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บทที่ 1 
บทนํา 

 
แคนตาลูปเปนพืชตระกูลแตงที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของไทย เปนผลไมที่

มีรสหวาน กลิ่นหอม มีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมดวยวิตามินเอ และวิตามินซี  จึงเปนที่
ตองการของตลาดทั้งภายในและตางประเทศ   โดยในป 2550 ประเทศไทยสงออกแคนตาลูปมี
มูลคาสูงถึง 28.08 ลานบาท (กรมศุลกากร, 2552)  อยางไรก็ตามในชวงที่มีผลผลิตออกมา
ปริมาณมาก  เกษตรกรจะตองเผชิญกับปญหาผลผลิตลนตลาด และราคาตกต่ํา  นอกจากนี้หลัง
การเก็บเก่ียวแคนตาลูปจะมีอายุการเก็บรักษาไดประมาณ 5-8 วัน (คํานึง คําอุดม,.2543)  ทําให
ไมสามารถกระจายสินคาไดทัน  จึงเกิดปญหาการเนาเสีย  และสงผลตอการขาดทุนของเกษตรกร  
ดังนั้นการนําแคนตาลูปมาแปรรูปจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งที่นาสนใจ โดยเฉพาะอยางยิ่งการนํามา
ทําเปนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง  ซึ่งนอกจากจะชวยรองรับผลผลิตแคนตาลูปสดที่มี
ปริมาณมากแลว ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑอีกดวย  

ผลไมแชอ่ิมอบแหงเปนสินคาสงออกที่สําคัญของประเทศไทยในป 2550 มีการสงออก
สินคาผลไมแชอ่ิมอบแหง (รหัส HS:200600) ไปยังประเทศทั่วโลกมีมูลคาสูงประมาณ 3,273 ลาน
บาท (กรมศุลกากร,.2552)  และมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นในอนาคต   อยางไรก็ตามปญหาดาน
คุณภาพที่มักพบมากในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง ไดแก รสชาติที่หวานจัด  และลักษณะ
ที่ไมเปนที่ตองการตางๆ เชน เนื้อสัมผัสที่แหงแข็ง เหี่ยวยน และเกิดผลึกน้ําตาลที่ผิวหนา            
จากปญหาดังกลาวจึงไดมีแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพ  โดยใชสารในกลุมพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลเขามารวมในกระบวนการผลิต เนื่องจากสารในกลุมนี้มีระดับความหวานนอยกวา  
และมีสมบัติในการดูดความชื้นสูงกวาซูโครส  ชวยใหผลิตภัณฑที่ไดมีความหวานลดลง                
มีเนื้อสัมผัสที่ออนนุมไมแหงแข็งเกินไป  และชวยลดคา water activity (aw) ของผลิตภัณฑลงได         

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษาหาชนิด และปริมาณของพอลิไฮดริก
แอลกอฮอล ตอการผลิตแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง  โดยใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสใน
กระบวนการผลิต   และศึกษาผลที่มีตอการถายเทมวลสารในระหวางการออสโมซิส การ
เปล่ียนแปลงดานตางๆ ในระหวางการอบแหง  และจลนพลศาสตรการอบแหงของผลิตภัณฑ 
รวมถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษา โดยพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลที่นํามาศึกษามีสองชนิดคือ กลีเซอรอล และซอรบิทอล   ขอมูลที่ไดสามารถใชเปน
แนวทางในการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง และเปนแนวทางในการ
ประยุกตใชกับผลไมแชอิ่มอบแหงชนิดอื่น ๆ ได 

 



บทที่ 2 
วารสารปริทัศน 

 
2.1 แคนตาลูป 
 แคนตาลูปเปนพืชตระกูลแตง  มีชื่อวิทยาศาสตรวา Cucumis melo L. จัดอยูในวงค 
Cucurbitaceae มีขนาดผลคอนขางใหญ  โดยเฉลี่ยน้ําหนักมากกวาหนึ่งกิโลกรัม  เปลือกของผล
หนา  ผิวมีทั้งแบบเรียบและแบบมีรางแห  มีรองเปนทางยาวโดยรอบจากขั้วไปจนถึงสวนกน  เนื้อมี
สีสมหรือสีเหลือง  มีรสหวานและมีกลิ่นหอม  มีถ่ินกําเนิดในทวีปแอฟริกา แหลงปลูกที่สําคัญ 
ไดแก สหรัฐอเมริกา ประเทศแถบอเมริกากลาง และเม็กซิโก (Parnell, Suslow and Harris, 2003)  
สวนในประเทศไทยปลูกมากในจังหวัดนครสวรรค ปราจีนบุรี และสระแกว พันธุแคนตาลูปที่ปลูก
กันมากในประเทศไทย คือ พันธุฮันนี่ พันธุซันเลดี้ พันธุฮันนี่ดิว  ในงานวิจัยนี้เลือกใชแคนตาลูป
พันธุซันเลดี้  เนื่องจากมีรสชาติหวาน  กลิ่นหอม เปนที่นิยมของผูบริโภค และมีผลผลิตตลอดป 
(คํานึง คําอุดม, 2543; ยุพยงษ สุทธิธรรม, 2542) 
 
 แคนตาลูปมีอายุการเก็บเกี่ยวแตกตางกันไปตามสายพันธุ   โดยมีอายุตั้งแตเริ่มปลูกจนถึง
การเก็บเก่ียวประมาณ 70-80 วัน  แคนตาลูปที่อยูในระยะเก็บเก่ียวนั้นสามารถสังเกตไดจาก
ลักษณะตาง ๆ ดังตอไปนี้ 
 1. รอยแยกของขั้วบริเวณรอยตอระหวางขั้วกับผล มีรอยราวสีน้ําตาลออนเกิดขึ้น 
 2. สีของผลจะเปล่ียนแปลงผิดกับเมื่ออยูในระยะผลออนอยางเห็นไดชัด เชน บางพันธุ
เปลี่ยนจากสีเขียวไปเปนสีครีมเขม บางพันธุเปล่ียนเปนสีเหลือง สีสม หรือสีนวล เปนตน 
 3. รอยนูนของรางแหบริเวณรอบผล  เมื่ออยูในระยะเก็บเก่ียวจะแข็งและเห็นไดชัดเจนขึ้น 
 4. กลิ่นของแคนตาลูป เมื่อสุกเต็มที่จะมีกล่ินหอมออน ๆ 
 5. การทดสอบโดยวิธีทางเคมี เชน วัดความหนาแนนของเนื้อแตง และวัดปริมาณน้ําตาล
ในผล  โดยแคนตาลูปที่สามารถเก็บเก่ียวได เมื่อนําเนื้อแตงมาคั้นน้ํา น้ําที่ไดควรมีความ
ถวงจําเพาะไมต่ํากวา 1.04 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดไมต่ํากวา 10% (w/w) 

การเก็บเก่ียวแคนตาลูปควรเก็บเก่ียวขณะผลสุกประมาณ 80%  ซึ่งมีประโยชนในแงการ
ขนสงสูตลาด  เนื่องจากหลังจากนั้น 2-3 วัน ผลจะรับประทานไดพอดี (ธงชัย เนมขุนทด, 2531; 
คํานึง คําอุดม, 2543) 
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องคประกอบของแคนตาลูปแตกตางกันตามสายพันธุและระยะการสุก  นอกจากนี้     
แคนตาลูปยังเปนแหลงของสารอาหารโดยเฉพาะวิตามินเอ วิตามินซี (USDA, 2008) องคประกอบ
ทางเคมี และสารอาหารที่มีอยูในเนื้อแคนตาลูป แสดงดังตารางที่ 2.1 

 
ตารางที่ 2.1 องคประกอบทางเคมีและสารอาหารตอเนื้อแคนตาลูปที่รับประทานได 100 กรัม 

องคประกอบ คาเฉลี่ย (ตอ 100 กรัม) 
น้ํา (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมันทั้งหมด (กรัม) 
เถา (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
เสนใย (กรัม) 
น้ําตาลทั้งหมด (กรัม) 
     - ซูโครส (กรัม) 
     - กลูโคส (กรัม) 
     - ฟรักโทส (กรัม) 
แรธาตุ (กรัม) 
วิตามิน 
     - วิตามินเอ (IU) 
     - วิตามินซี (มิลลิกรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

                   90.15 
0.84 
0.19 
0.65 
8.16 
0.90 
7.86 
4.35 
1.54 
1.87 
0.36 

 
3382 
36.70 

34 
ที่มา: ดัดแปลงจาก USDA Nutrient Database for Standard Reference (2008) 
 
2.2 การทําแหงโดยการออสโมซิส (osmotic dehydration) 

การทําแหงแบบออสโมซิส เปนวิธีการกําจัดน้ําบางสวนออกจากเนื้อเย่ือ  โดยแชตัวอยาง
ในสารละลายที่ความเขมขนสูงกวาความเขมขนของสารละลายภายในเนื้อเย่ือ  ความแตกตางของ
แรงดันออสโมติก (osmotic pressure) ทําใหเกิดแรงขับ (driving force) และเกิดการถายเทมวล
สารจากบริเวณที่มีความเขมขนสูงไปยังบริเวณที่มีความเขมขนต่ํากวา   การถายเทจะเกิดขึ้นใน
ลักษณะทิศทางสวนกัน โดยน้ําภายในองคประกอบในเนื้อเยื่อเคล่ือนที่ออกมาภายนอก  ในขณะที่
ตัวถูกละลายในสารละลายจะเคลื่อนที่เขาไป  และตัวถูกละลายบางสวนในเนื้อเยื่อ เชน น้ําตาล 
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กรดอินทรีย เกลือแร วิตามิน แพรออกมาปริมาณเล็กนอย (Raoult-Wack,.1994)   การถายเทมวล
สารแสดงดังภาพที่ 2.1 
  
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 การถายเทมวลสารระหวางการออสโมซิส 
ที่มา: Lazarides (2001) 
 

การถายเทมวลสารนั้นเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในชวงตนของการอบแหง จากนั้นอัตราการแพร
จะชาลง และเขาสูภาวะสมดุลในที่สุด (ภาพที่ 2.2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.2 การแพรของน้ําและน้ําตาลในชิ้นผลไมในระหวางการออสโมซิส 
ที่มา: Baker (1997)  
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การกําจัดความชื้นบางสวนดวยวิธีการออสโมซิสกอนเขาสูกระบวนการอบแหงนั้น      
ชวยลดการถูกทําลายของเนื้อเย่ือและสีของผักผลไมอันเนื่องมาจากความรอน  ลดการ
เปลี่ยนแปลงของสีจากปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่อาศัยเอนไซม   นอกจากนี้ยังชวยลดการสูญเสียกลิ่น 
และวิตามินของผลไมได (Torreggiani and Bertolo, 2001) 
 
กระบวนการผลิตผลไมแชอิ่มอบแหง แบงออกเปน 3 ข้ันตอนหลักดังนี้ 
 2.2.1 ข้ันตอนการคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ 
 เนื่องจากคุณภาพของวัตถุดิบเริ่มตนมีผลโดยตรงตอการถายเทมวลสารระหวางการ
ออสโมซิส  และคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย  จึงตองมีการกําหนดปจจัยดานคุณภาพของ
วัตถุดิบ และมีการควบคุมใหอยูในเกณฑที่กําหนดไว  ปจจัยที่ควรนํามาพิจารณา เชน ชนิดหรือ
สายพันธุ ระดับความสุก ขนาดและรูปรางของวัตถุดิบ   Kowalska และ Lenart (2001) ศึกษาการ
ถายเทมวลสารในระหวางการออสโมซิสของผลไม 3 ชนิด คือ แอปเปล ฟกทอง และแครอท      
โดยแชในสารละลายซูโครสเขมขน 61.5 % นาน 3 ชั่วโมง   พบวาแอปเปลมีอัตราการเพิ่มข้ึนของ
ของแข็งสูงกวาฟกทอง และแครอท  ทั้งนี้เนื่องจากโครงสรางเนื้อเย่ือของแอปเปลมีชองวาง
มากกวาโครงสรางของฟกทอง และแครอท  น้ําตาลจึงแพรเขาไปภายในชิ้นแอปเปลไดงายกวา  
 
 Antonio.และคณะ (2004) ศึกษาผลของรูปทรงตอการทําแหงมะละกอดวยวิธีการ   
ออสโมซิส  โดยหั่นเปนชิ้นยาวขนาด.5.5 x.3.0.x.0.5.เซนติเมตร  และแบบลูกเตาขนาดดานละ 2.0 
เซนติเมตร  รูปทรงทั้งสองแบบมีน้ําหนักเทากัน  จากนั้นแชในสารละลายซูโครสที่แปรความเขมขน
เปน 44, 55 และ 65 องศาบริกซ  และแปรอุณหภูมิเปน 30, 45 และ 60 องศาเซลเซียส           
นาน 4 ชั่วโมง  ผลการทดลองชี้ใหเห็นวามะละกอที่หั่นเปนชิ้นยาวมีอัตราการสูญเสียน้ํา และมี
น้ําหนักลดลงมากกวาการหั่นเปนลูกเตาในทุกชุดการทดลอง  ทั้งนี้เนื่องจากวัตถุดิบมีพ้ืนที่ผิวตอ
ปริมาตรสูงกวาแบบลูกเตา จึงเกิดการสูญเสียน้ําและน้ําหนักลดลงมากกวาการหั่นแบบลูกเตา 
  

การเตรียมวัตถุดิบกอนเขาสูกระบวนการออสโมซิส สามารถทําไดหลายวิธี เชน การใช
ความรอนเพื่อยับย้ังการทํางานของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิ เดส  และการใชสารเคมี                
เชน กรดซิตริก กรดแอสคอรบิก และซัลเฟอรไดออกไซด ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล          
และยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย   นอกจากนี้ยังมีการใชแคลเซียมคลอไรดเพ่ือชวยใหผนังเซลลมี
ความแข็งแรงขึ้น  โดยแคลเซียมอิออนจะทําปฏิกิริยากับเพกติน เกิดเปนสารประกอบ       
แคลเซียมเพกเตต ซึ่งไมละลายน้ํา  ชวยใหผนังเซลลของผลไมมีความแข็งแรงมากขึ้น (Feeters 
and Tang, 1983)    อาพร ละออกอ (2547) ศึกษาภาวะที่เหมาะสมของการใชแคลเซียมคลอไรด
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ในชวงการปรับปรุงคุณภาพดานลักษณะเนื้อสัมผัส  และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมะละกอ   
โดยแปรความเขมขนของแคลเซียมคลอไรด 5 ระดับ (0  0.5  1.0  1.5 และ 2.0 % (w/v))  แชเปน
เวลา 7 วัน  อัตราสวนเนื้อตอสารละลายเปน 1:3   พบวาเมื่อความเขมขนของสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดมากขึ้น ปริมาณแคลเซียมที่ซึมเขาไปในเนื้อมะละกอเพิ่มสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 
(p ≤0.05)  สงผลใหคาความแข็งของเนื้อมะละกอมีแนวโนมสูงขึ้น และเมื่อเวลาในการแชเพิ่มข้ึน  
สงผลใหคาความแข็งของเนื้อมะละกอเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่แช  และจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาเมื่อระดับความเขมขนของแคลเซียมคลอไรดสูงขึ้น มะละกอจะมีรสชาติ
แปลกปลอมมากขึ้น  โดยการแชแคลเซียมคลอไรดที่ระดับความเขมขน 1.5% นาน 5 วัน  เปน
ภาวะที่มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดทั้งในดานสี ดานรสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวม 
 
 จิราพร กอศรีลบุตร (2549) หาภาวะที่เหมาะสมในการแชแคนตาลูปในสารละลายผสม
ชวงการ pretreatment   โดยแปรระดับความเขมขนของแคลเซียมคลอไรด 5 ระดับ (0  0.5  1.0  
1.5 และ 2.0 % (w/v))  แชจนปริมาณแคลเซียมในชิ้นแคนตาลูปมีคาคงที่   พบวาเมื่อระดับความ
เขมขนของแคลเซียมคลอไรดเพิ่มข้ึน ปริมาณแคลเซียมที่ซึมเขาไปในชิ้นแคนตาลูปมีคาเพ่ิมข้ึน  
โดยจะเพิ่มถึงประมาณวันที่ 4 ของการแช  จากนั้นจะคอนขางคงที่   การเพิ่มระดับความเขมขน
ของแคลเซียมคลอไรดสงผลใหชิ้นแคนตาลูปมีคาความแข็งเพิ่มมากขึ้น  แตการใชแคลเซียม-    
คลอไรดที่ระดับความเขมขน 1.0  1.5  และ  2.0%  มีคาความแข็งไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)  และเซลลของแคนตาลูปมีลักษณะไมแตกตางกัน โดยมีลักษณะกลมรี และอยู
ชิดกันมากจนไมเห็นชองวางของเซลล (intercellular space)   โดยการใชแคลเซียมคลอไรดที่
ระดับความเขมขน 1% นาน 6 วัน เปนภาวะที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากมีคาความแข็ง  และมี
ลักษณะเซลลของแคนตาลูปไมแตกตางจากการใชแคลเซียมคลอไรดที่ระดับความเขมขน 1.5 และ 
2.0% 
   
 2.2.2 ข้ันตอนการออสโมซิส  
 การถายเทมวลสารในระหวางการออสโมซิส  สงผลโดยตรงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
สุดทาย  โดยปจจัยสําคัญที่มีผลตอการถายเทมวลสารในระหวางการออสโมซิส เชน  
  2.2.2.1 ชนิดของสารละลายออสโมติก 
  สารละลายออสโมติกแตละชนิดมีผลตอการถายเทมวลสารในระหวางการ  
ออสโมซิสแตกตางกัน  ในการคัดเลือกสารละลายออสโมติกที่มีความเหมาะสมนั้นตองพิจารณาถึง
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  ราคา และน้ําหนักโมเลกุลของสารที่จะนํามาใช  โดย
สารละลายออสโมติกที่นิยมใช ไดแก ซูโครส กลูโคส โซเดียมคลอไรด ซอรบิทอล และกลีเซอรอล 
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(Cánovas and Mercado, 1996)    Behsnilian และ Spiess (2006) ศึกษาการถายเทมวลสารใน
ระหวางการออสโมซิสของแครอท  โดยหั่นเปนชิ้นลูกเตาขนาดดานละ 2 เซนติเมตร  แชใน
สารละลายออสโมติกที่ มีคา aw.เทากัน (aw=0.91) 4 ชนิด  คือ ซูโครส  กลูโคส ซอรบิทอล           
และกลีเซอรอล  เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง  พบวาแครอทที่แชในสารละลายสารละลายกลูโคสมี
อัตราการสูญเสียน้ําสูงสุด  และเมื่อพิจารณาอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง พบวามีความสัมพันธ
กับน้ําหนักโมเลกุล  โดยกลีเซอรอลซึ่งมีน้ําหนักโมเลกุลต่ําที่สุด จะใหคาอัตราการเพิ่มข้ึนของ
ของแข็งสูงที่สุด  รองลงมาเปนกลูโคส ซอรบิทอล และซูโครส ตามลําดับ  ทั้งนี้เนื่องจากสารที่มี   
น้ําหนักโมเลกุลต่ํามีความสามารถในการแทรกผานผนังเซลลของแครอทไดดีกวาสารที่มีน้ําหนัก
โมเลกุลสูง  
 

