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_____________________________________________________________________________ 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิการอบแหงแบบพนฝอยตอคุณภาพของเคร่ืองด่ืมลําไยผง
และหาสภาวะการทําแหงท่ีเหมาะสม การผลิตเคร่ืองด่ืมลําไยผงใชสารชวยทําแหง 3 ชนิด คือ มอลโตเดกซตรินสตารช
ดัดแปร และกัมอะราบิก ผสมกันในอัตราสวนรอยละ 85:10:5 ตามลําดับ โดยใชปริมาณสารผสมชวยทําแหง 0.6 กรัม/
กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ําลําไย นําไปอบแหงแบบพนฝอย โดยใชอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ี 165, 175 
และ 185 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิลมรอนขาออกท่ี 75± 2 องศาเซลเซียสพบวาอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีเหมาะสม
เทากับ 185 องศาเซลเซียส ทําใหปริมาณผลผลิตของเครื่องด่ืมลําไยผงสูงท่ีสุดเทากับรอยละ 78.86±0.64 เครื่องด่ืม
ลําไยผงมีปริมาณความช้ืน และคาวอเตอรแอกทิวิตีตํ่าท่ีสุดเทากับรอยละ 4.04±0.03 และ 0.258±0.02 ตามลําดับ คา
มุมกองนอย มีคาเทากับ 39.13±0.33 องศา ความสามารถในการละลาย อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน และประสิทธิภาพ
เชิงความรอนรวมสูงท่ีสุดมีคาเทากับรอยละ 91.95±0.11, 58.81±0.32 องศาเซลเซียส และรอยละ 68.75±0.73 
ตามลําดับ การยอมรับทางประสาทสัมผัสเพ่ือประเมินความชอบในดานสี กล่ิน รสชาติ การชงละลาย และความชอบ
โดยรวมเมื่อเปรียบเทียบกับอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ี 165 และ 175 องศาเซลเซียส ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) 
 
คําสําคัญ: เครื่องด่ืมลําไยผง, การอบแหงแบบพนฝอย, อุณหภูมิลมรอน  
 
Abstract 

This research was aimed to investigate the effect of spray drying temperature on quality of longan 
beverage powder and find a suitable drying condition. Production of longan beverage powder used 3 drying 
aids, namely maltodextrin, modified starch and gum arabic at the ratio of 85:10:5. The mixed drying aid was 
added to longan juice at 0.6 g/g soluble solids. The juice was subsequently spray dried using inlet air 
temperature of 165, 175 and 185°C and outlet air temperature of 75±2°C. The results showed that the 
optimum inlet temperature was 185°C, saving the highest % yield of 78.86±0.64, lowest moisture content and 
water activity of 4.04±0.03% and 0.258±0.02, respectively, lower angle of repose of 39.13±0.33°, the highest 
solubility, glass transition temperature and overall thermal efficiency were 91.95±0.11%, 58.81±0.32°C and 
68.75±0.73%, respectively. Sensorial preference of color, odor, taste, dissolution and overall liking were not 
significantly different (p>0.05) when compared with the sample dried at 165 and 175°C. 
 
Keywords: Longan beverage powder, spray drying, air temperature 
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1. บทนํา 
ลําไยเปนไมผลเขตรอนและกึ่งรอนมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหน่ึงของภาคเหนือแหลง

