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การใชกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินในการผลิตสีแดงผงจาก 
ผลแกวมังกรพันธุสีแดง (Hylocereus polyrhizus) โดยการอบแหงแบบโฟมแมท 
Using Guar Gum, Glucose Syrup and Maltodextrin to Produce Red Dye Powder 
from Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) by Foam Mat Drying Method 
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บทคดัย่อ 

 
 งานวิจัยเรื่องการใชกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินในการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง 

(Hylocereus polyrhizus) โดยวิธีอบแหงแบบโฟมแมท มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ
สีแดงเพื่อใชเปนสวนผสมอาหาร โดยศึกษาการใชกัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดยน้ําหนัก) รวมกับกลูโคสไซรัป 
(รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก) และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน (รอยละ 0, 3, 6 และ 9 โดยน้ําหนัก) 
ตามลําดับ ศึกษาเวลาอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และอายุการเก็บรักษาสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง
ที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยลพบวา น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงมีความหนืดเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้น แตน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชมอลโทเดกซทรินมีความ
หนืดเพิ่มขึ้นมากกวาสูตรที่ใชกลูโคสไซรัป คารอยละการขึ้นฟูเพิ่มขึ้นตามปริมาณกลูโคสไซรัปและลดต่ําลงตามปริมาณ
มอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) โฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมโดย
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปตั้งแตรอยละ 5-15 และ มอลโทเดกซทรินรอยละ 3-9 นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศา-
เซลเซียส ใชเวลาในการอบแหง 2 ช่ัวโมง 30 นาที ถึง 3 ช่ัวโมง 15 นาที สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปใหคาสี L* a* ∆E สูงกวากัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน เมื่อนํามาเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล พบวา ในระหวางการเก็บรักษา 60 วัน สีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานความช้ืน และการจับตัวเปนกอน มากกวา
สูตรที่ใชรวมกับมอลโทเดกซทริน และการเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลสีแดงผงมีอายุการเก็บรักษาที่ดีและคุณภาพ
เปลี่ยนแปลงนอยกวาการเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนโดยคา AW เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จาก 0.31-0.33 
เปน 0.32-0.34 คา L*ลดลงจาก 42.1 ถึง 27.5 คา a*ลดลงจาก 43.3 ถึง 24.2 คา ∆E ลดลงจาก 58.5 ถึง 25.5 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  

 
คาํสาํคญั : วิธีอบแหงแบบโฟมแมท กัวกัม แกวมังกรพันธุสีแดง สีแดงผง 
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ABSTRACT 
 
 The objective of this research is to study the production of red dye powder as a food ingredient from 

red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) that is dried by the foam mat drying method. Liquid foam from red 
dragon fruit was prepared using guar gum (0.1, 0.15, and 0.2% by wt) together with glucose syrup (0, 5, 10, 
and 15% by wt), and maltodextrin (0, 3, 6, and 9% by wt) respectively. The foam mat drying time of red 
dragon fruit at 60C and its shelf-life in polyethylene bags and aluminum foil were also investigated. The 
results show that the viscosity of red dragon fruit juice increased according to the quantity of guar gum, 
glucose syrup, and maltodextrin, but the maltodextrin provides higher viscosity than the glucose syrup does. 
Overrun percentage increases significantly correlated to higher glucose syrup concentration, but decreases 
correlated to the increasing maltodextrin concentration (p  0.05). Liquid foam from red dragon fruit juice 
prepared with guar gum, together with 5-15% of glucose syrup and 3-9% of the maltodextrin, was dried at 
60C from 2 hours 30 minutes to 3 hours 15 minutes. Red dye powder, obtained from guar gum together 
with glucose syrup, gave higher L*, a*, and E than powder produced with maltodextrin. After keeping it in 
polyethylene bags and aluminum foil for 60 days, the red dye powder - obtained from guar gum and glucose 
syrup – changed in moisture content and caking more than those with the maltodextrin. The aluminum foil 
provided better quality than keeping it in polyethylene bags. After 60 days of storage, Aw increased from 0.31 
- 0.33 to 0.32 - 0.34; L* decreased from 42.1 to 27.5; a* decreased from 43.3 to 24.2; and ∆E significantly 
decreased from 58.5 to 25.5 (p< 0.05). 
 
Keywords : foam mat drying method, guar gum, red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus), red dye powder 
 
บทนํา 

ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปนิยมแตงสีใหสวยงาม 
เพิ่มความดึงดูดใจ ทําใหอาหารนารับประทานมากขึ้น 
รวมทั้งใชแกไขปญหาที่เกิดจากการเปลี่ยนของสีตาม
ธรรมชาติหรือในขณะแปรรูป อุตสาหกรรมการผลิต
อาหารนิยมใชสีสังเคราะห เพราะมีราคาถูก ใหสีสด 
สม่ํ าเสมอ คงทน และอยู ในรูปที่สะดวกตอการใช
มากกวาสีจากธรรมชาติ แตผูบริโภคอาจเกิดอันตราย
จากการรับประทานอาหารที่ผสมสีสัง เคราะหที่มี
ปริมาณมากและเปนเวลานาน หากรางกายขับถาย 
ไมทัน ก็จะไปสะสมอยูที่กระเพาะอาหารและลําไส 
นอกจากนี้ยังอาจไดรับอันตรายจากการแยกสารเจือปน
ที่ใชในการผลิตสีออกไมหมด โดยเฉพาะโลหะหนัก
ตางๆ ที่กอใหเกิดอันตรายตอรางกาย (ประภัสสร, 
2552; ลาวัลย และคณะ, 2545)  

