61.38aB ± 1.88 71.82aA ± 0.73 
45 59.66bB ± 2.61 58.64abB ± 4.10 68.15abA ± 4.00 40 

60 58.10bB ± 2.43 58.04abcB ± 2.98 67.61abcA ± 0.39 

30 53.69bC ± 1.25 57.32abcB ± 0.63 69.34abcA ± 4.82 

45 52.92cB ± 0.74 53.94bcdB ± 0.31 66.98bcA ± 0.99 50 

60 48.77dB ± 0.46 50.05cdeB ± 1.37 63.75cA ± 0.73 

30 49.67dB ± 1.03 53.35deB ± 4.64 64.28cA ± 2.79 

45 48.39dB ± 1.73 49.22deB ± 0.31 53.55dA ± 0.80 60 

60 46.82dA ± 3.23 48.86eA ± 3.22 52.80dA ± 2.18 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก  เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน                         
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4.2.3 การทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ 
 

จากการศึกษาการทําแหงแคโรทีนอยดดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ ไดใชแปง     
3 ชนิด คือ แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว และแปงถ่ัวเขียว เปนตัวดดูซับ ไดใชอัตราสวน                
แคโรทีนอยดอิมัลชัน 40% โดยปริมาตร (ตอนท่ี 4.2.1)  และใชกําลังของเคร่ืองไมโครเวฟ           
3 ระดับ คือ  720, 960 หรือ 1200 วัตต  ใชเวลาในการทําแหงท่ีใช  5, 10 หรือ 15 นาที  

ผลการศึกษา (ตารางท่ี 4.11 และ 4.12) พบวา ปริมาณบีตาแคโรทีนในตัวอยาง                 
แคโรทีนอยดอิมัลชันแหง มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เม่ือไดรับความรอน
เพิ่มข้ึนจากการเพ่ิมกําลังวัตตข้ึน และจากการใชเวลาในการอบแหงนานข้ึน และพบวาคา aw 

สัมพันธกับระดับกําลังวัตตท่ีใชและระยะเวลาในการอบแหง โดยกําลังวัตตท่ีเพิ่มข้ึน และเวลาใน
การอบแหงท่ีนานข้ึนเปนผลให  คา aw ในตัวอยางมีคาลดลงอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)   

จากผลการศึกษาสรุปไดวา การใชแปงถ่ัวเขียวเปนตัวดูดซับ และใชการอบแหงท่ีกําลังวัตต 
720 เปนเวลา 15 นาที เปนสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ 
เนื่องจาก มีปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดหลงเหลืออยูสูงสุด คือ 371.42 µg/g ไดผลผลิตคงเหลือ
สูงสุด คือ 75.00% ของน้ําหนัก แคโรทีนอยดเร่ิมตน (ตารางท่ี 4.13) และใหคา aw เทากับ 0.52 

ซ่ึงตํ่ากวา 0.6 ท้ังนี้ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเปนอนภุาคขนาดเล็ก มีสีเหลืองสม (ภาพ ค.25) 
 

ตารางท่ี 4.11  ปริมาณบีตาแคโรทีนแปงดดูซับชนิดตาง ๆ ท่ีไดจากการผลิตแคโรทีนอยดอิมัลชัน 
          แหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ 
สภาวะที่ใช ปริมาณบีตาแคโรทีน (µg/g) ในแปงดูดซับ 

กําลัง (watt) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
5 357.17aA ± 10.42 361.73aA ± 11.11 386.09aA ± 42.13 
10 352.32 aB ± 1.18 357.99aB ±11.32 374.50abA ± 7.43 720 

15 339.12 bA ± 10.97 353.33aA ± 42.24 371.42abcA ± 8.13 

5 357.27 aA ± 1.18 353.21aA ± 22.79 369.27abcA ± 7.39 

10 322.17 cC ± 1.43 348.16 aB ± 2.94 362.86abcdA ± 4.68960 

15 309.86dC ± 1.18 348.29aB ±32.58 350.21bcdA ± 5.32 

5 335.96bC ± 4.07 345.77 aB ± 0.62 369.12abcA ± 1.33 

10 283.40eC ± 2.26 321.76aB ± 13.97 344.32 cdA ± 5.59 1200 

15 286.71eB ± 5.32 264.67bC ± 14.86 338.00dA ± 4.21 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก   เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน      
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ตารางท่ี 4.12  คา aw ของแคโรทีนอยดอิมัลชันแหงท่ีทําแหงโดยใชเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ 
 

