
Agricultural Sci. J. 39 : 3 (Suppl.) : 477-480 (2008) ว. วิทย. กษ. 39 : 3 (พเิศษ) : 477-480 (2551) 

 

การผลิตสารสกัดชนดิผงจากพริกแดงสดโดยการทําแหงแบบโฟม-แมท 
Production of Red Chili Peppers Extract Powder by Foam-mat Drying 

 
สุธิดา กิจเกษตรสถาพร1 และ พนดิา รัตนปติกรณ1,2 

Suthida Kijkasedsathaporn1 and Panida Rattanapitikorn1,2 
 

Abstract 
The production of red chili pepper extract powder was studied by using foam-mat drying. The experiment 

carried out by varying foaming agents (Methocel™, egg albumin and Methocel™ in combination with egg 
albumin), maltodextrin content (5, 10 and 15%), distilled monoglyceride content (1, 1.5 and 2%) and NaCl content 
(1, 3 and 5%), respectively. Fresh red chili pepper juice was extracted by using fruit juice extraction machine. The 
physical and chemical properties of fresh red chili pepper juice contained lightness (L) of 30.97+0.33, redness 
(a*) of 36.40+1.30, yellowness (b*) of 26.47+1.13, total acidity of 0.103+0.0004%, pH of 4.05+0.02 and total 
soluble solid of 8.07+0.12๐brix. Studied on foaming agents, maltodextrin content, distilled monoglyceride content 
and NaCl content found that the combination of Methocel™ and egg albumin at the concentration ratio of 1.5:3%, 
maltrodextrin at 10%, distilled monoglyceride at 1.5% and NaCl at 3% showed the appropriate foaming properties 
during production of red chili pepper extract powder by heating at 70 degree celcius. 
Keyword: Red chili pepper extract powder, Foam-mat drying, Methocel™, egg albumin, Distilled monoglyceride 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาการผลิตสารสกัดชนิดผงจากพริกแดงสดโดยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท โดยการแปรชนิดสารกอโฟม 
(Methocel™, egg albumin และการใช Methocel™ รวมกับ egg albumin) ปริมาณของ maltodextrin (5, 10 และ 15%) 
ปริมาณของ distilled monoglyceride (1, 1.5 และ 2%) และปริมาณเกลือ (1, 3 และ 5%) ตามลําดับ โดยวัตถุดิบที่ใชคือ 
น้ําพริกชี้ฟาแดงสดที่สกัดดวยเครื่องสกัดน้ําแยกกากซึ่งมีสมบัติทางกายภาพและเคมีดังนี้ คือ คาความสวาง (L) 30.97+0.33,  
คาสีแดง (a*) 36.40+1.30, คาสีเหลือง (b*) 26.47+1.13, ปริมาณกรดทั้งหมด 0.103+0.0004%, ความเปนกรด-ดาง 
4.05+0.02 และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 8.07+0.12๐brix จากการศึกษาชนิดของสารกอโฟม ปริมาณ 
maltodextrin, ปริมาณ distilled monoglyceride และปริมาณเกลือ  พบวา การใช Methocel™ และ egg albumin ที่ระดับ
ความเขมขน 1.5:3.0%, ปริมาณ maltodextrin ที่ 10%, ปริมาณ distilled monoglyceride ที่ 1.5% และปริมาณเกลือที่ 3% 
ทําใหโฟมของน้ําพริกสดมีความคงตัวมากที่สุดและสามารถทําใหเปนอนุภาคผงไดภายหลังการอบแหงที่อุณหภมิู 70 องศา
เซลเซียส 
คําสําคัญ: สารสกัดชนิดผงจากพริกสด, การทําแหงแบบโฟม-แมท, Methocel™, egg albumin, Distilled monoglyceride 

 
คํานํา 

พริกเปนพืชผักที่สามารถปลูกและเจริญไดทุกภูมิภาคของประเทศไทยและปลูกไดตลอดป (กรมสงเสริมการเกษตร, 
2543) จากขอมูลขององคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติพบวาทั่วโลกมีแนวโนมการผลิตพริกเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ ทุก
ป เชนเดียวกับประเทศไทย ซึ่งมีพื้นที่การผลิตกระจายทั่วทั้งประเทศ (กมล, 2550) พริกมีศักยภาพในการพัฒนาสูอุตสาหกรรม
ได 4 กลุมคือ กลุมเครื่องปรุง กลุมอุตสาหกรรมอาหารสําเร็จรูป กลุมสารสกัดเปนกลุมที่หากไดมีการพัฒนาขึ้นจะสามารถเพิ่ม
มูลคาพริกไดอยางมหาศาลและกลุมอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ (สํานักงานประสานงานวิจัยและพัฒนา “สมุนไพรเพื่อคุณภาพ
ชีวิต”, 2550) 