สีแดงเปนสีหนึ่งที่นิยมใชมากในการแตงสีอาหาร 
แหลงใหสีแดงจากธรรมชาติ ไดแก ครั่ง กระเจี๊ยบแดง 
หัวบีท ฝาง ขาวแดง และแกวมังกร 

แกวมังกรเปนพืชในวงศ Cactaceae สกุล 
Hylocereus เปนวัตถุ ดิบจากธรรมชาติที่ ใหสี แดง  
ปลูกไดแทบทุกภาคของประเทศไทย ใหผลผลิตมาก 
แก วมั ง กรพัน ธุ เนื้ อ แดง เปลือกแดง  (Hylocereus 
polyrhizus) มีสีแดงสดคลายสีของบีทรูท สารใหสีแดง 
คือ แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด  และบีตาเลน 
(betalains) มีอยูทั้งสวนของเปลือกและเนื้อ มีความ
คงทนตอความรอนในการแปรรูป มีกลิ่น รส ออนมาก เมื่อ
นําไปใชแตงสีอาหารจะไมไปรบกวนกลิ่นรสของอาหาร 
เหมือนผักผลไมชนิดอื่น ๆ นอกจากสีแดงสดแล ว  
แกวมังกรพันธุสีแดงยังมีคุณคาทางโภชนาการ และมี
สารอื่น ๆ ที่มีประโยชน ไดแก มิวซิเลจ (Mucilage)  
สารตานออกซิเดชัน สารประกอบฟนอลิก และฟลาโว-
นอยด (กรรณิการ และปราณี, 2552)  

ถามีการผลิตสีแดงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง
และนํามาใชใหสีแดงในการแตงสีอาหารแทนการใช 
สีสังเคราะห ก็จะชวยเพิ่มมูลคาใหแกวมังกร ใหความ-
ปลอดภัยตอสุขภาพของผูบริโภค และยังทําใหไดสารที่มี



 
วารสารวิจัยรามคําแหง (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) ปที่ 20  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน  2560 

 

 52

ประโยชนที่มีอยูในผลแกวมังกรพันธุสีแดงอีกดวย แต
การทําแหงดวยวิธีการอบแหงแบบลมรอนและแบบพน
ฝอยไมสามารถทําใหแหงไดเนื่องจากสวนประกอบใน
ผลแกวมังกรพันธุสีแดงมีทั้ งสารมิวซิ เลจ กลูโคส 
ฟรักโทส และกรดอะมิโน (Moßhammer et al., 2006) 
เมื่อไดรับความรอนจะเกิดลักษณะเทอรโมพลาสติก 
(thermoplastic) เหนียวหนืด เกาะติดภาชนะ เครื่องมือ 
และอุปกรณ 

การอบแหงโดยใชหลักการอบแหงแบบโฟมแมท 
(Foam mat) เหมาะสําหรับการทําแหงผลิตภัณฑผลไม
ที่อยูในลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว มีน้ําตาล กรด และเพ็กทิน 
เปนสวนประกอบโดยสามารถรักษาสีและกลิ่นไวได 
(Rajkumar et al., 2007) อีกทั้งเปนวิธีอบแหงที่มีตนทุน 
ในการผลิตไมสูงมาก  

หลักการของวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท คือ 
นําน้ําผักหรือผลไมมาตีใหเกิดเปนโฟม นําไปแผบน
ถาดที่เปนรูพรุน เมื่อนําไปอบแหงฟองอากาศและน้ํา
ภายในโฟมจะเกิดการระเหยไดอยางรวดเร็ว สามารถ
ทําแหงไดภายในระยะเวลาสั้น ๆ แตสิ่งที่สําคัญ คือ 
อาหารที่จะนํามาอบแหงแบบโฟมแมทตองสามารถตีให
ขึ้นฟูเกิดเปนโฟมที่มีความคงตัว ในระหวางการอบแหง
สามารถคงลักษณะโครงสรางที่เปนรูพรุนไวได (Sankat 
and Castaigne, 2004) แตน้ําผักและผลไมไมสามารถตี
ใหเกิดเปนโฟมได จําเปนตองมีการเติมสารทําใหเกิด
โฟมที่เหมาะสมลงไป 