ปลูกลําไยท่ีสําคัญอยูที่จังหวัดภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม ลําพูน และเชียงรายผลผลิตของลําไย
จะออกพรอมกันในระยะเวลาสั้น ทําใหราคาลําไยตกต่ําและการกระจายผลผลิตลําไยไปยังผูบริโภคยังไม
ทั่วถึง ดังนั้นการนําผลผลิตลําไยสดมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ จึงมีความสําคัญเปนอยางยิ่งและเปนการ
ชวยขยายชองทางการตลาดเพ่ิมขึ้นดวยจึงมีการแปรรูปลําไยสดใหอยูในรูปผลิตภัณฑตางๆ เชน ลําไย
กระปอง ลําไยแชแข็ง และลําไยอบแหง (กรมวิชาการเกษตร, 2551) การแปรรูปลําไยใหเปนเครื่องด่ืม
ลําไยผง เปนการแปรรูปอีกทางเลือกหน่ึงที่สามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับลําไยไดมากชวยแกปญหา
ปริมาณลําไยลนตลาดราคาตกต่ําอีกทั้งยังสามารถแปรสภาพผลลําไยที่ไมสวยและมีขนาดเล็กให
สามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดนอกจากน้ีทําใหมีลําไยบริโภคไดตลอดทั้งปชวยอํานวยความสะดวกใหแก
ผูบริโภค รวมถึงยังสามารถเก็บรักษาไดนาน และสะดวกในการขนสง 

กระบวนการแปรรูปเครื่องด่ืมลําไยผงใชวิธีการเคี่ยวน้ําลําไยกับนํ้าตาลทรายจนขนและใหเกิด
เปนผลึก ซ่ึงมีสวนผสมของน้ําตาลทรายสูง มีกําลังการผลิตต่ํา ใชเวลาในการแปรรูปนาน (ชนันท, 2545) 
วิธีการอบแหงแบบพนฝอยเปนวิธีที่มีประสิทธิภาพและกําลังการผลิตมาก ซ่ึงเปนวิธีที่นาสนใจในการ
ผลิตเครื่องด่ืมลําไยผง โดยเปนกระบวนการผลิตที่เปลี่ยนผลิตภัณฑอาหารเหลวไปเปนอาหารผง ที่มี
กําลังการผลิตสูง และเปนกระบวนการผลิตแบบตอเน่ือง ระบบของการทําแหงแบบนี้อาศัยหลักการพา
ความรอนของอากาศ เปนวิธีทําแหงที่มีอัตราการถายเทความรอนสูง ทําใหนํ้าระเหยออกจากอาหารได
เร็ว เวลาที่ใชในการทําแหงสั้นมาก ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนผงแหงซ่ึงการควบคุมอุณหภูมิในการ
อบแหง จะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑที่ตองการ  
 ดังนั้นการวิจัยนี้จึงตองการศึกษาอุณหภูมิในการทําแหงที่เหมาะสม สําหรับผลิตเครื่องด่ืมลําไย
ผงโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย 
 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 

2.1 การเตรียมนํ้าลําไยผสมสารชวยทําแหง 
 เตรียมน้ําลําไยจากลําไยสดพันธุดอ ดัดแปลงจากวิธีการผลิตของธัญนิชา (2552) ผสมมอลโต
เดกซตริน (DE11, Biochemika food grade: Fluka, Germany) สตารชดัดแปร (Siam modified starch, 
Thailand) และกัมอะราบิก (Starlight products, France) ในอัตราสวนรอยละ 85:10:5 ปริมาณ 0.6 
กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งที่ละลายได ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได 40 องศาบริกซ 
 

2.2 การหาสภาวการณอบแหงลําไยผงที่เหมาะสม 
 จากนั้นนํานํ้าลําไยผสมสารชวยทําแหงมาทดลองหาสภาวะการผลิตที่เหมาะสม โดยแปรระดับ
อุณหภูมิลมรอนขาเขา 3 ระดับ คือ 165, 175 และ 185 องศาเซลเซียสดัดแปลงจากวิธีการผลิตของ
พิพัฒน และคณะ (2548) ควบคุมอัตราการปอนใหคงที่เทากับ 25 มิลลิลิตร/นาที ออกแบบการทดลอง
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แบบ Completely Randomized Design (CRD) ทดลอง 3 ซํ้า โดยทําการอบแหงตัวอยางเปนเวลา 1 
ชั่วโมง เก็บตัวอยางอาหารผง บรรจุในถุงพลาสติกเคลือบอลูมิเนียม 
 