 El-Aouar และคณะ (2006) ศึกษาการถายเทมวลสารในระหวางการออสโมซิส
ของมะละกอ  ข้ินขนาด 30 x 50 x 5 มิลลิเมตร  โดยใชสารละลายออสโมติก 2 ชนิด คือ ซูโครส 
และคอรนไซรัป   ที่แปรความเขมขนตั้งแต 44 ถึง 50% (w/w)  แปรอุณหภูมิของสารละลายในชวง  
34 ถึง 46 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 120 ถึง 210 นาที  พบวาที่อุณหภูมิและความเขมขน
เดียวกัน มะละกอที่แชในสารละลายซูโครสมีน้ําหนักที่ลดลง อัตราการสูญเสียน้ํา และอัตราการ
เพิ่มข้ึนของของแข็งสูงกวาเมื่อแชในคอรนไซรัป  ทั้งนี้เนื่องจากสารละลายคอรนไซรัปมีความหนืด
สูงกวาสารละลายซูโครส  สงผลใหการถายเทมวลสารเกิดไดนอยลง  โดยมะละกอที่แชใน
สารละลายคอรนไซรัปมีคาอัตราการสูญเสียน้ํา และอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็งนอยกวาซูโครส
ประมาณ 7-40% และ 53-56% ตามลําดับ 
   

Rodrigues และ Fernandes (2007) ศึกษาผลของการใชน้ําตาลชนิดอื่นทดแทน
ซูโครสบางสวนในกระบวนการออสโมซิสแคนตาลูป   โดยหั่นแคนตาลูปเปนชิ้นลูกเตา              
ขนาดดานละ 2 เซนติเมตร  แชในสารละลายออสโมติกที่ประกอบดวยซูโครสเขมขน 70% (w/w) 
และเกลือ NaCl เขมขน 5% (w/w)  ที่อุณหภูมิ 42.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง  ซึ่งเปน
ภาวะที่เหมาะสมที่สุดที่ไดจากการทดลอง และแปรปริมาณสารออสโมติกสองชนิดคือ กลูโคส  
และแมนนิทอล ลงไปแทนที่ซูโครสสองระดับคือ 0 และ 20% (w/w)  พบวาในสารละลายออสโมตกิ
ที่ประกอบดวยกลูโคส.20%.(w/w).มีคาสัมประสิทธิ์การถายเทมวลสาร และอัตราการสูญเสียน้ํา
สูงที่สุด  รองลงมาคือ แมนนิทอล.20%.(w/w)  และต่ําที่ สุดคือในสารละลายออสโมติกที่
ประกอบดวยซูโครสเพียงชนิดเดียว  ทั้งนี้เนื่องจากซูโครสมีน้ําหนักโมเลกุลสูง จึงเกิดการถายเท
มวลสารในอัตราที่ต่ํากวากลูโคส และแมนนิทอล ซึ่งมีน้ําหนักโมเลกุลนอยกวา 
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2.2.2.2 ความเขมขนและอุณหภูมิของสารละลายออสโมติก 
  ระดับความเขมขนและอุณหภูมิมีผลตอการถายเทมวลสารในระหวางการ   
ออสโมซิส  โดยการใชสารละลายออสโมติกที่ระดับความเขมขนสูง มีผลใหเกิดความแตกตางของ
แรงดันออสโมติกภายในชิ้นผลไมกับสารละลายภายนอกสูง  จึงเกิดการถายเทมวลสารไดดีกวา
การใชสารละลายที่ระดับความเขมขนต่ํา   นอกจากนี้อุณหภูมิยังเรงใหการถายเทมวลสารระหวาง
ภายใน และภายนอกชิ้นผลไมเขาสูสมดุลไดเร็วขึ้น (Azoubel and Murr, 2004)  Kaymak-Ertekin 
and Sultanoğlu (2000).ศึกษาผลของอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายตอการถายเทมวล
สารของแอปเปล  โดยหั่นแอปเปลที่เจาะแกนกลางออกเปนชิ้นวงแหวนหนา 5±0.2 มิลลิเมตร    
แชในสารละลายซูโครสที่แปรความเขมขน.40-66%.(w/w). สารละลายเด็กซโตรสที่แปรความ
เขมขน 30-50%.(w/w) และสารละลายผสมระหวางซูโครสกับเด็กซโตรส  ที่แปรความเขมขน 60-
70% (w/w)  แปรอุณหภูมิของสารละลายเปน 20-50 องศาเซลเซียส   พบวาเมื่อความเขมขนของ
สารละลายเพ่ิมข้ึน คาอัตราการสูญเสียน้ํา.และอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็งของทุกชุดการทดลอง
มีคาเพ่ิมข้ึน   ทั้งนี้เนื่องจากการเพ่ิมระดับความเขมขน มีผลใหเกิดแรงขับเคล่ือนของการถายเท
มวลสารระหวางสารละลายกับชิ้นผลไมไดดีข้ึน  และเมื่ออุณหภูมิของสารละลายเพิ่มข้ึน  พบวาคา
อัตราการสูญเสียน้ํา และอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็งของทุกชุดการทดลองมีคาเพ่ิมข้ึน  เนื่องจาก
การใชอุณหภูมิสูงมีผลใหผนังเซลลที่มีสมบัติเปนเยื่อเลือกผานเสียสภาพ  ทําใหตัวถูกละลายแพร
เขาไปภายในชิ้นผลไม และสูญเสียน้ําออกมาภายนอกไดสูง 
 
  Falade และ Aworh (2005) ศึกษาการถายเทมวลสารระหวางการออสโมซิสของ 
มะเฟอง และมะมวง  โดยแชมะเฟองในสารละลายซูโครส  ที่แปรความเขมขนเปน 44  52 และ 60 
องศาบริกซ  แปรอุณหภูมิเปน 27 และ 40 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 8 ชั่วโมง   และแชมะมวงใน
สารละลายซูโครส ที่แปรความเขมขนเปน 52  60 และ 68 องศาบริกซ แปรอุณหภูมิเปน 27 และ 
40 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 10 ชั่วโมง พบวาเมื่อความเขมขนและอุณหภูมิของสารละลายซูโครส
สูงขึ้น คาอัตราการสูญเสียน้ํา และอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง ของผลไมทั้งสองชนิดมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน  ทั้งนี้เนื่องจากการเพิ่มระดับความเขมขนมีผลใหแรงดันออสโมติกสูงขึ้น  ในขณะที่การเพิม่
อุณหภูมิมีผลเรงใหเกิดการแพรของน้ําไดดีขึ้น   และพบวามะเฟองที่แชในซูโครสความเขมขน 52 
องศาบริกซ และมะมวงที่แชในซูโครสความเขมขน 52 และ 60 องศาบริกซ  ผลิตภัณฑจะมีสีคล้ํา
ข้ึน  เนื่องจากความเขมขนของสารละลายน้ําตาลที่สูงขึ้น จะเคลือบเปนชั้นบาง ๆ โดยรอบชิ้น
ผลไม ทําใหอัตราการแพรของรงควัตถุลดลง 
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Falade, Igbeka และ Ayanwuyi (2007) ศึกษาผลของอุณหภูมิและความเขมขน
ของสารละลายตอคาอัตราการสูญเสียน้ํา.และอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็งในระหวางการ  
ออสโมซิสแตงโม ที่หั่นเปนชิ้นขนาด 30×50 มิลลิเมตร และแปรความหนาเปน 10  20 และ 30 
มิลลิเมตร แชในสารละลายซูโครสที่แปรความเขมขนเปน 40  50 และ 60 องศาบริกซ  แปร
อุณหภูมิของสารละลายเปน 20  30 และ 40 องศาเซลเซียส  พบวาที่ขนาดของช้ินแตงโมเทากัน  
เมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของสารละลาย คาอัตราการสูญเสียน้ํา.และอัตราการเพิ่มข้ึนของ
ของแข็งมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน เนื่องจากมีแรงดันออสโมติกสูงขึ้น   สวนการเพิ่มอุณหภูมิมีผลใหความ
หนืดของสารละลายลดลง และยังเปนการไลอากาศที่อยูในโครงสรางของเนื้อเยื่อ  ทําใหการกําจัด
น้ําดวยแรงดันออสโมติก และการเคลื่อนที่ของของแข็งเขาไปในเนื้อแตงโมดีข้ึน 

 
นอกจากปจจัยตางๆ ที่ไดกลาวมาแลวในขั้นตน ยังมีปจจัยอื่นๆ อีก เชน การกวน

ขณะการออสโมซิส การนําสารละลายเกากลับมาใชซ้ํา อัตราสวนระหวางเนื้อตอสารละลาย    
และการใชความดันสุญญากาศ เปนตน   ซึ่งลวนมีผลตอการถายเทมวลสารในระหวางการ    
ออสโมซิส และคุณภาพของผลิตภัณฑ   โดยเกณฑในการคัดเลือกปจจัยตางๆ ในระหวางการ
ออสโมซิสนั้นตองพิจารณาถึงตนทุน  และลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพดี และมีตนทุนในการผลิตที่เหมาะสม 
 
2.3 ปจจัยที่มีผลตออัตราการอบแหง 
 การอบแหง คือ การลดปริมาณความชื้นของอาหารโดยการใชความรอน จนถึงระดับที่
สามารถระงับการเจริญของจุลินทรียได คือมีคา aw ต่ํากวา 0.65  ทําใหเก็บอาหารไวไดนานขึ้น 
(Mossel, 1975)  อาหารแหงแตละชนิดนั้นมีปริมาณความชื้นในระดับที่ปลอดภัยไมเทากัน  โดย
ผลิตภัณฑผลไมอบแหงตองมีปริมาณความชื้นต่ํากวา 18% (โดยน้ําหนักเปยก) และมีคา aw ต่ํา
กวา 0.65 (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2532)   นอกจากเปนการถนอมอาหารแลว การ
อบแหงยังชวยลดปริมาตรและน้ําหนักของอาหาร ซึ่งสามารถลดตนทุนในการเก็บรักษาและการ
ขนสงได กระบวนการอบแหงอาหารโดยทั่วไป แบงออกไดเปน 2 ชวง คือ ชวงอัตราการอบแหงคงที่ 
และชวงอัตราการอบแหงลดลง 
 
 ชวงอัตราการอบแหงคงที่ (constant rate period) ในชวงแรกของการอบแหง เปนชวงที่
อุณหภูมิผิวหนาของอาหารมีการปรับตัวเขาสูสมดุลกับอุณหภูมิภายในตูอบ (ชวง A/B หรือ AB ใน
ภาพที่ 2.3)  โดยทั่วไปจะใชเวลาสั้นมาก จากนั้นจะเปนชวงอัตราการอบแหงคงที่ (ชวง BC ในภาพ
ที่ 2.3)  ซึ่งเปนชวงที่มีการระเหยของความชื้นบริเวณผิวหนาของอาหาร และมีการเคลื่อนที่ของ
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ความชื้นจากดานในชิ้นอาหารขึ้นมาทดแทนดวยอัตราเร็วเทากับความชื้นที่ระเหยออกจากผิวหนา 
โดยผิวหนาจะยังมีลักษณะเปยกอยู ซึ่งอัตราการอบแหงในชวงนี้ ข้ึนอยูกับปจจัยภายนอก         
เชน อุณหภูมิ ความชื้นของอากาศ และความเร็วของลมรอน เปนตน 
 
 ชวงอัตราการอบแหงลดลง (falling rate period) (ชวง CE ในภาพที่ 2.3) เกิดขึ้นเมื่อ
ความชื้นของอาหารลดต่ํากวาความชื้นวิกฤต (จุด Xc ในภาพที่ 2.3)  เปนชวงที่การเคลื่อนที่ของน้ํา
ภายในชิ้นอาหารขึ้นมาทดแทนที่ผิวหนาของการระเหยไดลดลง   เนื่องจากปริมาณความชื้นในชิ้น
อาหารเหลือนอย น้ําจึงเคล่ือนที่ดวยการแพรที่ชาลงมาก จนอัตราการเคลื่อนที่ของน้ําภายใน
อาหารมายังที่ผิวหนาการระเหยต่ํากวาอัตราการระเหยของน้ําไปยังอากาศโดยรอบ อัตราการ
อบแหงจึงลดลง  โดยเมื่อผิวหนาของการระเหยแหงสนิท (จุด D ในภาพที่ 2.3) ระนาบของการ
ระเหย (plane of evaporation) จะเคลื่อนที่เขาไปดานในของอาหาร  ความชื้นจะตองแพรผานชั้น
ของแข็งที่ผิวหนาอาหาร  ดังนั้นอัตราการอบแหงจึงลดลงต่ํากวาในชวงแรก ซึ่งในบางครั้งอาจไม
พบความแตกตางของอัตราการอบแหงที่ลดลงในชวงแรกและชวงที่สอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.3 กราฟอัตราการอบแหง 
 
ที่มา: Cánovas and Mercado(1996)  
 

อัตราการอบแหงของอาหารนั้นขึ้นอยู กับหลายปจจัย   ซึ่งสงผลโดยตรงตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย  ดังนั้นจึงตองมีการควบคุมปจจัยตาง ๆ  ที่มีผลตอ
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การอบแหงเพื่อใหไดผลิตภัณฑสุดทายที่มีคุณภาพตามตองการ ปจจัยที่สงผลตออัตราการอบแหง
ผลิตภัณฑผลไมที่ผานการออสโมซิส ไดแก 
 2.3.1 ธรรมชาติของอาหาร  โดยอาหารเนื้อโปรงจะมีชองวางของเซลลตอเนื่องกันเปนทาง
แคบ ๆ  จึงเกิดแรงดันขึ้นตามทอ  น้ําจะมีการเคลื่อนที่เปนแบบไหลผานชองแคบ (capillary flow)  
ซ่ึงการเคลื่อนที่ของน้ําเกิดขึ้นไดสะดวก จึงมีอัตราการอบแหงสูง  ในขณะที่อาหารเนื้อแนนไมมี
ชองวางของเซลลที่ตอเนื่องกัน น้ําจะตองแพรผานเซลลจึงเคลื่อนที่ไดชา และมีอัตราการอบแหงต่ํา
กวาอาหารเนื้อโปรง 
 
 2.3.2 ตําแหนงของอาหารในตูอบ  อาหารที่อยูในบริเวณที่สัมผัสกับลมรอนไดดีกวา จะมี
อัตราการอบแหงสูงกวาอาหารที่อยูในบริเวณสัมผัสกับลมรอนไดไมดี  และถาปริมาณอาหารตอ
ถาดมากเกินไป อาหารจะสัมผัสลมรอนไมทั่วถึง มีผลใหอัตราการอบแหงต่ําลง 
 
 2.3.3 อุณหภูมิและความเร็วของลมรอน  กรณีที่อากาศมีความชื้นคงที่  การเพิ่มอุณหภูมิ
เปนการเพิ่มความสามารถในการรับไอน้ําของอากาศ   สวนการเพิ่มความเร็วของลมรอนชวยให
เกิดการเคลื่อนยายไอน้ําออกไปจากอาหารไดดีข้ึน  สงผลใหอาหารมีอัตราการอบแหงสูง 
 

Doymaz.และ Pala (2002) ศึกษาจลนพลศาสตรของการอบแหงองุนพันธุไรเมล็ด        
ในตูอบแหงแบบลมรอนที่แปรอุณหภูมิ 50  55  60 และ 70 องศาเซลเซียส  ความเร็วลม 1.5 เมตร
ตอวินาที   โดยเปรียบเทียบองุนที่ผานการแชสารละลาย traditional potassium carbonate 
(POTAS) และ alkaline emulsion of ethyl oleate (AEEO)  กับองุนที่ไมไดผานการแช  พบวาองุน
ที่ผานการแชในสารละลาย POTAS และ AEEO  ใชเวลาในการอบแหงนอยกวาองุนที่ไมผานการ
แช  ทั้งนี้เนื่องจาก POTAS และ AEEO ทําให wax ที่เคลือบที่ผิวหนาหลุดออก น้ําจึงระเหยไดดีข้ึน 
โดยองุนที่ผานการแชใน AEEO ใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด   และเมื่อนําขอมูลการอบแหงที่
ไดมาสรางเปนแบบจําลองทางคณิตศาสตร   โดยใชแบบจําลองของ Page และแบบ Exponential  
พบวาแบบจําลองของ Page มีความเหมาะสมกวาแบบจําลองแบบ Exponential ในทุกชุดการ
ทดลอง เนื่องจากแบบจําลองของ Page.มีคา r2.สูงกวา (0.995-0.999) แบบจําลองแบบ 
Exponential (0.973-0.995) 

 
 El-Aouar, Azoubel และ Murr (2003) ศึกษาจลนพลศาสตรของการอบแหงมะละกอ     
ที่ผานการออสโมซิสในสารละลายซูโครสเขมขน 70 องศาบริกซ  ที่อุณหภูมิ 40 และ 60 องศา-
เซลเซียส ความเร็วลม 1.25 และ 3.25 เมตรตอวินาที  เปรียบเทียบกับมะละกอที่ไมผานการ
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ออสโมซิส   พบวามะละกอที่ไมผานการออสโมซิสมีอัตราการอบแหงสูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับ
มะละกอที่ผานการออสโมซิส  ทั้งนี้เนื่องจากน้ําตาลที่แพรเขาไปในชิ้นมะละกอจากขั้นตอนการ
ออสโมซิส เกิดการตกผลึกและขัดขวางการเคลื่อนที่ของน้ําในระหวางการอบแหง  อัตราการ
อบแหงจึงลดลง   เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและความเร็วลมในระหวางการอบแหง พบวาทุกชุดการทดลอง
มีอัตราการอบแหงสูงขึ้น  โดยมะละกอที่ไมผานการออสโมซิส มีคาสัมประสิทธิ์การแพรของน้ําเพิ่ม
จาก 1.72 x 10-9 เปน 4.78 x 10-9 เมตรตอวินาที สวนมะละกอที่ผานการออสโมซิสจะมีคาเพิ่มจาก 
1.03 x 10-9 เปน 1.78 x 10-9 เมตรตอวินาที 
 

Mandala, Anagnostaras และ Oikonomou (2005) ศึกษาจลนพลศาสตรของการ
อบแหงแอปเปลที่ผานกระบวนการออสโมซิสดวยสารละลายกลูโคส หรือซูโครส  ที่ความเขมขน
สองระดับคือ 30% และ 45% (w/w)  แชเปนเวลา 12 ชั่วโมง   จากนั้นอบแหงดวยตูอบแหงแบบ
ลมรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ความเร็วลม.2.เมตรตอวินาที  นําขอมูลที่ไดมาสราง
แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงโดยใชแบบจําลองของ Page   พบวาในชวงเวลา 90 นาที
แรกของการอบแหง ความชื้นในชิ้นผลไมที่ผานการออสโมซิสในสารละลายกลูโคสจะลดลงอยาง
รวดเร็วกวาตัวอยางที่ไมไดผานการออสโมซิส  แตหลังจากชวงเวลานี้อัตราการลดลงของความชื้น
จะ    ชาลง  สําหรับแอปเปลที่ผานการแชในสารละลายซูโครสพบวาชวงเวลา 40-50 นาทีแรกของ
การอบแหง  ความชื้นจะลดลงอยางรวดเร็ว จากนั้นอัตราการลดลงของความชื้นจะชาลง
เชนเดียวกัน   โดยแอปเปลที่ผานการแชที่ระดับความเขมขน.45%.มีอัตราการลดลงของความชื้น
นอยที่สุด   เนื่องจากในชวงการออสโมซิสมีการสูญเสียน้ําสูง ทําใหน้ําที่เหลือถูกกําจัดออกไป
ในชวงการอบแหงไดยากขึ้น 
 