งานวิจัยมากมายศึกษาชนิดและปริมาณของ 
สารที่ทําใหเกิดโฟมที่เหมาะสมในน้ําผักและผลไมที่
นําไปอบแหงแบบโฟมแมท ในประเทศไทยมีรายงาน
การวิจัยที่นํา Methocel (ช่ือทางการคา) เปนอนุพันธ
ของคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสมาใชเปนสารที่ทําใหเกิด 
โฟมมากมาย (คุมเกลา และพนิดา, 2551) นอกจากนี้
ยังมีการนํามาใชรวมกับสารใหความคงตัวชนิดอื่น ๆ 
เชน การใช Methocel รวมกับมอลโทเดกซทรินใน 
การผลิตกลวยหอมผง (กัลยาณี, 2540) Methocel 
รวมกับ Carboxymethylcelluose (CMC) ในการผลิต
น้ํามะเก๋ียงผง (สมชาย และอรทัย, 2548) Methocel 
รวมกับ Glycerylmonostearate (GMS) ในการผลิต
น้ํานมขาวโพดผง (ดุจหทัย, 2551) และในการผลิต
กลวยน้ําวาผง (ดรุณี, 2550) Methocel รวมกับไขขาวผง 
ในการผลิตเครื่องด่ืมผงจากน้ําสับปะรดผสมน้ําลูกยอ 

(กฤต, 2548) และในการผลิตสารสกัดชนิดผงจากพริก
แดงสด (สุธิดา และพนิดา, 2551) เปนตน  

นอกจาก Methocel แลว ยังมีการศึกษาการใชสาร 
ที่ทําใหเกิดโฟมชนิดอื่น ไดแก Sorbac 60-Polisorbac 80 
ในการอบแหงน้ําสับปะรดโดยวิธีโฟมแมท (Beristain et al., 
1991) และมอลโทเดกซทรินในการผลิตมะขามอบแหง
แบบโฟมแมท (วิรยิา และคณะ, 2552)  

การอบแหงแบบโฟมแมทสภาวะที่มีผลตอเวลา
และคุณภาพของผลิตภัณฑ คือ อุณหภูมิที่ใชในการ
อบแหง ความหนาของโฟม ความหนาแนนและความคงตัว 
ของโฟม การใชอุณหภูมิสูง เวลาที่ใชในการอบแหง
ลดลง แตอาจทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีความสามารถใน
การละลายน้ําลดลง สีเปลี่ยน และกลิ่นรสดอยลง Karim 
and Wai (1999) ศึกษาการอบแหงน้ํามะเฟองโดยวิธี
อบแหงแบบโฟมแมท พบวา เมื่อเพิ่มอุณหภูมิการ
อบแหงจาก 70 เปน 90 องศาเซลเซียส ชวยลดเวลาใน
การทําแหงลงถึง 30 นาที แตผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลออน
และมีกลิ่นมะเฟองลดลง อรพิน และคณะ (2553) พบวา 
การอบแหงซอรเบทแกวมังกรพันธุสีแดงที่อุณหภูมิ  
60 องศาเซลเซียส ซอรเบทผงที่ได มีคาสี a* (สีแดง) 
สูงสุด เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงจาก 60 เปน 70 
และ 80 องศาเซลเซียส มีผลทําใหคา a* ลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเฉพาะการอบแหงที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซอรเบทผงจากแกวมังกร
พันธุสีแดงมีสีซีดจาง  

การอบแหงแบบโฟมแมท เมื่อนําโฟมอาหารแผ
เปนช้ันบางๆ บนตะแกรงหรือสายพานที่เปนรูพรุน 
ความหนาของโฟมเปนปจจัยที่มีผลตออัตราการอบแหง 
โฟมอาหารที่มีความหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร มี
อัตราการอบแหงสูง อาหารมีความช้ืนลดลงเหลือ 2-3 % 
ภายในเวลา 12 นาที (Potter and Hotchkiss, 1995) 
Beristain et al. (1991) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการ
อบแหงน้ําสับปะรดโดยวิธีโฟมแมทโดยใชความหนา
ของโฟม 5 มิลลิเมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศา-
เซลเซียส และผลิตภัณฑที่ไดมีความช้ืน 3%  

ความหนาแนนของโฟมก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่มี
ผลตออัตราเร็วในการอบแหง โฟมที่มีความหนาแนนต่ํา
เกิดจากการที่อากาศสามารถแทรกตัวเขาไปอยูใน
สวนผสมที่ เปนของเหลวไดมาก ทํา ใหมีพื้ นที่ ใน 
การสัมผัสกับอากาศรอนมาก การระเหยน้ําเกิดขึ้นได
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อยางรวดเร็ว นอกจากความหนาแนนของโฟมแลว 
ความคงตัวของโฟมที่ไมเกิดการยุบตัวระหวางการ
อบแหงก็เปนปจจัยที่มีความสําคัญ 

ความหนาแนนและความคงตัวของโฟมที่เหมาะสม 
สําหรับการอบแหงแบบโฟมแมทยังไมสามารถกําหนด
ไดแนชัด ทั้งนี้ขึ้นกับ ชนิดของอาหาร ชนิดและปริมาณ
สารชวยใหเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม รวมทั้ง
ความสามารถในการที่อากาศและไอน้ําจะแยกตัวออก
เมื่อไดรับความรอนในระหวางการอบแหง ความ-
หนาแนนของโฟมที่ผลิตน้ํานมขาวโพดผงโดยวิธีการ
อบแหงแบบโฟมแมท คือ 0.12 + 0.01 กรัมตอมิลลิลิตร 
มีอัตราการแยกตัวของเหลวต่ําสุด คือ 0.06 + 0.01 
มิลลิลิตรตอนาที และมีคา overrun สูงสุดคือ รอยละ 
698.93 + 52.92 (ดุจหทัย, 2551) โฟมของน้ํากระเทียมดอง 
ที่มีความหนาแนน 0.103 - 0.128 กรัมตอมิลลิลิตร  
จะไมเกิดการยุบตัวในระหวางการอบแหงแบบโฟมแมท 
(คุมเกลา และพนิดา, 2551)  

