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บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของกระบวนการท าแห้งวิธีต่าง ๆ กันท่ีมีผลต่อ
คุณภาพของผลต าลึงสุกผง ได้แก่ การท าแห้งด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบลมร้อน การท าแห้งด้วย 
เคร่ืองท าแหง้แบบลูกกล้ิง การท าแห้งดว้ยเคร่ืองท าแห้งแบบระเหิดและผลต าลึงสุกท่ีไม่ผา่นการท า
แห้ง (ควบคุม) จากการทดลองพบวา่การท าแห้งผลต าลึงสุกโดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงจะท า
ให้มีปริมาณไลโคปีนสูงกว่าการท าแห้งวิธีอ่ืนๆ ส่วนปริมาณเส้นใยอาหารและปริมาณไขมนัของ 
ผลต าลึงสุกผงพบว่าวิธีการท าแห้งทั้ งสามวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p0.05) ส าหรับค่าสี a* พบวา่ผลต าลึงสุกผงท่ีผา่นการท าแห้งแบบระเหิดจะมีค่าสี a* ไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) กับตัวอย่างควบคุม แต่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p0.05) กบัผลต าลึงสุกผงท่ีผ่านการท าแห้งแบบลมร้อนและการท าแห้งดว้ยเคร่ืองท าแห้งแบบ
ลูกกล้ิง 

งานวิจยัน้ีได้ท  าการศึกษาอตัราส่วน (โดยน ้ าหนัก/น ้ าหนัก) ของแป้งมนัส าปะหลงัต่อ 
เห็ดฟางตม้สุกสับละเอียดและผลต าลึงสุกผงในการท าขา้วเกรียบเห็ดฟางเสริมไลโคปีนและเส้นใย
อาหารจากผลต าลึงสุกผงท่ี 71:23:6, 70:25:5, 70:23:7, 73:20:7, 72:20:8, 75:20:5, 70:25:5, 73:22:5, 
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75:20:5, 70:20:10, 71:20:9 และ 70:20:10 ต่อคุณสมบติัทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั จากผลการทดลองพบว่าปริมาณไลโคปีน ปริมาณเส้นใยอาหาร และปริมาณ
โปรตีนเพิ่มข้ึนในขณะท่ีปริมาณไขมนัลดลง เม่ือปริมาณของผลต าลึงสุกผงเพิ่มข้ึน และปริมาณเห็ด
ฟางตม้สุกสับละเอียดและแป้งมนัส าปะหลงัลดลง โดยปริมาณไลโคปีน เส้นใยอาหาร โปรตีน 
ไขมนั เถา้ ความช้ืน ค่า aw ค่าสี L* a* b* และ ค่าความเปราะหรือความกรอบมีค่าเท่ากบั 0.31±0.02 
– 0.75±0.06 มิลลิกรัม/กรัม, ร้อยละ 1.51±0.15-3.75±0.13, ร้อยละ 2.29±0.15-2.94±0.10, ร้อยละ 
0.15±0.14-0.59±0.11, ร้อยละ 2.36±0.01-2.83±0.01, ร้อยละ 0.54±0.01-0.69±0.07, 0.60±0.01-
0.69±0.01, 45.84±0.28-49.73±0.38, 14.10±0.31-16.25±0.27, 14.95±0.35-19.37±0.30 และ 
564.12±0.47-1099.93±0.43 g.force ตามล าดบั ส าหรับคุณภาพทางดา้นเช้ือจุลินทรียพ์บวา่มีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด เช้ือยสีตแ์ละราอยูใ่นช่วง 3.30x102±0.24 ถึง 5.20x102 ±0.16 cfu/g และ 1.00 x 
10±0.24 ถึง 4.95x10±0.18 cfu/g ตามล าดบั ส่วนเช้ือ E. coli เช้ือ Staphylococcus aureus และเช้ือ 
Salmonella sp. ไม่พบในทุกตวัอยา่ง นอกจากน้ียงัพบวา่ขา้วเกรียบเห็ดฟางเสริมไลโคปีนและเส้น
ใ ย อ า ห า ร จ า ก 
ผลต าลึงสุกผงมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์และราเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของ 
ขา้วเกรียบ จากการทดลอง Mixture design พบว่าอตัราส่วนท่ีเหมาะสมคือ แป้งมนัส าปะหลงั 
ร้อยละ 71.7 เห็ดฟางตม้สุกสับละเอียดร้อยละ 20.0 และ ผลต าลึงสุกผงร้อยละ 8.3 ซ่ึงขา้วเกรียบเห็ด
ฟางเสริมไลโคปีนและเส้นใยอาหารจากผลต าลึงสุกผงมีค่าคะแนนทางดา้นประสาทสัมผสัด้าน 
การยอมรับรวมคือ 6.75 ปริมาณไลโคปีน 0.44±0.06 มิลลิกรัม/กรัม และปริมาณเส้นใยอาหาร
เท่ากบัร้อยละ 3.33±0.01 ตามล าดบั 
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