Riva และคณะ (2005) ศึกษาหาอัตราการอบแหงของชิ้นแอปริคอท ที่หั่นเปนชิ้นลูกเตา
ขนาดดานละ 14 มิลลิเมตร  หลังผานการออสโมซิสในสารละลายสามชนิด คือ สารละลายซูโครส
เขมขน 60%  สารละลายซอรบิทอลเขมขน 60%  และสารละลายไอโซโทนิก (ซูโครส 13%) นาน 
60 นาที  เมื่อเปรียบเทียบอัตราการอบแหงหลังผานการออสโมซิสในซูโครสกับซอรบิทอล       
พบวาชวงที่ชิ้นแอปริคอทมีความชื้นมากกวา 1.5 กิโลกรัมน้ําตอกิโลกรัมน้ําหนักแหง  อัตราการ
อบแหงจะใกลเคียงกัน  แตหลังจากชวงนี้อัตราการอบแหงของแอปริคอทที่ผานการแชใน
สารละลายซูโครสจะลดลงต่ํากวาเมื่อผานการแชในสารละลายซอรบิทอล  เนื่องจากซูโครสเกิดการ
ตกผลึกและขัดขวางการระเหยของน้ําในระหวางการอบแหง   
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2.4 การใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลในการปรับปรุงคุณภาพผลไมแชอ่ิมอบแหง 
 ในการผลิตผลไมแชอ่ิมอบแหงนิยมใชน้ําตาลหรือเกลือเปนสวนประกอบในสารละลาย
ออสโมติก เพื่อใหผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณความชื้น หรือคา aw ที่เหมาะสม และมีคุณภาพเปนที่
ยอมรับ (Raoult-Wack, 1994)   แตเนื่องจากน้ําตาลและเกลือมีขีดจํากัดในการใช เพราะหากใช
มากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีรสหวานหรือเค็มมากเกินไป และผลิตภัณฑมีลักษณะเหี่ยวยน 
เนื่องจากการสูญเสียน้ํามากเกินไป   การใชสารในกลุมพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับน้ําตาล  
เปนอีกแนวทางหนึ่งในการชวยลดปญหาดังกลาวได   ทั้งนี้เนื่องจากสารในกลุมนี้มีรสหวานนอย
กวาซูโครส  และยังมีสมบัติในการลดคา aw มีผลในการยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย  โดย
ความสัมพันธระหวางคา aw  กับการเจริญของจุลินทรียแสดงดังภาพ 2.4   สารในกลุมพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลที่นิยมใช เปนสารดูดความชื้นในอาหาร  ไดแก  propylene.glycol,.glycerol, 
polyethylene glycol และ sorbitol เปนตน (ไพโรจน วิริยะจารี, 2539; Gustavo et al.,2007) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.4 การเจริญของจุลินทรียในชวง aw  ตางๆ 
ที่มา: Roos (2001) 
 

พอลิไฮดริกแอลกอฮอลหมายถึง สารประกอบที่มีหมูไฮดรอกซิลจํานวนมาก ตัวอยางเชน 
กลีเซอรอล และน้ําตาลแอลกอฮอล เปนตน   โดยน้ําตาลแอลกอฮอลหมายความถึงอนุพันธของ
น้ําตาลที่หมูคีโตน หรือหมูแอลดีไฮด ถูกแทนที่ดวยหมูไฮดรอกซิล  สามารถแบงเปนสามกลุมตาม
โครงสรางทางเคมี คือ โมโนแซ็กคาไรดแอลกอฮอล ไดแก ซอรบิทอล  แมนนิทอล และไซลิทอล   
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ซ่ึงไดมาจาก กลูโคส แมนโนส และไซโลส ตามลําดับ   ไดแซ็กคาไรดแอลกอฮอล  ไดแก          
มอลติทอล แลคทิทอล ซึ่งไดมาจากมอลโทสและแลคโทส ตามลําดับ  ไอโซมอลทไดมาจาก     
α-D-กลูโคไพราโนซิล-[1-6]-D-ซอรบิทอล (GPS) และα-D-กลูโคไพราโนซิล-[1,6]-D-         
แมนนิทอล ผสมกันในอัตราสวน 1:1   และพอลิแซ็กคาไรดแอลกอฮอล  ไดมาจากไฮโดรจิเนเตท
สตารชไฮโดรไลเซท (HSHS) (Wolever et al., 2002) 
 
 สารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลที่นิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก 
 ซอรบิทอล (หรือ D-กลูซิทอล) มีสูตรเคมี  C6H14O6   จัดเปนสารพวกพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลที่มีหมูไฮดรอกซิลจํานวน 6 หมู มีสูตรโครงสรางดังนี้  
 
 
 

 
 

 
ในทางอุตสาหกรรมผลิตไดจากการไฮโดรจิเนชันของกลูโคส   ซอรบิทอลมีลักษณะเปนผง

สีขาว มีความสามารถในการละลายน้ํา และความสามารถในการดูดความชื้นไดสูง ทนความรอน
ไดสูง มีระดับความหวานประมาณ 0.5-0.6 เทาของซูโครส  จัดอยูในรายชื่อประเภท GRAS 
(generally recognized as safe)  นอกจากนี้ซอรบิทอลยังใหพลังงานต่ํา โดยใหคาพลังงานเพียง 
2 ใน 3 ของซูโครส (2.6 กิโลแคลอรี่ตอกรัม) ซึ่งเปนประโยชนในการนํามาใชกับผูปวยโรคเบาหวาน 
หรือผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก  นิยมใชในผลิตภัณฑขนมหวาน รวมทั้งนิยมใชในผลิตภัณฑเนื้อ
ประเภทไสกรอก (ทัศนีย วัฒนชัยยงค, 2550) 
  
 กลีเซอรอล มีสูตรเคมี C3H8O3 จัดเปนสารพวกไตรไฮดริกแอลกอฮอล มีสูตรโครงสราง
ดังนี้  
 
 
 
 

กลีเซอรอลมีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี  ไมมีกล่ิน  ละลายน้ําไดดี  มีจุดหลอมเหลว 
17.8 องศาเซลเซียส  จุดเดือด 290 องศาเซลเซียส  ความถวงจําเพาะ 1.261   มีความสามารถใน
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การดูดความชื้นและลดคา aw ไดดี มีความหนืดสูง และเปน.plasticizer.ชวยใหผลิตภัณฑคงความ
นุมนวล และมีความยืดหยุนที่ดี   นิยมใชทั้งในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม เชน ชวยใหเคกคง
ความชุมชื้น  ชวยลดการเกิดปญหา staling   ควบคุมการระเหยของน้ําและการตกผลึกของน้ําตาล
ในผลิตภัณฑผลไมอบแหง ทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสนุม (วิภา สุโรจนเมธากุล, 2546)      

 
Torreggiani.และคณะ (1995) ศึกษาผลของการใชซอรบิทอลรวมกับ hydrolyzed 

lactose syrup (HLS) ตอคุณภาพของพริกหยวกแชอ่ิมอบแหง  โดยใชสารละลายผสมซอรบิทอล
กับ HLS ในอัตราสวน 1:1 เปรียบเทียบกับการใช HLS เพียงชนิดเดียว  อบแหงดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส  พบวาพริกแดงที่ผานการแชในสารละลายซอรบิทอลมีคา aw  ต่ํากวา 
ในขณะที่มีปริมาณความชื้นสูงกวาการไมเติมซอรบิทอล  เมื่อเปรียบเทียบที่คา aw เดียวกัน   
นอกจากนี้ยังพบวาการใชซอรบิทอลชวยใหผลิตภัณฑสุดทายที่ไดมีความออนนุมกวาเมื่อไมเติม
ซอรบิทอล  ทั้งนี้เนื่องจากซอรบิทอลมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดี จึงลดคา aw และคงความชุม
ช้ืนของผลิตภัณฑไวได 

 
 Guzman และ Hegarty (2000) ศึกษาการใชกลีเซอรอลในการชวยปรับปรุงลักษณะเนื้อ
สัมผัสของลูกเกด  โดยมีการเพิ่มความชื้นใหลูกเกดโดยการแชในน้ําอุน ที่อุณหภูมิ 130-180 องศา
ฟาเรนไฮต เปนเวลา 1-2 นาที  จากนั้นนําลูกเกดที่ไดมาบรรจุในถังสําหรับการแพร (infusion 
vessel) โดยใหมีความสูงประมาณ 6 ฟุต  คลุกเคลากับกลีเซอรอลบริสุทธิ์ปริมาณ 18-23% (w/w)   
มีการกวนทุก 3 นาที  พบวาการใชอุณหภูมิ 130 องศาฟาเรนไฮต เปนเวลา 16 ชั่วโมง มีผลให    
กลีเซอรอลแพรเขาไปในเนื้อของลูกเกดไดดีที่สุด ผลิตภัณฑสุดทายที่ไดมีความออนนุมและมี
ความชื้นสูงทั้งนี้เนื่องจากกลีเซอรอลมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดี  
  
 Marcolli และ Peter (2005) ศึกษาความสามารถของไดออลชนิดตาง ๆ ในการลดคา aw 
ของสารละลาย  โดยไดออลที่นํามาศึกษานั้นมีจํานวนคารบอนตั้งแต 2-7 อะตอม  พบวาที่ระดับ
ความเขมขนของสารละลายเทากัน  ไดออลที่มีน้ําหนักโมเลกุลนอย (อัตราสวนของหมูไฮดรอกซิล
ตอจํานวนคารบอนสูง) จะลดคา.aw ของสารละลายลงไดต่ํากวาไดออลที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
(อัตราสวนของหมูไฮดรอกซิลตอจํานวนคารบอนต่ํา) ทั้งนี้เนื่องจากน้ําหนักโมเลกุลที่มากขึ้นจะ
เปนการเพิ่ม hydrophobicity  ของสายโซของไดออลใหสูงขึ้น   
 
2.5 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมแชอ่ิมอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 
 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑผลไมแชอิ่มอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 
นอกจากจะขึ้นกับกระบวนการผลิตที่แตกตางกันแลว  ภาวะแวดลอมในการเก็บ เชน ปริมาณ
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ความชื้นของอากาศ อุณหภูมิ แสง และปริมาณออกซิเจน ลวนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
และทางกายภาพของอาหาร รวมถึงการเปลี่ยนแปลงของจํานวนจุลินทรีย   สงผลใหอาหารเกิด
การเสื่อมเสียคุณภาพดานลักษณะทางประสาทสัมผัส และคุณคาทางโภชนาการ (Yan, Sousa-
Gallagher and Oliveira, 2008)  ซึ่งการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวภาพของอาหารนั้นเกิดไดดีที่
ชวง aw แตกตางกันแสดงดังภาพที่ 2.5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 2.5 อัตราของการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวภาพของอาหารในชวง aw ตาง ๆ 
ที่มา: Baker (1997) 
 

Valle, Cuadros และ Aguilera (1998) ศึกษาการหดตัวของผลิตภัณฑแอปเปลแชอิ่ม
อบแหงในระหวางการเก็บรักษา  โดยแชแอปเปลที่หั่นเปนชิ้นรูปทรงกระบอก ยาว 23.7 มิลลิเมตร 
เสนผานศูนยกลาง 7.8 มิลลิเมตร ในสารละลายซูโครสที่แปรความเขมขนเปน  25  50 และ 70% 
(w/w)  มอลโทสที่แปรความเขมขนเปน 25 และ 50% (w/w)  และสารละลายแลกโทสเขมขน 25% 
(w/w)..อบแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 80 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ 20%)  และ
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ 5-10%)  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 4 เดือน   พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ทุกชุดการทดลองมีลักษณะการหด
ตัวมากขึ้น  ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑสุดทายอยูในสถานะ.rubbery.state  (Tg ต่ํากวา -50 องศา
เซลเซียส)  โดยที่อุณหภูมิการอบแหงเดียวกัน เมื่อระดับความเขมขนของสารละลายสูงขึ้น 
ผลิตภัณฑจะมีลักษณะการหดตัวนอยลง  สวนการเพิ่มอุณหภูมิการอบแหงมีผลใหผลิตภัณฑ
สุดทายเกิดหดตัวมากขึ้น   แตแอปเปลที่ผานการแชสารละลายกลูโคส และมอลโทส ที่ระดับความ
ขน 50% นั้นมีปริมาตรมากกวาแอปเปลที่ไมไดผานการแชประมาณ 20-65% 
 



บทที่ 3 
อุปกรณและวิธีดําเนินงานวิจัย 

 
วัตถุดิบ 

แคนตาลูปที่นํามาใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ แคนตาลูปพันธุซันเลดี้ (Cucumis melo L.)     
ที่อ ยู ในระยะพัฒนาเต็มที่  (รอยราวบริ เวณขั้ วมากกวา  50%) ซื้อจากตลาดมหานาค 
กรุงเทพมหานคร  (ในชวงเดือนตุลาคม ป พ.ศ. 2550 ถึง กันยายน ป พ.ศ. 2551) 
 
สารเคมี 

สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ 
Acetic acid        Merck, Germany A. R. grade 
Ammonium molybdate      Univar, Australia A. R. grade 
Barium chloride       Univar, Australia A. R. grade  
Copper sulfate pentahydrate     Univar, Australia A. R. grade 
D-(+)-glucose       Merck, Germany  A. R. grade 
Lithium chloride       Unilab, Australia  A. R. grade 
Magnesium chloride      Univar, Australia A. R. grade 
Magnesium nitrate       Unilab, Australia A. R. grade 
Phenolphthalein       Merck, Germany A. R. grade 
Potassium acetate       Univar, Australia A. R. grade 
Potassium carbonate      Rankem, India A. R. grade 
Potassium chloride       Univar, Australia A. R. grade 
Potassium iodide       Univar, Australia A. R. grade 
Potassium sodium tartrate      Univar, Australia A. R. grade 
Sodium bromide        Unilab, Australia  A. R. grade 
Sodium chloride       Univar, Australia A. R. grade 
di-Sodium hydrogen arsenate heptahydrate  Sigma, Germany A. R. grade 
di-Sodium hydrogen phosphate anhydrous   Carlo Erba, France A. R. grade 
Sodium hydroxide        Univar, Australia A. R. grade 
Sodium sulphate anhydrous     Carlo Erba, France A..R..grade 
Strontium chloride       Univar, Australia A. R. grade 
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Sulfuric acid       Carlo Erba, France A. R. grade 
 

สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
Peptone        Univar, Australia A. R. grade 
Plate count agar       Himedia, India A. R. grade 
Potato dextrose agar      Himedia, India A. R. grade 
Tartaric acid       Univar, Australia A. R. grade 

 
สารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต 

น้ําตาลทรายขาว (Food grade) บริษัทมิตรผล จํากัด, กรุงเทพมหานคร, ประเทศไทย    
Calcium chloride (Food grade) Tokuyama, Tokyo, Japan   
Citric acid (Food grade) Foodchem International corporation, Shanghai, 

China   
Glycerol (Food grade) CPL chemical, Johor Bahru, Malaysia   
Sodium.metabisulfite (Food.grade).BASF.The.Chemical.company, 

Ludwigshafen, Germany  
Sorbitol (Food grade) Tokuyama, Tokyo, Japan   

 
อุปกรณ 

Hand refractometer (Atago รุน 2210-w06, Tokyo, Japan) 
เครื่อง pH meter (Eutech รุน Cyber Scan pH 1000 Bench, Singapore) 
เครื่อง Spectrophotometer (Thermo Spectronic® รุน Genesys 10UV, Waltham, 

Massachusetts, USA) 
เครื่องวัดสี ColorFlex (HunterLab Reston รุน 45/0-s, Reston, Virginia, USA) 
เครื่อง AquaLab (Decagon Devices รุน AquaLink 3.0, Pullman, Washington, 

USA) 
เครื่อง Instron universal testing materials machine (Instron Corporation รุน 

5565, Canton, Massachusetts, USA) 
เครื่อง Scanning Electron Microscope (JEOL รุน JSM-5410LV, Tokyo, Japan)    

(วิเคราะหที่ศูนย เครื่องมือวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย) 
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เครื่อง nuclear magnetic resonance spectrometer (Varian รุน Inova, Polo Alto, 
California, USA) (วิเคราะหที่ศูนยเครื่องมือวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 

เครื่องปนผสม (OTTO รุน BE-120, Beijing, China)  
เครื่อง Vortex (Labnet รุน VX100, Woodbridge, New Jersey, USA) 
เครื่อง Stomacher (Seward stomacher รุน 400, London, England) 
เครื่องฆาเชื้อ (Tomy Aotoclave รุน SS832, Tokyo, Japan) 
ตูอบลมรอน 60 องศาเซลเซียส (Yeo heng, Bangkok, Thailand) 
ตูอบ 105 องศาเซลเซียส (WTB Binder รุน 78532, Tuttingen, Germany) 
ตูอบฆาเชื้อ 200 องศาเซลเซียส (Memmert รุน 600, Schwabach, Germany) 
ตูควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (WTB Binder รุน 7200, Tuttingen, Germany) 
ตูควบคุมความชื้น (F.G.E., Bangkok, Thailand) 
ตูบมเชื้อ 37 องศาเซลเซียส (Memmert รุน 500, Schwabach, Germany) 
เครื่องชั่งน้ําหนักชนิดหยาบ (Sartorius รุน BP 310s, Bradford, Germany) 
เครื่องชั่งน้ําหนักชนิดละเอียด (Sartorius รุน ED 224s, Bradford, Germany) 

 
ขั้นตอนและวิธีดําเนินงานวิจัย 
3.1  วิเคราะหองคประกอบทางเคมีและกายภาพของแตนตาลูป 

ทําความสะอาดแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ที่อยูในระยะพัฒนาเต็มที่ (รอยแตกที่ข้ัวมากกวา 
50%) น้ําหนักผลประมาณ 1.5–1.8  กิโลกรัม ปอกเปลือก เอาไสในออก ตรวจสอบองคประกอบ
ทางเคมีและกายภาพ ดังตอไปนี้ 

3.1.1 ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2006) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.1  
3.1.2 ปริมาณของแข็ งทั้ งหมดที่ ละลายได  (total.soluble.solids) โดยใช  hand       

refractometer 
3.1.3 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซตามวิธี Nelson-Somogyi (Nelson, 1944; Somogyi, 1952)

รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ก.2 
3.1.4 ปริมาณความเปนกรดในรูปกรดซติริก (titratable.acidity) (A.O.A.C., 2006)

รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ก.3  
3.1.5  อัตราสวนปริมาณน้ําตาลตอปริมาณกรด โดยคํานวณคาจากขอ 3.1.2 และ 3.1.4 
3.1.6 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็งโดยใชเครื่อง Instron universal testing 

materials machine ใชหัววัดใบมีด Noodle Shear Blade วัดตัวอยางแคนตาลูปที่
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หั่นเปนชิ้นตามความยาวของผล กวาง 2.5 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร หนา 1.5 
เซนติเมตร โดยหันดานที่อยูติดกับเปลือกไปทางฝงซาย วัดตัวอยางละ 1 ครั้ง     
จํานวนทั้งหมด 15 ตัวอยาง หาคา peak force (N) จากกราฟซึ่งจะบงบอกถึงคา
ความแข็งของเนื้อแคนตาลูป รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ก.4  

3.1.7 คาสี ในระบบ CIE L*a*b* ดวยเครื่อง Color Flex แหลงกําเนิดแสง D65 มุมการ
มอง 10° วัดตัวอยางละ 10 ครั้ง  โดยวัดทั้งหมด 3 ตัวอยาง รายละเอียดแสดงใน
ภาคผนวก ก.5 

นําผลที่ไดมาพิจารณาเพื่อใชเปนเกณฑในการคดัเลือกวัตถุดิบของการทดลองแตละครั้ง
ใหมีความสม่ําเสมอกัน 

 
3.2  ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอการถายเทมวลสาร
ในระหวางการออสโมซิส 