ดังนั้นผูวิจัยมีวัตถุประสงคในการศึกษาสวนผสม
ที่เหมาะสมระหวางกัวกัม กลูโคสไซรัป และ มอลโท-
เดกซทรินในการทําใหเกิดโฟมของน้ําแกวมังกรพันธุ 
สีแดงที่สามารถนําไปอบแหงได ศึกษาเวลาในการ
อบแหง และคุณสมบัติของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงรวมทั้งอายุการเก็บรักษาเพื่อเปนแนวทาง 
ในการผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง เปน
การเพิ่มมูลคา และสงเสริมเกษตรกรใหมีการเพาะปลูก
แกวมังกรพันธุสีแดง และไดสีแดงผงจากธรรมชาติที่มี
ความปลอดภัยและมีคุณคาทางอาหาร สามารถนําไปใช
แทนสีผสมอาหารสังเคราะห  

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

ผลแกวมังกรพันธุสีแดงซื้อจากไรลุงไฮ อําเภอ-
ดําเนินสะดวก จ.ราชบุรี นํามาลาง ปอกเปลือก หั่นเปน
ช้ินเล็ก ๆ นําไปตมใหเดือดเปนเวลา 10 นาที แลว
นําเขาเครื่องแยกเมล็ด (ยี่หอ Robot Crute) และกรองซ้ํา 
ดวยผ าขาวบาง ได เปนน้ํ าแก วมั งกรพันธุ สี แดง  
พาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา  
2 นาที ทําใหเย็นทันที บรรจุใสขวดที่สะอาด และเก็บใน
ตูแชเยือกแข็ง (Farmec Compact Scant รุน 725 CGw) 

ที่อุณหภูม ิ-24 องศาเซลเซียส เพื่อเก็บไวใชตลอดการ
ทดลอง วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของน้ําแกวมังกร
พันธุสีแดง คือ ความเปนกรด-ดาง (pH) โดยเครื่อง pH 
meter เปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายได (% Total soluble 
solid) วัดโดยเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได 
(Hand refractometer, ยี่หอ ATAGO) และเปอรเซ็นต
ของกรด (% acidity,คํานวณในรูปกรดซิตริก)  
2. การเตรียมโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

นําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมไวในขอ 1 
มาทําละลาย แลวนําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง ไปให
ความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมสวนผสมที่
ประกอบดวย ดิสทิลโมโนกลีเซอรไรด (DMG type 
P(V)S) รอยละ 2 กัวกัม (ช่ือทางการคา Ramcol F-11) 
กลูโคสไซรัป (ตราปลาแฟนซีคารป หจก. เจริญวรกิจ, 
DE 38-40) และมอลโทเดกซทริน (NEO MALDEX, 
DE 10-12) ตามที่กําหนดในตารางที่ 1 ผสมใหเขากัน
โดยใชเครื่องปนมือเอนกประสงค (ยี่หอ BRAUN รุน MR 
4000) นําไปเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลาประมาณ 16 ช่ัวโมง นําออกจากตูเย็นทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองจนมีอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
นําไปวัดความหนืดโดยใชดวยเครื่องวัดความหนืด 
(ยี่หอ Brookfield รุน RV-DVII) หลังจากนั้นนําสวนผสม
เทใสชามผสมของเครื่องตีไข (Kitchen Aid) ใชหัวผสม
แบบตะกรอ ตีดวยความเร็วระดับ 8 จนขึ้นฟูเปนโฟม 
นําไปหาคารอยละการขึ้นฟูตามวิธีการในขอ 4  
3. ศึกษาชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสมของสารทํา

ใหเกิดโฟม 
เตรียมโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงตามวิธีการใน

ขอ 2 แปรชนิดและปริมาณของสารทําใหเกิดโฟม คือ 
กัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดยน้ําหนัก) รวมกับ
กลูโคสไซรัป (รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน้ําหนัก) 
(G/Gs) และกัวกัม(รอยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 โดย
น้ําหนัก) รวมกับมอลโทเดกซทริน (รอยละ 0, 3, 6 และ 
9 โดยน้ําหนัก) (G/M) ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 
นําไปวัดความหนืดและหาคารอยละการขึ้นฟูตาม
วิธีการในขอ 4 และนําไปอบแหง ตามวิธีการในขอ 5 
นํามาบดเปนผง ไดสี แดงผงจากแกวมังกรพันธุ 
สีแดง ดังภาพที่ 1 
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ภาพท่ี 1 การผลิตสีแดงผงจากแกวมังกรพันธุสีแดง 

 
ตารางท่ี 1 ชนิดและปริมาณของกัวกัม กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทริน 

