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บทคัดย่อ  
 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของกระบวนการท าแห้งแบบสุญญากาศต่อคุณสมบติัทางกายภาพ-เคมี

และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง จากการศึกษาสภาวะการอบแห้งแบบสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ท่ีความดนั 60 kPa ระยะเวลานาน 6 ชัว่โมง พบวา่เม่ืออุณหภูมิการอบแห้งสูงข้ึน
จะส่งผลให้นํ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าว (อตัราส่วน 1:1 โดยน ้ าหนกั) ผงมีปริมาณความช้ืน ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ   
ค่าสีแดง (a*) และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดลดลงอย่างนัยส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ขณะท่ีค่าการเกิด           
สีน ้ าตาล ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเหลือง (b*) สูงข้ึนอย่างนัยส าคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) การอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงให้ค่ากิจกรรมการต้านอนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และ                
ค่า Superoxide anion radical scavenging activity สูงกว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่า อาจเน่ืองมาจากปฏิกิริยาการเกิด         
สีน ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซมเ์ขา้เก่ียวขอ้งท่ีเพ่ิมข้ึนในระหวา่งการอบแหง้ 
 

ค ำส ำคญั: มะพร้าว การอบแหง้แบบสุญญากาศ กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ค่าการเกิดสีนํ้ าตาล 
 

Abstract 
 

The objective of this research is to study the effect of vacuum drying on physico-chemical properties and the 
antioxidant activity of coconut juice mixed with coconut flesh (ratio 1:1, w/w) powder. The vacuum drying condition 
at different temperature levels (70, 80 and 90◦C) under vacuum pressure of 60 kPa and drying time of 6 hours were 
investigated.    It was found that increasing drying temperature resulted in decreasing moisture content, bulk density, 
a* value and total phenolics content while browning value,  total soluble solids content, L* value and b* value 
increased. The radical scavenging activities as assessed by DPPH, FRAP and SASA assays showed higher values at 
high temperature than at low temperatures, which might be due to increase in non-enzymatic browning during the 
drying process. 
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บทน า 
 

มะพร้าวจดัเป็นพืชเขตร้อนท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของไทย และมีการปลูกกนัอยา่งแพร่หลาย
ทั้ งในภาคตะวนัออกและภาคใต้ของประเทศไทย น ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีคุณค่าทาง
โภชนาการต่อสุขภาพ ท่ีประกอบดว้ยวิตามินบี 2 บี 3 บี 5 บี 6 วิตามินซี กรดโฟลิก กรดอะมิโน น ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว
อย่างกลูโคส สารต้านอนุมุลอิสระ และเอนไซม์ เป็นต้น นอกจากน้ีย ังมีผลช่วยชะลอการเกิดโรคอัลไซเมอร์               
การตา้นมะเร็ง อีกทั้งสามารถกระตุน้การเจริญเติบโตและการแบ่งเซลลไ์ดดี้ [1] แต่น ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวเกิดการ
เส่ือมเสียค่อนขา้งง่ายและมีอายุการเก็บรักษาสั้ น ดงันั้นเพ่ือให้สะดวกต่อการบริโภคและง่ายต่อการเก็บรักษา การ
อบแหง้จึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการแกปั้ญหาดงักล่าวขา้งตน้ การอบแหง้เป็นกระบวนการลดความช้ืนของอาหารดว้ย
การระเหยน ้ า เทคโนโลยีการอบแห้งนั้นมีหลากหลายข้ึนอยู่กับความตอ้งการของผูใ้ชง้าน โดยค านึงถึงลกัษณะทาง
กายภาพของผลิตภณัฑ ์ผลระยะเวลาการอบแหง้ คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ตน้ทุนการผลิต และพลงังานท่ีใชใ้นการอบแห้ง 
เป็นตน้ การอบแหง้ดว้ยสุญญากาศเป็นกระบวนการลดความดนัในขณะอบแหง้ เพ่ือช่วยใหน้ ้ าในเน้ือผลิตภณัฑร์ะเหยได้
ท่ีอุณหภูมิต ่ า จึงสามารถรักษาคุณภาพทางด้านสี กล่ิน รส และคุณค่าทางอาหารไวไ้ด้ดี ดังนั้ นงานวิจัยน้ีจึงมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของอบแห้งแบบสุญญากาศท่ีมีต่อคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและกิจกรรมของการตา้นอนุมูล
อิสระของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง 