การทําแหงแบบโฟม-แมท (Foam–mat drying) เปนกระบวนการทําแหงที่ตองทําใหอาหารเหลวหรืออาหารกึ่งเหลวที่
ตองการทําใหแหง มีลักษณะเปนโฟมที่คงตวัในระหวางการทําแหง กระบวนการทําใหเกิดโฟมทําไดโดยการนําอาหารเหลวมาตี
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โดยใชเครื่องตีความเร็วสูงเพื่อเปนการเติมอากาศเขาไปในอาหาร อาหารบางชนิด เชน น้ํานม ไขขาว เมื่อนํามาตีสามารถเกิด
โฟมขึ้นได เนื่องจากอาหารเหลานี้มีองคประกอบของโปรตีนและสารโมโนกลีเซอไรด ซึ่งมีสมบัติทําใหเกิดโฟมและรักษาโฟมให
คงทนแข็งแรง แตอาหารบางชนิด เชน น้ําสมคั้น จําเปนตองมีการเติมสารกอใหเกิดโฟมลงไปดวยจึงจะไดโฟมที่คงทน จากนั้น
โฟมที่ไดจะถูกนําไปเกลี่ยใหเปนแผนบางบนถาดหรอืสายพานแลวจึงนําไปทําแหง ผลิตภัณฑที่ไดหลังจากการอบจะถูกนําไป
บดเปนผง (รัตนา, 2547) อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานถึงการใชเทคโนโลยีการทําแหงแบบโฟม-แมทในการแปรรูปสารสกัดจาก
พริกสดเปนสารสกัดชนิดผงจากพริกสด ดังนั้นการพัฒนาการผลิตสารสกัดชนิดผงจากพริกสดโดยวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมท
จึงเปนอีกทางเลือกในการผลิตเปนสารสกัดชนิดผง อีกทั้งเปนการเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑที่ไดจากพริก รวมทั้ง
สามารถใชเปนขอมูลพื้นฐานในการประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารได 

 

อุปกรณและวิธีการ 
นําพริกชี้ฟาแดงสดมาลางทําความสะอาดและสกัดดวยเครื่องสกัดน้ําแยกกาก นําน้ําพริกสดมาทําการวิเคราะห

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีดังนี้ คือ คาสี ปริมาณกรดทั้งหมด ความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 
จากนั้นนําน้ําพริกชี้ฟาแดงสดมาทําการศึกษาชนิดของสารกอโฟม โดยการแปรชนิดสารกอโฟม (Methocel™, egg albumin 
และการใช Methocel™ รวมกับ egg albumin) นําสวนผสมมาตีปนดวยเครื่องผสมอาหารความเร็วสูงสุด เปนเวลา 10 นาที 
นําโฟมที่ไดจากการตีปนมาตรวจสอบคุณสมบัติของโฟมดังนี้ ความหนาแนนของโฟม (LaBelle, 1966) ความคงตัวของโฟม 
(Sauter and Montoure, 1972) คา overrun ของโฟม (Kirk and Sawyer,1991) เมื่อไดปริมาณอัตราสวนของ Methocel™ 
และ egg albumin ที่เหมาะสมแลวจึงทําการแปรปริมาณ distilled monoglyceride (1, 1.5 และ 2%) ปริมาณ maltodextrin 
(5, 10 และ 15%) และปริมาณเกลือ (1, 3 และ 5%) ตามลําดับและนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส แลวนํามาบดให
เปนผงละเอียด 

 
ผลและวิจารณ 

น้ําพริกชี้ฟาแดงสดที่สกัดดวยเครื่องสกัดน้ําแยกกาก ซึ่งมีสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําพริกสดดังแสดงใน 
Table 1  
 

Table 1 Physical and chemical properties of fresh red chili pepper juice. 
 

Colour value 
L* a* b* 

Total acidity  
(%) pH Total soluble solid  

(๐brix) 
viscosity 
(mPa.s) 

30.97±0.33 36.40±1.30 26.47±1.13 0.103±0.0004 4.05±0.02 8.07±0.12 2.58±0.02 

 
Table 2  Effect of Methocel™ and egg albumin concentration on viscosity and foam properties.  
 