สูตร 
อัตราสวนของสารใหความคงตัว(รอยละโดยน้ําหนักน้ําแกวมังกร) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
G/Gs 0.1:0 0.1:5 0.1:10 0.1:15 0.15:0 0.15:5 0.15:10 0.15:15 0.2:0 0.2:5 0.2:10 0.2:15 
G/M 0.1:0 0.1:3 0.1:6 0.1:9 0.15:0 0.15:3 0.15:6 0.15:9 0.2:0 0.2:3 0.2:6 0.2:9 

G/Gs = อัตราสวนรอยละของกัวกัม(G) : กลูโคสไซรัป(Gs) ; G/M = อัตราสวนรอยละของกัวกัม (G) : มอลโทเดกซทริน (M) 
 
4. การวัดคารอยละการขึ้นฟู (% Overrun) ของโฟม 

น้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 
นําสวนผสมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมตาม

วิธีการในขอ 2 กอนตีใหเปนโฟม บรรจุในถวยพลาสติก
จนเต็มถึงขอบบน ช่ังน้ําหนัก จากนั้นนําสวนผสมน้ํา
แกวมังกรพันธุสีแดงทั้งหมดไปตีใหเปนโฟมดวยเครื่อง
ตีไข (Kitchen Aid) ใชหัวตีแบบตะกรอ ตีดวยความเร็ว
ระดับ 8 จนขึ้นฟูเปนโฟม บรรจุโฟมน้ําแกวมังกรพันธุ 
สีแดงลงในถวยพลาสติกใบเดิมจนเต็มถึงขอบบน (ใน
การบรรจุไมใหเกิดชองวางและไมกดอัด) ช่ังน้ําหนักโฟม 
นําขอมูลที่ไดไปคํานวณคารอยละการขึ้นฟู  
คารอยละการขึ้นฟู (%) = 

x 100 
  
 
 

5. ศึกษาระยะเวลาในการอบแหงโฟมแกวมังกร
พันธุสีแดง 

นําโฟมแกวมังกรพันธุสีแดงทุกสูตรในขอ 3 
จํานวน 40 กรัม แผลงบนตะแกรง ขนาดประมาณ 15 x 15 
ตารางเซนติ เมตร นําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน  
(หางหุนสวน กิติภูมิอิควิปเมนท จํากัด) หาเสนกราฟ
การอบแหง (Drying characteristic curve) ที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส โดยนําโฟมแกวมังกรพันธุสีแดง
ออกมาช่ังน้ําหนักและสุมตัวอยางสําหรับหาความช้ืน 
ทุก ๆ 45 นาที จนน้ําหนักคงที่ บันทึกเวลาที่ใชในการ
อบแหง โฟมแกวมังกรพันธุสีแดงที่แหง นําออกจาก
ตะแกรง และบดเปนผง 

 
 
 
 
 

น.น.สวนผสม – น.น. โฟมท่ีมีปริมาตรเทากับปริมาณสวนผสม 

น.น. โฟมท่ีมีปริมาตรเทากบัปริมาณสวนผสม 
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6. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสีแดงผงจากผล
แกวมังกรพันธุสีแดง 

จากผลการศึกษาในขอ 5 เลือกสูตรที่เหมาะสม 
1 สูตรจาก สูตร 1-12G/Gs และ 1 สูตร จาก สูตร 1-12 
G/M นํามาผลิตเปนสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดง เก็บในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกชนิด
พอลิเอทิลีน และถุงอลูมิเนียมฟอยล ขนาด 10 x 10 
เซนติเมตร บรรจุถุงละ 25 กรัม ปดปากถุงดวยเครื่อง
ปดปากถุง (Hand pressing desktop sealer) และเก็บ
รักษาในบรรยากาศปกติ ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
ไดแก วัดคาสี L* a* และ ∆E โดยเครื่องวัดสี Hunter 
L* a* b* (ยี่หอ Colorflex) ใชสีขาวเปนสีมาตรฐาน และ
วัดคา AW ดวยเครื่องวัด Aw (Water activity, ยี่หอ 
Novasina) ทุก 15 วัน เปนเวลา 60 วัน 
7. การวิเคราะหทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองโดยใชแผนการทดลองแบบ
สุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) 
ทําการทดลอง 3 ซ้ํา นําขอมูลมาวิเคราะหทางสถิติโดย
ใชวิธี Analysis of Variance และวิเคราะหคาความ-
แตกตางระหวางหนวยทดลองที่ระดับความเช่ือมั่น 
รอยละ 95 โดยใชวิธี Duncan’s multiple range test 

 
ผลการวิจัย 
1. คุณสมบัติของน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง  

น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่เตรียมตามวิธีการใน
ขอ 1 ไดผลผลิต (yield) น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงรอยละ 
47 น้ําแกวมังกรพันธุสีแดงกอนใหความรอนมีคาความ
เปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.89 เปอรเซ็นตของแข็งที่
ละลายได (% Total soluble solid) เทากับ 10.4 และ 
เปอรเซ็นตของกรด (% acidity คํานวณในรูปกรดซิตริก) 
เทากับ 0.27 หลังใหความรอนมีคาความเปนกรด-ดาง 
(pH) เทากับ 4.82 เปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายได เทากับ 
12.8 และ เปอรเซ็นตของกรด (% acidity คํานวณในรูป
กรดซิตริก) เทากับ 0.34 

 
 
 
 

2. ความหนืดและคารอยละการขึ้นฟู 
จากการทดลองนําน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงผสม 

กัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัมรวมกับ
มอลโทเดกซทริน (G/M) ที่อัตราสวนตางๆ ดังแสดงใน
ตารางที่1 ใหน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่มีความหนืดอยู
ในชวง 781-1131 cps. และ 781-1852 cps ตามลําดับ 
ดังภาพที่  2 ความหนืดเพิ่มขึ้นตามปริมาณกัวกัม 
กลูโคสไซรัป และมอลโทเดกซทรินที่เพิ่มขึ้นแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) การใชกัวกัม
รวมกับมอลโทเดกซทริน (G/M) ใหน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 
ที่มีความหนืดสูงกวาการใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป 
(G/Gs) ทุกระดับ กลูโคสไซรัปเปนผลิตภัณฑจากแปง 
ที่โมเลกุลของแปงถูกยอยสลายเปนโมเลกุลขนาดเล็ก
มากกวามอลโทเดกซทรินทําใหมีความหนืดนอยกวา 

เมื่อนําสวนผสมน้ําแกวมังกรไปตีใหเกิดเปนโฟม 
โฟมจากน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับ
กลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน  
มีคารอยละการขึ้นฟูอยูในชวงรอยละ 157-274 และ 
135-220 ตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) ดังตารางที่ 2 การใชกัวกัมรวมกับ 
มอลโทเดกซทรินมีคารอยละการขึ้นฟูต่ํ ากวาการ
ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป และคารอยละการขึ้นฟู
ขอ งน้ํ า แก วมั ง กรพั น ธุ สี แ ดงที่ ใช กั ว กัมร วม กับ 
กลูโคสไซรัปมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามปริมาณกลูโคสไซรัป
และมีคาสูงสุดเมื่อใชกลูโคสไซรัปรอยละ 15 แตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) ในขณะที่น้ําแกว-
มังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 
มีคารอยละการขึ้นฟูลดต่ําลงตามปริมาณมอลโทเดกซทรนิ 
ที่เพิ่มขึ้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
โดยเมื่อความหนืดของน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงเพิ่มขึ้น
สูงกวา 1233 cps. เมื่อใชมอลโทเดกซทริน มากกวา 
รอยละ 6 คารอยละการขึ้นฟูลดลง ความหนืดที่สูงทําให
อากาศแทรกตัวเขาไปในสวนผสมไดยาก สอดคลองกับ 
สุธิดาและพนิดา (2551) พบวา การใช มอลโทเดกซทริน 
เพิ่มขึ้นจากรอยละ 10 เปน 15 ทําใหสารสกัดจาก 
พริกแดงสดมีความหนืดเพิ่มขึ้น แตคารอยละการขึ้นฟู
กลับลดลง 
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ภาพท่ี 2  ความหนืดของนํ้าแกวมังกรพันธุสีแดงเมื่อใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปและกวักัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 

หมายเหตุ  A-F ขอมูลท่ีมีตัวอักษรกํากับในแนวตัง้ a-f ขอมูลท่ีมีตัวอักษรกํากบัในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) วิเคราะห
ขอมูลโดยวิธี Duncan ,s Multiple Range Test

 

ตารางท่ี 2  คาโอเวอรรันของโฟมนํ้าแกวมังกรที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน 

ความเขมขน
ของกัวกัม (รัอยละ) 

ความเขมขนของกลูโคสไซรัป(รัอยละ) 
0 5 10 15 

0.10 191.5 ± 9.19 Ab 199.42 ± 4.05 ABb 257.61 ± 1.54 Ab 209.54 ± 21.86 Ba 
0.15 157.54 ± 6.43 Ab 184.35 ± 16.8 ABCab 230.2 ± 64.78 ABab 274 ± 2.83 Aa 
0.20 192.17 ± 26.09 Aa 217.85 ± 16.01 Aa 183.06 ± 0.84 ABCa 218.36 ± 31.01 Ba 

ความเขมขน
ของกัวกัม (รัอยละ) 

ความเขมขนของมอลโทเดกซทริน(รัอยละ) 
0 3 6 9 

0.10 191.5 ± 9.19 Aa 157.42 ± 18.97 Ca 219.87 ± 50.73 ABCa 146.16 ± 32.63 Ca 
0.15 157.54 ± 6.43 Aa 177.51 ± 19.1 BCa 151.58 ± 20.58 BCa 136.02 ± 11.91 Ca 
0.20 192.17 ± 26.09 Aa 183.84 ± 11.08 ABCa 136.3 ± 1.04 Cb 135.23 ± 10.8 Cb 

หมายเหตุ  A-C ขอมูลที่มีตัวอักษรกํากับในแนวต้ัง a-b ขอมูลที่มีตัวอักษรกํากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) วิเคราะหขอมูลโดยวิธี Duncan ,s Multiple Range Test 