สภาวะที่ใช คา aw  ของแคโรทีนอยดอิมัลชัน ในแปงดดูซับ 

กําลัง (watt) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
5 0.87fC ± 0.00 0.84fB ± 0.00 0.78fA ± 0.01 
10 0.85fC ± 0.00 0.84fB ± 0.00 0.70eA ± 0.00 720 

15 0.81dC ± 0.01 0.76dB ± 0.00 0.52dA ± 0.01 

5 0.86fC ± 0.01 0.83fB ± 0.00 0.78fA ± 0.01 

10 0.85fC ± 0.00 0.80eB ± 0.00 0.70eA ± 0.01 960 

15 0.70cC ± 0.00 0.60cB ± 0.00 0.46cA ± 0.00 

5 0.83eC ± 0.02 0.80eB ± 0.00 0.70eA ± 0.02 

10 0.48bB ± 0.01 0.55bC ± 0.00 0.42bA ± 0.01 1200 

15 0.23aC ± 0.00 0.20aB ± 0.00 0.14aA ± 0.00 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก  เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน                         
 

ตารางท่ี 4.13  รอยละของผลผลิตบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมาของแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีทําแหง
โดยใชเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ 

 

สภาวะที่ใช รอยละของบีตาแคโรทีนท่ีไดกลับคืนมา 

กําลัง (watt) เวลา (นาที) แปงขาวจาว แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเขียว 
5 72.12aA ± 2.10 73.04aA ± 2.24 77.96aA ± 8.51 
10 71.14aB ± 0.24 72.28bB ±2.29 75.62abA ± 1.50 720 

15 68.47bA ± 2.21 71.34bA ± 8.53 75.00abcA ± 1.64 

5 72.14aA ± 0.36 71.32bA ± 4.60 74.56abcA ± 1.49 

10 65.05cC ± 0.29 70.30bB ± 0.59 73.27abcdA ± 0.95 960 

15 62.57dB ± 0.24 70.33bA ± 6.58 70.71bcdA ± 1.07 

5 67.84Bc ± 0.82 69.82bB ± 0.13 74.53abcA ± 0.27 

10 57.22eC ± 0.46 64.97bB ± 2.82 69.52cdA ± 1.13 1200 

15 57.89eC ± 1.07 53.44bB ± 3.00 68.25dA ± 0.85 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก  เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
     อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวนอน                         
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จากการทดลองตอนท่ี 4.2.2 และ4.2.3  พบวา ควรใชแปงถ่ัวเขียวเปนตัวดดูซับแคโรที
นอยดอิมัลชัน โดยใชอัตราสวนแปงตอ แคโรทีนอยดอิมัลชัน 2:1 โดยนํ้าหนัก ใชสัดสวนอิมัลชัน 
40 % โดยปริมาตร สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงดวยระบบสุญญากาศ และเคร่ืองไมโครเวฟ
ระบบสุญญากาศ ไดผลผลิตคงเหลือสูงสุด คือ 63.75 % และ 75.00 % ของน้ําหนกัแคโรทีนอยด
รวมเร่ิมตน ตามลําดับ ดังนั้นการทําแหงแคโรทีนอยดอิมัลชันท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ การใชเคร่ือง
ไมโครเวฟระบบสุญญากาศ ท่ีกําลังวัตต 720 เปนเวลา 15 นาที  

 

4.3  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงระหวางการเก็บรักษา 
 

4.3.1 แคโรทีนอยดรูปละลายในน้ํามันท่ีทําแหงโดยใชแปงขาวเหนียวเปนตัวดูดซับระหวาง 
        การเก็บรักษา 
 

4.3.1.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีน 
 

จากภาพท่ี 4.5 พบวา ปริมาณของแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายในน้าํมันตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดยในชวง 3 เดือนแรก ปริมาณบีตาแคโรทีนมี
การลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากนัน้ปริมาณบีตาแคโรทีนยังคงลดลงจนกระท่ัง
เดือนท่ี 5 แตไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ภาพท่ี  4.5  การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน    

      ระหวางการเก็บรักษา เปนเวลา 6 เดือนท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
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4.3.1.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียในแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้าํมัน 
 

ในชวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นอกจากจะไดศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณ          
แคโรทีนอยดแลว ยังไดทําการศึกษาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ตลอดจนปริมาณยีสตและรา แมวา
ผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงจะไมมีขอกําหนดคุณภาพของจุลินทรีย แตเม่ือเทียบกับคุณภาพ
มาตรฐานของอาหารแหง ซ่ึงกําหนดใหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกนิ  4 log cfu/g, ราและยีสต
ไมเกิน 2  log cfu/g (ภาคผนวก ข.3.3 )  จึงสรุปไดวาแคโรทีนอยดแหงท่ีละลายในน้ํามันยังมี
คุณภาพดานจลิุนทรียไดมาตรฐานเม่ือเกบ็ไวนาน 6 เดือน 

จากการที่ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีปริมาณเพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอย (ตาราง 4.14) อาจเปนผล
มาจากการใชบรรจุภัณฑอลูมิเนียมฟรอยดในสภาวะสุญญากาศ   ซ่ึงมีออกซิเจนตํ่า ซ่ึงจะเปนตัว
ขัดขวางการเจริญของจุลินทรียในกลุมท่ีใชออกซิเจน (aerobe) อยางไรก็ตาม จุลินทรียกลุมไมใช
ออกซิเจน (anaerobe) ยังสามารถเจริญได (Hymavathi and Khader, 2005)  

จากตารางท่ี 4.15 พบวา ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน
ตลอดท่ีการเกบ็รักษามีแนวโนมคงท่ี โดยเม่ือเก็บนาน 6 เดือน พบปริมาณยีสตและราในผลิตภัณฑ
ไมเกินคามาตรฐาน แสดงวา ยีสตและราในแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายในน้ํามัน อาจมีออกซิเจน
ท่ีจําเปนตองใชในการเจริญไมเพียงพอของยีสตและรา (Hymavathi and Khader, 2005) 

จากการการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปละลายใน
น้ํามัน โดยใชแปงขาวเหนยีวเปนตัวดูดซับแคโรทีนอยด ระหวางการเก็บรักษา พบวา ปริมาณ      
บีตาแคโรทีนมีคาลดลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  และผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหง
รูปละลายในน้าํมัน มีอายุการเก็บมากกวา 6 เดือน 
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ตารางท่ี 4.14 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายตัวในนํ้ามันตลอด 
        ระยะเวลาการเก็บรักษา เปนเวลา 6 เดอืน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   
 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) 
0 1.00 
15 2.11 
30 2.35 
45 2.38 
60 2.42 
75 2.51 
90 2.57 
105 2.60 
120 2.63 
135 2.74 
150 2.77 
165 2.80 
180 1.86 

 

ตารางท่ี 4.15 ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายตัวในน้ํามันตลอดระยะเวลา 
          การเก็บรักษา เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) ปริมาณยีสตและรา (log cfu/g) 
0 < 1 
15 < 1 
30 < 1 
45 < 1 
60 < 1 
75 1.00 
90 1.00 
105 1.00 
120 1.05 
135 1.20 
150 1.30 
165 1.30 
180 1.00 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 
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4.3.2  แคโรทีนอยดรูปอิมัลชันท่ีทําแหงโดยใชแปงถ่ัวเขียวเปนตัวดดูซับระหวางการเก็บรักษา 
 
4.3.2.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีน 
 
 จากภาพท่ี 4.6 พบวา ปริมาณของบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดแหงในรูปอิมัลชันท่ีเก็บ
รักษาในชวง 3 เดือนแรก ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 
เดือน ในชวง 3 เดือนแรก มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากนั้นปริมาณ
บีตาแคโรทีนยังคงลดลงจนกระท้ังเดือนท่ี 6 อยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ภาพท่ี 4.6  การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน               
                  ระหวางการเก็บรักษา เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

 

4.3.2.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรีย 
 

ในชวงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นอกจากจะไดศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณ          
แคโรทีนอยดแลว ยังไดทําการศึกษาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ตลอดจนปริมาณยีสตและรา แมวา
ผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงจะไมมีขอกําหนดคุณภาพของจุลินทรีย แตเม่ือเทียบกับคุณภาพ
มาตรฐานของอาหารแหง ซ่ึงกําหนดใหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกนิ  4 log cfu/g, ราและยสีต
ไมเกิน 2 log cfu/g (ภาคผนวก ข.3.3 )  ดังนัน้ แคโรทีนอยดแหงท่ีสกัดจากแคโรทีนอยดรูป
อิมัลชันยังมีคุณภาพไดมาตรฐานเม่ือเก็บไวนาน 6 เดือน 