Foam properties Methocel™ 
concentration 

(%) 

Egg albumin 
concentration 

(%) 

Viscosity 
(mPas) Density(g/cm3) Overrun (%) Syneresis 

(ml/min) 
1.0 1.5 

3.0 
4.5 

23.44d±2.27 
28.61d±1.54 
32.36d±2.48 

0.26de±0.01 
0.27cde±0.02 
0.22f±0.02 

292.18bc±16.53 
289.58bc±44.31 
359.62a±36.20 

3.61abc±0.54 
4.46ab±0.12 
1.97cd±0.69 

1.5 1.5 
3.0 
4.5 

58.91c±4.81 
60.09c±2.99 
67.89c±3.91 

0.29 c ±0.02 
0.24ef±0.01 
0.28cd ±0.01 

258.15c±28.04 
323.40ab±12.75 
257.20c±10.99 

1.89cd±0.40 
1.41d±0.23 

3.24bcd±0.74 
2.0 1.5 

3.0 
4.5 

113.34b±4.09 
154.11a±12.23 
161.34a±10.04 

0.45 a ±0.02 
0.34 b ±0.01 
0.32 c ±0.00 

127.94de±7.01 
187.20d±4.63 
206.47d±4.07 

3.51abc±0.75 
5.35 a ±2.85 
1.85cd±0.42 

a, b, c,… Means in each column with different letters are significantly different (p<0.05). 
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จากการนําน้ําพริกสดมาผสมกับสารกอโฟม Methocel™ และ egg albumin พบวาคาความหนืดของสวนผสมของ
น้ําพริกสดและสารกอโฟมจะเพิ่มขึ้นเมื่อความเขมขนของ Methocel™ เพิ่มขึ้น แตถึงอยางไรก็ตามการเพิ่มความหนืดสามารถ
เพิ่มไดจนถึงคาที่เหมาะสมคาหนึ่งเทานั้น ซึ่ง Bikerman (1973) รายงานวาคาความหนืดที่สูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บ
อากาศในขณะที่ตีโฟม ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Karim and Wai (1999) ซึ่งรายงานวาการเพิ่มของความเขมขนของ
สารละลายเมทโทเซลที่ความเขมขนมากกวารอยละ 0.4 โดยน้ําหนัก จะทําใหความหนืดของของผสมเพิ่มขึ้นสูงมากเกินกวา
ขอบเขตที่ปริมาตรสูงสุดที่อากาศสามารถเขาไปรวมตัวได จึงทําใหคา overrun ของโฟมลดลง   

สารกอโฟมผสมระหวาง Methocel™ กับ egg albumin ทําใหโฟมน้ําพริกสดที่ไดมีคาความหนาแนนระหวาง 0.22-
0.45 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร ซึ่งสอดคลองกับ Hart et al. (1963) ที่กลาววาการทําแหงแบบโฟม-แมท ชวงของคาความ
หนาแนนของโฟมที่เหมาะสมควรมีคาระหวาง 0.2-0.6 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร (Table 2) ซึ่งที่ระดับความเขมขนของ 
Methocel™ และ egg albumin ที่ 1.0:4.5% กับ 1.5:3.0% ทําใหโฟมมีคาความหนาแนนและความคงตัวไมแตกตางกัน 
ดังนั้นจึงเลือกระดับความเขมขนของ Methocel™ และ egg albumin ที่อัตราสวนความเขมขน 1.5:3.0% ไปทําการศึกษาตอ 
 
Table 3  Effect of distilled monoglyceride on viscosity and foam properties. 
 

Foam properties Distilled 
monoglyceride (%) Viscosityns (mPas) 

Density(g/cm3) Overrun (%) Syneresis (ml/min) 
1.0 61.01±2.89 0.25a±0.02 283.10c±7.47 1.19a±0.66 
1.5 62.13±5.81 0.17c±0.01 458.39a±46.73 0.00b±0.00 
2.0 67.16±5.09 0.18b±0.00 454.91b±10.33 0.00 b ±0.00 

a, b, c   Means in each column with different letters are significantly different (p≤0.05).  
ns-not significant 
 

การแปรปริมาณ distilled monoglyceride ที่ระดับ 1.0, 1.5 และ 2.0% พบวาการแปรปริมาณ distilled 
monoglyceride ไมมีผลตอคาความหนืดของสวนผสมน้ําพริกสดกับสารกอโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การใช 
distilled monoglyceride ที่ระดับ 1.5% ทําใหโฟมของน้ําพริกสดมีความหนาแนนและความคงตัวมีคาต่ํา และมีคา overrun 
สูง (Table 3) ดังนั้นจึงเลือก distilled monoglyceride ที่ระดับ 1.5% ไปทําการศึกษาปริมาณของ maltodextrin ในการทดลอง
ตอไป 

 
Table 4  Effect of maltodextrin on viscosity and foam properties. 