 

วธีิการวจัิย 
การเตรียมวตัถุดบิก่อนการอบแห้ง 

น ามะพร้าวน ้ าหอมพนัธ์ุตน้เต้ีย (Cocos nucifera Linn) มาผ่านการเตรียมดว้ยวิธีต่างๆ ก่อนการอบแห้ง ดงัน้ี     
1) ผ่าและกรองเอาส่วนน ้ ามะพร้าว (TSS = 7.16 oBrix) และปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดให้ได ้เท่ากบั         
16 oBrix ด้วยน ้ำตำลทรำย 2) แยกส่วนเน้ือมะพร้าวอ่อน (TSS = 5.50 oBrix) และบดให้ละเอียด 3) ผสมน ้ ามะพร้าวและ
เน้ือมะพร้าวเขา้ดว้ยกนัในอตัราส่วน 1:1 (โดยน ้ าหนกั) 4) เติมมอลโตเดร็กตริน ร้อยละ 7 โดยน ้ำหนัก 5) ให้ควำมร้อน
จนมอลโตเดร็กตรินละลำยหมด 6) แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เพื่อรอกำรทดลองขั นต่อไป 
 

ศึกษาการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบสุญญากาศ 
น าตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวมาอบแห้งในตูอ้บสุญญากาศ เพื่อศึกษาท่ีอุณหภูมิอบแห้ง คือ 70 80 

และ 90 ºC ท่ีความดนั 60 kPa เวลาในการอบแหง้นาน 6 ชัว่โมง และเก็บตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงไวใ้น
ถุงพลาสติกปิดสนิท และเก็บไวใ้นโถดูดความช้ืนจนกวา่จะน าไปวเิคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 
 

ศึกษาคุณสมบัตทิางเคมกีายภาพ-เคมขีองน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 
 น าน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีผ่านการอบแห้งแบบสุญญากาศ มาวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ-เคมี 
ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน ดว้ยวธีิ AOAC [2] ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ (Bulk density) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 
ค่าสีดว้ย spectrophotometer ในระบบ CIE L*a*b* และค่าการเกิดสีน ้ าตาล ดว้ยวธีิของ Rattanathanalerk et al. [3] 
 

ศึกษากจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระของน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 
น าน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีผ่านการอบแห้งแบบสุญญากาศ มาวิเคราะห์ ไดแ้ก่ ปริมำณสำรประกอบ  ฟีนอลิก
ทั งหมด ด้วยวิธีกำรของ Singleton et al. [4] ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ DPPH ด้วยวิธีกำรของ Hatano et al. 



149ผลของกระบวนการอบแห้งแบบสุญญากาศฯ
ถาวร จันทโชติ

วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ
ปีที่ 16 ฉบับที่ 3 ฉบับพิเศษ 2556

จากงานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 23 ปี 2556

 
 

บทน า 
 

มะพร้าวจดัเป็นพืชเขตร้อนท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของไทย และมีการปลูกกนัอยา่งแพร่หลาย
ทั้ งในภาคตะวนัออกและภาคใต้ของประเทศไทย น ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีคุณค่าทาง
โภชนาการต่อสุขภาพ ท่ีประกอบดว้ยวิตามินบี 2 บี 3 บี 5 บี 6 วิตามินซี กรดโฟลิก กรดอะมิโน น ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว
อย่างกลูโคส สารต้านอนุมุลอิสระ และเอนไซม์ เป็นต้น นอกจากน้ีย ังมีผลช่วยชะลอการเกิดโรคอัลไซเมอร์               
การตา้นมะเร็ง อีกทั้งสามารถกระตุน้การเจริญเติบโตและการแบ่งเซลลไ์ดดี้ [1] แต่น ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวเกิดการ
เส่ือมเสียค่อนขา้งง่ายและมีอายุการเก็บรักษาสั้ น ดงันั้นเพ่ือให้สะดวกต่อการบริโภคและง่ายต่อการเก็บรักษา การ
อบแหง้จึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการแกปั้ญหาดงักล่าวขา้งตน้ การอบแหง้เป็นกระบวนการลดความช้ืนของอาหารดว้ย
การระเหยน ้ า เทคโนโลยีการอบแห้งนั้นมีหลากหลายข้ึนอยู่กับความตอ้งการของผูใ้ชง้าน โดยค านึงถึงลกัษณะทาง
กายภาพของผลิตภณัฑ ์ผลระยะเวลาการอบแหง้ คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ตน้ทุนการผลิต และพลงังานท่ีใชใ้นการอบแห้ง 
เป็นตน้ การอบแหง้ดว้ยสุญญากาศเป็นกระบวนการลดความดนัในขณะอบแหง้ เพ่ือช่วยใหน้ ้ าในเน้ือผลิตภณัฑร์ะเหยได้
ท่ีอุณหภูมิต ่ า จึงสามารถรักษาคุณภาพทางด้านสี กล่ิน รส และคุณค่าทางอาหารไวไ้ด้ดี ดังนั้ นงานวิจัยน้ีจึงมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของอบแห้งแบบสุญญากาศท่ีมีต่อคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและกิจกรรมของการตา้นอนุมูล
อิสระของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง 

