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บทคัดย่อ  
 ศึกษาการผลิตผงปรุงรสที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติทดแทนการใช้ผงชูรส โดยวัตถุดิบส าคัญที่น ามาใช้คือน ้าต้มปู
เข้มข้น และเสริมด้วยสารสกัดจากยีสต์ การทดลองมีการวิเคราะห์องค์ประกอบของต้มปูเข้มข้นและสารสกัดจากยีสต์  
ศึกษาการผลิตผงปรุงรสโดยเตรียมตัวอย่างเริ่มต้นในรูปแบบของซอสปรุงรส หลังจากนั้นน าซอสที่ได้มาท าให้อยู่ในรูปของ  
ผงปรุงรสด้วยการท าแห้งแบบโฟมแมท โดยใช้วัสดุที่ท าให้เกิดโฟมสองชนิดคือ ไข่ขาวสด และผงไข่ขาว ผลการศึกษา
องค์ประกอบของวัตถุดิบพบว่า น ้าต้มปูเข้มข้นให้พลังงานท่ีน้อยแต่มีโปรตีนที่ต ่า ส่วนผงสารสกัดจากยีสต์จะมีข้อดีในเรื่องของ
ปริมาณโปรตีนที่สูง ปริมาณเกลือต ่า แต่มีข้อด้อยในเรื่องของการให้พลังงานที่ค่อนข้างสูง กรดอะมิโนที่พบมากสุดในน ้าต้มปู
เข้มข้นคือ hydroxyproline (6,414.78 mg/100 g) ส่วนกรดอะมิโนที่พบมากสุดในผงสารสกัดจากยีสต์คือ glutamic acid 
(6,475.25 mg/100 g) ซึ่ง glutamic acid น่าจะส่งผลต่อการยอมรับสูตรของผงปรุงรสที่เป็นสูตรที่มีสารสกัดจากยีสต์สูงสุด 
ส าหรับคุณสมบัติของสารที่ท าให้เกิดโฟมพบว่าผงไข่ขาวความเข้มข้น 15% ให้โฟมที่มีคุณสมบัติดีที่สุด การศึกษาอุณหภูมิ 
ในการอบแห้ง 3 ระดับคือ 60  70 และ 80ºC พบว่า การอบแห้งที่อุณหภูมิ 80ºC เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตผง
ปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ ผลจากการศึกษาครั้งน้ีสามารถน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ด้วยวัตถุดิบส าคัญที่ใช้
เป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติและช่วยเพิ่มรสอูมามิ ลดการใช้ผงชูรส  

 

ABSTRACT 
This study investigated the production of seasoning powder from natural ingredients as an 

alternative to monosodium glutamate (MSG). Concentrated crab cooking water was used as the primary 
ingredient and supplemented with yeast extract. The proximate compositions and amino acid profiles of 
both materials were analyzed. A seasoning sauce was initially prepared and subsequently converted into 
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powder by foam-mat drying using either fresh egg white or egg white powder as the foaming agent. The 
results showed that concentrated crab cooking water was low in energy and protein, whereas yeast extract 
powder was high in protein and low in salt but relatively high in energy. Hydroxyproline was the most 
abundant amino acid in the concentrated crab cooking water (6,414.78 mg/100 g), while glutamic acid was 
predominant in the yeast extract powder (6,475.25 mg/100 g). The high glutamic acid content may have 
contributed to the greater sensory acceptance of the formulation containing the highest concentration of 
yeast extract. Among the foaming treatments, 15% egg white powder produced the most favorable foam 
properties. Of the three drying temperatures tested (60, 70, and 80ºC), 80ºC was the most suitable for 
producing the seasoning powder. These findings demonstrate the potential commercial application of 
concentrated crab cooking water and yeast extract in producing a natural umami-enhancing seasoning 
powder with reduced MSG use. 

 

คําสําคัญ: ผงปรุงรส  น ้าต้มปูเข้มข้น  การท าแห้งแบบโฟมแมท 
Keywords: Seasoning Powder, Concentrated Crab Boiling Water, Foam-Mat Drying 
 

บทนํา 
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสในประเทศแถบเอเชียมีความต้องการเพิ่มมากขึ้น (สถิติจาก Nielsen Corporation) โดยในช่วง

ปี 2016 - 2022 เติบโตเฉลี่ยปีละ 25% - 32% ดังนั ้นผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจึงมีการบริโภคเพิ่มขึ ้นจากเดิม โดยผู้ผลิตที่  
เป็นรายใหญ่ เช่น Knorr (Unilever)  Maggi (Nestle) และ Ajinomoto เป็นต้น ซึ่งคิดเป็น 33% ของเครื่องปรุงรสทั้งหมด 
(Tran et al., 2023) ในการผลิตส่วนผสมเครื่องปรุงรสเชิงพาณิชย์ เครื่องเทศและส่วนผสมอื่น ๆ จะถูกเคลือบบนวัสดุพาหะ
บางชนิด (เช่น เกลือ  น ้าตาล  เดกซ์โทรส หรือมอลโตเด็กซ์ตริน) ก่อนจะผสมกับเครื่องเทศหรือส่วนผสมอื่น  ๆ โดยปกติ 
จะเติมสารป้องกันการจับตัวเป็นก้อนในปริมาณที่ต้องการน้อยกว่า 2% เครื่องเทศและเครื่องปรุงรสแห้งโดยทั่วไปมักจะ  
ไม่เน่าเสีย เนื่องจากมีความชื้นต ่ามีเกลือสูง แต่หากเก็บไว้เป็นเวลานาน กลิ่นและสีอาจเปลี่ยนไป ส่วนผสมเครื่องเทศและ
เครื่องปรุงรสสามารถอยู่ได้ประมาณ 1 หรือ 2 ปี ขึ้นอยู่กับความช้ืน (Raghavan, 2006) ปริมาณเกลือในเครื่องปรุงรสจะเป็น
ปัญหาส าคัญที่ส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค  ปัจจุบันหน่วยงานด้านสาธารณสุขได้น าหลักฐานเกี่ยวกับเกลือและผลลัพธ์ดา้น
สุขภาพมาปรับใช้เป็นนโยบายและกลยุทธ์เพื ่อลดการบริโภคเกลือของประชากรเพื่อป้องกันและควบคุมโรคหัวใจและ  
หลอดเลือด (WHO, 2025) ดังนั้นจึงมีความน่าสนใจอย่างต่อเนื่องทั้งทางวิทยาศาสตร์และอุตสาหกรรมในการน าเสนอแนวทาง
ที่ยั่งยืนและมีความเป็นไปได้เพื่อทดแทนเกลือโซเดียมในอาหาร การศึกษาครั้งนี้ต้องการน าวัตถุดิบจากธรรมชาติมาใช้เพื่อ
ทดแทนเกลือโซเดียมในการผลิตผงปรุงรส โดยวัตถุดิบหลักคือน ้าต้มปูเข้มข้นและสารสกัดจากยีสต์ ซึ่งสารสกัดจากยีสต์ 
(yeast extracts) ผลิตจากยีสต์อาหารธรรมชาติโดยกระบวนการย่อย (autolysis process) ด้วยเอนไซม์ แล้วจึงท าให้เข้มข้น
หรือท าให้แห้ง (Sommer, 1998) สารสกัดจากยีสต์มักอยู่ในรูปของเหลว เพสต์ หรือผง และประกอบด้วยน ้าตาล โปรตีน 
กรดอะมิโน เปปไทด์ นิวคลีโอไทด์ วิตามิน และไขมัน ซึ่งส่วนใหญ่สามารถท าหน้าท่ีเป็นสารตัง้ต้นส าหรบัปรุงแต่งรสเนื้อสัตวไ์ด้ 
(Ames and Leod, 2006; Ames and Elmore, 1992) นอกจากนั้นการผลิตมีการน าเทคโนโลยีการท าแห้งแบบโฟมแมท 
มาใช้ 