2.3 การวิเคราะหปริมาณผลผลิตและประสิทธิภาพการอบแหง 
2.3.1 ปริมาณผลผลติ (รอยละ) =    นํ้าหนักของแข็งสุดทาย   × 100 

                          นํ้าหนักของแข็งเริ่มตน 
 
2.3.2 ประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม (รอยละ) 
 

௢௩௘௥௔௟௟ߟ ൌ
ܶ1 െ ܶ2
ܶ1 െ ܶ0

ൈ 100 

    

เม่ือ ηoverall =    ประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม 

T1 =    อุณหภูมิลมรอนขาเขา 
T2 =    อุณหภูมิลมรอนขาออก 
T0 =    อุณหภูมิบรรยากาศแวดลอม 

 
2.4 การวิเคราะหสมบัติทางเคมี 

2.4.1 ปริมาณความชื้นโดยดัดแปลงวิธีวิเคราะหจากวิธีของ AOAC (2000) คือ ใชเคร่ืองด่ืม
ลําไยผงปริมาณประมาณ  2-5 กรัม ใสใน aluminium can ที่อบและชั่งนํ้าหนักกอนอบนําเขาไปอบใน 
hot air oven ที่อุณหภูมิ 100oC โดยอบเปนเวลา 16-18 ชั่วโมง นําออกมาทําใหเย็นในโถดูดความชื้น
เปนเวลา 30-45 นาที ชั่งนํ้าหนักหลังอบ คํานวณหาปริมาณความชื้น 

 
2.4.2 คาวอเตอรแอกทิวิตีนําเครื่องด่ืมลําไยผงมาวิเคราะหคา aw โดยใชเคร่ือง aw meter 

(AquaLab รุน TE3, Decagon Devices, Inc, Pullman, USA) 
 

2.5 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

2.5.1 ความสามารถในการไหลโดยใชวิธีวัดมุมกอง () ดัดแปลงจากวิธีของ Shittu and Lawal 
(2007) ใชกรวยขนาด 250 มิลลิลิตร นําไปแขวนไวที่ชุดขาตั้งที่กําหนดใหสวนปลายของกรวยอยูหางสูง
จากพ้ืน 15 เซนติเมตร ใสตัวอยาง 30 กรัม ลงไปในกรวยโดยเทใหตัวอยางไหลตกตามแรงโนมถวงจน
หมดตัวอยาง ผงจะถูกเทผานกรวยกรองลงไปวัตถุจะไหลออกไปสรางเปนรูปทรงกรวยบนฐานนําภาพ
มุมกองที่บันทึกไดจากกลองถายภาพไปวัดขนาดมุมกองความสามารถในการไหลของตัวอยางวิเคราะห
สามารถหาไดจากมุมที่ฐานมุมกอง 



Food and Applied Bioscience Journal, 2013, Vol.1 (2):81-89 
 

© 2013 Agro-Industry, Chiang Mai University 
 

84 

2.5.2 ความสามารถในการละลายเครื่องด่ืมลําไยผงวิเคราะหคาความสามารถในการละลายโดย
ใชวิธีของ Shittu and Lawal (2007) ใชปริมาณประมาณ1 กรัม ใสในหลอดเหวี่ยงเติมนํ้า10 มิลลิลิตร
ผสมใหละลายที่อุณหภูมิ 30oC แลวนําไปเหวี่ยงที่ความเร็ว 3000 รอบตอนาที นาน 10 นาที เท
ของเหลวสวนที่ใส (supernatant) ใสในกระปองอะลูมิเนียมอบที่อุณหภูมิ 105oC  เวลานาน 24 ชั่วโมง 
คํานวณหาความสามารถในการละลาย (รอยละ) ดังน้ี 

 
= มวลแหงของตัวอยางที่ละลายไดใน supernatant (กรัม) x 100 

    มวลแหงของตัวอยางทั้งหมด (กรัม) 
 