 
3. เวลาในการอบแหงโฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดง 

โฟมน้ําแกวมังกรพันธุสีแดงทุกตัวอยาง เมื่อนํา 
ไปอบแหงตามวิธีการในขอ 5 พบวา สูตรที่ 1 G/Gs และ 
1G/M ไมมีสวนผสมของกลูโคสไซรัปและมอลโทเดกซทรนิ 
และมีกัวกัมอยูในระดับต่ําที่สุดรอยละ 0.1 ใชเวลาใน
การอบแหงนานที่สุด มากกวา 4 ช่ัวโมง และความช้ืน
ยังคงอยูในระดับสูง ไมสามารถนํามาบดเปนผงได และ
ยุติการอบแหงในช่ัวโมงที่ 4 แมวาจะใชกัวกัมเพิ่มขึ้นใน

สูตรที่ 5 และ 9 ยังใชเวลาในการอบแหงในชวง 3.30-4 
ช่ัวโมง ดังภาพที่ 3 เมื่อมีสวนผสมของกลูโคสไซรัป 
หรือมอลโทเดกซทริน สามารถอบแหงโฟมน้ําแกว-
มังกรพันธุสีแดงและนํามาบดเปนผงได และใชเวลา 
ในการอบแหงลดลง โดยสูตรที่ 8, 12 G/Gs ใชเวลาใน 
การอบแหงลดลงเหลือ 2 ช่ัวโมง 30 นาที และสูตรที่ 8, 
12 G/M ใช เวลาในการอบแหง  2 ช่ัวโมง 45 นาที 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
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ภาพท่ี 3 เวลาในการอบแหงโฟมนํ้าแกวมังกรพันธุสีแดงเมื่อ

ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม
รวมกับมอลโทเดกซทริน (G/M) 

หมายเหตุ  สูตร 1 -12 ของกัวกัม/กลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม / 
มอลโทเดกซทริน (G/M) แสดงในตารางท่ี 1 

 

4. คาสีของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่ใชกัวกัม

รวมกับกลูโคสไซรัป (G/Gs) สูตร 4 G/Gs มีคา L* a* 
และคา ∆ E สูงสุด เทากับ 39.20 44.14 และ 60.13 
รองลงมา คือ สูตร 12 G/Gs และ 8 G/Gs ไมแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p  0.05) แตแตกตางจาก
สูตรที่ 1,5 และ 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ดังภาพที่ 4  

สวนสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่
ใชกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน(G/M) สูตร 4 G/M  
มีคา a* สูงสุดเทากับ 41.86 รองลงมาคือ สูตรที่ 3 และ 
8 G/M ไมแตกต างกันอย างมีนั ยสํ า คัญทางสถิติ  
(p  0.05) แตแตกตางจากสูตรที่ 1, 5 และ 9 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

เมื่อเปรียบเทียบระหวางการใชกัวกัมรวมกับ
กลูโคสไซรัป และกัวกัมรวมกับมอลโทเดกซทริน  
จะเห็นไดวาการใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปไดสีแดงผง
ที่มีคา a*, ∆ E และ L* สูงกวาการใชกัวกัมรวมกับ 
มอลโทเดกซทริน เปนผลมาจากมอลโทเดกซทรินที่ใช
เปนสวนผสมมีสีขาว สวนกลูโคสไซรัปมีลักษณะใสไมมีส ี

 
 

 

 

 
ภาพท่ี 4  คา L* a* และ ∆ E สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 

สีแดงที่ใชกัวกัมรวมกับกลูโคสไซรัปและกัวกัมรวมกับ
มอลโทเดกซทริน 

หมายเหตุ  สูตร 1 -12 ของกัวกัม/กลูโคสไซรัป (G/Gs) และกัวกัม / 
มอลโทเดกซทริน (G/M) แสดงในตารางท่ี 1 

 
5. อายุการเก็บรักษาของสีแดงผงจากผลแกว-

มังกรพันธุสีแดง 
เมื่อนําสีแดงผงสูตร 4G/Gs และ 4G/M บรรจุใน

ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยล 
ปดผนึก เก็บรักษาไวในบรรยากาศปกติ พบวา เมื่อ
เวลาผานไป 45 วัน สีแดงผงสูตร 4G/Gs ที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (4P-G/Gs) มีลักษณะ
เหนียวและจับตัวเปนแผนไมสามารถทุบใหแตกเปนผง
ได ในขณะที่สีแดงผงสูตร 4 P-G/M เริ่มจับตัวเปนกอน 
และเมื่อเวลาผานไป 60 วัน สีแดงผง ทั้ง 2 สูตรจับตัว
เปนกอนแข็ง ไมสามารถที่จะทุบใหแตกได สวนสีแดง
ผงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลเริ่มแข็งและจับตัวกัน
เล็กนอยโดยสูตรที่ใชกลูโคสไซรัป (4F-G/Gs) แข็งกวา
สูตรที่ใชมอลโทเดกซทริน (4F-G/M) เมื่อนําสีแดงผง
จากผลแกวมังกรพันธุสีแดงทั้งที่บรรจุในถุงพลาสติก
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ชนิดพอลิเอทิลีนและถุงอลูมิเนียมฟอยลตรวจวิเคราะห
คา AW คาสี (L*a* และ ∆ E) ทุก 15 วัน เปนเวลา 60 วัน 
พบการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 