 

วธีิการวจัิย 
การเตรียมวตัถุดบิก่อนการอบแห้ง 

น ามะพร้าวน ้ าหอมพนัธ์ุตน้เต้ีย (Cocos nucifera Linn) มาผ่านการเตรียมดว้ยวิธีต่างๆ ก่อนการอบแห้ง ดงัน้ี     
1) ผ่าและกรองเอาส่วนน ้ ามะพร้าว (TSS = 7.16 oBrix) และปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดให้ได ้เท่ากบั         
16 oBrix ด้วยน ้ำตำลทรำย 2) แยกส่วนเน้ือมะพร้าวอ่อน (TSS = 5.50 oBrix) และบดให้ละเอียด 3) ผสมน ้ ามะพร้าวและ
เน้ือมะพร้าวเขา้ดว้ยกนัในอตัราส่วน 1:1 (โดยน ้ าหนกั) 4) เติมมอลโตเดร็กตริน ร้อยละ 7 โดยน ้ำหนัก 5) ให้ควำมร้อน
จนมอลโตเดร็กตรินละลำยหมด 6) แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เพื่อรอกำรทดลองขั นต่อไป 
 

ศึกษาการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบสุญญากาศ 
น าตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวมาอบแห้งในตูอ้บสุญญากาศ เพื่อศึกษาท่ีอุณหภูมิอบแห้ง คือ 70 80 

และ 90 ºC ท่ีความดนั 60 kPa เวลาในการอบแหง้นาน 6 ชัว่โมง และเก็บตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงไวใ้น
ถุงพลาสติกปิดสนิท และเก็บไวใ้นโถดูดความช้ืนจนกวา่จะน าไปวเิคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 
 

ศึกษาคุณสมบัตทิางเคมกีายภาพ-เคมขีองน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 
 น าน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีผ่านการอบแห้งแบบสุญญากาศ มาวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ-เคมี 
ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน ดว้ยวธีิ AOAC [2] ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ (Bulk density) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 
ค่าสีดว้ย spectrophotometer ในระบบ CIE L*a*b* และค่าการเกิดสีน ้ าตาล ดว้ยวธีิของ Rattanathanalerk et al. [3] 
 

ศึกษากจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระของน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 
น าน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีผ่านการอบแห้งแบบสุญญากาศ มาวิเคราะห์ ไดแ้ก่ ปริมำณสำรประกอบ  ฟีนอลิก
ทั งหมด ด้วยวิธีกำรของ Singleton et al. [4] ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ DPPH ด้วยวิธีกำรของ Hatano et al. 

