
35 
 

บรรณานุกรม 
 
กาญจน	 สาขํา. (2543). การออกแบบเครื่องอบแห�งชนิดอุโมงค�แบบอากาศไหลสองทิศทาง. 

วิทยานิพนธ	ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	. 
กิตติพงษ	 ห&วงรักษ	. (2537). ผักและผลไม� . กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล1าเจ1าคุณ

ทหารลาดกระบัง. 
กัลยาณี โสมนัส. (2540). การผลิตกล�วยหอมผงโดยการทําแห�งแบบโฟมและแบบพ&นฝอย. 

วิทยานิพนธ	ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร	การอาหาร, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	. 

คณิตนันท	 เอซัน. (2557). การศึกษาผลของสภาวะการอบแห�งแบบพ&นฝอยท่ีมีต&อคุณภาพ 
และลักษณะทางกายภาพของน้ําตาลมะพร�าวผง, วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมชีวภาพ, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล1าพระนคร
เหนือ 

ดวงพร คุณาพรสุจริต.(2554). การผลิตเครื่องดื่มลําไยผงโดยการอบแห�งแบบพ&นฝอย. วิทยานิพนธ	
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร	และเทคโนโลยีการอาหาร,
มหาวิทยาลัยเชียงใหม&. 

ดวงพร ต้ังบํารุงพงษ	 และ สุเทพ อภินันท	จารุพงศ	. (2543). กระบวนการผลิตน้ําผักผลไม�รวมผง
โดยใช�เครื่องอบแห�งแบบพ&นกระจายและไมโครเวฟสุญญากาศ, ปริญญานิพนธ	วิทยา
ศาสตรบัณฑิต, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล1าธนบุรี. 

ธัญนิชา ไร&นากิจ. (2552). ซอร�ปชันไอโซเทอม คุณภาพทางเคมี กายภาพและอุณหภูมิกลาสทราน
ซิชันของน้ําลําไยผง. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร	และ 
เทคโนโลยีการอาหาร, มหาวิทยาลัยเชียงใหม&. 

นิดดา หงส	วิวัฒน	และทวีทอง หงส	วิวัฒน	. (2550). ระกําในผลไม� 111 ชนิด:คุณค&าอาหารและการ
กิน. กรุงเทพฯ: แสงแดด.  

พรศักด์ิ มนัสศิริเพ็ญ และสมยศ จรรยาวิลาส. (2533). การทําแห1งแบบพ&นฝอย. วารสารอาหาร
สถาบันค�นคว�าและพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 20(4),          
หน1า 246-252. 

โยษิตา โตเสาวลักษณ	. (2552). การห&อหุ�มร&วมของสารสีธรรมชาติกับผลึกน้ําผ้ึงด�วยวิธีการ
อบแห�ง. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร	และเทคโนโลยีการ
อาหาร, มหาวิทยาลัยเชียงใหม&. 

รุ&งนภา พงศ	สวัสด์ิมานิต. (2535). วิศวกรรมแปรรูปอาหาร: การถนอมอาหาร. กรุงเทพฯ:           
โอเดียนสโตร	,. 

วราพร ก&อเกียรติสกุลชัย. (2552). การพัฒนาผลิตภัณฑ�น้ําอ�อยผงพร�อมดื่มด�วยเครื่องทําแห�งแบบ
พ&นฝอย. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ	อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	. 

 



36 
 

วราภรณ	 คุ1มผล และสุรศักด์ิ สวนทอง. (2542). การศึกษาผลของตัวแปรในกระบวนการพ&นแห�ง
ต&อคุณสมบัติทางกายภาพของผงพ&นแห�ง. ปริญญานิพนธ	เภสัชศาสตร	บัณฑิต       
สาขาวิชาบริบารเภสัชกรรม, มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

วสันต	 ด1วงคําจันทร	.(2546). ป;จจัยในการทํางานท่ีสําคัญสําหรับการออกแบบเครื่องอบแห�งแบบ
พ&นฝอย: กรณีศึกษากระเจี๊ยบผง. วิทยานิพนธ	ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยขอนแก&น. 

วิลาวัลย	 บุณย	ศุภา.(2547). การพัฒนากรรมวิธีการผลิตมะนาวผงในระดับอุตสาหกรรม การ
ประเมินอายุการเก็บรักษาและการแปรรูปผลิตภัณฑ�มะนาวผง. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	. 