2.5.3 ความหนาแนนรวมนําเคร่ืองด่ืมลําไยผงมาวิเคราะหคาความหนาแนนของผงโดยใชวิธีของ 
Jinapong et al. (2008) โดยการชั่งนํ้าหนักตัวอยางเครื่องด่ืมลําไยผงและวัดปริมาตร คํานวณความ
หนาแนนรวมของผงในหนวยกิโลกรัม/ลูกบาศกเมตร 

 
2.5.4 ความหนาแนนของอนุภาคเคร่ืองด่ืมลําไยผงวิเคราะหคาความหนาแนนของอนุภาคโดยใช

วิธีของ Barbosa-Cánovas and Joliano (2005a) โดยชั่งนํ้าหนักของขวดพิคโนมิเตอรนํ้าหนักของ
ขวดพิคโนมิเตอรที่เติมปโตรเลียมอีเทอรลงไปจากน้ันเติมตัวอยางลงในขวดพิคโนมิเตอรแลวชั่งน้ําหนัก
เติมปโตรเลียม อีเทอรลงไปจนเต็มขวดพิคโนมิเตอรเขยาจนอนุภาคแขวนลอยแลวชั่งนํ้าหนักคํานวณ
ความหนาแนนของอนุภาคในหนวยกิโลกรัม/ลูกบาศกเมตร 

 
2.5.5 อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน (Tg) ดวยวิธี DSC โดยใชเคร่ืองด่ืมลําไยผงปริมาณ 2.80-3.00 

มิลลิกรัม ใสใน pan นําไปวิเคราะหดวยเครื่อง DSC โดยกําหนดอุณหภูมิใหความรอนจากอุณหภูมิ    
40oC  จนถึง 230oC ในอัตรา 10oC /นาที วิเคราะหคา Tg จาก thermogram โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป
ของ DSC (Intipunya et al., 2009) 
 

2.6 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 เคร่ืองด่ืมลําไยผงทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ใชผูทดสอบชิมจํานวน  50 
คน ดวยวิธี 9 points hedonic scoring test (ไพโรจน, 2535) เพ่ือประเมินความชอบในดานสี กลิ่น 
รสชาติ การชงละลาย และความชอบโดยรวม โดยควบคุมอุณหภูมิเสิรฟของน้ํารอนที่ 80oC และ
อัตราสวนของเครื่องด่ืมลําไยผงตอนํ้าเทากับ 4:10 เปนอัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายไดตอนํ้า 
ที่ปรับไว โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
 

2.7 การวิเคราะหผลทางสถิติและการคัดเลือกสภาวะการอบแหง 
 วิเคราะหขอมูลผลการทดลองทางสถิติ โดยการวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (ไพโรจน, 2535) คัดเลือกสภาวะ
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การอบแหงที่เหมาะสมจากสมบัติที่สําคัญดานตางๆ คือ คา Tg ปริมาณความชื้น คา aw ความสามารถใน
การไหล และความสามารถในการละลาย 
 
3. ผลการศึกษาและวิจารณ 

3.1 ปริมาณผลผลิตและประสิทธิภาพการอบแหง  
 จากการทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงแบบพนฝอยเครื่องด่ืมลําไยผง พบวาเม่ือ
อุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น สงผลใหประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม และปริมาณผลผลิตเพ่ิมขึ้นอยาง
มีนัยสําคัญ (p≤0.05) ดัง Table 1 เน่ืองจากอุณหภูมิลมรอนขาเขาที่สูงขึ้นทําใหอัตราการระเหยน้ํา
เพ่ิมขึ้น ผลิตภัณฑที่ไดจึงไมเกิดการเหนียวเกาะติดภายในผนังเคร่ืองอบแหง (กุสุมา, 2552) 
 
Table 1. Thermal efficiency and productivity of spray drying of longan beverage powder 

Note: Data is presented as mean±standard deviation. Different superscripts in each column represent significant 
differences between mean values at 95% statistical confidence (p≤0.05). 