การท าแห้งมีหลายวิธี ทั้งวิธีแบบง่าย และวิธีที่มีขั้นตอนยุ่งยาก เช่น การอบแห้งด้วยลมร้อน การอบแห้งแบบพ่นฝอย 
การอบแห้งด้วยดรัม (drum drying) การท าแห้งแบบแช่แข็ง และการท าแห้งแบบโฟม เป็นต้น การท าแห้งแต่ละชนิดมีข้อดี
ข้อเสียแตกต่างกันไป การท าแห้งแบบแช่แข็งและการท าแห้งแบบพ่นฝอยให้ผลผลิตที่มีคุณภาพสูง ทั้งในแง่ของการคืนสภาพ
และสีสัน อย่างไรก็ตามกระบวนการทั้งสองนี้มีต้นทุนการด าเนินการและต้นทุนการตดิตั้ง/ตน้ทุนเริ่มตน้สูง (Hsu et al., 2003; 
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Ratti, 2001) การอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นวิธีอบแห้งที่ง่ายที่สุดและราคาถูกท่ีสุด แต่คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งค่อนข้างต ่า 
การอบแห้งด้วยดรัม ใช้อุณหภูมิสูง ซึ่งอาจท าให้มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์และท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายลดลงอย่าง
มาก (Nindo and Tang, 2007) การท าแห้งแบบโฟมแมท (foam mat drying) เป็นกระบวนการที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เปลี่ยน
สถานะจากของเหลวเป็นโฟมที่เสถียร จากนั้นจึงน าไปอบแห้งด้วยลมร้อน โฟมเป็นระบบที่มีสองเฟส (เฟสกระจายตัวและ 
เฟสต่อเนื่อง) คั่นด้วยชั้นของเหลวบาง ๆ ที่เรียกว่า lamellar phase (ผนังบาง ๆ ของฟองอากาศ) ในกรณีของอาหารและ
เครื่องดื่ม โฟมเป็นระบบท่ีซับซ้อนซึ่งเกิดจากก๊าซ ของเหลว ของแข็ง และสารลดแรงตึงผิว (Eisner et al., 2007)การเกิดฟอง
ของของเหลวจะเพิ่มพื้นท่ีผิวอย่างมาก ท าให้พื้นที่ผิวส าหรับการถ่ายเทมวลเพิ่มขึ้น และด้วยเหตุนี้ จึงท าให้เวลาในการอบแห้ง
สั้นลง (Qadri et al., 2020) กระบวนการนี้มีข้อดีหลายประการ เช่น ใช้เวลาในการอบแห้งที่สั้นลงเนื่องจากโครงสร้างแบบ  
รังผึ้งของโฟม ส่งผลให้สามารถก าจัดความชื้นออกจากอาหารได้อย่างรวดเร็ว จึงช่วยลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ 
นอกจากนี้ วิธีการนี้ยังสามารถใช้อบแห้งอาหารที่ไวต่อความร้อน (Djaeni et al., 2018; Chandrasekar et al., 2015; 
Djaeni et al., 2013) มีปริมาณน ้าตาลสูง  เหนียว และมีความหนืดสูง (Chandrasekar et al., 2015) การท าแห้งแบบ 
โฟมแมทมีการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ผงคาราจีแนน (Djaeni et al., 2013)  ผงมะม่วง (Wilson et al., 2014)  
ผงน ้าผักรวม (Chandrasekar et al., 2015)  และผงเครื่องดื่มส าเร็จรูปจาก Nigella sativa (Affandi et al., 2017) เป็นต้น  
ข้อดีอีกประการของการท าแห้งแบบโฟมแมทคือต้นทุนการด าเนินการที่ต ่าเมื่อเทียบกับการท าแห้งด้วยสุญญากาศ การท าแห้ง
แบบแช่แข็ง และการอบแห้งแบบพ่นฝอย (Kadam et al., 2010) 
 การศึกษาครั้งนี้ต้องการน าน ้าต้มปูเข้มข้น มาใช้เพื่อทดแทนเกลือโซเดียมในการผลิตผงปรุงรส เสริมด้วยสารสกัด  
จากยีสต์เพื่อเพิ่มรสอูมามิ ศึกษาสารช่วยให้เกิดโฟมที่เหมาะสมก่อนการอบแห้งแบบโฟมแมท และศึกษาผลของอุณหภูมิ  
ต่อคุณสมบัติของผงปรุงรส ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสที่ได้จะปราศจากโมโนโซเดียมกลูตาเมต โดยมีการทดแทนด้วยน ้าต้มปูเข้มข้น
และสารสกัดจากยีสต์ ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจึงส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การศึกษาองค์ประกอบของนํ้าต้มปูและสารสกัดจากยีสต์ 
 ตัวอย่างที่ใช้ในการทดลองคือ 1) น ้าต้มปูจากกลุ่มแพแปรรูปปูม้าแกะเนื้อ จังหวัดตรัง และ 2) สารสกัดจากยีสต์  
มาใช้ทดแทนสารให้กลิ่นรสสังเคราะห์ โดยน ้าต้มปูจะท าให้เข้มข้น ส่วนสารสกัดจากยีสต์เป็น สารสกัดจากยีสต์ธรรมชาติ 
(Springer® Umami  2006/0–MG–L, Biospringer) น าเข้าโดยบริษัท AMP International Co., Ltd. 
 การเตรียมนํ้าต้มปูเข้มข้นและการศึกษาองค์ประกอบ 
 เตรียมน ้าต้มปูเข้มข้น โดยน าน ้าต้มปูจากกลุ่มแพเอกชนแปรรูปปูม้าเป็นปูแกะเนื้อ ในพื้นที่จังหวัดตรัง  น ามาเคี่ยว
พร้อมกับสมุนไพรเพื่อปรับปรุงกลิ่นรส ได้แก่ ตะไคร้ (ใช้ทั้งต้นและใบ) และใบข่า โดยใช้สัดส่วน น ้าต้มปู 20 kg ใช้ตะไคร้  
0.6 kg และใบข่า 0.4 kg น าวัตถุดิบทั้งหมดใส่ในหม้อสแตนเลส เคี่ยวด้วยไฟอ่อนถึงปานกลาง จนน ้าปูข้นหนืดเหลือน ้าหนัก 
1 kg (ใช้เวลาประมาณ 3 ชั่วโมง) ท าการเติมแป้งมัน 200 g และน ้าตาลทราย 100 g  เพื่อปรับความข้นหนืดและรสชาติ 
จากนั้นเก็บในภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิ -20ºC เพื่อน าไปใช้ในการทดลองต่อไป  โดยควบคุมคุณภาพระหว่างการรอการ
น าไปใช้ด้วยการแช่เยือกแข็ง 
 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบต่าง ๆ ของน ้าต้มปูเข้มข้นและสารสกัดจากยีสต์ดังนี ้