 
 

[5] ค่ำ Superoxide anion radical scavenging activity ด้วยวิธีกำรของ Yen and Chen [6] และค่ำ Ferric ion reducing 
activity ด้วยวิธีกำรของ Benzie and Strain [7] 
 
การวเิคราะห์ข้อมูล  

ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แลว้หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียของส่ิงทดลอง ดว้ยการ
ทดสอบความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s Multiple Range ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรมวิเคราะห์ขอ้มูล
ทางสถิติส าเร็จรูป SPSS 

 

ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
 
ผลของการอบแห้งแบบสุญญากาศต่อสมบัตทิางกายภาพ-เคมขีองน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 

จากการอบแหง้น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวดว้ยวธีิสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ภายใต้
ความดนัท่ี 60 kPa ระยะเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแหง้ท่ีสูงข้ึนส่งผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง 
มีปริมาณความช้ืน และค่าความหนาแน่นจ าเพาะท่ีลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ีการอบแห้ง
ท่ีอุณหภูมิสูงมีผลใหป้ริมาณความช้ืนลดลง เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนท าใหน้ ้ าในผลิตภณัฑร์ะเหยไปไดเ้ร็ว และมีผลให้
ผลิตภณัฑผ์งมีรูพรุนอยูภ่ายในมากข้ึนท าใหค้่าความหนาแน่นจ าเพาะลดลง เม่ือพิจารณาค่าสี พบวา่น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือ
มะพร้าวผงมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน แต่ขณะท่ีค่าสีแดง (a*) ลดลง (ตารางท่ี 2) แสดงว่า
กระบวนการอบแห้งท าให้ค่าความสว่างของผลิตภณัฑ์เปล่ียนไป กล่าวคือในระหว่างการอบแห้งผลิตภณัฑ์ผงจะ
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซม์เขา้เก่ียวขอ้ง (non-enzymatic browning) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาระหวา่งหมู่     
คาร์บอนิลในน ้ าตาลรีดิวซ์กับอะมิโนอิสระท่ีมีอยู่ในน ้ าและเน้ือมะพร้าว ซ่ึงจากผลการทดลองพบว่าการอบแห้งท่ี
อุณหภูมิสูงจะมีผลใหค้่าการเกิดสีน ้ าตาลเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ีเน่ืองจากความร้อน
จะเร่งใหส้ารตั้งตน้ไดแ้ก่ น ้ าตาลรีดิวซ์และอะมิโนอิสระ โปรตีนหรือเปปไทดใ์นน ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวท าปฏิกิริยา
กนัจนเกิดสีน ้ าตาล นอกจากน้ีพบวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนจะเพ่ิมความสามารถในการระเหยของน ้ าให้สูงข้ึน จึงมี
ผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงคืนรูปมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดสูงข้ึน (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณความช้ืน ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ ค่าการเกิดสีน ้ าตาล ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้ งหมดของ         
น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ  
 

อุณหภูมิอบแหง้ 
(ºC) 

คุณสมบติัทางกายภาพ-เคมี 
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ 

(กรัม/มิลลิลิตร) 
ค่าการเกิดสีน ้ าตาล 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย

ไดท้ั้งหมด (oBrix) 
70 3.84a ± 0.18 0.93a ± 0.06 1.2b ± 0.23 13.8c ± 0.76 
80 3.38b ± 0.08 0.58b ± 0.02 2.3a ± 0.13 16.4b ± 0.40 
90 2.61c ± 0.04 0.21c ± 0.01 2.4a ± 0.23 17.3a ± 0.57 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 



150 ผลของกระบวนการอบแห้งแบบสุญญากาศฯ
ถาวร จันทโชติ

วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ
ปีที่ 16 ฉบับที่ 3 ฉบับพิเศษ 2556

จากงานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 23 ปี 2556

 
 

[5] ค่ำ Superoxide anion radical scavenging activity ด้วยวิธีกำรของ Yen and Chen [6] และค่ำ Ferric ion reducing 
activity ด้วยวิธีกำรของ Benzie and Strain [7] 
 
การวเิคราะห์ข้อมูล  

ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แลว้หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ียของส่ิงทดลอง ดว้ยการ
ทดสอบความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s Multiple Range ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรมวิเคราะห์ขอ้มูล
ทางสถิติส าเร็จรูป SPSS 

 

ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
 
ผลของการอบแห้งแบบสุญญากาศต่อสมบัตทิางกายภาพ-เคมขีองน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 