วันวิสาข	 ศรีขํา. (2548). การทดสอบเครื่องอบแห�งแบบพ&นฝอยในระดับอุตสากรรม.ปริญญานิพนธ	
วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	 

วิเชียร ดวงสีเสน. (2555). การศึกษาการอบแห�งกากมันสําปะหลังโดยใช�เครื่องอบแห�งแบบ
ตะแกรงหมุน. วิทยานิพนธ	ปริญญาวศิวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร
และอาหาร, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร.ี 

ศรีวิกรณ	 ดิษฐ	อุดมโพธิ์. (2549). งานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ�ผักผลไม�แผ&น. กรุงเทพฯ: 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 

สโรบล สโรชวิกสิต และ ชัยรตัน	 ต้ังดวงดี (2554). ผลของอุณหภูมิการอบแห1งและสารช&วยอบแห1ง
ต&อคุณภาพของน้ําสับปะรดผงโดยวิธีอบแห1งแบบพ&นฝอย.วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ., 34, 
หน1า 203-215. 

สมชาติ โสภณรณฤทธิ์. (2540). การอบแห�งเมล็ดพืชและอาหารบางประเภท. กรุงเทพฯ: สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล1าธนบุรี. 

สมบัติ ขอทวีวัฒนา.(2529). กรรมวิธีการอบแห�ง. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร	. 
สุธรรมา พิสุทธิโสภณ. (2547). ภาวะท่ีเหมาะสมสาหรับการผลิตน้ําตาลสดผงโดยใช�เครื่องอบแห�ง

แบบพ&นฝอย. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร, 
มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

อนุสรา เมืองมา. (2552). การลดการเกาะติดของน้ําผ้ึงผงระหว&างการอบแห�งแบบพ&นฝอย. 
วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร	และเทคโนโลยีการอาหาร, 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม&. 

อมรรัตน	 ต้ังสกุล. (2550). การผลิตสารปรุงแต&งกล่ินรสจากโอลีโอเรซินหอมหัวใหญ&ชนิดผงโดย
การเอนแคปซูเลช่ัน. วิทยานิพนธ	วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวเคมี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล1าธนบุรี.  

Ahmed M. et al . (2010) .Encapsulation by spray drying of bioactive components, 
physicochemical and morphological properties from purple sweet potato. 
Food Science and Technology, 43, pp.1307-1312. 

Bhandari BR. et al. (1993). Spray drying of concentrated fruit juices. Drying 
Technology, 11(5), pp. 1081-1092. 



37 
 

Bhandari, B.R., Datta, N., & Howes, T. (1997). A semi-empirical approach to optimize 
the quantity required to spray dry sugar rich-foods during. Drying Technology, 
15, pp. 2509-2525. 

Bhandari, B.R., & Howes, T. (1999). Implication of glass transition for the drying and 
stability of dried foods. Journal of Food Engineering, 40, pp.71-79. 

Fernando P.M., & Rolando A.F. (1997). Characterization of a spray drying system for 
soymilk. Drying Technology, 15(3-4), pp.1023-1043. 

Gauvin W.H., & Katta S. (1976). Basic Concepts of spray dryer design. American 
Institute of Chemical Engineers Journal, 22(4), 713-724. 

Goula, A.M., & Adamopoulos, K.G. (2008). Effect of maltodextrin  addition during 
spray drying of tomato pulp in dehumidified air: II. powder properties. Drying 
Technology, 26, pp.726-737. 

Jayasundera, M. et al. (2011).  Surface protein coverage and its implications on 
spray-drying of model sugar-rich foods: Solubility, powder production and 
characterization. Food Chemistry, 28, pp.1003-1016. 

Kessler H.G. (1967).Dimensions of spray drying tower. Chemie-Ingenieur-Technik, 
39(1110), pp.601-606. 

Masters K. (1991). Spray Drying Handbook. 5th ed. New york : Longman Scientific 
and Technical. 

Zaini N.A. et al. (2013).Purification and  characterization of membrane-bound 
polyphenoloxidase (mPPO) from Snake fruit [Salacca zalacca (Gaertn.) Voss]. 
Food Chemistry, 136, pp. 407-414. 

Vinh T. (1994).  Spray drying of Tamarind concentrate and its quality evaluation. 
Unpublished master’s thesis, Asian Institute of Technology, Pathum Thani, 
Thailand. 

. 


