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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของการศึกษานี้คือเพื่อตรวจสอบผลของความเขมขนของสารเมทิลเซลลูโลสและเวลาตี

ปนตอสมบัติของโฟมเน้ือมะมวงโชคอนันต จากนั้นจะประเมินผลของอุณหภูมิในการทําแหงตอลักษณะเฉพาะ
การทําแหงและคุณภาพของโฟมมะมวงแหง การศึกษานี้ยังตองการเปรียบเทียบคุณภาพของไอศกรีมท่ีเตรียมจาก
เนื้อมะมวงสดและเนื้อมะมวงคืนรูป โดยในการทดลองขั้นแรกไดนําเนื้อมะมวงบดท่ีผสมสารเมทิลเซลลูโลสที่
ระดับความเขมขนรอยละ 0.0, 0.25, 0.50 และ 1.0 โดยน้ําหนกัไปตีปนเพื่อใหเกดิโฟมเปนเวลา 0, 10, 20 และ 25 
นาที ซ่ึงพบวาการตีปนเนื้อมะมวงบดท่ีผสมเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.5 เปนเวลา 25 นาทีจะทําใหไดโฟมท่ีมี
ความหนาแนนตํ่าสุดและมีความคงตัวสูงสุดอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) เนื่อนําโฟมเน้ือมะมวงท่ีเกล่ียใหมีความ
หนา 1 มิลลิเมตรไปทําแหงจนมีความช้ืนสุดทายเปนรอยละ 4.0 โดยนํ้าหนักแหง ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียสโดยใชความเร็วลมคงท่ีเปน 1.0 เมตรตอวินาที  ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการทําแหงสวนใหญ
เกิดข้ึนในชวงการทําแหงลดลงและอัตราการทําแหงจะเพิ่มสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิการทาํแหงเพิ่มข้ึน คาการแพร
ความช้ืนซ่ึงประมาณไดจากกฎการแพรของฟคสําหรับวตัถุแผนบางจะมีคาเพิ่มข้ึนจาก 4.27 x10-9ตารางเมตรตอ
วินาที เปน 6.18 x10-9ตารางเมตรตอวินาที เม่ืออุณหภูมิการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 60 เปน 80 องศาเซลเซียส สําหรับ
คาพลังงานกระตุนของการทาํแหงโฟมเนื้อมะมวงมีคาเปน 22.2 กิโลจูลตอกิโลโมล จากการวิเคราะหทางเคมี
ของโฟมมะมวงแหงแสดงใหเห็นวาท้ังอุณหภูมิและเวลาในการทําแหงมีผลตอคาการคงเหลือของวิตามินซีและ
สารเบตาเคโรทีน โดยโฟมมะมวงท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 45 นาทีจะสูญเสียวติามินซีนอย
ท่ีสุดอยางมีนยัสําคัญ(p0.05) โฟมมะมวงแหงท่ีไดจากการทําแหงท่ีอุณหภมิูตางๆจะมีความปลอดภัยทาง
จุลินทรียเม่ือพจิารณาในดานจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จาํนวนยีสตราและจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ดังนัน้จึง
เลือกการทําแหงโฟมเนื้อท่ี 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 45 นาทีไวใชสําหรับการทดลองตอไป สําหรับไอศกรีมท่ี
เตรียมจากเนื้อมะมวงสดจะมีคาการข้ึนฟสููงกวาไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงคืนรูปอยางมีนัยสําคัญ(p0.05) 
จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมพบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของคาลักษณะคุณภาพ
ของไอศกรีม 2 ชนิด (p0.05) โดยไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงสดบดจะมีคุณภาพสูงกวาไอศกรีมท่ีเตรียม
จากเนื้อมะมวงคืนรูป 

 
 
 