- องค์ประกอบหลักได้แก่ ปริมาณความช้ืน  โปรตีน ไขมัน และเถ้า ตามวิธีการของ AOAC (2000)  
 - คาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการค านวณ (กองโภชนาการ, 2544)   
- ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (%) = 100 - (ความชื้น + โปรตีน + ไขมัน + เถ้า) 
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- ปริมาณพลังงาน (energy) ใน 100 g ตัวอย่าง โดยวิธีการค านวณ (กองโภชนาการ, 2544) โปรตีน ปริมาณ 1 g 
ให้พลังงานจ านวน 4 kcal ไขมัน  ปริมาณ 1 g ให้พลังงานจ านวน  9 Kilocalories คาร์โบไฮเดรต ปริมาณ 1 g ให้พลังงาน
จ านวน 4 kcal น าพลังงานท่ีได้จากการค านวณของสารอาหารทั้ง 3 ชนิดมารวมกัน จะเป็นพลังงานท้ังหมด  

- ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (Water Activity, aw) โดยใช้เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (Aqulab series 3, Decagon 
Devices, Inc., USA) 

- ปริมาณเกลือ (%NaCl)  ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
- ปริมาณกรดอะมิโน ตามวิธีการของ Sarwar et al. (1988) 

2. การศึกษาสูตรซอสปรุงรสจากนํ้าต้มปูเข้มข้นผสมสารสกัดจากยีสต์ 
 เตรียมซอสปรุงรสจากน ้าต้มปูเข้มข้นผสมสารสกัดจากยีสต์ ด้วยส่วนผสมต่าง ๆ ดังตารางที่ 1 ผสมทุกอย่างรวมกัน 
น าของผสมไปให้ความร้อนด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้า ระดับความร้อน 200 watt  ประมาณ 2 นาที จนส่วนผสมมีลักษณะข้นหนดื 
น าไปทดสอบคุณภาพทางทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบในรูปของข้าวผัด (ผสมข้าว 200 g น ้าซอส 30 g  
น ้ามัน 2 g ผัดประมาณ 5 นาที ด้วยความร้อน)  ใช้ผู ้ทดสอบชิมที ่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน  ด้วยวิธีการให้ 
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) และประเมินลักษณะด้าน สี กลิ ่น รสเค็ม รสกลมกล่อม และ 
ความชอบรวม ของข้าวผัด วางแผนการทดลองแบบ RCBD  รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) หาความแตกต่าง 
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test  (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมที่
ได้รับการยอมรับสูงสุด 
 

ตารางที่ 1 สูตรซอสปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ที่ใช้ในการศึกษา 

ส่วนผสม ปริมาณ (%) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เกลือ  7.00 7.00 7.00 
น ้าตาล  13.00 13.00 13.00 
ผงกระเทียม   5.00 5.00 5.00 
ผงเห็ดหอม  20.00 20.00 20.00 
พริกไทยป่น  3.00 3.00 3.00 
น ้าต้มปูเข้มข้น  26.75 26.50 26.25 
ยีสต์สกัด  0.25 0.50 0.75 
น ้า 25.00 25.00 25.00 

 

3. การศึกษากระบวนการผลิตผงปรุงรสจากนํ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ด้วยการทําแห้งแบบโฟมแมท 
 3.1 คัดเลือกสารที่ทําให้เกิดโฟม 
 คัดเลือกสารที่ท าให้เกิดโฟมโดยใช้ไข่ขาวผงและไข่ขาวสด เติมลงในน ้าต้มปูเข้มข้น ในปริมาณ ไข่ขาวผง  5%  10% 
และ 15% โดยน ้าหนัก และไข่ขาวสด 5%  10% และ 15% โดยน ้าหนัก  ตีให้เกิดโฟมด้วยเครื่องผสมอาหารหัวตีตระกร้อ 
(KitchenAid รุ ่น heavy duty (St. Joseph, Michigan USA)) ความเร็วระดับ 6 (132 รอบต่อนาที) เป็นเวลา 4 นาที 
(ดัดแปลงจาก Affandi et al., 2017) ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของโฟม ดังนี้  
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1) ความหนาแน่นของโฟม  
 บรรจุโฟมลงในกระบอกตวง โดยไม่ท าให้ช่องว่างอากาศติดขัดหรือโครงสร้างโฟมยุบตัวลง ชั่งน ้าหนักตัวอย่าง และ
ค านวณความหนาแน่นของโฟมจากสมการ (Karim and Wai, 1999)  

ความหนาแน่นของโฟม (g/cm3) = 
(น ้าหนักโฟม (g) 

(ปริมาตรโฟม (cm3) 
 2) การขยายตัวของโฟม 
 การขยายตัวของโฟมถูกค านวณเพื่อหาปริมาณอากาศที่ผสมอยู่ในสารละลายระหว่างการตี ค านวณโดยใช้สมการ 
(Kato et al., 1983)  

การขยายตัวของโฟม (%)   = [V1−V0

V0
] × 100 

 

เมื่อ V0  คือ  ปริมาตรเริ่มต้นของน ้าต้มปู (cm3)   
 V1  คือ  ปริมาตรสุดท้ายของน ้าต้มปูที่เป็นฟอง (cm3) 
 

 3) ความคงตัวของโฟม 
 บรรจุโฟมน ้าต้มปูลงในกระบอกตวงที่มีขีดบอกระดับ วัดปริมาตรของโฟม หลังจากวางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 
ช่ัวโมง ค านวณความคงตัวของโฟมจากสมการ (Marinova et al., 2009) 

ความคงตัวของโฟม (%)   =   [ V1

V0
 ] × 100 

เมื่อ V0  คือ  ปริมาตรโฟมเริ่มต้น (cm3)   
 V1  คือ  ปริมาตรของโฟมหลังจากผ่านไป 2 ช่ัวโมง (cm3) 
  

4) โครงสร้างระดับจุลภาคของโฟม 
 วิเคราะห์ภาพดิจิตอลของโฟมดว้ยโปรแกรม Image J (ImageJ 1.52a, National Institues of Health, Bethesda, 
M.D.) โดยเตรียมตัวอย่างโฟมลงบนแผ่นสไลด์ส าหรับส่องกล้องจุลทรรศน์ ถ่ายรูปตัวอย่างผ่านกล้องจุลทรรศน์  ก าลังขยาย 4 
เท่า วิเคราะห์โครงสร้างของโฟมได้แก่ จ านวนฟองอากาศต่อพื้นที่ ขนาดฟองอากาศเฉลี่ยและสัดส่วนฟองอากาศต่อพื้นที่ 
(Poonnakasem et al., 2015)  
 วางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการทดลอง 3 ซ ้า รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) หาความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโฟมเพื่อใช้ในการทดลองถัดไปโดย
พิจารณาจาก ความหนาแน่นของโฟม ความคงตัวของโฟม การขยายตัวของโฟม และโครงสร้างระดับจุลภาคของโฟม 
 3.2 กระบวนการทําแห้งโฟม 
 ผลิตโฟมผงปรุงรสโดยการตีโฟมน ้าต้มปูเข้มข้นด้วยสารช่วยให้เกิดโฟมที่คัดเลือกจากการศึกษากระบวนการผลิตโฟม 
เมื่อตีโฟมน ้าต้มปูได้ 3 นาที น าส่วนผสมอื่น ๆ ของสูตรผงปรุงรสที่ได้จากการศึกษาก่อนหน้านี้  (ส่วนผสมตามตารางที่ 1)  
มาตีผสมกับโฟมน ้าต้มปูจนครบ 4 นาที จากนั้นเกลี่ยโฟมผงปรุงรสลงบนถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบ ให้มีความหนาประมาณ 
2 มิลลิเมตร อบในเครื่องอบแห้งลมร้อนแบบถาด (tray dryer) ที่อุณหภูมิ 60  70 และ 80ºC เป็นเวลา 150 นาที บด และ
ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh ตรวจคุณภาพทางเคมีกายภาพของผงปรุงรสที่ได้โดยตรวจวัดค่าต่าง ๆ ดังนี ้
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 1) % ผลผลิต  
 ค านวณ % ผลผลิตของผงปรุงรสจากสมการ  