จากตารางท่ี 4.16 พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงท่ีผลิตจาก                 
แคโรทีนอยดรูปอิมัลชันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา          
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6 เดือน มีจํานวนเพ่ิมข้ึนจากตอนเร่ิมตน แตพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 2.65 log cfu/g     
การที่ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีการเพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอย  อาจเปนผลมาจากการใชบรรจุภัณฑ
อลูมิเนียมฟรอยดในสภาวะสุญญากาศ  ซ่ึงไดอธิบายไปแลวขางตน (Hymavathi and Khader, 
2005)  

จากตารางท่ี 4.17 พบวา ยีสตและราในแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันมีการเจริญไดไมดี โดย
พบไมเกนิ 1.00 log cfu/g ดังนั้นผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน จึงมีอายุการเก็บได
มากกวา 6 เดือน เหมือนในกรณีของแคโรทีนอยดในรูปละลายในนํ้ามัน 
 

ตารางท่ี 4.16  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันตลอดระยะเวลาการ 
          เก็บรักษา เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) 

0 < 1 

15 1.10 

30 1.74 

45 1.86 

60 1.92 

75 2.15 

90 2.25 

105 2.34 

120 2.40 

135 2.43 

150 2.51 

165 2.65 

180 1.88 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 
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ตารางท่ี 4.17 ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
          เปนเวลา 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) ปริมาณยีสตและรา  (log cfu/g) 

0 < 1 

15 < 1 

30 < 1 

45 < 1 

60 < 1 

75 1.00 

90 1.00 

105 1.00 

120 1.00 

135 1.00 

150 1.00 

165 1.00 

180 0.67 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 
 

4.4  การศึกษาผลของความชืน้สัมพัทธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑแคโรทีนอยดแหง 
       ระหวางการเก็บรักษา 
 

4.4.1 ผลของความชื้นสัมพทัธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคโรทีนอยดรูปละลายในน้ํามัน 
 

4.4.1.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีน 
 

 ระหวางการเกบ็รักษาแคโรทนีอยดรูปละลายในน้ํามันในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธ
ระดับตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน พบวา ปริมาณบีตาแคโรทีนมีคาลดลง
อยางตอเนื่องอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 4.7 

 เนื่องจาก ปริมาณเร่ิมตนของแคโรทีนอยดแหงท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธแตกตาง ๆ มีคา  
ไมเทากัน ดังนั้นการวัดผลของความช้ืนสัมพัทธจึงประเมินโดยใชอัตราการลดลงของบีตาแคโรทีน   
ซ่ึงพบวา การเก็บแคโรทีนอยดท่ีความช้ืนสัมพัทธตํ่ากวาจะมีอัตราการลดลงตํ่ากวา (ตาราง 4.18)

ท้ังนี้อาจเปนเพราะวา ท่ีความชื้นสัมพัทธสูงอาหารจะเกิดการดดูความช้ืนจากบรรยากาศไดดกีวาท่ี
ความช้ืนสัมพทัธตํ่ากวา (Shrestha et al., 2007)  เม่ืออาหารดดูความช้ืนจากอากาศมากข้ึน
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ปริมาณนํ้าในอาหารสูงข้ึน เปนผลใหเแคโรทีนอยดสลายตัวจากปฎิกิริยาไอโซเมอไรเซชัน และ 
การสรางอีพอกไซดมากข้ึน (Hymavathi and Khader, 2005) ดังนัน้การเก็บรักษาแคโรทีนอยด
แหง ควรใชภาชนะบรรจุท่ีสามารถปองกันความช้ืนไดดี และ ควรเก็บในท่ีแหง 
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%RH = 31.03
%RH = 42.63
%RH = 50.26
%RH = 54.70
%RH = 64.83
%RH = 71.40
%RH = 80.47
%RH = 84.67

 
ภาพท่ี  4.7 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน 

ระหวางการเกบ็รักษา เปนเวลา 3 เดือนในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

 

ตารางท่ี 4.18  การลดลงของบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน ระหวางการ 
         เก็บรักษา เปนเวลา  3 เดือน ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
 

ความชื้นสัมพทัธ (%) 
รอยละการลดลงเม่ือเก็บรักษา 

เปนเวลา 3 เดือน (%) 
อัตราการลดลง ((µg/g)/ เดือน) 

