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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์น า้ผักและผลไม้ชนิดผง 

ที่มีโปแตสเซียมสูงและโซเดียมต ่า  
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*ภาควิชาเภสชัอตุสาหกรรม คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
**ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ : น า้ผกัและผลไม้ โปแตสเซียมสงู โซเดียมต ่า ผงแห้ง การอบแห้งแบบพน่ฝอย การท าแห้งเยือกแข็ง
สญุญากาศ  

 

 น า้ผักและผลไม้เป็นเคร่ืองด่ืมสุขภาพท่ีได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ผลิตภัณฑ์ใน
ท้องตลาดส่วนใหญ่จะเป็นรูปแบบพร้อมรับประทาน ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน น า้ผกัและผลไม้
ชนิดผงจึงเป็นอีกรูปแบบหนึ่งท่ีน่าสนใจ สะดวกในการพกพาและประหยัดพืน้ท่ี ในการจัดเก็บ 
โครงการพิเศษนีไ้ด้ท าการพฒันาผลิตภณัฑ์น า้ผกัและผลไม้ท่ีมีโปแตสเซียมสงูและโซเดียมต ่าชนิด
ผงขึน้เพ่ือเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้ บริโภค โดยเลือกใช้สับปะรด กล้วย แอปเปิ้ล แครอท 
กระเจ๊ียบและค่ืนไช่ ซึ่งเป็นวตัถุดิบท่ีหาง่าย มาผลิตเป็นน า้ผกัและผลไม้โดยไม่ปรุงรสด้วยน า้ตาล
และเกลือ จากนัน้แปรรูปเป็นผงแห้งด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย และวิธีการท าแห้งเยือกแข็ง
สญุญากาศ ได้ผลิตภณัฑ์ชนิดผง 6 สตูร ได้แก่ สตูรมีกล้วยและสตูรไม่มีกล้วยท่ีท าเป็นผงแห้งด้วย
วิธีท าแห้งเยือกแข็งสญุญากาศ 2 สตูร  สตูรมีกล้วยและสตูรไมมี่กล้วยผสมสารช่วยยึดเกาะมอลโท
เดกซ์ทรินสตูรละ  20% และ 30% ท าเป็นผงแห้งด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย 4 สูตร เม่ือท าการ
ประเมินทางประสาทสมัผสัโดยวิธี analysis of variance โดยนกัศกึษาคณะเภสชัศาสตร์เดียวกนั 
30 คน ประเมินความพงึพอใจผลิตภณัฑ์ทัง้ 6 สตูร พบว่าเคร่ืองด่ืมสตูรมีกล้วยโดยวิธีอบแห้งแบบ
พ่นฝอย ผสมสารช่วยยึดเกาะปริมาณ 20%  ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุด 4.1 (ชอบ ถึง 
ชอบมาก) ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) ในการเปรียบเทียบน า้ผกัและผลไม้โดยวิธี
อบแห้งแบบพ่นฝอยใน 4 สตูร พบว่าสตูรมีกล้วยผสมสารช่วยยึดเกาะปริมาณ 20% ได้รับคะแนน
ความชอบเฉล่ียสงูสดุ 4.1 ซึ่งไม่แตกตา่งทางนยัส าคญั (p<0.05)  และการเปรียบเทียบเคร่ืองด่ืม
โดยวิธีท าแห้งเยือกแข็งสญุญากาศใน 2 สตูร เม่ือท าการวิเคราะห์ด้วยวิธี t-test พบว่าสตูรมีกล้วย
และสูตรไม่มีกล้วยได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 3.7 และ 3.5 (เฉยๆ ถึง ชอบ) ตามล าดบั  
ซึง่คะแนนความชอบของเคร่ืองดื่มทัง้สองชนิดไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05)   
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 Vegetable and fruit juices have gained popularity as health beverages.  Most of 
the products available in the market are ready to drink, which have short storage life.  
Thus, the dried powders of the vegetable and fruit juices are of interest due to their ease 
of handling and space saving properties.  This project aimed to develop dried powder 
forms of high potassium and low sodium formulations from vegetable and fruit juices, so 
they would be the alternatives for the consumers.  Pineapple, banana, carrot, roselle 
and celery were chosen due to their local availability. The juices without the addition of 
sugar and salt were spray dried (SD) and freeze dried (FD) to yield 6 formulations, i.e., 2 
FD formulations with and without banana and 4 SD formulations with and without banana 
containing 20% and 30% maltodextrin as binder.  Sensory evaluation using analysis of 
variance was conducted. The results obtained from 30 pharmacy students, indicated 
that among the 6 formulations, the SD powder with banana and 20% binder received the 
highest preferential score, i.e., 4.1 (like to like very much).  However, the differences 
were not significant (p<0.05).  Comparing the 4 SD formulations, the one with banana 
and 20% binder received the highest ranking with the score of 4.1.  No significant 
difference was observed (p<0.05).  In comparison of the 2 FD formulations using t-test, 
it was found that the those with and without banana received the scores of 3.7 and 3.5 
(no preference to like), respectively, (p<0.05). 