เลือกแคนตาลูปที่มีสมบัติทางเคมีและกายภาพใกลเคียงกันเปนวัตถุดิบโดยใชเกณฑใน
ขอ 3.1 ปอกเปลือกแลวหั่นเปนชิ้นตามความยาวผล กวาง 2.5 เซนติเมตร ยาว 10..เซนติเมตร 
หนา 1.5 เซนติเมตร นํามาผานการปรับปรุงคุณภาพโดยแชในสารละลายผสมที่ประกอบดวย  
กรดซิตริก 1.0% (w/v) โซเดียมเมแทไบซัลไฟต  0.5% (w/v)  และแคลเซียมคลอไรด 1.0% (w/v) 
นาน 6 วัน  อัตราสวนของเนื้อแคนตาลูปตอสารละลายผสมเปน 1:3 (w/v) (จิราพร กอศรีลบุตร, 
2549)  ลางน้ําและตมในน้ําเดือด 10 นาที อัตราสวนเนื้อแคนตาลูปตอน้ําเปน 1:3 (w/v)  จากนั้น
แชในสารละลายออสโมติก (สารละลายซูโครส) เขมขน 40 บริกซ และ 50 บริกซ  ที่อุณหภูมิหอง
ความเขมขนละ 24 ชั่วโมง อัตราสวนผลไมตอสารละลายเปน 1:3 (w/v) โดยที่ระดับความเขมขน
ของสารละลายออสโมติก 50 บริกซ  ทดแทนซูโครสบางสวนดวยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลสองชนิด 
คือ กลีเซอรอล และซอรบิทอล ที่ระดับความเขมขน 10% และ 15% (w/v)  เปรียบเทียบกับการไม
ใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอล (ชุดควบคุม) และการใชน้ําตาลอินเวิรต 10% (v/v) (ชุดเปรียบเทียบ) 
(น้ําตาลอินเวิรตที่ใชในการทดลองเตรียมโดยเติมกรดซิตริก 5% (w/v) ในสารละลายซูโครสความ
เขมขน 50 บริกซ และใหความรอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที วางทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองนาน 3 วัน) 

ติดตามอัตราการถายเทมวลสารตลอดชวงของการออสโมซิส  โดยพิจารณาอัตราการ
เพิ่มข้ึนของของแข็ง (solid gain)  และอัตราการสูญเสียน้ํา (water loss) ตลอดระยะเวลาการ
ออสโมซิส รายละเอียดแสดงดังภาคผนวก ก.6 วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) ทําการทดลองสามซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลโดยใช 
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Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s 
new multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
3.3  ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอจลนพลศาสตรการ
อบแหง 

นําแคนตาลูปทั้ง 6 ชุดการทดลองที่ผานการออสโมซิสจากขอ 3.2  มาอบแหงดวยตูอบ
แหงแบบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.3 เมตรตอวินาที  บันทึกน้ําหนักของ
แคนตาลูปตลอดชวงเวลาของการอบแหง ตั้งแตเริ่มอบแหงจนผลิตภัณฑสุดทายมีน้ําหนักคงที่ 
ทดลองสองซ้ํา เลือกแบบจําลองทางคณิตศาสตร..เพื่อทํานายจลนพลศาสตรการอบแหง  โดยใช
แบบจําลองของ Page.และของ Henderson และ Pabis เพื่อใชในการทํานายลักษณะการอบแหง
ของผลิตภัณฑ 
 
3.4 ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการอบแหง 

เลือกขอมูลจากกราฟการอบแหงที่ไดจากขอ 3.3 ใหครอบคลุมตลอดชวงการอบแหง โดย
ใชคาความชื้นเริ่มตน ความชื้นวิกฤติ และความชื้นสุดทายของผลิตภัณฑที่ต่ํากวา 21.95% (โดย
น้ําหนักแหง) (มาตรฐานอุตสาหกรรม, 2532)  เปนตัวกําหนดเพื่อเลือกเวลาที่ใชในการสุมตัวอยาง
เพื่อวิเคราะห  โดยตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงดานตาง ๆ ในแตละชวงของการอบแหง ดังตอไปนี้ 

3.4.1 ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2006) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.1  
3.4.2  water activity (aw) โดยเครื่อง AquaLab รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.7 
3.4.3  คาสี ดวยเครื่อง Color Flex ในระบบ CIE L*a*b* แหลงกําเนิดแสง D65 มุมการ

มอง 10° รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.5 
 ทําการทดลองสองซ้ํา วิเคราะหขอมูลและหาคาเฉลี่ย เพ่ือนําไปสรางกราฟแสดง
ความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตาง ๆ  ของผลิตภัณฑกับเวลาในการอบแหง  

 
3.5.ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหง 

ตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงของทั้ง 6 ชุดการทดลอง  โดยตรวจสอบ
คุณภาพดานตาง ๆ  ดังตอไปนี้ 

3.5.1 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็ง (hardness) ความเหนียว (adhesiveness)   และ
คางานในการตัด (cutting work)  โดยใชเครื่อง Instron universal materials testing machine  
ใชหัววัดใบมีด Noodle Shear Blade  วัดตัวอยางแคนตาลูปโดยหันดานที่อยูติดกับเปลือกไปทาง
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ฝงซาย วัดตัวอยางละ 1 ครั้ง  จํานวนทั้งหมด 15 ตัวอยาง ทดลองสามซ้ํา รายละเอียดดังแสดงใน
ภาคผนวก ก.4 

3.5.2.ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง ดัดแปลงวิธีการของ 
Ranganna (1977) ทดลองสามซ้ํา รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.8 

3.5.3.คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงโดยใช
แบบทดสอบ 2 ชนิด 

 การทดสอบเชิงพรรณนา.โดยใชสเกลเสนตรงระดับความเขม 0-10 (descriptive 
analysis with scaling) โดยประเมินลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑในดานสี  ความคงรูปหรือการ
หดตัว ลักษณะเนื้อสัมผัส  และรสชาติของผลิตภัณฑ (แบบทดสอบการวิเคราะหดวยวิธีการ
ทดสอบเชิงพรรณา แสดงดังภาคผนวก ข.1) ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 15 คน โดยเปน
นิสิตระดับปริญญาโท ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
ทดลองสองซ้ํา  

การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) โดยใชสเกลแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic 
scale) โดยประเมินลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑในดานสี  ความคงรูปหรือการหดตัว  ลักษณะ
เนื้อสัมผัส   รสของผลิตภัณฑในดานรสหวาน   และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ 
(แบบทดสอบ acceptance test แสดงดังภาคผนวก ข.2)   ใชผูทดสอบประเภทไมฝกฝนจํานวน     
50 คน ประกอบดวยนิสิตและบุคลากร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จํานวน 20 คน และบุคคลทั่วไปที่อาศัยอยูในเขตดินแดง จังหวัด
กรุงเทพมหานคร จํานวน 30 คน ทดลองหนึ่งซ้ํา 

3.5.4 สงตัวอยางวิเคราะหการเคลื่อนที่ของน้ําในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงดวย
เครื่อง nuclear magnetic resonance spectroscometer (NMR) ที่ศูนยเครื่องมือวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.9 

3.5.5 สงตัวอยางวิเคราะหลักษณะทางสัณฐานของเซลลแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงดวย
เครื่อง scanning electron microscopie (SEM) ที่ศูนยเครื่องมือวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.10 

วางแผนการทดลองแบบ  CRD.ในขอ 3.5.1-3.5.2 และวางแผนการทดลองแบบ 
randomized complete block design (RCBD) ในขอ 3.5.3  วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล
โดยใช ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใช Duncan’s new multiple 
range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%   จากนั้นคัดเลือกภาวะการผลิตที่เหมาะสมโดยพิจารณา
จากอัตราการอบแหงจากขอ 3.3 และคะแนนทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 
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3.6 ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอ moisture sorption 
isotherm ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหง 
 ศึกษาลักษณะ moisture sorption isotherm ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ของ
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหง   โดยนําผลิตภัณฑสุดทายที่ไดจากการคัดเลือกจากขอ 3.5  
มาใสใน equilibrium chamber ที่มีสารละลายเกลืออิ่มตัวในชวงความชื้นสัมพัทธระหวาง 10-
90%  (ภาคผนวก ก.11)  บันทึกน้ําหนักของผลิตภัณฑจนมีน้ําหนักคงที่  นําขอมูลที่ไดมาแทนใน
แบบจําลองทางคณิตศาสตรโดยใช BET model (Basu, Shivhare and Mujumdar, 2006) และ
คํานวณคา BET monolayer ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง  
 
3.7 ศึกษาผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอการเปล่ียนแปลง
ดานตางๆ ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 

เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงใน
ระหวางการเก็บรักษา  โดยใชภาวะการผลิตที่เลือกไดจากขอ 3.5 เก็บแคนตาลูปที่ไดในถุง 
polypropylene (PP) ขนาด 15×25 เซนติเมตร ถุงละ 5 ชิ้น น้ําหนักรวมประมาณ 50 กรัม ปดผนกึ
ดวยความรอน เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) ความชื้น
สัมพัทธ  65.7±4.2% และที่อุณหภูมิ   40 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ  41.4±1.4%              
สุมตัวอยางทุก 4 สัปดาห เปนเวลา 20 สัปดาห (ยกเวนขอ 3.7.3 สุมตัวอยางทุก 2 สัปดาห และ
ขอ 3.7.6 สุมตัวอยางทุก 10 สัปดาห) โดยตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงดานตางๆ ดังนี้ 

3.7.1.ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2006) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.1 
3.7.2 .water activity (aw) โดยเครื่อง AquaLab รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก. 7 
3.7.3 คาสี ดวยเครื่อง Color Flex ในระบบ CIE L*a*b*  แหลงกําเนิดแสง D65 มุมการ

มอง 10° (วัดทุก 2 สัปดาห) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.5 และ
คํานวณหาคาการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*ab) ดังสูตร ตอไปนี้ 

 

∆E*ab =  [ (∆L*)2 + (∆a*)2 +  (∆b*)2 ]1/2 
  

โดยที่  
∆L* =    คา L* ของแคนตาลูปหลังผานการเก็บรักษา – คา L* ของแคนตาลูปเริ่มตน 
∆a* =    คา a* ของแคนตาลูปหลังผานการเก็บรักษา – คา a* ของแคนตาลูปเริ่มตน 
∆b* =    คา b* ของแคนตาลูปหลังผานการเก็บรักษา – คา b* ของแคนตาลูปเริ่มตน 
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3.74..ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแข็ง (hardness) ความเหนียว (adhesiveness) และ
คางานในการตัด (cutting work) โดยใชเครื่อง Instron universal materials 
testing machine ใชหัววัดใบมีด Noodle Shear Blade วัดตัวอยางแคนตาลูปที่
หั่นเปนชิ้นตามความยาวของผล หนา 1.5 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร วัด
ตัวอยางละ 1 ครั้ง โดยวัดทั้งหมด 15 ตัวอยาง รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก 
ก.4  

3.7.5 การเกิดสารสีน้ําตาล (Baloch, Buckle and Edwards, 1973) รายละเอียดแสดง
ในภาคผนวก ก.12 

3.7.6 ปริมาณแบคทีเรีย ยีสต และรา (Harrigan and McCance, 1976) รายละเอียดดัง
แสดงในภาคผนวก ก.13 และ ก.14 (วัดทุก 10 สัปดาห) 

3.7.7.คุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ acceptance test โดยใชสเกลแบบ 9-point 
hedonic.scale ประเมินลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑในดานสี ความคงรูป หรือการหดตัว     
การเกิดผลึกน้ําตาล  ความชุมน้ํา  และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ  ใชผูทดสอบประเภทไม
ฝกฝนจํานวน 50 คน ประกอบดวยนิสิตและบุคลากร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จํานวน 20 คน และบุคคลทั่วไปที่อาศัยอยูในเขตดินแดง
จังหวัดกรุงเทพมหานคร จํานวน 30 คน ทดลองหนึ่งซ้ํา (แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสดังแสดง
ในภาคผนวก ข.3) 

วางแผนการทดลองแบบ CRD ในขอ 3.7.1–3.7.6 ทําการทดลองสามซ้ํา และวางแผนการ
ทดลองแบบ RCBD ในขอ 3.7.7  วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลโดยใช ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อม่ัน 95% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 4 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 
4.1 องคประกอบทางเคมีและสมบัติทางกายภาพของแคนตาลูป 
  

แคนตาลูปที่นํามาใชในงานวิจัยเปนพันธซันเลดี้ที่อยูในระยะพัฒนาเต็มที่ (รอยราวบริเวณ
ข้ัวมากกวา 50%) น้ําหนักผลประมาณ 1.5-1.8 กิโลกรัม ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 15 
เซนติเมตร ที่ผานการปอกเปลือก และนําไสในออกแลว ซึ่งผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
และกายภาพของแคนตาลูป แสดงดังตารางที่ 4.1  
 
ตารางที่ 4.1 องคประกอบทางเคมีและสมบัติทางกายภาพของแคนตาลูปสด 
 

องคประกอบ     คาเฉล่ีย1± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ปริมาณความชื้น (%น้ําหนักเปยก) 91.61 ± 0.78 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (°Brix) 10.20 ± 0.22 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (g/100g) 3.79 ± 0.06 
คาความเปนกรด (%as citric acid ) 0.07 ± 0.01 
*คา sugar:acid ratio  129:1 - 145:1 
คาความแข็ง (hardness, N) 14.25 ± 0.81 
คาสีของเนื้อแคนตาลูป  
                 L* 68.08 ± 0.91 
                 a* 10.00 ± 0.74 
                 b* 27.56 ± 0.67 
1คาเฉลีย่จากการวิเคราะห 3 ซ้ํา 
* คํานวณจากคาเฉลี่ยของแตละซ้ําของการทดลอง 

 
จากการวิเคราะหพบวาแคนตาลูปมีปริมาณความชื้นประมาณ 91% (โดยน้ําหนักเปยก) 

และปริมาณน้ําตาลรีดิวซประมาณ 3.7-3.8%  โดยมีคาใกลเคียงกับองคประกอบของแคนตาลูป
สดที่รายงานโดย USDA National Nutrient Database for Standard Reference (2008) ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดประมาณ 10%  ซ่ึงปริมาณของแข็งทั้งหมดและคาสีที่ไดสอดคลองกับ
รายงานของ Saftner.และ Lester.(2009) ที่ศึกษาคุณภาพและองคประกอบของแคนตาลูป       
พันธฮันนี่ดิว พบวาแคนตาลูปที่อยูในระยะสุกเต็มที่พรอมบริโภคนั้นจะมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
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ละลายไดในชวง 8.51-12.10% (w/w) และมีคาความสวาง (L*) ของผิวดานนอกของเนื้ออยูในชวง 
66.05-67.67 แคนตาลูปสดโดยทั่วไปจะมีปริมาณของแข็งทั้งหมดในชวง 7-17%  สวนในทาง
การค าจะยอมรับแคนตาลูปสดที่ มีปริมาณของแข็ งทั้ งหมดที่ ละลายได ไมน อยกว า 
9%.(Hodges,.2005) ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรด คา sugar:acid ratio  
คาความแข็ง  และคาสี สามารถใชบงบอกถึงระดับความสุกของผลไมได (Dhatt and Mahajan, 
2007)  ดังนั้นจึงนํามาใชเปนเกณฑในการคัดเลือกวัตถุดิบแคนตาลูปเริ่มตนใหอยูในเกณฑ
เดียวกันตลอดการทดลอง   ในงานวิจัยนี้เลือกเกณฑปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในชวง 
10-11%.(w/w)   คาความเปนกรดในชวง 0.06-0.07% (ในรูป citric acid) คาอัตราสวนน้ําตาลตอ
กรดในชวง 129-145 คาความแข็งของเนื้อในชวง 13-15 N เปนระดับคุณภาพในการคัดเลือก
วัตถุดิบในการทดลองแตละครั้ง 
 
4.2 ผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอการถายเทมวลสาร
ระหวางการออสโมซิส 
 

ผลการถายเทมวลสารในรูปของอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง (SG)  และอัตราการสูญเสีย
น้ํา (WL) แสดงดังภาพที่ 4.1 และ 4.2 ตามลําดับ 

จากภาพที่ 4.1 พบวาคา SG.ของแคนตาลูปที่แชในสารละลายซูโครสเขมขน 40          
องศาบริกซ  มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วในชวงเวลา 5 ชั่วโมงแรก  จากนั้นอัตราการเพิ่มข้ึนจะ
ชาลง  แลวคอนขางคงที่จนถึงชั่วโมงที่ 24 ของการออสโมซิส  และเมื่อเปลี่ยนระดับความเขมขน
ของสารละลายเปน 50 องศาบริกซ  พบวาการใชซอรบิทอล และชุดเปรียบเทียบ (น้ําตาลอินเวิรต 
10%) มีคา SG.เพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วจนถึงชั่วโมงที่ 30  จากนั้นอัตราการเพิ่มข้ึนจะชาลง           
และคอนขางคงที่จนถึงชั่วโมงที่ 48 ของการออสโมซิส  สวนชุดควบคุม (พอลิไฮดริกแอลกอฮอล   
0%) จะมีอัตราการเพิ่มข้ึนของคา SG นอยกวาการใชซอรบิทอล และชุดเปรียบเทียบ โดยคา SG มี
แนวโนมเพิ่มข้ึนจนถึงชั่วโมงที่ 42 จากนั้นจะมีแนวโนมคงที่   ในขณะที่การใชกลีเซอรอล คา SG  
มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยจนถึงชั่วโมงที่ 30 จากนั้นจะมีแนวโนมคงที่จนถึงชั่วโมงที่ 48 ของการ
ออสโมซิส    เมื่อพิจารณาคา SG ที่ชั่วโมงที่ 48 (ตารางที่ 4.2) ของการออสโมซิส พบวาการใช   
ซอรบิทอล 10%  ซอรบิทอล 15%  และชุดเปรียบเทียบ ทําใหคา SG สูงกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.1) ซึ่งจะเห็นไดวาคา SG ที่เพิ่มข้ึนนี้มี
ความสัมพันธกับน้ําหนักโมเลกุล  เพราะซอรบิทอล และน้ําตาลอินเวิรต มีน้ําหนักโมเลกุลนอยกวา
ซูโครสจึงแพรผานเนื้อเย่ือของแคนตาลูปไดดีกวา สงผลใหมีคา SG สูงกวาชุดควบคุม  
(Behsnilian and Spiess, 2006)   แตการใชกลีเซอรอล 10% และกลีเซอรอล 15% มีผลใหคา SG 
ต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน  ค.1)   
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ภาพท่ี 4.1 อัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็งในระหวางการแชแคนตาลูปในสารละลายซูโครสเขมขน 
40 และ 50 องศาบริกซ ตลอดระยะเวลาการออสโมซิส 48 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 4.2 อตัราการสูญเสยีน้ําในระหวางการแชแคนตาลูปในสารละลายซูโครสเขมขน 40        
และ 50 องศาบริกซ ตลอดระยะเวลาการออสโมซิส 48 ชั่วโมง 
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ตารางที่ 4.2  คาอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง และคาอัตราการสูญเสียน้ําของแคนตาลูปหลังการ
ออสโมซิส 
 

ชวงการออสโมซิส  ชุดการทดลอง    คา solid gain (%) คา water loss (%) 
ชั่วโมงที ่24 ของการออสโมซิส
ในสารละลายออสโมติก 
เขมขน 40 °Brix 

 
          - 

 
28.89e±0.15 
 

 
18.08e±3.72 

ชุดควบคุม 43.78c±1.14 42.86c±0.81 
ซอรบิทอล 10% 47.13b±0.85 37.43d±2.41 
ซอรบิทอล 15% 49.84a±1.39 37.72d±2.22 
กลีเซอรอล 10% 34.98d±1.01 58.12b±1.05 
กลีเซอรอล 15% 36.26d±1.11 65.66a±1.77 

  
ชั่วโมงที ่48 ของการออสโมซิส
ในสารละลายออสโมติก 
เขมขน 50 °Brix 

ชุดเปรียบเทียบ 47.45b±0.64 34.74d±0.85 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 

 
ทั้งนี้เนื่องจากกลีเซอรอลมีลักษณะเปนของเหลวขนและเหนียว จึงทําใหสารละลายออสโมติกมี
ความหนืดกวาการไมใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลลอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะห
ความแปรปรวน  ค.2)  ผลการวิเคราะหความหนืดของสารละลายออสโมติกแสดงดังตารางที่ 4.3   
โดยความหนืดของสารละลายออสโมติกที่เพิ่มข้ึนนี้มีผลใหการแพรผานของตัวถูกละลายเขาไปใน
โครงสรางสวนที่เปนรูพรุนของชิ้นผลไมไดนอยลง  การใชกลีเซอรอลจึงมีคา SG ต่ํากวาชุดควบคุม  
ซ่ึงใหผลเชนเดียวกับรายงานของ  Guillemin และคณะ (2008) ที่ศึกษาผลของความหนืดของ
สารละลายออสโมติก ตอการแพรของตัวถูกละลายเขาไปในชิ้นแอปเปลในระหวางการออสโมซิส  
พบวาเมื่อสารละลายออสโมติกมีความหนืดเพ่ิมข้ึน ตัวถูกละลายจะแพรเขาไปในโครงสรางสวนที่
เปนรูพรุนของแอปเปลไดนอยลง 