31.03 2.88a ± 0.77 9.50 

42.63 3.18a ± 0.02 10.38 

50.26 4.89b ± 0.48 13.60 

54.70 5.10b ± 0.13 13.97 

64.83 6.43c ± 0.15 14.78 

71.40 6.50c ± 0.23 15.02 

80.47 10.00d ± 0.45 17.53 

84.67 11.81e ± 0.93 21.04 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก   เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
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4.4.1.2 Moisture sorption isotherms ของแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายในนํ้ามัน 
  

กราฟ Sorption Isotherms ของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามันท่ีอุณหภูมิ                  
25 องศาเซลเซียส  แสดงในภาพท่ี 4.8 ซ่ึงกราฟ Sorption Isotherm ท่ีไดจะมีลักษณะเปนรูปโคง 
(sigmoidal curve) ประกอบดวย เสนกราฟ adsorption  isotherm ท่ีคา aw อยูในชวง 0.51 – 0.85 
และเสนกราฟ desorption  isotherm ท่ีคา aw อยูในชวง 0.31 – 0.51 ท้ังนี้ท่ีคา aw ระหวาง 0.31

ถึง 0.55 กราฟจะมีความชันตํ่า แสดงวา ชวงนี้อาหารดูดความช้ืนไดตํ่า จนท่ี aw มากกวา 0.55 กราฟ
เร่ิมมีความชันเพิ่มข้ึน แสดงถึงความสามารถในการดูดความช้ืนของผลิตภัณฑสูงข้ึน โดยนํ้าท่ีถูกดดู
ซึมเขาไปในอาหารจะทําหนาท่ีเปนตัวทําละลาย ซ่ึงจะชวยเรงปฎิกิริยาของเอนไซม และถูกใช
สําหรับการเจริญของจุลินทรีย และใชในปฎิกิริยาเคมี ซ่ึงเปนเหตุใหอาหารเสียไดเร็วข้ึน ดังนัน้จึง
ควรเก็บแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามันท่ีความช้ืนสัมพัทธตํ่ากวา 54.70% หรือทําให
ผลิตภัณฑ มีคา aw ตํ่ากวา 0.55  (Debnath et al., 2002)  

อยางไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบการศึกษาท่ีผานมาของ  Goula et al. ในป 2008  พบวา       
แคโรทีนอยดจากเนื้อมะเขือเทศที่ทําแหงโดยใชเคร่ืองอบแหงแบบพนฝอย ไดกราฟ Sorption 
Isotherm ท่ีมีลักษณะเปนรูปโคง คลายกับการทดลองนี้  แตกราฟท่ีไดจะดูดความชื้นอยางรวดเร็ว
ท่ีความช้ืนสัมพัทธมากกวา 60% 
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ภาพท่ี 4.8  Moisture sorption isotherm ของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน 
                  ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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4.4.1.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้าํมันท่ีความชื้น 
             สัมพัทธตาง ๆ 
 

ในชวงเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ นอกจากจะได
ศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดแลว ยังไดทําการศึกษาปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด 
ตลอดจนปริมาณยีสตและราดวย พบวา แคโรทีนอยดแหงท่ีสกัดจากแคโรทีนอยดท่ีละลายในน้ํามัน
ยังมีคุณภาพทางจุลินทรียไดมาตรฐานเม่ือเก็บไวนาน 3 เดือน (ตาราง 4.19)  ท้ังนี้ปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงท่ีผลิตจากแคโรทีนอยดท่ีละลายในน้ํามันท่ีเก็บท่ีระดบัความช้ืน
สัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีแนวโนมเพิ่มข้ึนโดยพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยู
ในชวง 2.34-3.92 log cfu/g เม่ือเก็บนาน 3 เดือน และสําหรับท่ีระดับรอยละความช้ืนสัมพัทธท่ี
สูงข้ึน พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนมากกวาท่ีความช้ืนสัมพทัธตํ่า ซ่ึงอาจเปนผลมาจากท่ี
ระดับความช้ืนสัมพัทธสูงจะมีปริมาณนํ้าในผลิตภัณฑสูงดวย เปนเหตุใหจุลินทรียมีน้ําท่ีใชในการ
เจริญไดดกีวาระดับความช้ืนสัมพัทธท่ีตํ่ากวา 

จากตารางท่ี 4.20 พบวา ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน มีแนวโนมคงท่ี โดย
เม่ือเก็บนาน 3 เดือน ท่ีความช้ืนสัมพัทธต้ังแต 64.83% ข้ึนไปพบ ปริมาณยีสตและราในผลิตภัณฑ
ไมเกิน 1.33  log cfu/g  

 จากการการศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพแคโรทีนอยด
แหงรูปละลายในน้ํามัน โดยใชแปงขาวเหนียวเปนตัวดูดซับแคโรทีนอยด ระหวางการเก็บรักษา 
พบวา อัตราการสูญเสียปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดมีคานอยท่ีสุด คือ 9.50 µg/gตอเดอืน                   
ท่ีความช้ืนสัมพัทธ 31.03% โดยการเก็บรักษาท่ีความชื้นสัมพัทธสูงจะทําใหแคโรทีนอยดลดลง
มากข้ึน (p>0.05)   และผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน ท่ีความช้ืนสัมพัทธสูงถึง 
84.76%  สามารถเก็บไวไดอยางนอย 3 เดือน แตการเก็บท่ีความช้ืนสัมพัทธตํ่ากวา 54.70% จะ
ชวยใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
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ตารางท่ี 4.19  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามันระหวางการเก็บ 
         รักษา ในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ เปนเวลา 3 เดือนท่ีอุณหภูมิ  
         30 องศาเซลเซียส  
          

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g)  ท่ีระดับความชืน้สัมพัทธ (%) ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 31.03 42.63 50.26 54.70 64.83 71.40 80.47 84.67 

0 1.71 1.98 3.08 3.20 3.17 3.21 3.30 3.34 

15 1.76 2.03 3.13 3.22 3.23 3.29 3.34 3.42 

30 1.85 2.13 3.17 3.23 3.24 3.30 3.35 3.44 

45 1.93 2.17 3.24 3.25 3.31 3.34 3.41 3.53 

60 2.21 2.27 3.35 3.42 3.43 3.54 3.74 3.81 

75 2.25 2.27 3.36 3.43 3.44 3.55 3.74 3.82 

90 2.34 2.34 3.39 3.44 3.50 3.66 3.82 3.92 
 
ตารางท่ี 4.20 ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายตัวในน้ํามันระหวางการเก็บ 

         รักษาในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
         เปนเวลา 3 เดือน 
 

ปริมาณยีสตและรา (log cfu/g) ท่ีระดับความชื้นสัมพัทธ (%) ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 31.03 42.63 50.26 54.70 64.83 71.40 80.47 84.67 

0 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

15 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.10 

30 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.13 

45 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.13 

60 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.13 

75 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.13 1.13 

90 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.13 1.13 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 
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4.4.2 ผลของความชื้นสัมพทัธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคโรทีนอยดรูปอิมัลชัน 
  
4.4.2.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีน 
 

จากภาพท่ี 4.9 พบวา ระหวางการเก็บรักษาแคโรทีนอยดในสภาวะควบคุมความช้ืน
สัมพัทธระดับตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน        พบวา ปริมาณบีตาแคโร
ทีนมีคาลดลงอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 เนื่องจากปริมาณเร่ิมตนของการทําแหงแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันมีความแตกตางของ
ปริมาณบีตาแคโรทีนร่ิมตน ดังนั้นการวัดผลของความช้ืนสัมพัทธจึงประเมินโดยใชอัตราการลดลง
ของบีตาแคโรทีน   โดยการเก็บแคโรทีนอยดท่ีความชื้นสัมพัทธตํ่ากวาจะมีอัตราการลดลงตํ่ากวา 
(ตาราง 4.21) ท้ังนี้อาจเปนเพราะวา ท่ีความช้ืนสัมพัทธสูงอาหารจะเกิดการดูดความช้ืนจาก
บรรยากาศไดดีกวาท่ีความชืน้สัมพัทธตํ่ากวา (Shrestha et al., 2007)  เชนเดยีวกับ ในการทดลอง  
ของแคโรทีนอยดรูปละลายในน้ํามัน 
 จากตารางท่ี 4.3.8 แสดงถึง อัตราการสูญเสียปริมาณบีตาแคโรทีนมีคามากสุด คือ 4.94 
(µg/g)   ตอเดือนท่ีความช้ืนสัมพัทธ 78.37 %  และมีคานอยสุด คือ 3.06 (µg/g)  ตอเดือนท่ี
ความช้ืนสัมพทัธ 31.53 % สรุปไดวา การลดลงของปริมาณแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันมี
ความสัมพันธกับความช้ืนสัมพัทธ ซ่ึงท่ีความช้ืนสัมพัทธตํ่ากวาจะมีการสลายตัวของบีตาแคโรที
นนอยกวา ท้ังนี้อาจเปนเพราะวา ท่ีความช้ืนสัมพัทธสูงอาหารจะเกิดการดูดความช้ืนจากบรรยากาศ
ไดดีกวาท่ีความชื้นสัมพัทธตํ่ากวา (Shrestha et al., 2007)  เม่ืออาหารดูดความช้ืนจากอากาศมาก
ข้ึนปริมาณนํ้าในอาหารสูงข้ึน เปนผลใหเแคโรทีนอยดสลายตัวจากปฎิกิริยาไอโซเมอไรเซชัน และ 
การสรางอีพอกไซดมากข้ึน (Hymavathi and Khader , 2005) ดังนัน้ การเก็บรักษาแคโรทีนอยด
แหงรูปอิมัลชัน ควรใชภาชนะบรรจุท่ีสามารถปองกันความช้ืนไดดี และ ควรเก็บในท่ีแหง 
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ภาพท่ี  4.9  การเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันระหวางการ 