% ผลผลิต = 
น ้าหนักของผงปรุงรสที่ร่อนผ่านตะแกรง (g) x 100 

น ้าหนักของผงปรุงรสทั้งหมด (g) 
2) ความหนาแน่น  
บรรจุผงปรุงรสปริมาณ 100 มิลลิลิตร ลงในกระบอกตวง (ที ่อุณหภูมิห้อง) ชั ่งน ้าหนักตัวอย่าง ค านวณความ

หนาแน่นของผงปรุงรสจากสมการ (Affandi et al., 2017) 

ความหนาแน่น (g/cm3) = 
(น ้าหนักผง (g) 

(ปริมาตรผง (cm3) 
 3) ค่าสี  

วัดค่าสีของผงปรุงรสโดยเครือ่งวัดสี (Microscan EZ, Hunter Lab, USA) วัดค่า ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ
ค่าสีเหลือง (b*) และค านวณดัชนีค่าสีน ้าตาล (Browning index: BI) จากสมการ (Palou et al., 1999) 
    ดัชนีค่าสีน ้าตาล = [(X - 0.31) x 100]/ 0.172  
   โดย ค่า X = (a* + 1.75L*)/ (5.645L* + a* – 0.3012b*)  
 4) ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี 
 เตรียมตัวอย่างผงปรุงรสบรรจุลงในตลับ ตรวจวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตีโดยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (Aqulab 
series 3, Decagon Devices, Inc., USA) 
 5) ความช้ืน  
            ค านวณความชื้นของผงปรุงรส (ต่อน ้าหนักแห้ง) จากสมการ (AOAC, 2000) 

ปริมาณความช้ืน (%) = 
น ้าหนักก่อนอบ (g) – น ้าหนักหลังอบ (g) × 100 

น ้าหนักก่อนอบ (g) 
 

6) ดัชนีการละลายน ้า และดัชนีการดูดซับน ้า (Affandi et al., 2017) 
 น าผงปรุงรส 1 g ใส่ในน ้ากลั่นที่อุณหภูมิ 50ºC ปริมาณ 30 มิลลิลิตร น าหลอดตัวอย่างใส่ในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ
เป็นเวลา 30 นาที พร้อมเขย่า จากนั้นน าตัวอย่างสารละลายไปหมุนเหวี่ยงด้วยความเร็ว 3500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที 
น าส่วนใสไปหาความช้ืน ที่อุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง จนได้น ้าหนักคงที่ น ้าหนักของของแข็งในของเหลวท่ีแห้งแล้ว
เป็น % ของของแข็งแห้งทั้งหมดในตัวอย่างเดิม 1 g แสดงถึงดัชนีการละลาย (Grabowski et al., 2006) ดัชนีการดูดซับน ้าวดั
โดยสังเกตปริมาณของของแข็งเปียกที่เหลืออยู่หลังจากการปั่นเหวี่ยง ดัชนีการละลายน ้า (water solubility Index: WSI) 
และดัชนีการดูดซับน ้า (water absorption index: WAI) ค านวณโดยใช้สมการต่อไปนี้ 

ดัชนีการละลายน า้ (%) = 
น ้าหนักแห้งหลังปั่นเหวี่ยง (g) x 100 

น ้าหนักแห้งเริ่มต้น (g) 

ดัชนีการดูดซับน ้า = 
น ้าหนักเปียกหลังปั่นเหวี่ยง (g) 

น ้าหนักแห้งเริ่มต้น (g) 
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วางแผนการทดลองแบบ CRD ท าการทดลอง 3 ซ ้า รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) หาความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งโฟมผงปรุงรสโดยพิจารณาจาก  
%ผลผลิต  ความหนาแน่น  ค่าสี  ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  ความช้ืน  ค่าปริมาณน ้าอิสระ ดัชนีการละลายน ้า และดัชนีการดูดซับ
น ้า 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. การศึกษาองค์ประกอบของนํ้าต้มปูเข้มข้นและผงสารสกัดจากยีสต์ 
 การศึกษาองค์ประกอบของน ้าต้มปูเข้มข้น และผงสารสกัดจากยีสต์ ผลการทดลองพบว่า ความชื้น  โปรตีน  
ไขมันทั้งหมด  เถ้า คาร์โบไฮเดรต และ เกลือ (NaCl) ของน ้าต้มปูเข้มข้น มีปริมาณ  82.84  7.11  0.14  7.27  2.65 และ 
5.92 g/100g ตามล าดับ พลังงานทั้งหมดมีค่าเท่ากับ 40.25 kcal/100g  ส่วนองค์ประกอบของผงสารสกัดจากยีสต์ คือ 
ความชื้น  โปรตีน ไขมันทั้งหมด  เถ้า คาร์โบไฮเดรต และ เกลือ (NaCl) มีปริมาณ 6.06  63.08  0.00  10.75  19.71 และ 
0.25 g/100g  ตามล าดับ ส่วนพลังงานท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 331.19 kcal/100g ดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 องค์ประกอบของน ้าต้มปูเข้มข้น และผงสารสกัดจากยีสต์ 
องค์ประกอบ น ้าต้มปูเข้มข้น ผงสารสกัดจากยีสต ์

ความช้ืน (g/100g) 82.84 ± 1.14 6.06 ± 0.08 
โปรตีน (g/100g) 7.11 ± 0.10 63.08 ± 0.06 
ไขมันท้ังหมด (g/100g) 0.14 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
เถ้า (g/100g) 7.27 ± 0.06 10.75 ± 0.51 
คาร์โบไฮเดรต (g/100g) 2.65 ± 1.09 19.71 ± 0.72 
เกลือ (NaCl) (g/100g) 5.92 ± 0.30 0.25 ± 0.01 
พลังงานท้ังหมด (kcal/100g) 40.25 ± 4.34 331.19 ± 3.04 

หมายเหตุ: - ค่าที่แสดงในตารางคือค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากตัวอย่างจ านวน 3 ซ ้า 
 