 
จากภาพที่ 4.2 พบวาคา WL ของแคนตาลูปที่แชในสารละลายซูโครสเขมขน 40 องศา- 

บริกซ มีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในชวงเวลา 4 ช่ัวโมงแรก  จากนั้นอัตราการเพ่ิมข้ึนจะชาลง 
และคอนขางคงที่ จนถึงชั่วโมงที่ 24 ของการออสโมซิส  และเมื่อเปล่ียนระดับความเขมขนของ
สารละลายเปน 50 องศาบริกซ   คา WL ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วใน
ชวงเวลาประมาณ 2 ชั่งโมงแรก  จากนั้นอัตราการเพิ่มข้ึนจะชาลง และคอนขางคงที่จนถึงชั่วโมงที่ 
48 ของการออสโมซิส  โดยการใชกลีเซอรอลมีผลใหคา WL มีแนวโนมเพิ่มสูงกวาชุดควบคุม  
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ในขณะที่การใชซอรบิทอลและชุดเปรียบเทียบ  คา  WL จะมีแนวโนมต่ํากวาชุดควบคุม              
เมื่อพิจารณาคา WL ที่ชั่วโมงที่ 48 (ตารางที่ 4.2)  จะเห็นไดวาการใชซอรบิทอล 10%  ซอรบิทอล 
15% และชุดเปรียบเทียบ มีผลใหคา WL ต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.3) เนื่องจากในระหวางการออสโมซิส ซอรบิทอล และน้ําตาล          
อินเวิรตซึ่งมีคุณสมบัติในการดูดความชื้นไดดีสามารถแพรผานเขาไปในชิ้นผลไมไดสูง สังเกตจาก
คา SG ที่สูงกวาชุดควบคุม และจับกับน้ําไวจึงขัดขวางการแพรของน้ําภายในชิ้นแคนตาลูป  
ดังนั้นคา WL จึงนอยกวาชุดควบคุม   แตการใชกลีเซอรอล.10% และกลีเซอรอล.15% มีคา WL.
สูงกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้อาจเนื่องจากความแตกตางของแรงดันออสโมติก โดยที่กลีเซอรอลเปน
สารที่มีคา aw.ต่ํา มีผลใหแรงดันออสโมติกของสารละลายมีคาสูง จึงเกิดแรงขับใหน้ําแพรออกมา
ภายนอกสูงกวาชุดควบคุม (El-Aouar et al., 2006) 
 
ตารางท่ี 4.3  ความหนืดของสารละลายน้ําตาลซูโครสเขมขน 50 องศาบริกซที่แปรอัตราสวนของ
ตัวถูกละลายชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

ชุดการทดลอง ความหนดื (cP) 
ชุดควบคุม 44.9e±0.1 
ซอรบิทอล 10% 47.1c±0.3 
ซอรบิทอล 15% 45.4d±0.0 
กลีเซอรอล 10% 74.1b±0.2 
กลีเซอรอล 15% 102.2a±0.0 
ชุดเปรียบเทียบ 38.9f±0.1 

           a,b,c…ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
เมื่อพิจารณาระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอลลที่เติมรวมกับซูโครสตอการ

เปลี่ยนแปลงของคา SG และ WL พบวาเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอลล
จาก .10%.เปน .15%.คา .SG.และ  WL.มีแนวโนมเพิ่มข้ึน   เนื่องจากแรงดันออสโมติกของ
สารละลายมีคาสูงขึ้น   ผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับรายงานของ Ooizumi และคณะ (2000)  
ที่ศึกษาการทําแหงดวยวิธีการออสโมซิสในเนื้อปลาแมกเคอเรล โดยแชเนื้อปลาที่มีขนาดเทากัน
(1x1x6 เซนติเมตร) ในสารละลายพอลิไฮดริกแอลกอฮอลสามชนิดคือ มอลติทอล ซอรบิทอล และ
กลีเซอรอลที่แปรความเขมขน 1.0-4.0 M  ซอรบิทอลที่แปรความเขมขน 0.5-2.0 M และมอลติทอล
ที่แปรความเขมขน 0.25-1.0 M  ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 3-48 ชั่วโมง พบวาเมื่อเพิ่ม
ระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอลสงผลใหคา WL และ SG สูงขึ้น เนื่องจากแรงดัน



 

 

30

ออสโมติกมีคาสูงขึ้น  โดยคา WL และ SG จะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในชวงแรกจากนั้นจะชาลง
ในชวงหลัง 

นอกจากนี้ยังสอดคลองกับรายงานของ Moreira และคณะ (2007) ที่ศึกษาการทําแหง
เกาลัดดวยวิธีการออสโมซิสในสารละลายกลีเซอรอล  โดยแชเกาลัดในสารละลายกลีเซอรอลที่
แปรระดับความเขมขนเปน 25 35 และ 60% (w/w) และแปรระดับการกวนเปน 0  40 และ 110 
รอบตอวินาที  พบวาที่การกวนระดับเดียวกัน เมื่อระดับความเขมขนของกลีเซอรอลสูงขึ้น คา SG 
และ WL ของเกาลัดมีคาเพิ่มข้ึน  ในขณะที่ aw ของสารละลายมีคาลดลง ทั้งนี้เนื่องจากการเพิ่ม
ระดับความเขมขนมีผลใหแรงดันออสโมติกมีคาเพ่ิมข้ึนจึงเกิดการถายเทมวลสารไดดีข้ึน และ     
กลีเซอรอลยังมีผลทําใหปริมาณน้ําอิสระของสารละลายลดลง  นอกจากนี้ยังไดมีการศึกษา
อัตราสวนคา WL/SG ของเกาลัดที่แชในสารละลายกลีเซอรอลเปรียบเทียบกับการแชใน
สารละลายซูโครสและกลูโคส  พบวาเกาลัดที่แชในสารละลายกลีเซอรอลมีคา WL/SG สูงกวาการ
แชในสารละลายซูโครสและกลูโคส แสดงใหเห็นวากลีเซอรอลมีความสามารถในการกําจัดน้ําออก
จากเกาลัดในระหวางการออสโมซิสดีกวาซูโครสและกลูโคส    ดังนั้นจะเห็นไดวาการเพ่ิมระดับ
ความเขมขนของตัวทําละลายมีผลทําใหความแตกตางของแรงดันออสโมติกภายในและภายนอก
ช้ินผลไมมีคามากขึ้น ทําใหการถายเทมวลสารเกิดไดดีข้ึน (Fernandes et al., 2006) 

จากการทดลองจะเห็นไดวาชนิดและความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอลลใน
สารละลายออสโมติก รวมถึงความหนืดของสารละลาย  สงผลโดยตรงตอการถายเทมวลสารใน
ระหวางการออสโมซิส  โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลลชนิดเดียวกันเมื่อเพ่ิมระดับความเขมขนจะ
สงผลใหการถายเทมวลสารเกิดไดดีข้ึน 

 

4.3 ผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอจลนพลศาสตรการ
อบแหง 
 

นําแคนตาลูปที่ผานการออสโมซิส ทั้งหกชุดการทดลอง (ชุดควบคุม ซอรบิทอล10%    
ซอรบิทอล 15%  กลีเซอรอล 10%  กลีเซอรอล 15%  และชุดเปรียบเทียบ) ไปอบแหงตามวิธีการ
ในขอ 3.3  นําขอมูลน้ําหนักที่บันทึกไดในระหวางการอบแหงมาคํานวณเปนปริมาณความชื้น  
และสรางกราฟการอบแหง  ศึกษาจลนพลศาสตรการอบแหง และเลือกแบบจําลองทาง
คณิตศาสตรเพ่ือใชทํานายลักษณะการอบแหงของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 
 จากกราฟการอบแหงที่ได (ภาพที่ 4.3) พบวาเมื่อระยะเวลาการอบแหงเพิ่มข้ึน ปริมาณ
ความชื้นของทุกชุดการทดลองมีอัตราการลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรก  จากนั้นจะชาลงจนมี
ปริมาณความชื้นคงที่ในชวงทายของการอบแหง  เนื่องจากปริมาณความชื้นเริ่มตนของแตละชุด
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การทดลองมีคาไมเทากัน  ซึ่งเปนผลเนื่องมาจากการสูญเสียน้ําในระหวางการออสโมซิสที่ 
แตกตางกัน  โดยชุดควบคุม  ซอรบิทอล 10%  ซอรบิทอล 15%  กลีเซอรอล 10%  กลีเซอรอล 
15% และ ชุดเปรียบเทียบ มีปริมาณความชื้นเริ่มตนเทากับ  140.85  146.10  144.29  108.02  
111.41  และ 133.42 กรัมน้ําตอ 100 กรัมของแข็ง ตามลําดับ  ทําใหไมสามารถเปรียบเทียบการ
ลดลงของปริมาณความชื้นในแตละชุดการทดลองได  จึงนําขอมูลปริมาณความชื้นที่ไดมาคํานวณ
เปนคาอัตราสวนความชื้น (Moisture ratio, MR) ตามสมการที่ 4.1 เพื่อใหแตละชุดการทดลองมี
คาความชื้นเริ่มตนเทากัน ซึ่งสูตรการคํานวณอางอิงมาจาก Mandala, Anagnostaras และ 
Oikonomou (2005)   
 

                                                 MR = (Mt - Me)                                         ………...….…(4.1) 
                                                           (Mo - Me) 
 

เมื่อ  MR  =  อัตราสวนความชื้น 
  Mt    =  ปริมาณความชื้นที่เวลาใด ๆ (โดยน้ําหนักแหง) 
  Mo   =  ปริมาณความชื้นที่เริ่มตน (โดยน้ําหนักแหง) 
  Me   =  ปริมาณความชื้นที่สมดุล (โดยน้ําหนักแหง) 
 

ความสัมพันธระหวางคาอัตราสวนความชื้นกับเวลาในการอบแหงแสดงดังภาพที่ 4.4      
นําคาอัตราสวนความชื้นที่ไดมาคํานวณหาอัตราเร็วในการอบแหง   เนื่องจากกราฟอัตราสวน
ความชื้นที่ไดจากการทดลองมีลักษณะเปนแบบ exponential จึงสมมุติใหใชสมการ exponential 
อยางงายเพื่อใชดูแนวโนมของอัตราการอบแหงในแตละชุดการทดลอง  และคํานวณหาอัตราการ
อบแหงในรูปอนุพันธของคาอัตราสวนความชื้นกับเวลาในการอบแหง  ดังสมการที่ 4.2 ซึ่งสูตรการ
คํานวณอางอิงมาจาก Doymaz และ Pala (2002) 
 

    Drying rate    =  -d(MR)/dt  .dry solid 
 =  -d[exp(-kt) ]/dt  .dry solid 

                                                    =   k.exp(-kt)  .dry solid                   ………...….…(4.2) 
 

เมื่อ MR   =  อัตราสวนความชื้น 
 t      =   เวลาในการอบแหง (ชั่วโมง) 
 k     =   คาคงที่ของการอบแหง (1/ชั่วโมง) 
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    ภาพที่ 4.3  กราฟการอบแหง (ที่อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนดิตาง ๆ
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 ภาพที่ 4.4 กราฟอัตราสวนความชื้น (ทีอ่ณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนดิตาง ๆ 33 
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นําขอมูลอัตราการอบแหงที่ไดจากการคํานวณตามสมการที่ (4.2) มาแสดงในรูป           
ของความสัมพันธระหวางคาอัตราเร็วในการอบแหงกับความชื้น และคา MR (ภาพที่ 4.5)   และหา
คาคงที่การอบแหง (คาคงที่ ) ของการทดลองจากความชันของกราฟความสัมพันธระหวาง In MR  
กับเวลาในการอบแหง   พบวาคาคงที่ที่ไดจากการทดลอง (ตารางที่ 4.4) จะแปรผันตามกับอัตรา
การอบแหงที่แสดงอยูในรูปอัตราการอบแหงกับคาอัตราสวนความชื้น (ภาพที่ 4.5 b)  โดยชุด
ควบคุมมีอัตราการอบแหงสูงสุด รองลงมาเปนซอรบิทอล 10%,.ซอรบิทอล 15%, กลีเซอรอล 
10%, กลีเซอรอล 15% และชุดเปรียบเทียบ ตามลําดับ  โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกัน
เมื่อแปรระดับความเขมขนสูงข้ึนอัตราการอบแหงจะต่ําลง  ทั้งนี้เนื่องจากพอลิไฮดริกแอลกอฮอล
และน้ําตาลอินเวิรตมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดี จะสงผลโดยตรงตออัตราการอบแหง     
โดยสารเหลานี้จะจับกับน้ําไดดีกวาซูโครส ทําใหการระเหยของน้ําในระหวางการอบแหงเกิดไดชา 
มีผลมีใหอัตราการอบแหงลดลง (Cánovas and Mercado, 1996)      
 

ตารางที่ 4.4 คาคงที่ที่ไดจากการทดลองที่อุณหภูมิ.60.องศาเซลเซียส ของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอ่ิมอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตางๆ 
 

ชุดการทดลอง คาคงที ่(h-1) R2 
พอลิไฮดริกแอลกอฮอล 0% 0.1849 0.9927 
ซอรบิทอล 10%   0.1821 0.9229 
ซอรบิทอล 15% 0.1705 0.9935 
กลีเซอรอล 10% 0.1669 0.9820 
กลีเซอรอล 15% 0.1619 0.9800 
น้ําตาลอินเวิรต 10% 0.1601 0.9898 

 
เลือกแบบจําลองทางคณิตศาสตรโดยใชขอมูลการอบแหงที่ไดจากการทดลอง  โดยใช

แบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Page และของ Henderson และ Pabis (ตารางที่ 4.5)  
คํานวณหาคา Least Square โดยใชฟงกชั่น Solver ในโปรแกรม Microsoft Office Excel®.2003 
และคัดเลือกแบบจําลองที่มีความเหมาะสมในการทํานายลักษณะการอบแหงของผลิตภัณฑ    
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงทุกชุดการทดลอง 
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ภาพที่ 4.5 กราฟอัตราการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิม
อบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนดิตางๆ (a) แสดงในรูปอัตราการอบแหงกับ
ความชื้น (b) แสดงในรูปอัตราการอบแหงกับคาอัตราสวนความชื้น

จุดความชื้นวิกฤต (a) 

(b) 
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ตารางท่ี 4.5 สมการแบบจําลองทางคณิตศาสตรที่นํามาใชอธิบายพฤติกรรมการอบแหง
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 
 

แบบจําลองของ สมการ
แบบจําลอง 

เอกสารอางอิง 

Page  MR = exp(-ktn) El-Aouar et al., 2003; Mandala, 
Anagnostaras and Oikonomou,  
2005; Dissa et al., 2008 

Henderson และ Pabis  MR = a.exp(-kt) Dissa et al., 2008; Doymaz, 2008 
 

แบบจําลองที่เหมาะสมจะตองใหคา r สูง คา MRS และคา RMSE ต่ํา (Menges and 
Ertekin, 2006; Vega et al., 2007) ซึ่งคา MRS และคา RMSE คํานวณตามสมการ (4.3) และ 
(4.4) ตามลําดับ 
 

( )∑
N 2

exp,i pre,i
i=1

MR -MR
MRS=

N - 1       ………...….…(4.3) 
 

( )⎡ ⎤
⎢ ⎥⎣ ⎦
∑

1/ 2N 2
pre,i exp,i

i=1

1RMSE = MR -MR
N  ………...….…(4.4) 

 

เมื่อ    MRS  =    Mean Residue Least Square 
                 RMSE =   Root Mean Square Error 
                 MRexp,i =  MR ที่ไดจากการทดลองของขอมูลชุดที่ i 

   MRpre,i  =  MR ที่ไดจากแบบจําลองของขอมูลชุดที่ i 
     N      =  จํานวนขอมูลการทดลอง  
 
เมื่อนําคา MR ที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับ MR ที่คํานวณไดจากแบบจําลองของ

Page (ภาพที่ 4.6) และแบบจําลองของ Henderson และ Pabis (ภาพที่ 4.7)  พบวา MR ที่ไดจาก
แบบจําลองทั้งสองมีคาใกลเคียงกับ MR ที่ไดจากการทดลอง  โดยเมื่อพิจารณาคา MRS, RMSE 
และคา r.ที่ไดจากการคํานวณ (ตารางที่ 4.6) พบวาแบบจําลองของ Page ใหคา.r.ที่สูง และคา 
MRS.และ,RMSE ที่ต่ํากวา แบบจําลองแบบ Henderson and Pabis ในทุกชุดการทดลอง  ดังนั้น
แบบจําลองของ Page จึงมีความเหมาะสมในการทํานายลักษณะการอบแหงของผลิตภัณฑได
ดีกวาแบบจําลองของ Henderson และ Pabis  
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ภาพที่ 4.6  กราฟอัตราสวนความชื้นที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับแบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Page (ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส)              
ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
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ภาพที่ 4.7 กราฟอัตราสวนความชื้นที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับแบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Henderson และ Pabis (ที่อุณหภูมิ 60 องศา-
เซลเซียส) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 38 
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ตารางที่ 4.6 คาสัมประสิทธจากแบบจําลองแบบตาง ๆ ของผลิตภัณฑในแตละชดุการทดลอง 

ชุดการทดลอง แบบจําลองของ คาสัมประสิทธ MRS RMSE r 
ชุดควบคุม Page n=0.9437 1.56×10-4 1.23×10-2 0.9993 

  k=0.2458    

 Henderson และ Pabis a=0.9779 1.70×10-4 1.29×10-2 0.9993 

  k=0.2194    

ซอรบิทอล 10% Page n=0.9229 1.61×10-4 1.25×10-2 0.9993 

  k=0.2512    

 Henderson และ Pabis a=0.9704 1.96×10-4 1.38×10-2 0.9992 

  k=0.2149    

ซอรบิทอล 15% Page n=0.8785 1.79×10-4 1.32×10-2 0.9992 

  k=0.2647    

 Henderson และ Pabis a=0.9531 2.95×10-4 1.70×10-2 0.9988 

  k=0.2058    

กลีเซอรอล 10% Page n=0.8516 2.18×10-4 1.46×10-2 0.9990 

  k=0.2923    

 Henderson และ Pabis a=0.9419 3.81×10-4 1.93×10-2 0.9986 

  k=0.2172    

กลีเซอรอล 15% Page n=0.8350 1.66×10-4 1.27×10-2 0.9992 

  k=0.2979    

 Henderson และ Pabis a=0.9417 4.93×10-4 2.19×10-2 0.9983 

  k=0.2163    

ชุดเปรียบเทียบ Page n=0.8470 1.30×10-4 1.13×10-2 0.9994 

  k=0.2721    

 Henderson และ Pabis a=0.9437 4.02×10-4 1.98×10-2 0.9985 

  k=0.1979    
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ผลการทดลองที่ไดเปนไปในทํานองเดียวกับงานวิจัยของ Doymaz (2007) ซึ่งศึกษา
ลักษณะการอบแหงของมะเขือเทศที่อุณหภูมิ 55.60.65.และ 70 องศาเซลเซียส คัดเลือก
แบบจําลองที่เหมาะสมโดยใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Page.เปรียบเทียบกับแบบจําลอง
ของ Henderson และ Pabis  พบวาแบบจําลองของ Page มีความเหมาะสมในการทํานาย
ลักษณะการอบแหงไดดีกวาแบบจําลองของ Henderson และ Pabis  โดยใหคา R2 สูงกวา และให
คา λ2 ต่ํากวา แบบจําลองของ Henderson และ Pabis ทุกชุดการทดลอง 
 
