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บทคัดย่อ 

งำนวิจัยนี้พัฒนำซุปผงมันม่วงกึ่งส ำเร็จรูปเพ่ือผู้สูงอำยุโดยใช้กระบวนกำรท ำแห้งแบบโฟม -แมท 
ออกแบบส่วนผสมโดยใช้ Mixture design ที่มีมันม่วง ถั่วเขียว และถั่วขำว ปริมำณควำมเข้มข้นแตกต่ำงกัน 
ผสมกับส่วนผสมอ่ืน ได้แก่ น้ ำเต้ำหู้ผง อัลมอนด์ผง งำด ำ และงำขำว และท ำกำรคัดเลือกจนได้ 3 สูตร จำกนั้น
น ำมำเติมอินูลิน 0%, 5% และ 10% และลดโซเดียม โดยใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์
อัตรำส่วน 0:1, 0.25:0.75, 0.5:0.5, 0.75:0.25 และ 1:0 ซุปผงมันม่วงกึ่งส ำเร็จรูป สูตรที่ดีที่สุดจำกกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผัส ประกอบด้วย มันม่วง:ถั่วเขียว:ถั่วขำว คือ 95:5:0 เติมอินูลิน 5% และใช้
โพแทสเซียมคลอไรด์ต่อโซเดียมคลอไรด์ 0.25:0.75 ซุปผงมีค่ำควำมชื้น 5.18-5.76 % ปริมำณน้ ำอิสระ 
0.364-0.373 และมีค่ำสีของสูตรที่ลดโซเดียมไม่แตกต่ำงกัน (p ≥ 0.5) ควำมหนืดมีแนวโน้มที่ลดลงเมื่อมีกำร
ใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนในปริมำณที่มำกขึ้น ในส่วนของกำรท ำแห้งแบบโฟม-แมท ใช้สำรก่อโฟม 2 
ชนิด คือ CMC 0%, 0.5%, 1%, 1.5% และไข่ขำวผง 2.5%, 5% และสูตร control พบว่ำสูตรที่เติมไข่ขำวผง 
5 % มีค่ำ overrun มำกท่ีสุด และสูตรที่เติมผงไข่ขำว 2.5% และ 5% มีควำมหนำแน่นน้อยลดลงตำมปริมำณ
ที่ไข่ขำวผงที่มำกข้ึน และจำกกรำฟสัดส่วนควำมชื้นที่ลดลงต่อระยะเวลำในกำรอบแห้ง พบว่ำ สูตรที่เติม CMC 
ใช้เวลำในกำรอบแห้งนำนกว่ำสูตร control ส่วนสูตรที่เติมไข่ขำวผงใช้เวลำในกำรอบแห้งน้อยกว่ำสูตร 
control และพบว่ำกำรเติมไข่ขำวในเปอร์เซ็นที่เพ่ิมขึ้นจะได้ปริมำณผลผลิตสุดท้ำยเพิ่มขึ้นไปด้วย 
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