 องค์ประกอบของ dried yeast extract จากการรายงานของ Tomé (2021) พบว่า ปริมาณความช้ืน คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมัน มีปริมาณ 4  7 - 13  69 และ น้อยกว่า 0.5 g/100g ตามล าดับ ปริมาณพลังงานเท่ากับ 334 kcal/100g  
มีวิตามิน B1 (thiamine) 10 - 12 mg B2 (riboflavine) 8 - 12 mg B3 (niacine) 90 - 110 mg  B5 (pantothenicacid) 
12 - 20 mg  B6 (pyridoxine) 6 - 8 mg  และ B12 (cobolamine) 0.5 - 15 g ปริมาณ 10 - 12  8 - 12  90 - 110   
12 - 20 และ 0.5 - 1.5 mg/100 g ตามล าดับ เมื่อพิจารณาข้อดีข้อเสียของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผงปรุงรสทั้งสองชนิดจะ
พบว่า น ้าต้มปูเข้มข้นจะมีข้อดีในเรื่องของการให้พลังงานท่ีน้อยแต่มีข้อด้อยในเรื่องของโปรตีนที่ต า่ ส่วนผงสารสกัดจากยีสตจ์ะ
มีข้อดีในเรื่องของปริมาณโปรตีนที่สูง ปริมาณเกลือต ่า แต่มีข้อด้อยในเรื่องของการให้พลังงานท่ีค่อนข้างสูง เมื่อเปรียบเทียบใน
รูปแบบที่มีการน ามาใช้ประโยชน์คือน ้าต้มปูเข้มข้นในรูปแบบของเหลวข้นหนืดและสารสกัดจากยีสต์ในรูปแบบผง 

กรดอะมิโนที่พบมากสุดในต้มปูเข้มข้นคือ hydroxyproline (6414.78 mg/100g) รองลงมาคือ phenylalanine 
(1597.67 mg/100g)  valine (1590.64 mg/100g)  tyrosine(1089.15 mg/100g) และ glutamic acid (809.26 
mg/100g) ตามล าดับ ส่วนกรดอะมิโนท่ีพบมากสุดในผงสารสกัดจากยีสต์คือ glutamic acid (6475.25 mg/100g) รองลงมา
คือ phenylalanine (2879.41 mg/100g)  aspartic acid (2768.40 mg/100g)  lysine (2389.53 mg/100g) และ valine  
(2376.94 mg/100g) ตามล าดับ ดังตารางที่ 3 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 54 เล่มที่ 2 459 
 

 

ตารางที่ 3 ชนิดและปริมาณของกรดอะมิโนในน ้าต้มปูเข้มข้นและผงสารสกัดจากยีสต์ 
Amino acid ปริมาณกรดอะมิโน (mg/100g) 

น ้าต้มปูเข้มข้น ผงสารสกัดจากยีสต ์
Alanine 450.24 ± 0.42 1848.10 ± 12.63 
Arginine 417.00 ± 0.93 833.87 ± 0.33 
Aspartic acid 532.74 ± 2.63 2768.40 ± 12.98 
Cystine Not Detected 312.63 ± 0.30 
Glutamic acid 809.26 ± 3.97 6475.25 ± 13.51 
Glycine 575.37 ± 3.14 1347.66 ± 2.38 
Histidine Not Detected 123.28 ± 0.06 
Glutamine Not Detected Not Detected 
Hydroxyproline 6414.78 ± 4.04 Not Detected 
Isoleucine 607.03 ± 7.55 1214.29 ± 9.71 
Leucine 606.08 ± 15.61 932.00 ± 3.51 
Lysine 125.38 ± 0.59 2389.53 ± 2.78 
Methionine 452.14 ± 18.55 240.94 ± 0.71 
Phenylalanine 1597.67 ± 80.58 2879.41 ± 4.99 
Proline 327.88 ± 0.03 1104.52 ± 0.25 
Serine 84.83 ± 0.57 1091.21 ± 1.10 
Threonine 406.08 ± 1.61 1232.16 ± 2.66 
Tryptophan Not Detected 290.19 ± 0.53 
Tyrosine 1089.15 ± 35.84 1246.68 ± 5.47 
Valine 1590.64 ± 11.12 2376.94 ± 2.50 
Asparagine 373.09 ± 0.28 173.74 ± 2.34 
Cysteine Not Detected Not Detected 

Total 16459.34 ± 163.62 28880.73 ± 23.45 
หมายเหตุ: - ค่าที่แสดงในตารางคือค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากตัวอย่างจ านวน 2 ซ ้า 
- ND = Not Detected 

 

อูมามิ (umami) ได้รับการยอมรับว่าเป็นรสชาติพื้นฐานล าดับที่ห้า รองจากรสหวาน  รสเค็ม  รสขม และรสเปรี้ยว 
โดยอธิบายได้จากรสชาติที ่กลมกล่อม ซึ ่งพบได้ตามธรรมชาติในอาหารจากพืชและสัตว์หลายชนิด ในปี พ.ศ. 2451  
(ค.ศ. 1908) คิคุนาเอะ อิเคดะ ค้นพบว่ากลูตาเมตเป็นพื้นฐานทางเคมีของรสชาติที่พึงพอใจ และเขาได้สร้างค าว่า “อูมามิ” 
ขึ ้นส าหรับรสชาติที ่โดดเด่นนี้ ( Ikeda, 1908) โมโนโซเดียมกลูตาเมต (MSG) เป็นโมเลกุลแรกที่มีรายงานว่ามีรสอูมามิ  
(Ault, 2004) ต่อมาในปี พ.ศ. 2510 พบว่าไรโบนิวคลีโอไทด์ เช่น กัวโนซีนโมโนฟอสเฟต (GMP) และไอโนซีนโมโนฟอสเฟต 
(IMP) มีฤทธ์ิเสริมฤทธิ์กับ MSG (Zhang et al., 2013; Yamaguchi, 1967) สารที่ให้รสอูมามิช่วยเพิ่มความเข้มข้นของรสชาติ
อื่น ๆ L-Glu และ 5′-ribonucleotides กระตุ้นรสชาติอูมามิ (Jinap and Hajeb, 2010). งานวิจัยก่อนหน้านี้น าเสนอว่า 
สารให้รสอูมามิคือโมโนโซเดียมกลูตาเมตและนิวคลีโอไทด์บางชนิด  ต่อมาพบว่าเปปไทด์หลายชนิดยังแสดงรสอูมามิด้วย  
การต่อกันของกรดอะมิโนแบบ dipeptides หรือ tripeptides ที่ประกอบไปด้วยกรดกลูตามิก เช่น Glu-Glu  Glu-Asp   
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Glu-Asp-Glu  Glu-Gly-Ser จะถูกจัดให้เป็นสารที่อยู่ในกลุ่ม Umami (Kong et al., 2017; Kawai et al., 2002; Yamashita 
et al., 1973) ในช่วงไม่กี ่ปีที ่ผ่านมา มีรายงานว่าเปปไทด์ 52 ชนิดมีรสอูมามิ ได้แก่ ไดเปปไทด์ (dipeptides) 24 ชนิด  
ไตรเปปไทด์ (tripeptides) 16 ชนิด ออกตาเปปไทด์ (octapeptides) 5 ชนิดเพนตาเปปไทด์ (pentapeptides) 2 ชนิด 
เฮกซาเปปไทด์ (hexapeptides) 2 ชนิด  เตตระเปปไทด์ (tetrapeptide) 1 ชนิด  เฮปตาเปปไทด์ (heptapeptide) 1 ชนิด 
และอันเดคาเปปไทด์ 1 ชนิด (undecapeptide) โดยมีการน าเปปไทด์เหล่านี้ 20 ชนิด มาตรวจสอบหารสอูมามิ (Zhang  
et al., 2017) 
 ตัวอย่างของผงสารสกัดจากยีสต์ที่ท าการศึกษาในครั้งนี้มีกรดอะมิโนที่เด่นที่สุดคือ glutamic acid ซึ่งสามารถ 
บ่งบอกถึงการแสดงรสอูมามิของตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ในขณะที่น ้าต้มปูเข้มข้นแม้ glutamic acid จะไม่ได้พบเป็น
ตัวสูงสุด แต่ก็พบในปริมาณที่ไม่น้อยเมื่อเทียบกับกรดอะมิโนที่พบในการศึกษาครั้งนี้ ส าหรับ hydroxyproline ที่พบใน 
น ้าต้มปูเข้มข้นปริมาณที่ค่อนข้างมากนั้น จากการศึกษาของ Ji et al. (2018) พบว่า การเสริมอาหารด้วย hydroxyproline  
ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระและป้องกันล าไส้อักเสบ  ดังนั้นผงสารสกัดจากยีสต์และน ้าต้มปูเข้มข้นที่ใช้ใน
การศึกษาครั้งนี้จะเป็นตัวช่วยในเรื่องของรสอูมามิเพื่อผลิตผงปรุงรส ทดแทนการใช้โมโนโซเดียมกลูตาเม ตที่มีผลเสียต่อ
สุขภาพในการผลิตผงปรุงรสอาหาร 
2. การศึกษาสูตรซอสปรุงรสจากนํ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ 

จากการศึกษาสูตรซอสปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4 เมื่อพิจารณา
คุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสคือ สี กลิ่น รสเค็ม รสกลมกล่อม และความชอบรวมพบว่า คุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสทุก
ด้าน (ยกเว้นสี) สูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อพิจารณา
ส่วนผสมของสูตรที่แตกต่างกันทั้งสามสูตรจะพบว่าสูตรที่ 3 จะมีปริมาณของสารสกัดจากยีสต์สูงกว่าสูตรที่ 1 และ 2 ดังนั้น
สารสกัดจากยีสต์ของสูตรที่ 3 น่าจะเป็นปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค และเมื่อพิจารณาชนิดและปริมาณของ
กรดอะมิโน (ตารางที่ 3) ซึ่งพบว่าสารสกัดจากยีสต์มีปริมาณของ glutamic acid สูงสุด ซึ่งน่าจะสัมพันธ์กับการเกิดรสอูมามิ
ในผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ และส่งผลต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ 
 สารสกัดจากยีสต์ (yeast extracts) ผลิตจากยีสต์อาหารธรรมชาติโดยกระบวนการย่อยด้วยเอนไซม์ แล้วจึงท าให้
เข้มข้นหรือท าให้แห้ง (Sommer, 1998) สารสกัดจากยีสต์มักอยู่ในรูปของเหลว เพสต์ หรือผง และประกอบด้วยน ้าตาล 
โปรตีน กรดอะมิโน เปปไทด์  นิวคลีโอไทด์ วิตามิน และไขมัน ซึ่งส่วนใหญ่สามารถท าหน้าที่เป็นสารตั้งต้นส าหรับปรุงแต่งรส
เนื้อสัตว์ได้ (Ames and Leod, 2006; Ames and Elmore, 1992) 
 

ตารางที่ 4  คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสผสมสารสกัดจากยีสต์ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ส ี 7.97 ± 0.66a 8.14 ± 0.60a 8.17 ± 0.57a 
กลิ่น 7.89 ± 0.80b 7.83 ± 0.66b 8.17 ± 0.62a 
รสเคม็ 7.60 ± 0.65b 7.60 ± 0.65b 8.00 ± 0.59a 
รสกลมกล่อม 7.69 ± 0.80b 7.74 ± 0.56b 8.37 ± 0.81a 
ความชอบรวม 7.66 ± 0.80b 7.66 ± 0.64b 8.37 ± 0.65a 

หมายเหตุ: - ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรแตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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3. การศึกษากระบวนการผลิตผงปรุงรสจากนํ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ด้วยการทําแห้งแบบโฟมแมท 
 1) การคัดเลือกสารก่อให้เกิดโฟม 

การศึกษากระบวนการผลิตผงปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์ในครั้งนี ้ใช้เทคโนโลยีการท าแห้งแบบ  
โฟมแมท และเลือกใช้ไข่ขาวเป็นสารท าให้เกิดโฟมเนื่องจากโปรตีนจากไข่ขาวซึ่งท าหน้าที่เป็นสารก่อฟอง มีบทบาทส าคัญ  
ในการสร้างฟองที่ค่อนข้างเสถียร ส่งเสริมการสร้างรูพรุน จึ งช่วยเพิ่มพื้นที่ผิวส าหรับการท าแห้ง (Djaeni et al., 2015) 
ไข่ขาวส่วนใหญ่ประกอบด้วยโปรตีนที่สามารถรวมอากาศเข้าไปในสารละลายผ่านพฤติกรรม  amphiphilic behavior 
(สารประกอบที ่มีโครงสร้างโมเลกุลแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที ่ชอบน ้า (Hydrophilic/Polar) และส่วนที ่ไม่ชอบน ้า 
(Hydrophobic/Non-polar) ในโมเลกุลเดียวกัน) ท าให้สารชนิดนี้สามารถมีปฏิสัมพันธ์กับน ้าและอากาศได้ (Gharbi and 
Labbafi, 2019) 

โดยทั่วไปแล้วโปรตีนจะท าหน้าที่เป็นสารลดแรงตึงผิวที่ดี และให้ความเสถียรทางจลนศาสตร์ช่วยลดความไม่เสถียร
ทางอุณหพลศาสตร์ในโฟม (Indrawati et al., 2008) การศึกษาครั้งนี้กระบวนการผลิตโฟมก่อนการท าแห้งใช้สารที่ช่วย 
ท าให้เกิดโฟม 2 ชนิดคือ ไข่ขาวสดและผงไข่ขาว ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 5%  10% และ 15% โดยน ้าหนักรวม 
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของโฟมโดยตรวจวัดค่าต่าง ๆ ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 5 