4.4 ผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการอบแหง 
 

คัดเลือกขอมูลจากกราฟอัตราการอบแหงที่ไดจากขอ 4.3 (ภาพที่ 4.5) ใหครอบคลุม
ตลอดชวงการอบแหง  เพื่อนํามาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานปริมาณความชื้น คา aw 
และคาสีในระหวางการอบแหง   จากกราฟอัตราการอบแหงพบวาจุดความชื้นวิกฤต ซึ่งเปนจุดที่
ความชันของกราฟอัตราการอบแหงของทั้งหกชุดการทดลองลดลงอยางรวดเร็ว อยูที่ความชื้น
ประมาณ 90% (โดยน้ําหนักแหง)  ดังนั้นจึงใชจุดนี้เปนเกณฑในการคัดเลือกขอมูลเพื่อสุมตัวอยาง
มาวิเคราะห   โดยจุดที่สุมตัวอยางมาศึกษา ไดแก จุดความชื้นเริ่มตน จุดกอนความชื้นวิกฤต         
จุดความชื้นวิกฤต จุดหลังความชื้นวิกฤต และจุดความชื้นสุดทายที่ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้น
ต่ํากวา 21.95% (โดยน้ําหนักแหง)  โดยแตละชุดการทดลองจะสุมตัวอยางออกมาจํานวน 8 จุด  ที่
เวลาแตกตางกันดังนี้ คือ ชุดควบคุม สุมที่ช่ัวโมงที่ 0, 1, 2, 6, 9, 14, 19, และ 24   ซอรบิทอล 
10% สุมที่ชั่วโมงที่ 0, 1, 2, 5, 8, 13, 18, และ 24  ซอรบิทอล 15% สุมที่ชั่วโมงที่ 0, 1, 2, 5, 8, 12, 
17 และ 24   กลีเซอรอล 10% สุมที่ชั่วโมงที่ 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10 และ 13   กลีเซอรอล 15% สุมที่
ช่ัวโมงที่ 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10 และ 15 และชุดเปรียบเทียบ สุมที่ชั่วโมงที่ 0, 1, 2, 4, 7, 10, 14 และ 
16 ตามลําดับ 

 
4.4.1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวาง

การอบแหง 
 เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นที่ชวงตางๆ ในระหวางการอบแหง         
(ภาพที่ 4.8) พบวามีแนวโนมเชนเดียวกับกราฟการอบแหง (ภาพที่4.3) กลาวคือ เมื่อระยะเวลา
การอบแหงเพิ่มข้ึน ปริมาณความชื้นของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรก 
จากนั้นจะชาลงในชวงหลัง  เนื่องจากในชวงแรกของการอบแหงมีการเคลื่อนที่ของน้ํามายังที่
ผิวหนาอยางสม่ําเสมอ ทําใหเกิดการระเหยของน้ําไดดี  ตอมาอัตราการลดลงของปริมาณ
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ความชื้นจะชาลง เนื่องจากน้ําเคลื่อนที่มายังผิวหนาไมทันตอการระเหย  ทําใหการระเหยเกิดขึ้นได
ชาลง (Baker, 1997)  โดยทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการลดลงของปริมาณความชื้นใกลเคียงกับ
ชุดควบคุม  โดยชุดการทดลองที่ใชกลีเซอรอลนั้นใชเวลาในการอบแหงนอยกวาชุดการทดลอง    
อ่ืน ๆ (ตารางที่ 4.7)  ทั้งนี้เนื่องจากกลีเซอรอลมีความสามารถลดความชื้นในชวงการออสโมซิสได
ดกีวาชุดการทดลองอื่น ทําใหชวยประหยัดเวลาในการอบแหงได 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.8 การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวาง
การอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
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จากตารางที่ 4.7 พบวาปริมาณความชื้นสุดทายของชุดการทดลองที่มีการใชพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอล และชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมสูงกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้ เนื่องจากพอลิไฮดริก
แอลกอฮอล และน้ําตาลอินเวิรตมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดีกวาน้ําตาลซูโครส ทําใหผลิตภัณฑ
สุดทายมีปริมาณความชื้นสูง (Ponte, 1990; Saulo, 2005)   โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิด
เดียวกันเมื่อแปรระดับความเขมขนจาก 10% เปน 15% พบวาปริมาณความชื้นสุดทายของ
ผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงขึ้น แตมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) (ตารางวิเคราะห
ความแปรปรวน ค.4)  เนื่องจากการเพิ่มระดับความเขมขนสงผลใหสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอล
แพรผานเขาไปในชิ้นแคนตาลูปในระหวางการออสโมซิสไดดีข้ึน (ภาพที่ 4.2)  และจับกับน้ําได
สูงขึ้น  ดังนั้นการใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลที่ระดับความเขมขน 15% จึงมีปริมาณความชื้น
สุดทายสูงกวาการใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลที่ระดับความเขมขน 10%   และที่ระดับความเขมขน
ของพอลิไฮดริกแอลกอฮอลเทากัน  พบวาปริมาณความชื้นสุดทายของผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอลมี
คาสูงกวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล 
 

4.4.2 การเปล่ียนแปลงคา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการ
อบแหง 

จากภาพที่ 4.9 พบวา คา aw ของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงเมื่อระยะเวลาในการอบแหง
นานขึ้น  โดยมีแนวโนมเชนเดียวกับการลดลงของปริมาณความชื้นคือ ลดลงอยางรวดเร็วใน
ชวงแรก และชาลงในชวงหลัง   โดยผลิตภัณฑที่ใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอล และชุดเปรียบเทียบมี
อัตราการลดลงของคา.aw สูงกวาชุดควบคุม    ซึ่งเปนผลเนื่องมาจากพอลิไฮดริกแอลกอฮอล และ
น้ําตาลอินเวิรตมีอัตราสวนของจํานวนหมูไฮดรอกซิลตอจํานวนคารบอน (OH:C) สูงกวาซูโครส  
ทําใหมีสวนที่เปน hydrophilic มากกวาและสามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนระหวางหมูไฮดรอกซิลกับ
โมเลกุลของน้ําไดมากกวาซูโครส จึงสามารถลดปริมาณน้ําอิสระลงไดต่ํากวาการใชซูโครส    
(Sagiv and Marcus, 2003; Marcolli and Peter, 2005)  โดยกลีเซอรอล และซอรบิทอลมี
อัตราสวน OH:C เปน 1:1  น้ําตาลอินเวิรตซึ่งประกอบดวย กลูโคส กับ ฟรักโทส มีอัตราสวน 
OH:C เปน 0.83:1 และซูโครสมีอัตราสวน OH:C เปน 0.67:1ตามลําดับ  จากการทดลองจะเห็นได
วาการใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกันเมื่อแปรระดับความเขมขนจาก 10% เปน 15% 
สงผลใหอัตราการลดลงของคา aw เพิ่มมากขึ้น เนื่องจากการเพิ่มระดับความเขมขนของพอลิไฮ- 
ดริกแอลกอฮอลสงผลใหโมเลกุลของน้ําถูกจับไวมากขึ้น  โดยที่ระดับความเขมขนของพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลเทากัน  พบวาอัตราการลดลงของคา aw ในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑที่ใช    
กลีเซอรอล มีคาสูงกวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล โดยคา aw ของผลิตภัณฑสุดทายที่ใชพอลิไฮดริก-
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แอลกอฮอล และชุดเปรียบเทียบมีคา aw ต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.5) แสดงดังตารางที่ 4.7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.9 การเปลี่ยนแปลงคา water activity ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวาง
การอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 

ตารางที่ 4.7 ปริมาณความชื้น และคา water activity ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง
ภายหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 

ชุดการทดลอง 
ปริมาณความชื้น 

(%โดยน้ําหนักเปยก) 
ปริมาณความชื้น 

(%โดยน้ําหนักแหง) water activity 
เวลาในการ
อบแหง (ชม.) 

ชุดควบคุม 11.39 d±0.10 12.85d±0.13 0.719a±0.016 24 
ซอรบิทอล 10% 11.42 d±1.12 12.89d±1.42 0.651b±0.012 24 
ซอรบิทอล 15% 12.07 cd±0.79 13.74cd±1.02 0.647 b±0.012 24 
กลีเซอรอล 10% 15.54 ab±1.20 18.41ab±1.65 0.650 b±0.013 13 
กลีเซอรอล 15% 17.23 a±0.54 20.82a±0.79 0.644 b±0.026 15 
ชุดเปรียบเทียบ 13.99 bc±0.47 16.27bc±0.64 0.641b±0.028 16 

       a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤0.05) 
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       4.4.3 การเปลี่ยนแปลงคาสีของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการอบแหง 
 จากภาพที่ 4.10  4.11 และ 4.12  พบวาการเปลี่ยนแปลงของคา L*  a*  และคา b* ของ
ผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล ซอรบิทอล และชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมการเปล่ียนแปลงใกลเคียงกับ
ชุดควบคุม ตลอดชวงการอบแหงโดยคา L* และคา.a* ของผลิตภัณฑทั้งหกชุดการทดลองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วในชวงเวลาประมาณ 5-6 ช่ัวโมงแรกของการอบแหง  จากนั้นจะ
คอนขางคงที่จนครบเวลาการอบแหง สวนคา b* ของผลิตภัณฑทั้งหกชุดการทดลองมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการอบแหง ทั้งนี้อาจเนื่องจากการกําจัดน้ําออกจากผลิตภัณฑในระหวาง
การอบแหงมีผลใหรงควัตถุภายในชิ้นผลไมมีความเขมขนสูงขึ้น มีผลใหคา L*  a*  และคา b* มี
แนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น (Falade, Igbeka and Ayanwuyi, 2007) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.10 การเปล่ียนแปลงคา L* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการอบแหง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.11 การเปล่ียนแปลงคา a* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการอบแหง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.12 การเปล่ียนแปลงคา b* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการอบแหง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
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4.5.ผลของการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
สุดทายหลังการอบแหง 

 
4.5.1 ผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหง 

 จากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงทั้งหกชุดการทดลอง 
โดยวัดคาความแข็ง (hardness) คาความเหนียว (adhesiveness).และคางานในการตัด (cutting 
work)  โดยคาความแข็งเปนคาที่บงบอกถึงแรงที่ใชในการกัดผลิตภัณฑใหขาดออกจากกัน  สวน
คาความเหนียวเปนคาที่บงบอกถึงความเหนียวติดฟน  และงานที่ใชในการตัดเปนคาที่บงบอกถึง
งานที่ใชในการเคี้ยวผลิตภัณฑ   ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง แสดง
ดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.8 ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสใน
สารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
ลักษณะที่
ทดสอบ 

ชุดควบคมุ ซอรบทิอล 
10% 

ซอรบทิอล  
15% 

กลีเซอรอล 
10% 

กลีเซอรอล 
15% 

ชุดเปรียบ 
เทียบ 

ความแข็ง (N) 9.35A±0.12 8.26B±0.33 7.77BC±0.28 8.05BC±0.25 7.68C±0.43 8.16BC±0.34 

ความเหนียว
(N.mm) 

7.98B±0.30 8.18B±0.39 8.29B±0.30 8.51AB±0.30 9.08A±0.42 8.47B±0.13 

คางานในการ
ตัด (N.mm) 

42.74A±1.38 40.49AB±1.59 39.75BC±1.30 39.42BC±1.46 37.74C±1.13 40.26A±1.70 

A, B, C  ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ (p ≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.8 พบวาคาความแข็งและคางานในการตัดของผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล    
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมต่ํากวาชุดควบคุม ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑที่ใช         
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีปริมาณความชื้นสูงกวาชุดควบคุม (ตารางที่ 4.7) 
ผลิตภัณฑจึงมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ออนนุมกวา สวนคาความเหนียวพบวาผลิตภัณฑที่ใช         
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีแนวโนมสูงกวาชุดควบคุม    โดยการใชกลีเซอรอล 
15% ผลิตภัณฑจะมีความเหนียวสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) แตไม
แตกตางจากกลีเซอรอล 10% อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.6) 
โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกัน เมื่อแปรระดับความเขมขนสูงขึ้น  คาความแข็ง และคา
งานในการตัดจะมีแนวโนมต่ําลง  ในขณะที่คาความเหนียวมีแนวโนมสูงขึ้น 
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4.5.2 ผลตอปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหง 
 ปริมาณน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงทั้งหกชุดการทดลอง  โดยวัดในรูป
ของน้ําตาลรีดิวซ  น้ําตาลรีดิวซที่อยูในรูปของน้ําตาลอินเวิรต  ซูโครส  และปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 
แสดงดังตารางที่ 4.9 
 

ตารางที่ 4.9 ปริมาณน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 

ปริมาณน้าํตาล ชุดควบคุม 
(pH*=7.12±0.83) 

ซอรบิทอล 10% 
(pH*=7.09±0.62) 

ซอรบิทอล 15% 
(pH*=7.18±0.31) 

กลีเซอรอล10% 
 (pH*=6.73±0.22) 

 กลีเซอรอล15% 
(pH*=6.13±0.14) 

ชุดเปรียบเทียบ 
(pH*=2.44±0.11) 

น้ําตาลรีดิวซ (%) 13.09B±0.10 13.11B±0.30 13.22B±0.62 12.89B±0.15 13.42B±0.39 19.53A±0.52 

น้ําตาลรีดิวซในรูปของ
น้ําตาลอินเวิรต (%)ns 

30.98±0.28 30.71±0.33 30.58±0.28 30.44±0.38 30.44±0.45 30.89±0.04 

ซูโครส (%)  16.99A±0.24 16.72AB±0.17 16.49AB±0.38 16.68AB±0.51 16.17B±0.42 10.79C±0.46 

น้ําตาลทั้งหมด(%)ns 30.08±0.27 29.83±0.33 29.71±0.29 29.57±0.3 29.59±0.44 30.32±0.06 

A, B, C  ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ (p ≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
* pH ของสารละลายออสโมติกกอนการออสโมซิส 
 

 จากตารางที่ 4.9 พบวาชุดเปรียบเทียบมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ 
อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.7) ทั้งนี้เนื่องจากน้ําตาลอินเวิรต 
ประกอบดวยกลูโคส และฟรักโทส  ซึ่งมีสมบัติเปนน้ําตาลรีดิวซ  จึงทําใหชุดเปรียบเทียบที่มีการใช
น้ําตาลอินเวิรต  มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ  สวนการใชซอรบิทอล และ    
กลีเซอรอล พบวาผลิตภัณฑจะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซไมแตกตางจากชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
(ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.7) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซที่อยูในรูปของน้ําตาลอินเวิรตที่ไดจาก
การยอยดวยกรดมีปริมาณไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) (ตารางวิเคราะหความ
แปรปรวน ค.7) ชุดเปรียบเทียบมีปริมาณซูโครสต่ํากวาชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากในสารละลายออสโมติกของชุดเปรียบเทียบมีคา pH ต่ํากวาชุดการทดลอง
อ่ืน ซึ่งเปนผลเนื่องมาจากในขั้นตอนการเตรียมมีการยอยดวยกรด ดังนั้นน้ําตาลซูโครสบางสวนใน
สารละลายจึงอินเวิรตไปเปนกลูโคส และฟรักโทส ทําใหปริมาณซูโครสต่ําลงในขณะที่น้ําตาลรีดิวซ
มีปริมาณสูงขึ้นกวาชุดการทดลองอื่น ๆ  สวนการใชซอรบิทอล และกลีเซอรอล มีปริมาณซูโครสไม
แตกตางจากชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน  ค.7) และ
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดพบวาทุกชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ทั้งนี้
อาจเนื่องจากปริมาณที่แปรลงไปทดแทนซูโครสมีปริมาณไมแตกตางกันมากนัก 
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4.5.3 ผลตอการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายหลังการ
อบแหง 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายทั้งหกชุดการทดลอง ดวยวิธีการ
ทดสอบเชิงพรรณนา (descriptive analysis with scaling) โดยประเมินลักษณะดานสี ความคงรปู
หรือการหดตัว ความแข็ง ความเหนียว และความชุมน้ําของผลิตภัณฑ  รสของผลิตภัณฑในดาน
รสหวาน และรสแปลกปลอม  ไดผลดังตารางที่ 4.10  และการประเมินการยอมรับโดยใช
แบบทดสอบแบบ 9-point hedonic scale โดยประเมินลักษณะดานสี ความคงรูป ลักษณะเนื้อ
สัมผัส รสหวาน และการยอมรับโดยรวม ไดผลดังตารางที่ 4.11   
 

ตารางท่ี 4.10 คะแนนการประเมินผลทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา        
ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 

ลักษณะที่ทดสอบ ชุดควบคมุ 
ซอรบทิอล 

10% 
ซอรบทิอล  

15% 
กลีเซอรอล 

10% 
กลีเซอรอล 

15% 
ชุดเปรียบ 
เทียบ 

สี ns 6.31 ± 0.76 6.57 ± 0.85 6.61 ± 0.99 6.36 ± 0.91 6.38 ± 1.05 6.35 ± 0.92 
ความคงรูป 5.58C ± 0.89 5.68C ± 1.03 5.82BC ± 0.85 6.41B ± 0.92 7.57A± 0.81 5.85BC ± 0.72 
ความแข็ง 5.87A ± 0.86 5.61A ± 0.88 5.41AB ± 0.83 4.84BC ± 0.59 4.63C ± 0.78 5.58A ± 0.70 
ความเหนียว 3.43B ± 0.82 3.92B ± 0.77 3.98B ± 0.78 3.93B ± 0.77 5.05A ± 0.92 4.04B ± 0.83 
ความชุมน้าํ 5.63E ± 0.69 6.52D± 0.70 7.11BC ± 0.87 7.56AB ± 0.74 7.70A ± 0.74 6.69CD ± 0.92 
รสหวาน ns 5.96 ± 0.85 5.67 ± 0.86 5.41 ± 0.68 5.70 ± 0.77 5.67 ± 1.05 5.56 ± 0.82 
รสแปลกปลอม ns 1.09 ± 0.20 1.08 ± 0.25 1.05 ± 0.20 1.13 ± 0.27 1.18 ± 0.14 1.05 ± 0.20 

A, B, C,… ตัวเลขที่มีอักษรกํากบัตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ (p ≤0.05) 
ns ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 4.11 คะแนนผลการทดสอบการยอมรับโดยใชสเกลแบบ 9 ระดับ ของผลิตภัณฑ      
แคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 

ลักษณะที่ทดสอบ ชุดควบคมุ 
ซอรบทิอล 

10% 
ซอรบทิอล  

15% 
กลีเซอรอล 

10% 
กลีเซอรอล 

15% 
ชุดเปรียบ 
เทียบ 

สี ns 6.96 ± 1.28 7.02 ± 1.24 7.10 ± 1.28 6.68 ± 1.15 7.06 ± 1.32 6.88 ± 1.06 
ความคงรูป 6.40B ± 1.05 6.48B ± 1.18 6.60B ± 1.20 6.56B ± 1.15 7.14A ± 1.47 6.78AB ± 1.13 
ลักษณะเนื้อสัมผสั 5.84B ± 1.67 6.46A ± 1.51 6.36AB ± 1.74 6.06AB ± 1.65 5.90B ± 1.78 6.48A± 1.72 
รสหวาน ns 6.04 ± 1.71 6.06 ± 1.66 6.14 ± 1.68 5.96 ± 1.50 6.02 ± 1.61 6.42 ± 1.93 
การยอมรบั
โดยรวม 