5.1. คา AW 
คา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ

สีแดงที่เก็บในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (4P-G/Gs 
และ  4P-G/M) เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่ เ ก็บรักษา  
จาก 0.33-0.34 เปน 0.45-0.47 ในวันที่ 60 ของการเก็บ 
รักษาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p< 0.05) 
ในขณะที่คา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดงที่เก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล (4F-G/Gs และ  
4F-G/M) เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จาก 0.30 เปน 0.34 ใน
วันที่ 60 ของการเก็บรักษา ดังภาพที่ 5 การเก็บรักษา 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงในถุงอลูมิเนียม-
ฟอยลจะเปนวิธีที่ชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงความช้ืนได 
แตการเพิ่มขึ้นของคา AW ของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงที่ใชกลูโคสไซรัป มีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวา
ที่ใชมอลโทเดกซทริน แมวาจะเก็บในถุงอลูมิเนียม-
ฟอยลก็ตาม สอดคลองกับลักษณะการจับตัวกันเปน
กอนแข็ง ทั้งนี้เนื่องมาจากกลูโคสไซรัปมีคุณสมบัติใน
การดูดความช้ืนไดดีกวามอลโทเดกซทริน 

 
ภาพท่ี 5  คา Awของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงที่เก็บ

รักษาในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน(P) และถุง
อะลูมิเนียมฟอยด (F) เปนเวลา 60 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

5.2. คาสี L*a*และ ∆E ของสีแดงผงจากผล
แกวมังกรพันธุสีแดง 
สีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงทั้ง  

2 สูตรทั้งที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนและ
อลูมิเนียมฟอยล คาสี L*a*และ ∆E มีการเปลี่ยนแปลง
ในระหวางการเก็บรักษา 60 วัน แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) ดังภาพที่ 6 สีแดงผงจาก
ผลแกวมังกรพันธุสีแดง ที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
พอลิเอทิลีน สูตร 4 P-G/Gs และ 4P-G/M มีคา L*
ลดลงจาก 38.92 ถึ ง  18.36 และ  38.75 ถึ ง  24.90  
คา a* ลดลงจาก 42.89 ถึง 8.65 และ 41.22 ถึง 21.07 
คา ∆E ลดลงจาก 58.58 ถึง 20.3 และ 56.83 ถึง 
32.69 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
โดยสีแดงผง 4 P-G/Gs มีคาลดลงมากกวา 4P-G/M 
สัมพันธ กับการเปลี่ยนแปลงของคา Aw ที่ เพิ่มขึ้น  
อาจเปนผลมาจากการดูดซับความช้ืนและเกิดปฏิกิริยา
สีน้ําตาลสงผลตอสีของผลิตภัณฑ ในขณะเดียวกัน 
สี แดงผงจ ากผลแก วมั งกรพั นธุ สี แดงที่ บรรจุ ใ น 
ถุงอลูมิเนียมฟอยลสูตร 4 F-G/Gs และ 4F-G/M คาสี 
L* a* และ ∆E ก็มีคาลดลงเชนเดียวกัน แตเกิดขึ้นนอย
กวาสีแดงผงที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีน 
โดยคา L*ลดลงจาก 42.12 ถึง 29.04 และ 38.7 ถึง 
29.41 คา a* ลดลงจาก 41.98 ถึง 26.80 และ 37.35 
ถึง 25.32 คา ∆E ลดลงจาก 56.88 ถึง 39.85 และ 
56.67 ถึง 38.94 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) การเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยลชวยคงคุณภาพ 
ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดงไดดีกวาทั้งใน
ดานการเปลี่ยนแปลงความช้ืน และความคงตัวของสี 
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ภาพท่ี 6  คา L* a* และ ∆E ของสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ

สีแดงที่เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีน (4 
P-G/Gs และ 4P-G/M) และถุงอลูมิเนียมฟอยล (4-
FG/Gs และ 4F-G/M ) เปนเวลา 60 วัน 

 
การบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนทําให 

สีแดงผงสัมผัสกับแสง แสงเปนตัวกระตุนใหเกิดการ
แตกตัวของสีบีตาเลน สอดคลองกับ Woo et al. (2011) 
ศึกษาความคงตัวของสารรงควัตถุ พบวา การเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เมื่อสัมผัสกับแสงหลัง
การเก็บรักษา 1 สัปดาห สีจะสูญเสียไปเกือบรอยละ 50 
ขณะที่เก็บรักษาโดยใชวัสดุปองกันแสง สีจะมีความคงตัว 
มากถึงรอยละ 70 

การเปลี่ยนแปลงของสีแดงผงจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดงมีผลมาจากความรอน แสง และความช้ืน 
ดังนั้นการเก็บรักษาสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุ 
สีแดงควรใชบรรจุภัณฑที่สามารถปองกันแสง ความช้ืน 
บรรจุแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํ า  
จะชวยใหมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน 

สรุปและวิจารณผล 
การผลิตสีแดงผงจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง

โดยวิธีการอบแหงแบบโฟมแมท ที่เหมาะสมคือ การใช 
กัวกัมรอยละ 0.1 รวมกับกลูโคสไซรัปรอยละ 15 หรือ 
กัวกัมรอยละ 0.1 รวมกับมอลโทเดกซทรินรอยละ 9 
อบแหงในตูอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาใน
การอบประมาณ 2 ช่ัวโมง 45 นาที ถึง 3 ช่ัวโมง และ
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล 
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