เมื่อพิจารณาความหนาแน่นของโฟมพบว่าสารที่ช่วยท าให้เกิดโฟมแต่ละชนิดจะท าให้โฟมมี ความหนาแน่นลดลง 
เมื่อความเข้มข้นเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการขยายตัวของโฟมท่ีเพิ่มขึ้นเมื่อความเข้มข้นเพิ่มขึ้น และความคงตัวเพิ่มขึ้นเมื่อความ
เข้มข้นเพิ่มขึ้น โดยผงไข่ขาวที่ความเข้มข้น 15% มีการขยายตัวและความคงตัวของโฟมสูงที่สุด (p < 0.05)  การศึกษาครั้งนี้
พบว่าการใช้ไข่ขาวสดความเข้มข้น 5% ท าให้ได้โฟมที่มีค่าความหนาแน่นมากกว่าการใช้ผงไข่ขาวในปริมาณเท่ากัน แต่เมื่อ
เพิ่มความเข้มข้นเป็น 10% และ 15% ความหนาแน่นของโฟมที่ใช้ผงไข่ขาวมีค่ามากกว่าการใช้ไข่ขาวสดในความเข้มข้นที่
เท่ากันอาจเนื่องจาก ไข่ขาวสดที่ความเข้มข้น 5% มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าผงไข่ขาว 5% เนื่องจากไข่ขาวสดมีน ้าเป็น
องค์ประกอบ ท าให้ความเป็นสารที่ช่วยท าให้เกิดโฟมจากโปรตีนน้อยกว่าผงไข่ขาว ความหนาแน่นของโฟมไข่ขาวสดที่  5%  
จึงสูงกว่า แต่เมื ่อความเข้มข้นสูงขึ ้นปริมาณโปรตีนสูงขึ ้น การละลายของโปรตีนจากไข่ขาวสดน่าจะดีกว่าผงไข่ขาว  
ความหนาแน่นของโฟมจากไข่ขาวสดจึงน้อยกว่าโฟมจากผงไข่ขาวที ่ความเข้มข้น 10% และ 15% จากการศึกษาของ 
Chandrasekar et al. (2015) พบว่าความหนาแน่นของโฟมลดลงจาก 0.2 เป็น 0.17 g/cm3 เมื่อความเข้มข้นของโปรตีน
เพิ่มขึ้นจาก 10% เป็น 30% ซึ่งผลที่เกิดขึ้น Rajkumar et al. (2007) อธิบายว่าอาจเป็นเพราะความสามารถในการละลาย
ของสารท าให้เกิดโฟม การผสมอากาศเข้าไปมากข้ึนจะท าให้ความหนาแน่นของโฟมลดลง 

ความหนาแน่นของโฟมมักใช้เพื่อประเมินคุณสมบัติการตี ความหนาแน่นของโฟมจะแสดงค่าต ่าเมื่อมีการเติมอากาศ
เข้าไปในโฟมมากขึ้น ในระหว่างการตีการมีอากาศในโฟมมากขึ้นจะช่วยเพิ่มความสามารถในการตี (Falade et al., 2003) 
ส าหรับความคงตัวของโฟมเป็นตัววัดว่าโฟมสามารถยืดตัวได้นานเพียงใด โดยไม่มีของเหลวไหลออกจากโฟม (Kampf et al., 
2003) การศึกษาความคงตัวของโฟมครั้งนี้พบว่า ผงไข่ขาวท่ีความเข้มข้น 15% มีความคงตัวและการขยายตัวสูงกว่าทุกชุดการ
ทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ความคงตัวและการขยายตัวของโฟมเพิ่มขึ้นเมื่อความเข้มข้นของโปรตีนซึ่งเป็น
สารที่ท าให้เกิดโฟมเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาของ Chandrasekar et al. (2015) 
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ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพของโฟมน ้าต้มปูท่ีระดับการใช้สารท าให้เกิดโฟมที่แตกต่างกัน 
สารท าให้เกดิโฟม ความหนาแน่นของโฟม (g/cm3) การขยายตัวของโฟม (%) ความคงตัวของโฟม (%) 

ไข่ขาวสด 5%  0.303 ± 0.002a 45.00 ± 0.50f 12.3 ± 0.29f 
ไข่ขาวสด 10%  0.196 ± 0.002e 52.17 ± 0.29e 38.3 ± 0.29e 
ไข่ขาวสด 15%  0.161 ± 0.001f 58.50 ± 0.50d 52.3 ± 0.29d 

ผงไข่ขาว 5%  0.273 ± 0.002b 98.50 ± 0.50c 98.50 ± 0.00c 
ผงไข่ขาว 10%  0.245 ± 0.002c 117.67 ± 0.58b 99.00 ± 0.00b 
ผงไข่ขาว 15%  0.217 ± 0.002d 139.17 ± 0.76a 100.00 ± 0.00a 

หมายเหตุ: - ค่าที่แสดงในตารางคือค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากตัวอย่างจ านวน 3 ซ ้า 
- ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)        
 

ส าหรับรายละเอียดโครงสร้างระดับจุลภาคของโฟมแสดงดังตารางที่ 6 และภาพที่ 1 โดยพบว่าเมื่อความเข้มข้นของ
สารช่วยให้เกิดโฟมเพิ่มขึ้น จ านวนฟองอากาศต่อพื้นที่เพิ่มขึ้น ขนาดของฟองอากาศลดลง และสัดส่วนฟองอากาศต่อพื้นที่
เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับผลการทดลองตารางที่ 5 ซึ่งเมื่อความเข้มข้นของสารช่วยให้เกิดโฟมมากขึ้น ความหนาแน่นจะลดลง  
และการขยายตัวจะเพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาสารช่วยให้เกิดโฟมทั้งสองชนิดพบว่า ผงไข่ขาว 15% มีจ านวนฟองอากาศต่อพื้นที่
มากสุด (p < 0.05) และเมื่อน าผลการทดลองจากตารางที่ 5 มาพิจารณาในเรื่องของความคงตัวที่พบว่า ผงไข่ขาวจะให้  
ความคงตัวที่มากกว่าไข่ขาวสด ความคงตัวของโฟมมีความส าคัญอย่างยิ ่งต่อความส าเร็จของการอบแห้งแบบโฟมแมท  
โฟมต้องคงสภาพเดิมตลอดกระบวนการอบแห้ง ความเสถียรเริ่มต้นมีความส าคัญอย่างยิ่ง (Sangamithra et al., 2015)  
เมื่อพิจารณาทุกปัจจัยพบว่าผงไข่ขาวท่ีความเข้มข้น 15% มีความเหมาะสมในการน ามาใช้เป็นสารท าให้เกิดโฟมในการอบแห้ง 
ผงปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจากยีสต์มากท่ีสุด  ดังนั้นการศึกษาครั้งน้ีจึงเลือกผงไข่ขาวความเข้มข้น 15% ส าหรับศึกษา
ในขั้นตอนการอบแห้งผงปรุงรสต่อไป 

 

ตารางที่ 6 โครงสร้างระดับจุลภาคของโฟมน ้าต้มปูที่ระดับการใช้สารท าให้เกิดโฟมที่แตกต่างกัน 
สารท าให้เกดิโฟม จ านวนฟองอากาศ 

ตอ่พ้ืนท่ี (1/cm2) 
ขนาดฟองอากาศ 

เฉลี่ย (mm2) 
สัดส่วนฟองอากาศ 

ตอ่พ้ืนท่ี (%) 
ไข่ขาวสด 5%  11.50 ± 0.96c 0.10 ± 0.01a 79.23 ± 1.13c 
ไข่ขาวสด 10%  12.08 ± 3.27c 0.05 ± 0.02b 80.94 ± 1.25bc 
ไข่ขาวสด 15%  18.50 ± 1.44b 0.04 ± 0.01b 82.99 ± 1.33a 

ผงไข่ขาว 5%  17.19 ± 1.69b 0.09 ± 0.01a 76.47 ± 0.67d 
ผงไข่ขาว 10%  18.40 ± 1.33b 0.05 ± 0.02b 82.62 ± 0.83ab 
ผงไข่ขาว 15%  21.76 ± 0.73a 0.04 ± 0.02b 84.10 ± 0.55a 

หมายเหตุ: - ค่าที่แสดงในตารางคือค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากตัวอย่างจ านวน 3 ซ ้า 
- ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p < 0.05)           
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ไข่ขาวสด 5% ไข่ขาวสด 10% ไข่ขาวสด 15% 