จากการอบแหง้น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวดว้ยวธีิสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ภายใต้
ความดนัท่ี 60 kPa ระยะเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแหง้ท่ีสูงข้ึนส่งผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง 
มีปริมาณความช้ืน และค่าความหนาแน่นจ าเพาะท่ีลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ีการอบแห้ง
ท่ีอุณหภูมิสูงมีผลใหป้ริมาณความช้ืนลดลง เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนท าใหน้ ้ าในผลิตภณัฑร์ะเหยไปไดเ้ร็ว และมีผลให้
ผลิตภณัฑผ์งมีรูพรุนอยูภ่ายในมากข้ึนท าใหค้่าความหนาแน่นจ าเพาะลดลง เม่ือพิจารณาค่าสี พบวา่น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือ
มะพร้าวผงมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน แต่ขณะท่ีค่าสีแดง (a*) ลดลง (ตารางท่ี 2) แสดงว่า
กระบวนการอบแห้งท าให้ค่าความสว่างของผลิตภณัฑ์เปล่ียนไป กล่าวคือในระหว่างการอบแห้งผลิตภณัฑ์ผงจะ
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซม์เขา้เก่ียวขอ้ง (non-enzymatic browning) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาระหวา่งหมู่     
คาร์บอนิลในน ้ าตาลรีดิวซ์กับอะมิโนอิสระท่ีมีอยู่ในน ้ าและเน้ือมะพร้าว ซ่ึงจากผลการทดลองพบว่าการอบแห้งท่ี
อุณหภูมิสูงจะมีผลใหค้่าการเกิดสีน ้ าตาลเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ีเน่ืองจากความร้อน
จะเร่งใหส้ารตั้งตน้ไดแ้ก่ น ้ าตาลรีดิวซ์และอะมิโนอิสระ โปรตีนหรือเปปไทดใ์นน ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวท าปฏิกิริยา
กนัจนเกิดสีน ้ าตาล นอกจากน้ีพบวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนจะเพ่ิมความสามารถในการระเหยของน ้ าให้สูงข้ึน จึงมี
ผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงคืนรูปมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดสูงข้ึน (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณความช้ืน ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ ค่าการเกิดสีน ้ าตาล ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้ งหมดของ         
น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ  
 

อุณหภูมิอบแหง้ 
(ºC) 

คุณสมบติัทางกายภาพ-เคมี 
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ 

(กรัม/มิลลิลิตร) 
ค่าการเกิดสีน ้ าตาล 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย

ไดท้ั้งหมด (oBrix) 
70 3.84a ± 0.18 0.93a ± 0.06 1.2b ± 0.23 13.8c ± 0.76 
80 3.38b ± 0.08 0.58b ± 0.02 2.3a ± 0.13 16.4b ± 0.40 
90 2.61c ± 0.04 0.21c ± 0.01 2.4a ± 0.23 17.3a ± 0.57 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 

 
 

ตารางที ่2 ค่าสีของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิอบแหง้ (ºC) L* a* b* 
70 44.06c ± 2.47 2.21a ± 0.14 8.68 c ± 0.46 
80 62.51b ± 2.47 -1.01b ± 0.26 11.87b ± 1.83 
90 69.43a ± 0.52 -1.32c  ± 0.28 20.46a  ± 0.26 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 
ผลของการอบแห้งแบบสุญญากาศต่อกจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระของน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 

จากการอบแหง้น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวดว้ยวธีิสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ภายใต้
ความดนัท่ี 60 kPa ระยะเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแหง้สูงข้ึนส่งผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงอาจเกิดการเส่ือมสลายท่ีอุณหภูมิสูง สอดคลอ้ง
กบัการรายงานของ Piga et al. [8]  พบวา่เน้ือลูกพรุนอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 ºC มีปริมาณสารประกอบฟินอลิกสูงกวา่การ
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 ºC จากการวเิคราะห์กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึนจ าท าให้
น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงมีค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และค่า Superoxide 
anion radical scavenging activity สูงขึ นอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากความร้อนสูงท่ีใชใ้น
การท าแห้ง ท าให้เกิดผลิตภณัฑ์จากการเกิดสีน ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซมเ์ขา้เก่ียวขอ้งท่ีแสดงสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ
สูงข้ึน [9]   
 
ตารางที ่3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และ
ค่า Superoxide anion radical scavenging activity ของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิ
อบแหง้  

ºC) 

ปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกทั้งหมด 

(ไมโครกรัม/มล.) 

