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โครงการพิเศษนีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาการผลิตน า้ผกัผลไม้ชนิดผงท่ีมีวิตามินซีสูง ให้

ได้สูตรต ารับท่ีมีส่วนผสมจากธรรมชาติมากท่ีสุด และสามารถรับประทานได้ง่าย เป็นทางเลือก
หนึ่งส าหรับผู้ ท่ีต้องการเสริมวิตามินซี โดยเลือกใบยอดมะขามอ่อน ส้ม สบัปะรด และมะนาว ซึ่ง
เป็นวตัถดุบิท่ีหาง่ายในท้องถ่ิน โดยการน าน า้คัน้ผลไม้สดท่ีได้รสชาติกลมกล่อมแปรรูปเป็นผงแห้ง
ด้วยวิธีท าให้แห้งแบบเยือกแข็ง ได้ผลิตภณัฑ์ผงละลายน า้ส าหรับด่ืม ซึ่งประกอบด้วยผงแห้ง 10% 
หนึ่งผลิตภัณฑ์ และแปรรูปเป็นผงแห้งด้วยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอยซึ่งจะได้ผลิตภัณฑ์ทัง้หมดสาม
ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ผงละลายน า้ส าหรับด่ืมซึ่งประกอบด้วยผงแห้ง 20% หนึ่งผลิตภณัฑ์ 
และผลิตภัณฑ์ในรูปเม็ดเคีย้วตอกเป็นเม็ดด้วยวิธีการตอกโดยตรงขนาด 350 มิลลิกรัม สอง
ผลิตภณัฑ์ ซึ่งประกอบด้วยสารแตง่รสแตกตา่งกนั ได้แก่ สูตรท่ีเติมกรดมาลิก 1% และสูตรท่ีไม่
เตมิกรดมาลิก  เม่ือท าการประเมินทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 5-point hedonic scale เปรียบเทียบ
ระหว่างผลิตภัณฑ์ท่ีรูปแบบเดียวกัน ในอาสาสมคัร 60 คน โดยเม่ือเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบเม็ดเคีย้ว พบว่าสูตรท่ีไม่เติมกรดมาลิกได้คะแนนความอร่อยเฉล่ีย เท่ากับ 3.39 (“ปาน
กลาง”  ถึง “ดี”) ซึ่งมากกว่าสตูรท่ีเติมกรดมาลิกอย่างมีนยัส าคญั(p<0.05)  และเม่ือเปรียบเทียบ
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบผงละลายน า้ส าหรับด่ืม พบว่าสูตรผงแห้งแปรรูปโดยวิธีการท าให้แห้งแบบ
เยือกแข็งได้คะแนนความอร่อยเฉล่ีย เท่ากับ 3.10 (“ปานกลาง”  ถึง “ดี”) ซึ่งมากกว่าสูตรผงแห้ง
แปรรูปโดยวิธีการท าให้แห้งแบบพน่ฝอยอย่างมีนยัส าคญั(p<0.05) ในการทดสอบปริมาณวิตามิน
ซีในผงแห้งท่ีจะน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ผงละลายน า้ส าหรับด่ืม และผลิตภณัฑ์ในรูปเม็ดเคีย้ว 
พบวา่มีปริมาณวิตามินซี 218.65 มก% และ 21.12 มก% ตามล าดบั 
 
 



ข 

 

Abstract 
Formulation of Dry Form of High Vitamin C Vegetable and Fruit Juice 

 
Mananya Promtong, Wikanda Permpalittaphon  
Project adisor: Nuttanun Sinchaipanid*,  Ampol Mitrevej*, Varapat Parkpienkijvattana**, Pussanee 
Tudpinij**  
* Department of Manufacturing Pharmacy, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 
** Department of Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Mahidol University  
Keyword: High Vitamin C, young tamarind leaves, orange, pineapple, lemon,  Vegetable and Fruit 
Juice, chewable tablets, sensory evaluation 

 
 The objectives of this project were to develop dried high vitamin C formulations 
from vegetable and fruit juices, which contained natural constituents as much as 
possible and were convenient for oral intake.  The preparations would be the alternative 
for those who wanted to have vitamin C supplement.  Young tamarind leave, orange, 
pineapple and lemon were chosen due to their local availability.  The natural and mellow 
taste of the juice extracts were modified by freeze drying to yield a 10% powdered drink 
mix and by spray drying to yield a 20% powdered drink mix and two directly 
compressible 350 mg chewable tablet formulations, i.e., with and without 1% malic acid. 
Sensory evaluation on the same types of products using 5-point hedonic scale was 
conducted.  The results obtained from 60 volunteers indicated that the tablet formulation 
without malic acid obtained the average score of 3.39 (fair to good) which was 
significantly higher than the one with malic acid (p<0.05).  The freeze dried drink mix 
was found to obtain the average score of 3.10 (fair to good) which was significantly 
higher than the spray dried drink mix (p<0.05).  The vitamin C contents in the dried 
powders for the drink mix  and chewable formulations were 218.65 mg% and 21.12 
mg%, respectively. 

 
 