      เก็บรักษา เปนเวลา 3 เดือนในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ  
      30 องศาเซลเซียส  
 

ตารางท่ี  4.21 การลดลงของบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ระหวางการเก็บรักษา 
          เปนเวลา   3 เดือน ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

 

ความชื้นสัมพทัธ (%) 
รอยละการลดลงเม่ือเก็บรักษา 

เปนเวลา 3 เดือน 
อัตราการลดลง (µg/g)/ เดือน 

31.53 4.92 a± 0.70 3.06 

41.40 5.78a± 0.82 3.24 

51.57 9.07b± 0.42 3.57 

56.37 10.15b ± 1.24 3.71 

60.13 13.11c ± 0.52 4.11 

67.70 15.37d ± 0.94 4.40 

71.57 17.70e ± 1.33 4.53 

78.37 19.56e ± 1.96 4.94 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็ก   เปนการเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในแนวต้ัง 
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4.4.2.2 Moisture sorption isotherms ของแคโรทีนอยดแหงในรูปอิมัลชัน 
 

จากภาพท่ี 4.10 เปนกราฟ Sorption Isotherms ของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ซ่ึงกราฟ Sorption Isotherm ท่ีไดจะมีลักษณะเปนรูปโคง 
เชนเดยีวกับการทดลองของแคโรทีนอยดแหงรูปละลายในน้ํามัน ประกอบดวย เสนกราฟ 
adsorption  isotherm ท่ีคา aw อยูในชวง 0.51 – 0.78 และเสนกราฟ desorption  isotherm ท่ี
คา aw อยูในชวง 0.32 – 0.51 ท้ังนี้ท่ีคา aw ระหวาง 0.31 ถึง 0.60 กราฟจะมีความชันตํ่า แสดงวา 
ชวงนี้อาหารดดูความช้ืนไดตํ่า จนท่ี aw มากกวา 0.60 กราฟเร่ิมมีความชันเพิม่ข้ึน แสดงถึง
ความสามารถในการดดูความช้ืนของผลิตภัณฑสูงข้ึน ดังนั้นจึงควรเก็บแคโรทีนอยดแหงรูปละลาย
ในน้ํามันท่ีความช้ืนสัมพัทธตํ่ากวา 60.13% หรือทําใหผลิตภัณฑ มีคา aw ตํ่ากวา 0.60  (Debnath 

et al., 2002)  ซ่ึงจะเหน็วาแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันสามารถเก็บรักษาไดท่ีความชื้นสัมพัทธตํ่า
กวารูปละลายในน้ํามัน เนื่องจากในรูปน้ํามันการจับกนัระหวางแคโรทีนอยดกับแปงดูดซับท่ี
ตําแหนง Hydrophobic เทานั้น ขณะท่ีในรูปอิมัลชันมีการจับกันระหวางแคโรทีนอยดอิมัลชันกบั
แปงดูดซับท่ีตําแหนง Hydrophobic และ Hydrophillic เปนผลใหแคโรทีนอยดอิมัลชันแหง       
มีตําแหนงในการดูดซับน้ํานอยลง จึงทําใหสามารถดูดความช้ืนไดนอยกวาแคโรทีนอยดแหงรูป
น้ํามัน ดังจะเห็นจากปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ ท่ี aw = 0.50   ของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน
และรูปน้ํามัน 20 และ 25% ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 4.10 Moisture sorption isotherm ของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชัน ท่ีอุณหภูมิ  