Foam properties Maltodextrin (%) Viscosityns (mPas) 
Density(g/cm3) Overrun (%) Syneresis (ml/min) 

5.0 74.09±4.01 0.22 a±0.00 359.43c±7.51 0.17a±0.04 
10.0 73.33±5.34 0.19c±0.00 441.26a±18.83 0.02b±0.01 
15.0 80.53±2.94 0.21b±0.00 392.39b±1.90 0.03b±0.02 

a, b, c   Means in each column with different letters are significantly different (p≤0.05). 
ns- not significant 
 
การแปรปริมาณ maltodextrin ที่ 5, 10 และ 15% พบวาการแปรปริมาณ maltodextrin ไมมีผลตอคาความหนืดของ

สวนผสมน้ําพริกสดกับสารกอโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตการแปรปริมาณ maltodextrin มีผลตอคาความ
หนาแนน คา overrun และความคงตัวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การใช maltodextrin ที่ 10% ทําใหคาความ
หนาแนนและความคงตัวมีคาต่ําสุดและคา overrun มีคาสูงสุด (Table 4) แตเมื่อทําการเพิ่มปริมาณของ maltodextrin ขึ้นจาก 
10 เปน 15% จะทําใหความหนืดเพิ่มขึ้นแตจะเห็นวาคา overrun ของโฟมกลับลดลง และคาความหนาแนนและความคงตัว
กลับเพิ่มขึ้น ซึ่ง Reuther et al. (1984) อธิบายเกี่ยวกับความเขมขนของ maltodextrin วาเมื่อทําการบีบอัดเจลของ 
maltodextrin จะยังคงมีความยืดหยุน แตที่ความเขมขนสูงๆ เมื่อทําการบีบอัดจะทําใหเจลแตก (brittle) ไดงายและเกิดการ
แยกสวน (fragmentation) มากขึ้น ซึ่งแสดงใหเห็นวาการเพิ่มความหนืดสามารถเพิ่มไดจนถึงคาที่เหมาะสมคาหนึ่งเทานั้น ซึ่ง
สอดคลองกับ ซึ่ง Bikerman (1973) รายงานวา คาความหนืดที่สูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บอากาศในขณะที่ตีโฟมหรือ
ผสม  ดังนั้นจึงทําการเลือกการใช maltodextrin ที่ระดับ 10% ไปทําศึกษาปริมาณเกลือในการทดลองตอไป  



 การผลิตสารสกัดชนิดผงจากพริก     ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            

 

480 

Table 5  Effect of NaCl on viscosity and foam properties. 
 

Foam properties NaCl (%) Viscosityns (mPas) 
Density(g/cm3) Overrun (%) Syneresis rate (ml/min) 

1.0 126.73±6.13 0.27a±0.01 272.90c±3.32 0.59b±0.25 
3.0 114.58±9.64 0.22c±0.01 375.04a±20.35 0.03b±0.38 
5.0 131.29±17.84 0.24b±0.01 334.27b±16.44 0.24a±0.06 

a, b, c,… Means in each column with similar letters are not significantly different (p�0.05). 
ns = not significant 
 
การแปรปริมาณเกลือที่ 1, 3 และ 5% พบวาการเติมเกลือที่ 3% สามารถเพิ่มความคงตัวของโฟมไดและทําใหความ

หนาแนนมีคาต่ํา คา overrun สูงสุด (Table 5) ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองของ Raikos et al. (2007) ที่วาการเพิ่มปริมาณ
เกลือในตัวอยางจะทําใหคา overrun สูงขึ้น เนื่องจากเกลือเปนสารที่มีไอออนที่อาจไปแยกโมเลกุลของโปรตีน ทําใหไปลดคา
ไฟฟาสถิตในการผลักใหเกิดการดูดซับหรือไมดูดซับของโมเลกุลโปรตีน ซึ่งคาไฟฟาสถิตนี้ทําใหการดูดซับของจุดที่อากาศกบัน้ํา
สัมผัสกันไดงายขึ้น  

 
สรุป 

การใช Methocel™ และ egg albumin ที่ระดับความเขมขน 1.5:3.0%, ปริมาณ maltodextrin ที่ 10%, ปริมาณ 
distilled monoglyceride ที่ 1.5% และปริมาณเกลือที่ 3% ทําใหโฟมของน้ําพริกสดมีความคงตัวมากที่สุดและสามารถทําให
เปนอนุภาคผงไดภายหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
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ขอขอบคุณโครงการทุนวิจัยมหาบัณฑิต สกว. สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีภายใตโครงการสรางกําลังคนเพื่อ
พัฒนาอุตสาหกรรมระดับปริญญาโท (สกว.-สสว.) สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ที่สนับสนุนทุนในการวิจัยครั้งนี้  
บริษัท เอสแอนด เจ โปรดักส จํากัด ที่สนับสนุนวัตถุดิบในการทดลองและภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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