6.26BC ± 1.37 6.48AB ± 1.42 6.32BC ± 1.58 6.06BC ± 1.41 5.94C ± 1.75 6.78A ± 1.50 

A, B, C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันตามแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤0.05) 
ns ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
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เมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏภายนอกทางดานสีและความคงรูป พบวาคะแนนดานสีจาก
การทดสอบดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา  (ตารางที่ 4.10)  ซึ่งบงบอกถึงระดับความเขมของสีที่
ผิวดานนอกของผลิตภัณฑ มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  แตจะเห็นไดวาการใช
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีคะแนนดานสีสูงกวาชุดควบคุม นั่นคือมีสีออกไปทาง
สีสมเขมมากขึ้น สวนพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกันเมื่อเพ่ิมระดับความเขมขนมีผลให
คะแนนดานสีของผลิตภัณฑมีคาเพิ่มข้ึน  ดังนั้นจะเห็นไดวาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุด
เปรียบเทียบมีแนวโนมทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึนกวาชุดควบคุม และจากการทดสอบการยอมรับ
ดานสี (ตารางที่ 4.11)  พบวาผลิตภัณฑทั้งหกชุดการทดลองไดรับการยอมรับดานสีไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) แตจะเห็นไดวาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีผล
ใหคะแนนการยอมรับดานสีของผลิตภัณฑมีคาเพิ่มข้ึนกวาชุดควบคุม  โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอล
ชนิดเดียวกันเมื่อเพิ่มระดับความเขมขน ผลิตภัณฑจะมีคะแนนการยอมรับดานสีสูงขึ้น  

จากการทดสอบดานความคงรูปของผลิตภัณฑดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา  (ตารางที่ 
4.10)  ซึ่งบงบอกถึงลักษณะการหดตัวหลังการอบ  พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล 
และชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมที่จะมีความคงรูปสูงขึ้นกวาชุดควบคุม โดยผลิตภัณฑที่ใช            
กลีเซอรอล.15% มีความคงรูปสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  และจากผล
การทดสอบชี้ใหเห็นวาความคงรูปผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงขึ้น เมื่อเพ่ิมระดับความเขมขนพอลิไฮ- 
ดริกแอลกอฮอล  ทั้งนี้เนื่องจากซอรบิทอล กลีเซอรอล และน้ําตาลอินเวิรตมีสมบัติในการดูด
ความชื้นไดดี ทําใหผลิตภัณฑหลังการอบแหงไมสูญเสียน้ํามากเกินไป และมีปริมาณความชื้น
สุดทายสูงกวาชุดควบคุม (ตารางที่ 4.7)  จึงมีลักษณะการหดตัวนอย และมีความคงรูปสูง  
 เมื่อพิจารณาลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑทางดานความแข็งและความเหนียวดวยวิธี 
การทดสอบเชิงพรรณนา  (ตารางที่ 4.10) พบวาคาความแข็งของผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล            
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมลดลงกวาชุดควบคุม ทั้งนี้ เนื่องจากซอรบิทอล            
กลีเซอรอล และน้ําตาลอินเวิรตชวยใหผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงมีความชื้นสูงกวาชุด
ควบคุม (ตารางที่ 4.7)  ผลิตภัณฑจึงมีลักษณะที่ออนนุมกวาชุดควบคุม ในทางตรงกันขามการใช
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบทําใหคะแนนดานความเหนียวของผลิตภัณฑมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน  โดยเมื่อพิจารณาควบคูกับระดับความชุมน้ําของผลิตภัณฑจากการทดสอบดวยวิธีการ
ทดสอบเชิงพรรณนา  (ตารางที่ 4.10)  พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และ                 
ชุดเปรียบเทียบมีระดับความชุมน้ําสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  และระดับความ
ชุมน้ํามีแนวโนมสูงขึ้นเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอล  จึงทําใหเมื่อเคี้ยว
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล  กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบจึงมีความรูสึกเหนียวติดฟนมากกวาชุด
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ควบคุม  โดยผลที่ไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานความแข็งและความเหนียว จะมี
ความสัมพันธไปในทิศทางเดียวกันกับผลที่ไดจากการวัดคาลักษณะเนื้อสัมผัสจากขอ 4.5.1  

เมื่อพิจารณารสของผลิตภัณฑทางดานรสหวาน และรสแปลกปลอมจากการทดสอบดวย
วิธีการทดสอบเชิงพรรณนา (ตารางที่ 4.10) พบวาคารสหวานซึ่งบงบอกระดับความหวานของ
ผลิตภัณฑทั้งหกชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (p>0.05)  แตจะเห็นไดวาการ
ใชซอรบิทอล กลีเซอรอลมีแนวโนมลดความหวานของผลิตภัณฑลงได ทั้งนี้เปนผลเนื่องมาจาก  
กลีเซอรอล และซอรบิทอลมีระดับความหวานนอยกวาน้ําตาลซูโครส คือมีระดับความหวาน
ประมาณ 60%.ของน้ําตาลซูโครส (Kearsley and Deis, 2006)  สวนน้ําตาลอินเวิรตแมมีระดับ
ความหวานสูงกวาน้ําตาลซูโครส (Marov and Dowling, 1990)  แตเนื่องจากในขั้นตอนการเตรียม
มีการใชกรดซิตริกในการไฮโดรไลซน้ําตาลซูโครส เพ่ือใหไดน้ําตาลกลูโคส และฟรักโทส  ทําให
ผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยวของกรดซิตริกเขามารวมดวย ผูทดสอบจึงรับรูรสหวานไดนอยกวาความเปน
จริง  สวนรสแปลกปลอมจากการทดสอบดวยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา (ตารางที่ 4.10) นั้นผู
ทดสอบรับรูไดในระดับต่ํามาก และไมสามารถแยกความแตกตางของแตละชุดการทดลองได โดย
คะแนนดานรสแปลกปลอมของทั้งหกชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  
(p>0.05)  และจากการทดสอบการยอมรับดานรสหวาน (ตารางที่ 4.11) พบวาทั้งหกชุดการ
ทดลองมีคะแนนการยอมรับดานรสหวานไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  ทั้งนี้เนื่องจาก
ทั้งหกชุดการทดลองมีระดับความหวานที่ใกลเคียงกัน และมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) (ตารางที่ 4.9)  แตจะเห็นไดวาพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกัน
เมื่อเพิ่มระดับความเขมขน คะแนนการยอมรับดานรสหวานจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้น   เนื่องจาก
ผลิตภัณฑมีระดับความหวานมีแนวโนมลดลง 
 และเมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับโดยรวม (ตารางที่ 4.11) พบวาผลิตภัณฑที่ใช         
ซอรบิทอล และชุดเปรียบเทียบ มีแนวโนมไดคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงขึ้นกวาชุดควบคุม 
ในทางตรงกันขามการใชกลีเซอรอลมีแนวโนมไดคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลง  โดย                   
พอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกันเมื่อเพ่ิมระดับความเขมขน มีผลใหคะแนนการยอมรับโดยรวม
ของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑมีลักษณะที่ชื้นและเหนียวเกินไป 
 
4.5.4 ผลตอการเคลื่อนที่ของน้ําในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง  

การเคลื่อนที่ของน้ํา (water mobility) ในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงจากการ
ติดตามดวยเทคนิค NMR   โดยวัดคา spin lattice relaxation time (T1) ของโปรตอนของน้ําซึ่ง
เปนคาที่บงบอกถึงความสามารถในการเคลื่อนที่ของน้ํา  ถาคา T1 สูง โมเลกุลของน้ําจะมี
ความสามารถในการเคลื่อนที่สูง แสดงวาโมเลกุลของน้ํามีความเปนอิสระมาก  แตถาคา T1 ต่ํา 
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โมเลกุลของน้ําจะมีความสามารถในการเคลื่อนที่ไดต่ํา แสดงวาโมเลกุลของน้ํามีความเปนอิสระ
นอย เนื่องจากโมเลกุลของน้ํามีการสรางพันธะกับสารตางๆ  (Cornillon and Salim, 2000; Kuo 
et al., 2001)  จากภาพที่ 4.13 พบวาคา T1 ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ใชซอรบิทอล 
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบเทียบ มีแนวโนมต่ํากวาชุดควบคุมทั้งนี้เนื่องจาก ซอรบิทอล       
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบเทียบ มีอัตราสวน OH:C สูงกวาชุดควบคุม ดังนั้นจึงมีสวนที่ชอบ
น้ํา (hydrophilic) มากกวาชุดควบคุม และจับกับโมเลกุลของน้ําไดอยางแข็งแรง  ทําใหการ
เคลื่อนที่ของน้ําเกิดไดนอยลง มีผลใหคา T1 ต่ําลง  และเมื่อพิจารณาการใชพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลชนิดเดียวกัน เมื่อเพิ่มระดับความเขมขนมีผลใหคา T1 ของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง  
ทั้งนี้เนื่องจากน้ําถูกจับไวมากขึ้น  ผลที่ไดสอดคลองกับคา aw ของผลิตภัณฑสุดทาย (ตารางที่ 
4.7)  ที่พบวาเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอล ปริมาณน้ําอิสระ (free water) 
ของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ชุดการทดลองที่ 1   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ไมมีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล  (ชุดควบคุม) 
ชุดการทดลองที่ 2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ชุดการทดลองที่ 3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 15% (ซอรบิทอล 15%) 
ชุดการทดลองที่ 4   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
ชุดการทดลองที่ 5   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 15% (กลีเซอรอล 15%) 
ชุดการทดลองที่ 6   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
 

ภาพที่ 4.13  คา spin lattice relaxation time (T1) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ผาน
การออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนดิตาง ๆ 
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4.5.5  ผลตอลักษณะทางสัณฐานของเซลลแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 
 ลักษณะทางสัณฐานของเซลลแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงวิเคราะหดวยเครื่อง.SEM.แสดงดัง
ภาพที่ 4.15 พบวาเซลลของผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ จะถูก
ทําลายนอยกวาชุดควบคุม โดยจะเห็นรูปรางของเซลลไดชัดเจน  ในขณะที่ชุดควบคุมเซลลของ
แคนตาลูปจะมีลักษณะที่เชื่อมรวมกันมองไมเห็นขอบเขตเซลลที่ชัดเจน   ดังนั้นจะเห็นไดวาการใช
ซอรบิทอล  กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ จะชวยรักษารูปรางของเซลลไดดีกวาชุดควบคุม     
โดยการใช พอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกัน เมื่อเพิ่มระดับความเขมขนจะชวยรักษาลักษณะ
รูปรางเซลลของแคนตาลูปไดดีข้ึน  สังเกตไดจากจะสามารถมองเห็นเซลล และขอบเขตของเซลล
ไดชัดเจนขึ้น 
 

 เมื่อนําขอมูลทางประสาทสัมผัสที่ไดจากขอ 4.5.3  มาพิจารณาควบคูกับขอมูลที่ไดจาก
การอบแหงจากขอ 4.3  พบวาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และน้ําตาลอินเวิรตสงผลใหผลิตภัณฑ
มีอัตราการอบแหงลดต่ํากวาชุดควบคุม แตผลิตภัณฑสุดทายที่ไดจะคงความชุมชื้นไมแหงแข็ง
เกินไป ทําใหมีคะแนนดานความคงรูปและคะแนนดานเนื้อสัมผัสที่สูง  แตเมื่อพิจารณาการใช   
พอลิไฮดริกแอลกอฮอลที่ระดับความเขมขน 15%  ผลิตภัณฑสุดทายที่ไดจะมีลักษณะชื้นเกินไปไม
เปนที่ตองการของผูบริโภค   ดังนั้นจึงเลือกชุดควบคุม ผลิตภัณฑที่มีการใชซอรบิทอล 10%        
กลีเซอรอล 10% และชุดเปรียบเทียบไปทําการทดลองเพื่อศึกษา moisture sorption isotherm 
และการเปลี่ยนแปลงในระหวางการเก็บรักษาตอไป 
 

4.6 ผลการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอ moisture sorption isotherm 
ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหง 
 

 จากการศึกษาลักษณะของกราฟ sorption isotherm ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส              
ของผลิตภัณฑที่ไดจากขอ 4.5  จํานวนสี่ชุดการทดลองคือ  ชุดควบคุม  ซอรบิทอล 10%             
กลีเซอรอล 10% และชุดเปรียบเทียบ พบวารูปแบบ sorption isotherm ของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอิ่มอบแหงทั้งสี่ชุดการทดลอง มีลักษณะเปนแบบ J-shape (ภาพที่ 4.14) ซึ่งพบมากโดยทั่วไป
ในอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูง (Falade and Aworh, 2005; Pott et al., 2005) โดยเมื่อพิจารณา
ลักษณะของเสนกราฟในแตละชุดการทดลอง  พบวาผลิตภัณฑที่มีการใช ซอรบิทอล กลีเซอรอล 
และชุดเปรียบเทียบมีความสามารถในการดูดความชื้นไดดีกวาชุดควบคุม  ซึ่งสังเกตไดจากมี
ลักษณะของเสนกราฟที่ชันกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้เนื่องจากซอรบิทอล กลีเซอรอล และน้ําตาลอิน
เวิรตมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดี  สงผลใหมีปริมาณความชื้นสมดุล (m) สูงกวาชุดควบคุม  
โดยผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีความสามารถในการดูดความชื้นไดใกลเคียงกับชุดควบคุม       
สวนผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบนั้นมีความสามารถในการดูดความชื้นได
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ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10 เปอรเซนต
กลีเซอรอล 10 เปอรเซนต ชุดเปรียบเทียบ

ใกลเคียงกัน และมีความสามารถในการดูดความชื้นไดดีกวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล และชุด
ควบคุม   จากนั้นนําขอมูลที่ไดจากการทดลอง (mo, C) มาแทนแบบในแบบจําลองทาง
คณิตศาสตร โดยใช BET model (Basu, Shivhare and Mujumdar, 2006) ตามสมการที่ 4.5  
 

   m        =        C aw mo                                                   ………...….…(4.5) 
    (1-aw)[1+(C-1)] aw 

เมื่อ m = ความชื้นสมดุล 
C = คาคงที่ของ BET 

       mo  = monolayer moisture content    
 

คํานวณหาคา least square โดยใชฟงกชั่น Solver ในโปรแกรม Microsoft Office 
Excel®.2003  คํานวณคา  r   MRS  และ RMSE   จากแบบจําลองจะไดคา mo และ C  แสดงดัง
ตารางที่ 4.12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.14  Moisture sorption isotherm ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่อุณหภูมิ 25      
องศาเซลเซียส    
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  ค ง. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    จ.    ฉ. 
ภาพท่ี 4.15  ภาพจากกลองจุลทรรศนอิเลคตรอน (SEM) ที่กําลังขยาย 100 เทา ของผลิตภัณฑ       
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ผานการออสโมซิสในสารละลายน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
ก.แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ไมมีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล (ชุดควบคุม) 
ข. แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ค. แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 15% (ซอรบิทอล 15%) 
ง. แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
จ. แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 15% (กลีเซอรอล 15%) 
ฉ. แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
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ตารางที่ 4.12 คา mo และคาคงที่ C ที่คํานวณไดจาก BET model 
ชุดการทดลอง คา mo คาคงที ่C r RMSE MRS 

ชุดควบคุม 5.57 -6.41 0.9858 8.57 81.64 
ซอรบิทอล 10% 5.72 -2.15 0.9876 8.05 7209 
กลีเซอรอล 10% 7.16 -9.12 09916 6.97 53.97 
ชุดเปรียบเทียบ 7.23 -1.62 0.9888 5.52 33.81 
 

คา mo แทนปริมาณความชื้นที่อาหารมีความเสถียร หรือมีความคงตัวมากที่สุด  โดยน้ําใน
สวนนี้จะเปนน้ําชั้นเดียวที่จับยึดกับโมเลกุลตางๆ ภายในอาหารดวยแรงที่สูงมาก และไมมีสวนรวม
ในการเกิดปฏิกริยาตาง ๆ (Bond,.1987) จากตารางที่ 4.12 พบวาชุดการทดลองที่มีการใช         
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบจะมีคา mo สูงกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้อาจเนื่องจาก
โมเลกุลของน้ําถูกจับยึดไวไดมากกวา  ทําใหมีปริมาณน้ําสวนที่เปน monolayer มากกวาชุด
ควบคุม ซึ่งสอดคลองกับคา T1 จากเครื่อง NMR (ขอ 4.5.5)  ที่มีแนวโนมลดลงเมื่อมีการใช        
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ  ดังนั้นจะเห็นไดวาการเติมสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอล 
และชุดเปรียบเทียบมีผลใหโมเลกุลของน้ําถูกจับยึดไวในชิ้นผลไมไวสูงขึ้น ในขณะที่ความสามารถ
ในการเคลื่อนที่ของน้ําในผลิตภัณฑลดลง ซึ่งมีผลใหการเขารวมปฏิกิริยาตาง ๆ ของน้ํามีแนวโนม
ลดลง  และเมื่อนําคา m ที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับ m ที่ไดจาก BET model พบวา
ลักษณะของกราฟที่ไดมีแนวโนมใกลเคียงกันในทุกชุดการทดลอง (ภาพที่ 4.16) 

 

4.7 ผลการใชสารพอลิไฮดริกแอลกอฮอลรวมกับซูโครสตอการเปล่ียนแปลงดานตางๆ 
ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 
 

 ในระหวางการเก็บรักษาอาหาร สภาวะแวดลอมที่ใชในการเก็บ เชน อุณหภูมิ ออกซิเจน 
และแสงลวนสงผลใหเกิดการกระตุนใหเกิดปฏิกิริยาตาง ๆ ที่ทําใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพดานสี 
กลิ่นรส ลักษณะปรากฏและคุณคาทางโภชนาการ  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่จะตองศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา โดยใชภาวะการผลิตที่ไดจากขอ 4.5  เก็บรักษาใน
ถุง PP ขนาด 15×25 เซนติเมตร ถุงละ 5 ชิ้น น้ําหนักรวมประมาณ 50 กรัม ปดผนึกดวยความรอน 
เก็บในสภาพบรรยากาศปกติ ที่อุณภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) ความชื้นสัมพัทธ 65.7±4.2% 
และเก็บที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 41.4±1.4% เปนเวลา 20 
สัปดาห   ติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในดานปริมาณความชื้น คา aw   คาสี ลักษณะเนื้อ
สัมผัสดานความแข็ง ความเหนียว และงานที่ใชในการตัด การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณแบคทีเรีย 
ยีสต รา และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยสุมตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพทุก 4 สัปดาห  
ยกเวนคาสี ตรวจทุก 2 สัปดาห และปริมาณแบคทีเรีย ยีสต รา ตรวจทุก 10.สัปดาห 
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  ภาพที ่4.16 sorption isotherm ของผลติภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ไดจากการทดลองเปรยีบเทียบกับ BET model ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส
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  4.7.1 ผลของระยะเวลาการเก็บตอการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณความชื้น 
 ผลการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นในชวงเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห  ที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกันปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑในแตละ
ชุดการทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน     
ค.8)  โดยผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีความชื้นสูงกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  สวนผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลในชวงเวลา 4 
สัปดาหแรกของการเก็บรักษา จะมีปริมาณความชื้นสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
แตหลังจากนี้ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลจะมีคาไมแตกตางจากชุดควบคุม
อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  ทั้งนี้เนื่องจากซอรบิทอล กลีเซอรอล และน้ําตาลอินเวิรตมีสมบัติใน
การดูดความชื้นไดดี  จึงชวยชะลอการสูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑไดดีกวาชุดควบคุม  ซึ่งจาก
การศึกษา moisture sorption isotherm (การทดลองขอ 4.6) พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล และ
ชุดควบคุมมีความสามารถในการดูดความชื้นใกลเคียงกัน (ลักษณะของกราฟคลายกัน) โดย
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล จะมีสมบัติในการดูดความชื้นสูงกวาชุดควบคุมเล็กนอย  ดังนั้นจึงมีการ
เปลี่ยนแปลงของปริมาณความชื้นในระหวางการเก็บรักษาที่ไมแตกตางกันมากนัก และเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมีปริมาณความชื้นลดลงอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.9)   
 
