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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการศึกษานี้คือเพื่อตรวจสอบผลของความเขมขนของสารเมทิลเซลลูโลสและเวลาตีปนตอ
สมบัติของโฟมเน้ือมะมวงโชคอนันต จากนั้นจะประเมินผลของอุณหภูมิในการทําแหงตอลักษณะเฉพาะการทําแหงและ
คุณภาพของโฟมมะมวงแหง การศึกษานี้ยังตองการเปรียบเทียบคุณภาพของไอศกรีมท่ีเตรียมจากเน้ือมะมวงสดและเนื้อ
มะมวงคืนรูป โดยในการทดลองข้ันแรกไดนําเนื้อมะมวงบดท่ีผสมสารเมทิลเซลลูโลสที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.0, 
0.25, 0.50 และ 1.0 โดยนํ้าหนักไปตีปนเพื่อใหเกิดโฟมเปนเวลา 0, 10, 20 และ 25 นาที ซ่ึงพบวาการตีปนเนื้อมะมวงบดท่ี
ผสมเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.5 เปนเวลา 25 นาทีจะทําใหไดโฟมท่ีมีความหนาแนนตํ่าสุดและมีความคงตัวสูงสุดอยางมี
นัยสําคัญ (p0.05) เนื่อนําโฟมเนื้อมะมวงท่ีเกล่ียใหมีความหนา 1 มิลลิเมตรไปทําแหงจนมีความช้ืนสุดทายเปนรอยละ 
4.0 โดยน้ําหนักแหง ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียสโดยใชความเร็วลมคงท่ีเปน 1.0 เมตรตอวินาที  ผลการ
ทดลองแสดงใหเห็นวาการทําแหงสวนใหญเกิดข้ึนในชวงการทําแหงลดลงและอัตราการทําแหงจะเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิการทําแหงเพิ่มข้ึน คาการแพรความช้ืนซ่ึงประมาณไดจากกฎการแพรของฟคสําหรับวัตถุแผนบางจะมีคาเพิ่มข้ึน
จาก 4.27 x10-9ตารางเมตรตอวินาที เปน 6.18 x10-9ตารางเมตรตอวินาที เม่ืออุณหภูมิการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 60 เปน 80 
องศาเซลเซียส สําหรับคาพลังงานกระตุนของการทําแหงโฟมเนื้อมะมวงมีคาเปน 22.2 กิโลจูลตอกิโลโมล จากการ
วิเคราะหทางเคมีของโฟมมะมวงแหงแสดงใหเห็นวาท้ังอุณหภูมิและเวลาในการทําแหงมีผลตอคาการคงเหลือของ
วิตามินซีและสารเบตาเคโรทีน โดยโฟมมะมวงท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 45 นาทีจะสูญเสียวิตามิน
ซีนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญ(p0.05) โฟมมะมวงแหงท่ีไดจากการทําแหงท่ีอุณหภูมิตางๆจะมีความปลอดภัยทางจุลินทรีย
เม่ือพิจารณาในดานจํานวนจุลินทรียท้ังหมด จํานวนยีสตราและจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ดังนั้นจึงเลือกการทําแหง
โฟมเนื้อท่ี 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 45 นาทีไวใชสําหรับการทดลองตอไป สําหรับไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงสด
จะมีคาการข้ึนฟูสูงกวาไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงคืนรูปอยางมีนัยสําคัญ(p0.05) จากการประเมินทางประสาท
สัมผัสของไอศกรีมพบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของคาลักษณะคุณภาพของไอศกรีม 2 ชนิด (p0.05) โดย
ไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงสดบดจะมีคุณภาพสูงกวาไอศกรีมท่ีเตรียมจากเนื้อมะมวงคืนรูป 
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Abstract 

The objectives of the present study were to investigate the effects of methylcellulose (MC) concentration and 
whipping time on Chock Anan mango foam properties. Subsequently, the effects of drying temperature on drying 
characteristics and the qualities of dried mango foam were evaluated. The work was then extended to compare the 
qualities of ice cream produced from fresh and reconstituted mango pastes. Initially, Chock Anan mango puree mixed 
with methylcellulose in mass concentration of 0.0, 0.25, 0.50 and 1.0 % was whipped to form foam for 0, 10 20 and 25 
minutes. It was found that whipping mango puree containing 0.5% methylcellulose for 25 min resulted in foam with 
minimum density (p0.05) and maximum stability (p0.05). Mango foam mats with 1 mm thickness were then dried 
to the final moisture content of 4.0 %(db) at 60, 70 and 80oC with a constant air velocity of 1.0 m/s. The experimental 
results showed that drying of mango foam mostly occurred in the falling rate period with higher drying rate at higher 
drying temperature. Moisture diffusivity, estimated by Fick’s law of diffusion for infinite slab increased from 4.27 x10-

9 m2/s to 6.18 x10-9 m2/s when drying temperature increased from 60oC to 80oC. The activation energy for mango foam 
drying was 22.22 kJ/kmol. Chemical analysis of dried mango foam samples showed that not only drying temperature 
but also drying time affected the retention of ascorbic acid and -carotene. Mango foam dried at 70oC for 45 min 
exhibited a minimum lost of ascorbic acid (p0.05). Dried mango foam obtained from different drying temperatures 
showed microbial safety in terms of total plate count, yeast and mould count and Coliform bacteria. Therefore, drying 
foamed mango at 70oC for 45 min was chosen and used in the later state of this study. Ice cream sample prepared from 
the fresh mango paste had higher overrun (p0.05) than that prepared from the reconstituted mango paste. Sensory 
evaluation showed significant difference (p0.05) in quality attributes of two types of ice cream. The ice cream from 
fresh mango paste was superior to the ice cream from the reconstituted mango paste. 
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