 
3.2 สมบัติทางเคมีของเครื่องดื่มลําไยผง 

 จากการทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงแบบพนฝอยเครื่องด่ืมลําไยผง พบวาเม่ือ
อุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น สงผลใหปริมาณความชื้น และคา aw ลดลงอยางมีนัยสําคัญ ดัง Table 2 
เน่ืองจากอุณหภูมิลมรอนขาเขาที่สูงขึ้น ทําใหนํ้าในผลิตภัณฑระเหยออกไปไดอยางรวดเร็วและมากกวา 
(กุสุมา, 2552) 
 
Table 2. Chemical properties of longan beverage powder 

Note: Data is presented as mean±standard deviation. Different superscripts in each column represent significant 
differences between mean values at 95% statistical confidence (p≤0.05). 
 
 
 

Drying temperature (°C) Thermal efficiency (%) Productivity (%) 
165 66.06b±0.89 73.53c±0.88 

175 68.32a±1.02 75.49b±0.70 

185 68.75a±0.73 78.86a±0.64 

Drying temperature (°C) Moisture content (% wet basis) aw 
165 4.67a±0.03 0.282a±0.03 

175 4.60a±0.07 0.272b±0.02 

185 4.04b±0.03 0.258c±0.02 
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3.3 สมบัติทางกายภาพของเครื่องดื่มลําไยผง 
 จากการทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงแบบพนฝอยเครื่องด่ืมลําไยผง พบวาเม่ือ
อุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น สงผลใหมุมกองลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) สวนความสามารถใน
การละลาย และอุณหภูมิกลาสทรานซิชัน (Tg) เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความ
หนาแนนรวม และความหนาแนนของอนุภาคไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ดัง Table 3 มุม
กองท่ีลดลงแสดงใหเห็นถึงความสามารถในการไหลท่ีดีขึ้น เม่ืออุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น ทําให
ปริมาณความชื้นของเครื่องด่ืมลําไยผงลดลงมากกวา การเกาะตัวกันระหวางอนุภาคจึงมีนอย เน่ืองจาก
ปริมาณของเหลวที่อยูระหวางอนุภาคผงมีนอย (Barbosa-Canovas and Juliano, 2005b) การเพ่ิม
อุณหภูมิลมรอนขาเขา ทําใหความสามารถในการละลายเพิ่มขึ้น เน่ืองจากอาหารผงที่ไดจากการอบแหง
แบบพนฝอยจะมีลักษณะเปนทรงกลมและมี wet surface อยูโดยรอบซึ่งถาหากมี wet surface อยูใน
ปริมาณมากจะทําใหนํ้าในบริเวณดังกลาวเกิดการดึงดูดกันเองเปนผลใหอนุภาคผงเขามารวมตัวกันเปน
กอนซ่ึงเม่ือนําไปละลายน้ําจะทําใหใชเวลาในการละลายมากขึ้น (Peleg and Bagley, 1983)  ดังน้ันการ
ใชอุณหภูมิลมรอนในการอบแหงสูงขึ้นจะทําใหอนุภาคผงมีสวนที่เปน wet surface นอยลงเมื่อนําไป
ละลายน้ําจึงใชเวลาในการละลายนอยลง (พรรณจิรา และคณะ, 2545) คา Tg ของเคร่ืองด่ืมลําไยผง
เพ่ิมขึ้น เม่ืออุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น คา Tg ของเคร่ืองด่ืมลําไยผงที่ไดอยูในชวง 55-58oC สูงกวา
อุณหภูมิการเก็บรักษาในสภาวะปกติ ดังน้ันเคร่ืองด่ืมลําไยผงสามารถเก็บรักษาไวไดโดยไมมีการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพผานกระบวนการกลาสทรานซิชัน แตตองควบคุมความชื้นโดยเก็บเครื่องด่ืม
ลําไยผงไวที่ความชื้นสัมพัทธต่ํา หากเคร่ืองด่ืมลําไยผงดูดความชื้นจะทําใหคา Tg ลดลง โดยที่ระดับ
ความชื้นสัมพัทธสูง เคร่ืองด่ืมลําไยผงจะดูดความชื้นเพ่ิมขึ้น ทําใหเคร่ืองด่ืมลําไยผงเหนียวเกาะกันเปน
กอน (ชนิตา, 2552) 
 