      25 องศาเซลเซียส 
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ในชวงเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ นอกจากจะได
ศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณบีตาแคโรทีนแลว ยังไดทําการศึกษาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ตลอดจนปริมาณยีสตและราดวย พบวา แคโรทีนอยดแหงท่ีสกัดจากแคโรทีนอยดอิมัลชันยังมี
คุณภาพทางจลิุนทรียไดมาตรฐานเม่ือเกบ็ไวนาน 3 เดือน (ตาราง 4.22)   

ท้ังนี้ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงท่ีผลิตจากแคโรทนีอยดท่ีละลายใน
น้ํามันท่ีเก็บท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธมากกวา 56.37% พบปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึนตามเวลาท่ีมาก
ข้ึน ขณะท่ีความช้ืนสัมพัทธท่ีตํ่ากวา 56.37% จุลินทรียมีการเจริญนอยมากและไมแตกตางกัน ซ่ึง
เหลานี้เปนผลจากบรรจุภณัฑใชและท่ีสภาวะสุญญากาศ ซ่ึงไดกลาวถึงในการทดลองของ             
แคโรทีนอยดท่ีละลายในน้ํามันแสดงถึงผลิตภัณฑ 

จากตารางท่ี 4.23 พบวา ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดอิมัลชันแหงตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน ไมแตกตางกัน โดยเม่ือเก็บนาน         
3 เดือน พบปริมาณยีสตและราในผลิตภณัฑไมเกิน  1.00  log cfu/g แตท่ีความช้ืนสัมพัทธต้ังแต   
64.83% ข้ึนไปปริมาณยสีตและรามีการเพิ่มข้ึนตามระดับความช้ืนสัมพัทธท่ีสูงข้ึนแตปริมาณไม
เกิน   1.33  log cfu/g  

 จากการการศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพแคโรทีนอยด
แหงรูปอิมัลชัน โดยใชแปงถ่ัวเขียวเปนตัวดูดซับแคโรทีนอยด ระหวางการเกบ็รักษา พบวา อัตรา
การสูญเสียปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดมีคานอยท่ีสุด คือ 3.06 (µg/g) ตอเดือน ท่ีความช้ืน
สัมพัทธ 31.53% โดยการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธสูงจะทําใหแคโรทีนอยดลดลงมากข้ึน 
(p>0.05)   และผลิตภัณฑแคโรทีนอยด ท่ีความช้ืนสัมพทัธสูงถึง 84.76%  สามารถเก็บไวไดอยาง
นอย 3 เดือน แตการเก็บท่ีความชื้นสัมพัทธตํ่ากวา 60.13% จะชวยใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
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4.4.2.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรีย 
                                                              
ตารางท่ี 4.22 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของแคโรทีนอยดแหงรูปอิมัลชันระหวางการเก็บ 
           รักษาในสภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

          เปนเวลา 3 เดือน 
 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) ท่ีระดับความชื้นสัมพัทธ (%RH) ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 31.53 41.40 51.57 56.37 60.13 67.70 71.57 78.37 

0 < 1 1.00 1.00 1.00 1.10 1.43 1.75 2.07 

15 1.00 1.00 1.00 1.00 1.20 1.53 1.80 2.11 

30 1.00 1.00 1.00 1.00 2.00 2.16 2.22 2.38 

45 1.00 1.00 1.00 1.00 2.07 2.21 2.30 2.42 

60 1.00 1.00 1.00 1.00 2.15 2.23 2.30 2.45 

75 1.00 1.00 1.00 1.00 2.16 2.25 2.32 2.49 

90 1.00 1.00 1.00 1.00 2.23 2.27 2.33 2.51 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 
 

ตารางท่ี 4.23 ปริมาณยีสตและราของแคโรทีนอยดแหงในรูปอิมัลชันระหวางการเกบ็รักษา ใน 
        สภาวะควบคุมความช้ืนสัมพัทธตาง ๆ เปนเวลา 3 เดือนท่ีอุณหภมิู 30 องศาเซลเซียส  
 

ปริมาณยีสตและรา (log cfu/g) ท่ีระดับความชื้นสัมพทัธ (% RH) ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 31.53 41.40 51.57 56.37 60.13 67.70 71.57 78.37 

0 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

15 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

30 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

45 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

60 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

75 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

90 < 1 < 1 < 1 < 1 1.00 1.00 1.00 1.00 

หมายเหตุ : < 1 = มีปริมาณนอยกวา 1 log cfu/g 