   
ผงไข่ขาว 5% ผงไข่ขาว 10% ผงไข่ขาว 15% 

รูปที่ 1 โครงสร้างระดับจุลภาคของโฟมเมื่อใช้สารที่ท าให้เกดิโฟมแตกต่างกัน 
 

 2) กระบวนการทําแห้งโฟม 
ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งโฟมผงปรุงรส  ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อนแบบถาด ที่อุณหภูมิ 60 70 และ 

80ºC เป็นเวลา 150 นาที บด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh ตรวจสอบผลผลิต และคุณภาพทางเคมีกายภาพของ 
ผงปรุงรสที่ได้ ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 7 
 

ตารางที่ 7 ผลผลิตและคุณภาพทางเคมีกายภาพของผงปรุงรสจากน ้าต้มปูที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 

รายการ อุณหภูมิในการอบแห้ง 
60ºC 70ºC 80ºC 

% ผลผลิต 80.66 ± 0.70c 88.01 ± 0.19b 96.37 ± 0.17a 
ความหนาแน่น (g/cm3) 0.59 ± 0.01a 0.56 ± 0.00b 0.51 ± 0.00c 
ค่าสี    

- ความสว่าง L* 70.30 ± 0.06b 72.28 ± 0.21a 72.59 ± 0.48a 
- ค่าสีแดง a* 3.59 ± 0.01b 3.37 ± 0.12a 3.35 ± 0.10a 
- ค่าสีเหลือง b* 22.02 ± 0.12a 21.53 ± 0.53a 21.44 ± 0.41a 
- ค่าดัชนีสีน ้าตาล 6.78 ± 0.02a 6.31 ± 0.19b 6.25 ± 0.10b 

ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) 0.373 ± 0.002a 0.353 ± 0.001b 0.278 ±0.003c 
ค่าความช้ืน (% 8.08 ± 0.18a 5.58 ± 0.01b 4.22 ± 0.07c 
ค่าดัชนีการละลายน ้า (WSI) (%) 75.62 ± 0.24c 77.47 ± 0.57b 79.17 ± 0.30a 
ค่าดัชนีการดูดซับน ้า (WAI) 1.60 ± 0.07a 1.49 ± 0.01bc 1.36 ± 0.09c 

หมายเหตุ - ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรแตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p < 0.05)  
 

 จากตารางที่ 7 พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้น % ผลผลิต (หลังการร่อน) จะเพิ่มขึ้น ผงปรุงรสที่มีความช้ืน
น้อยสามารถร่อนผ่านตะแกรงร่อนได้มากกว่าผงปรุงรสที่มีความชื้นสูงกว่าซึ ่งท าให้  % ผลผลิตมีปริมาณมากกว่าด้วย  
โดยผงปรุงรสที ่อบแห้งที ่อ ุณหภูมิ 80ºC มี % ผลผลิต (หลังการร่อน) สูงสุด (p < 0.05) นอกจากนั ้นอุณหภูมิใน 
การอบแห้งที่สูงขึ้น ท าให้ความหนาแน่นของผงปรุงรสลดลง โดยผงปรุงรสที่อบแห้งที่อุณหภูมิ 80ºC มีความหนาแน่นของ
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ผลิตภัณฑ์ต ่าสดุ (p < 0.05) การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งท าให้ความหนาแน่นของผงปรุงรสลดลง (ตารางที่ 7) ผลลัพธ์นี้เปน็
ผลมาจากการขจัดความช้ืนได้เร็วข้ึน (อัตราการอบแห้งเพิ่มขึ้น) ท่ีอุณหภูมิการอบแห้งที่สูงข้ึน (Sangamithra et al., 2015)  

ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) เป็นสองปัจจัยที่ส าคัญที่สุดส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บ
รักษาได้ในอุณหภูมิห้อง และต้องลดให้เหลือน้อยที่สุดในระหว่างกระบวนการแปรรูป เมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้น
ปริมาณความชื้นและค่า aw ลดลง โดยผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งที่อุณหภูมิ 80ºC มีปริมาณความชื้นต ่าสุด (p < 0.05) เช่นเดียวกับ
ค่า aw มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร (มผช.494/2547) ก าหนดค่าความชื้นเท่ากับ 13% โดยน ้าหนัก ค่า aw 
เท่ากับ 0.65 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากน ้าต้มปูที่ศึกษาในครั้งนี้ มีความชื้น
อยู่ในช่วง 4.22% - 8.08% ส่วนค่า aw อยู่ในช่วง 0.278 - 0.373 ผลการทดลองที่ได้สอดคล้องกับการศึกษาการท าแห้งแบบ
โฟมแมทในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต (Karabulut et al., 2007) 

ตารางที่ 7 แสดงให้เห็นว่าค่า WSI เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้นด้วย เนื่องจากอุณหภูมิที่สูงขึ้นส่งผลให้
ผงมีรูพรุนมากขึ้น ความพรุนที่สูงขึ้นท าให้ผงมีพื้นที่ผิวสัมผัสมากขึ้น ส่งผลให้พื้นที่ผิวสัมผัสระหว่างผงกับน ้าเพิ่มขึ้น (Pua et 
al., 2010) ส่วนค่า WAI จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้น ค่า WAI มีค่าลดลง การเพิ่มขึ้นของ
อุณหภูมิในการอบแห้งน าไปสู ่การลดลงของ WAI เนื ่องจากการสูญเสียสภาพของโปรตีน (Franco et al., 2015) จาก
การศึกษาของ Azizpour et al. (2016) พบว่า เมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้นจาก 45ºC ถึง 90ºC ท าให้ค่า WSI เพิ่มขึ้น 
และค่า WAI ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ เมื่อพิจารณาทั้งสองปัจจัยจึงสรุปได้ว่าเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึ้นค่า WSI เพิ่มขึ้น 
และค่า WAI ลดลง (Azizpour et al., 2016; Sangamithra et al., 2015; Wilson et al., 2014) 
 

สรุปผลการวิจัย 
 การผลิตผงปรุงรสจากน ้าต้มปูเข้มข้นผสมสารสกัดจากยีสต์ด้วยเทคโนโลยีการอบแห้งแบบโฟมแมทครั้งนี้พบว่า 
วัตถุดิบส าคัญจากธรรมชาติสองชนิดคือ น ้าต้มปูเข้มข้นและสารสกัดจากยีสต์มีข้อดีที่แตกต่างกัน เหมาะในการน ามาใช้ผลิตผง
ปรุงรสเพื่อลดการใช้ผงชูรส การใช้ผงไข่ขาวจะให้คุณสมบัติการเกิดโฟมที่ดีกว่าไข่ขาวสด ท าให้การท าแห้งแบบโฟมแมท 
มีประสิทธิภาพดีกว่า  และการอบแห้งที่อุณหภูมิ 80ºC มีความเหมาะสมในการใช้ผลิตผงปรุงรสจากน ้าต้มปูผสมสารสกัดจาก
ยีสต์ ผลจากการศึกษาครั้งนี้สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการผลิตเชิงพานิชย์  และเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคในการบริโภค 
ผงปรุงรสที่ลดการใช้ผงชูรส เพื่อสุขภาพท่ีดีของผู้บริโภคต่อไป 
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