ค่ากิจกรรมการตา้น
อนุมูล DPPH 

(ร้อยละ) 

ค่า Ferric ion 
reducing activity 
(มิลลิโมล/ลิตร) 

ค่า Superoxide anion radical 
scavenging activity 

(ร้อยละ) 
70 21.384a ± 0.001 38.05c ± 0.73 0.012c ± 0.029 21.84c ± 0.94 
80 21.370b ± 0.001 44.12b ± 0.86 0.052b ± 0.010 40.15b ± 0.39 
90 21.256c ± 0.001 48.31a ± 0.29 0.120a ± 0.030 58.21a ± 0.93 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 

สรุปผลการวจัิย 
 

 การอบแห้งแบบสุญญากาศเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการผลิตน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง การอบแห้ง
สุญญากาศท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนส่งผลให้ปริมาณความช้ืน ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ ค่าสี a* และปริมาณสารประกอบ          
ฟีนอลิกทั้งหมดลดลง ในทางตรงกนัขา้มค่าการเกิดสีน ้ าตาล ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้ งหมด ค่ากิจกรรมการตา้น
อนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และค่า Superoxide anion radical scavenging activity ที่สูงข้ึน  
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ตารางที ่2 ค่าสีของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิอบแหง้ (ºC) L* a* b* 
70 44.06c ± 2.47 2.21a ± 0.14 8.68 c ± 0.46 
80 62.51b ± 2.47 -1.01b ± 0.26 11.87b ± 1.83 
90 69.43a ± 0.52 -1.32c  ± 0.28 20.46a  ± 0.26 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 
ผลของการอบแห้งแบบสุญญากาศต่อกจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระของน า้มะพร้าวผสมเนือ้มะพร้าวผง 

จากการอบแหง้น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวดว้ยวธีิสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ภายใต้
ความดนัท่ี 60 kPa ระยะเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแหง้สูงข้ึนส่งผลใหน้ ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงอาจเกิดการเส่ือมสลายท่ีอุณหภูมิสูง สอดคลอ้ง
กบัการรายงานของ Piga et al. [8]  พบวา่เน้ือลูกพรุนอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 ºC มีปริมาณสารประกอบฟินอลิกสูงกวา่การ
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 ºC จากการวเิคราะห์กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่เม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงข้ึนจ าท าให้
น ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงมีค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และค่า Superoxide 
anion radical scavenging activity สูงขึ นอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากความร้อนสูงท่ีใชใ้น
การท าแห้ง ท าให้เกิดผลิตภณัฑ์จากการเกิดสีน ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซมเ์ขา้เก่ียวขอ้งท่ีแสดงสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ
สูงข้ึน [9]   
 
ตารางที ่3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และ
ค่า Superoxide anion radical scavenging activity ของน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผงท่ีอบแหง้แบบสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิ
อบแหง้  

ºC) 

ปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกทั้งหมด 

(ไมโครกรัม/มล.) 

ค่ากิจกรรมการตา้น
อนุมูล DPPH 

(ร้อยละ) 

ค่า Ferric ion 
reducing activity 
(มิลลิโมล/ลิตร) 

ค่า Superoxide anion radical 
scavenging activity 

(ร้อยละ) 
70 21.384a ± 0.001 38.05c ± 0.73 0.012c ± 0.029 21.84c ± 0.94 
80 21.370b ± 0.001 44.12b ± 0.86 0.052b ± 0.010 40.15b ± 0.39 
90 21.256c ± 0.001 48.31a ± 0.29 0.120a ± 0.030 58.21a ± 0.93 

 

ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั (a, b, c) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) 
 

สรุปผลการวจัิย 
 

 การอบแห้งแบบสุญญากาศเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการผลิตน ้ ามะพร้าวผสมเน้ือมะพร้าวผง การอบแห้ง
สุญญากาศท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนส่งผลให้ปริมาณความช้ืน ค่าความหนาแน่นจ าเพาะ ค่าสี a* และปริมาณสารประกอบ          
ฟีนอลิกทั้งหมดลดลง ในทางตรงกนัขา้มค่าการเกิดสีน ้ าตาล ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้ งหมด ค่ากิจกรรมการตา้น
อนุมูล DPPH ค่า Ferric ion reducing activity และค่า Superoxide anion radical scavenging activity ที่สูงข้ึน  
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