Table 3. Physical quality of longan beverage powder 

Note: Data is presented as mean±standard deviation. Different superscripts in each column represent significant 
differences between mean values at 95% statistical confidence (p≤0.05). ns represents a non-significant difference. 

 
 
 
 

Drying 
temperature 

(°C) 

Reposed angle 
(°) 

Solubility 
(%) 

Tg (°C) 
Bulk densityns 

(kg/m3) 
Particle densityns 

(kg/m3) 

165 40.62a±0.72 90.62b±0.07 55.28c±0.78 538.97±1.47 1563.93±1.47 

175 39.98ab±0.25 90.84b±0.19 57.27b±0.55 538.77±1.79 1562.38±2.10 

185 39.13b±0.33 91.95a±0.11 58.8a±0.32 538.74±2.81 1561.92±1.34 
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3.4 สมบัติทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มลําไยผง  
 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธีทดสอบความชอบดานสีกลิ่นรสชาติการชงละลายและ
ความชอบโดยรวมของเครื่องด่ืมลําไยผงที่ผานการทําแหงดวยการอบแหงแบบพนฝอยโดยใชระดับ
อุณหภูมิลมรอนขาเขาที่แตกตางกัน 3 ระดับ ไดผลดัง Table 4 พบวาเม่ืออุณหภูมิลมรอนขาเขาเพ่ิมขึ้น
การยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) โดยคะแนนความชอบรวมอยู
ระหวาง 5.9-6.0 คะแนน ตัวอยางผงที่ดีควรมีคา Tg สูง ทั้งนี้คา Tg จะลดลง หากปริมาณความชื้น หรือ
คา aw เพ่ิมขึ้น ตัวอยางที่มีคา Tg  สูง อนุภาคจะไมเกิดการเกาะตัวกัน ตัวอยางผงที่ดีควรมีความสามารถ
ในการไหลไดอยางอิสระ มีปริมาณความชื้น และคา aw ต่ํา มีความสามารถในการละลายสูง ซ่ึงถือวาเปน
สมบัติที่สําคัญของอาหารผง (อนุสรา, 2552) 
 
Table 4. Sensorial preference scores of longan beverage powder 

Drying 
temperature 

(°C) 
Colourns Odourns Flavourns Solubilityns Overalpreferencens 

165 6.4±1.4 6.2±1.4 5.8±1.8 5.1±1.6 6.0±1.4 

175 6.4±1.3 6.4±1.4 6.1±1.5 5.3±1.7 5.9±1.2 

185 6.3±1.5 6.4±1.3 6.12±1.6 5.2±1.6 6.0±1.3 

Note: Data is presented as mean±standard deviation. ns represents a non-significant differenceat 95% statistical 
confidence (p≤0.05). 

 
4. สรุป 
 การแปรรูปเครื่องด่ืมลําไยผง ดวยเคร่ืองอบแหงแบบพนฝอย ที่อุณหภูมิลมรอนขาเขา 185oC 
สงผลใหเคร่ืองด่ืมลําไยผงมีสมบัติดีที่สุด เน่ืองจากมีปริมาณความชื้น และคา aw ต่ําที่สุด มุมกองนอย 
โดยอนุภาคของผลิตภัณฑมีการเกาะตัวกันเล็กนอยแสดงถึงความสามารถในการไหลไดดี ความสามารถ
ในการละลาย คา Tg สูงที่สุด การยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
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