ตารางที่ 4.13 ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

ปริมาณความชื้น (กรัมน้ําตอ 100 กรัมของแข็ง) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 14.42bC±0.60 16.50bB±0.73 20.86bcA±1.22 16.62bB±1.07 
4 16.20aC±0.70 18.67aB±0.82 22.35aA±0.73 19.21aB±0.50 
8 15.47abC±1.06 16.27bC±0.39 21.21abA±0.76 18.34aB±0.96 

12 14.68bC±0.35 15.64bC±0.71 19.78cdA±0.42 18.23aB±0.62 
16 14.20bC±0.03 14.08cC±1.02 20.39bcA±0.38 18.29aB±0.74 
20 12.67cB±0.97 13.60cB±0.65 18.74dA±0.51 18.15aA±0.53 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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และเมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.14) ผลการทดลองชี้ใหเห็นวาปริมาณความชื้นของ
ผลิตภัณฑที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
(ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.10)  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณความชื้น
ของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.
11) โดยจะเห็นไดวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ทุกชุดการทดลองจะมีปริมาณ
ความชื้นลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  ทั้งนี้
เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงชวยเรงใหผลิตภัณฑเกิดการสูญเสียน้ําไดมากขึ้น   โดยบรรจุ-
ภัณฑชนิด PP มีคาอัตราการซึมผานของไอน้ํา (water vapor transmission rate) ที่อุณหภูมิ 100 
องศาฟาเรนไฮต ความชื้นสัมพัทธ 95%  เทากับ 0.2-0.4 กรัม ตอวัน ตอ 100 ตารางนิ้ว (Piringer, 
2008) 
ตารางที่ 4.14 ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ปริมาณความชื้น (กรัมน้ําตอ 100 กรัมของแข็ง) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 16.48aB±0.81 14.74aC±0.35 21.73aA±1.01 15.09aBC±0.93 
4 10.90bC±0.46 11.65bC±1.05 15.94bA±0.72 13.24bB±0.36 
8 6.61cD±0.04 7.99cC±0.30 10.78cA±0.88 9.50cB±0.95 

12 5.58cdB±1.03 5.77dB±0.37 10.46cA±0.38 9.06cA±0.95 
16 4.78deB±0.69 4.60eB±0.14 7.05dA±0.48 7.42dA±0.80 
20 3.97eB±0.82 3.41fB±0.37 5.62eA±0.55 6.42dA±0.31 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 

4.7.2 ผลของระยะเวลาการเก็บตอการเปลี่ยนแปลงคา aw ของผลิตภัณฑ 
ผลการเปลี่ยนแปลงของคา aw ของผลิตภัณฑในชวงเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 4.15  จากการทดลองชี้ใหเห็นวาที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเดียวกันผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของคา aw ของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.12)  โดย
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีคา aw ต่ํากวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บ ทั้งนี้เนื่องจากซอรบิทอล  กลีเซอรอล และน้ําตาล  
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อินเวิรตมีสมบัติในการดูดความชื้นไดดี คา aw ของผลิตภัณฑจึงลดต่ําลง (Sagiv and Marcus, 
2003)  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นคา aw ของชุดควบคุมมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.13)  ทั้งนี้เนื่องจากชุดควบคุมมีการสูญเสียความชื้น
ที่ในปริมาณสูง  ทําใหปริมาณน้ําอิสระมีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วกวาชุดการทดลองอื่น 

 
ตารางท่ี 4.15  คา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

aw ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% ns กลีเซอรอล 10% ns ชุดเปรียบเทียบns 

0 0.723aA±0.014 0.653B±0.009 0.657B±0.005 0.646B±0.010 
4 0.725aA±0.010 0.654B±0.010 0.644B±0.010 0.640B±0.010 
8 0.701abA±0.016 0.647B±0.007 0.634B±0.006 0.621B±0.015 

12 0.681bcA±0.015 0.646B±0.008 0.630B±0.019 0.613B±0.010 
16 0.693bA±0.017 0.643B±0.003 0.646B±0.006 0.630B±0.010 
20 0.663cA±0.005 0.634B±0.010 0.630B±0.018 0.623B±0.021 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c  ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
 เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 
4.16  พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกันในชวงสี่สัปดาหแรก  แตละชุดการทดลองมีคา aw 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.14) แตหลังจากนั้น 
คา.aw ของผลิตภัณฑในแตละชุดการทดลองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) โดย
เมื่อเก็บรักษานานขึ้นผลิตภัณฑทุกชุดการทดลองมีคา aw ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
(ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.15) และมีอัตราการลดลงสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียส  ดังนั้นจะเห็นไดวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงมีผลใหเกิดการสูญเสียน้ําในปริมาณมาก 
สงผลใหมีปริมาณน้ําอิสระ (free water) นอยกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
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ตารางท่ี 4.16  คา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

aw ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 0.720aA±0.017 0.662aB±0.009 0.651aB±0.009 0.628aC±0.009 
4 0.632bA±0.012 0.602bB±0.016 0.595bB±0.014 0.547bC±0.013 

8ns 0.488c±0.014 0.503c±0.012 0.512c±0.018 0.480c±0.020 
12 ns 0.434d±0.026 0.484c±0.009 0.463d±0.005 0.452c±0.017 
16 ns 0.348e±0.017 0.372d±0.018 0.349e±0.007 0.361d±0.010 
20 ns 0.329e±0.024 0.319e±0.024 0.337e±0.028 0.373d±0.034 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns ขอมูลไมมีความแตกตางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 

 
4.7.3.ผลของระยะเวลาการเก็บตอคาสีของผลิตภัณฑ 
จากการวิเคราะหคาสีในระบบ CIE L* a* b*  ของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษาเปน

เวลา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  พบวาคา L*  (ภาพที่ 4.17) ของทุกชุดการทดลอง
มีแนวโนมการเปล่ียนแปลงที่ใกลเคียงกัน และมีแนวโนมคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บ  สวนคา a*
(ภาพที่ 4.18)  และคา b* (ภาพที่ 4.19) ของทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดยที่คา 
a* ของทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงที่ใกลเคียงกัน  ในขณะที่การเปล่ียนแปลงคา 
b* ของชุดควบคุมมีคาใกลเคียงกับผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล และผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล              
มีการเปล่ียนแปลงใกลเคียงกับชุดเปรียบเทียบ โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น สีโดยรวม
ของผลิตภัณฑเมื่อสังเกตดวยตาเปลาจะมีแนวโนมซีดลง ทั้งนี้อาจเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของแคโรทีนอยด ซึ่งเปนรงควัตถุที่เปนองคประกอบหลักของแคนตาลูป (Zeb and Mehmood, 
2004) 
 และเมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวาคา L* (ภาพที่ 4.20) 
ของผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล และชุดควบคุมมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงที่ใกลเคียงกัน โดยมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ ทั้งนี้เนื่องจากผิวของผลิตภัณฑมีลักษณะแหง และเกิด
ผลึกน้ําตาลเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บที่เพ่ิมข้ึน สวนผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอลมีคา L* 
คอนขางคงที่  ในขณะที่ชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมลดลง สวนคา.a*.(ภาพที่ 4.21) และ.b*       
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(ภาพที่ 4.22)  พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดควบคุมมีแนวโนมลดลงอยาง
รวดเร็วเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.17 การเปล่ียนแปลงคา L* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.18 การเปล่ียนแปลงคา a* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.19 การเปล่ียนแปลงคา b* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.20  การเปลี่ยนแปลงคา L* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.21 การเปล่ียนแปลงคา a* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.22  การเปลี่ยนแปลงคา b* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการเก็บ
รักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
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 เมื่อนําคาจากการวัดสีในระบบ CIE L* a* b* มาคํานวณเปนคา ∆E*ab ซึ่งเปนคาที่บง
บอกถึงความแตกตางของคาสีเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น เปรียบเทียบกับคาสีในชวง
เริ่มตนของการเก็บรักษา  (สัปดาหที่  0)   ถา  ∆E*ab มีคามากกวา  1 หมายความวาการ
เปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา (Hunt, 1998)  จากภาพที่ 4.23 คา
∆E*ab ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีแนวโนม
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ  ซึ่งชี้ใหเห็นวาชุดควบคุมมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคาสีสูงที่สุด 
รองลงมาเปนผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบตามลําดับ  ดงันั้นจะเห็นได
วาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ จะสามารถลดการเปลี่ยนแปลงคาสีใน
ระหวางการเก็บรักษาได 
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กลเีซอรอล 10  เปอรเซนต ชุดเปรยีบเทียบ

 
ภาพที่ 4.23 คาการเปลี่ยนแปลงสี  (∆E*ab) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการ
เก็บรักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อณุหภมิู 30 องศาเซลเซียส 
 

สวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 4.24) พบวาผลิตภัณฑทั้งสี่การ
ทดลองมีแนวโนมการเพิ่มข้ึนของคา ∆E*ab ในทิศทางเดียวกับการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียส แตมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นกวาอยางชัดเจน  ดังนั้นจะเห็นไดวาอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา
จะมีผลโดยตรงตอการเปลี่ยนแปลงคาสีของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 4.24 คาการเปลี่ยนแปลงสี  (∆E*ab) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในระหวางการ
เก็บรักษาตลอดชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อณุหภมิู 40 องศาเซลเซียส 
 

4.7.4 ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงคาลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ 

การเปลี่ยนแปลงคาลักษณะเนื้อสัมผัสในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส โดยวัดคาความแข็ง (hardness)  คาความเหนียว (adhesive) และคางานในการ
ตัด (cutting work) ผลแสดงดังตารางที่ 4.17, 4.18, 4.19 ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.17 คาความแข็งของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาความแข็ง (N) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 9.27dA±0.11 8.15dB±0.21 7.81cB±0.24 7.77dB±0.33 
4 11.64cA±0.46 9.42cB±0.32 8.85bB±0.23 8.97cB±0.24 
8 11.60cA±0.52 10.88bB±0.17 9.64aC±0.42 9.89bC±0.31 

12 12.17cA±0.45 10.69bB±0.38 9.98aC±0.19 10.18bBC±0.14 
16 12.98bA ±0.13 11.41aB±0.36 10.02aC±0.51 10.82aB±0.34 
20 13.96aA±0.25 11.84aB±0.24 10.24aD±0.40 11.03aC±0.42 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 4.18 คาความเหนียวของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาความเหนียว (N.mm) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ ns 

  0ns 8.11a±0.42 8.41a±0.43 8.45a±0.41 8.62±0.31 
4 6.98bB±0.16 7.43bB±0.16 8.04aA±0.12 8.14A±0.44 
8 6.73bcB±0.38 6.95cB±0.15 8.23aA±0.16 8.38A±0.41 

12 6.35cdB±0.25 6.76cdB±0.18 8.13aA±0.18 8.41A±0.29 
16 6.29cdC±0.21 6.36deC±0.16 6.97bB±0.18 8.27A±0.31 
20 6.13dC±0.36 6.31eC±0.20 7.00bB±0.16 8.10A±0.41 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 4.19 คางานที่ใชในการตัดของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 
20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คางานที่ใชในการตัด (N.mm) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

  0 ns 41.59c±1.95 39.76c±1.55 39.18c±1.56 39.89c±1.16 
4 45.52bA±1.15 43.93bA±1.15 39.56cB±0.78 40.58bcB±0.77 
8 46.28bA±0.98 45.22abA±1.06 39.96cB±0.86 41.52bcB±0.88 

12 45.34bA±0.97 44.71abA±0.79 41.02bcB±0.87 42.39bB±0.87 
16 47.51abA±1.07 46.73aA±1.61 43.52aB±1.67 45.45aAB±1.54 
20 48.92aA±1.41 46.83aA±1.67 42.96abB±0.96 46.50aA±1.29 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
 จากผลการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงทั้งสี่ชุดการ
ทดลอง  พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน คาความแข็งมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.16)  โดยผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล        
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมีคาความแข็งนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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(ตารางที่ 4.17)   ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นสูงกวาจึงมีลักษณะที่ออนนุมกวาชุด
ควบคุม   สวนคาความเหนียว และคางานในการตัดที่สัปดาหที่ 0 มีคาไมตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางที่  4.18, 4.19) หลังจากนั้นผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบจะมคีา
ความเหนียวสูงกวาชุดควบคุม และมีคางานในการตัดต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05)   ในขณะที่ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีคาความเหนียวและคางานในการตัดไมแตกตาง
จากชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ  (p>0.05)   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน  
ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมีคาความแข็ง และคางานในการตัดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.17-ค.20)  ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑมีการสูญเสียน้ํา
ในระหวางการเก็บรักษา และมีการเกิดผลึกน้ําตาลที่ผิวหนา  ทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะแข็งมาก
ข้ึน  สวนคาความเหนียวของผลิตภัณฑที่เติมซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดควบคุมมีคาลดลง
อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  ในขณะที่ชุดเปรียบเทียบมีคาความเหนียวไมแตกตางกันตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (p>0.05) (ตารางที่ 4.18)  จากผลการทดลองจะเห็นไดวาชุดเปรียบเทียบ 
ซ่ึงมีการใชน้ําตาลอินเวิรตจะสามารถรักษาลักษณะเนื้อสัมผัสดานความเหนียวของผลิตภัณฑได
ดีกวาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดควบคุม    

และเมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.20-
4.22) ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาผานไป 4 สัปดาห
ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลอง มีคาความแข็ง ความเหนียว และคางานในการตัดมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.21)  และเมื่อระยะเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึน  ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมีคาความแข็ง คาความเหนียวและคางานในการ
ตัดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.22-ค.25)  ยกเวน
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล และชุดควบคุม คาความเหนียวมีแนวโนมลดลงโดยจากการทดลองจะ
เห็นไดวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีผลเรงใหเกิดการสูญเสียน้ํามากขึ้น และ
สงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
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ตารางท่ี 4.20 คาความแข็งของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาความแข็ง (N) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 8.97fA±0.13 8.39fB±0.40 7.96fB±0.25 7.93fB±0.24 
4 11.67eA±0.60 10.93eA±0.29 9.17eB±0.65 9.85eB±0.23 
8 15.25dA±0.14 13.12dB±0.48 10.40dC±0.60 10.68dC±0.10 

12 19.12cA±0.30 17.75cB±0.42 11.79cD±0.35 12.52cC±1.21 
16 23.68bA±0.45 19.94bB±0.73 13.59bC±0.59 14.40bC±0.15 
20 29.63aA±0.84 22.25aB±0.56 15.15aD±0.42 16.78aC±0.42 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4.21  คาความเหนียวของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาความเหนียว (N.mm) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0ns 8.16a±0.31 8.25a±0.70 8.36cd±0.24 8.50e±0.19 
4 7.05bC±0.19 7.23bBC±0.23 8.62bcdA±0.32 7.76eB±0.52 
8 6.03cC±0.24 6.60bcC±0.31 7.96dB±0.53 11.09dA±0.70 

12 5.74cC±0.11 6.06cdC±0.49 9.03bcB±0.30 12.32cA±0.47 
16 5.16dC±0.24 5.48dC±0.76 10.59aB±0.81 16.56bA±0.45 
20 3.95eD±0.20 5.12dC±0.59 9.35bB±0.13 20.39aA±0.45 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 4.22 คางานที่ใชในการตัดของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 
20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คางานที่ใชในการตัด (N.mm) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

  0ns 42.22f±1.35 41.36e±1.47 38.83d±1.32 39.53c±1.54 
4 48.90eA±1.30 46.70dB±0.66 38.04dC±0.90 34.85dD±1.32 
8 51.51dA±1.51 50.25cA±1.21 42.59cB±0.79 40.36cC±0.92 

12 55.00cA±1.33 51.12cB±1.05 40.02dC±1.12 41.39cC±1.49 
16 59.83bA±0.98 57.41bB±0.71 44.87bD±1.54 49.16bC±1.14 
20 70.29aA±1.27 60.31aB±1.41 50.51aC±1.12 58.07aB±0.93 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 

4.7.5 ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงของการเกิดสารสีน้ําตาลของ
ผลิตภัณฑ 

ในงานวิจัยนี้ติดตามการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในระหวางการเก็บรักษา โดยสกัดสารสี
น้ําตาลของตัวอยางดวยกรดอะซิติก  จากนั้นนําสารละลายที่ไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 420 
nm (ดัดแปลงจากวิธีการของ Baloch, Buckle และ Edwards, 1973)  โดยติดตามการเกิด
ปฏิกริยาสีน้ําตาลตลอดระยะเวลาการเก็บ 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  และที่
สภาวะเรง 40 องศาเซลเซียส ตามลําดับ   ผลจากการวัดคาการดูดกลืนแสงของผลิตภัณฑที่เก็บ
รักษาอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.23) ชี้ใหเห็นวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล และกลีเซอรอล มีคาการดูดกลืนแสงนอยกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.26)  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ข้ึน แตละชุดการทดลองมีคาการดูดกลืนแสงที่สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะห
ความแปรปรวน ค.27) ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงมีคา aw อยูในชวง
ประมาณ 0.6-0.7 ซึ่งเปนชวงที่เหมาะสมในการเกิดปฏิกริยาสีน้ําตาลแบบเมลลารดซึ่งเกิดจาก
น้ําตาลรีดิวซทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนของโปรตีน และเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล  
โดยแมในแคนตาลูปนั้นจะมีปริมาณโปรตีนเพียงเล็กนอย (ต่ํากวา 1% (w/w)) แตก็สามารถเกิด
ปฏิกริยากับโปรตีนไดดี มีผลใหคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm มีคาสูงขึ้น (McBean, Josyn and 
Nury, 1971; Forni et al., 1997) 
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 ตารางท่ี 4.23  คาการเกิดสารสีน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บ
รักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาการดูดกลนืแสงที่ 420 nm ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 0.113eA±0.013 0.064eB±0.015 0.075cB±0.007 0.126fA±0.015 
4 0.119deA±0.016 0.088dB±0.007 0.088cB±0.014 0.103eA±0.008 
8 0.141dC±0.015 0.183bB±0.012 0.174bB±0.017 0.263dA±0.011 

12 0.232cB±0.007 0.152cC±0.011 0.164bC±0.008 0.310cA±0.006 
16 0.267bB±0.010 0.243aC±0.011 0.244aC±0.010 0.360bA±0.007 
20 0.297aB±0.012 0.261aC±0.006 0.257aC±0.006 0.386aA±0.004 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4.24  คาการเกิดสารสีน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บ
รักษา  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 0.076fAB±0.015 0.068dB±0.007 0.052dB±0.010 0.101fA±0.020 
4 0.129eB±0.009 0.131cB±0.013 0.126cB±0.009 0.227eA±0.012 
8 0.151dB±0.006 0.155bB±0.005 0.123cC±0.013 0.255dA±0.008 

12 0.177cB±0.017 0.165bB±0.009 0.164bB±0.012 0.292cA±0.013 
16 0.257bB±0.005 0.232aC±0.016 0.246aBC±0.005 0.326bA±0.007 
20 0.278aB±0.008 0.233aC±0.019 0.251aC±0.011 0.376aA±0.014 

A,B,C   ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 

และเมื่อพิจารณาการเก็บรักษาดวยสภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 
4.24) พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน คาการดูดกลืนแสงของทุกชุดการทดลองมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.28)  และเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้นผลิตภัณฑทุกชุดการทดลองมีคาการดูดกลืนแสงเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.29) โดยคาการดูดกลืนแสงจะเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว
ในชวงสี่สัปดาหแรกของการเก็บรักษา จากนั้นจะมีแนวโนมใกลเคียงกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
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30 องศาเซลเซียส  ดังนั้นจะเห็นไดการเก็บรักษาดวยสภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  มี
ผลตอการเกิดสีน้ําตาลไมแตกตางจากการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสมากนัก โดยจะเรงให
เกิดปฏิกริยาสีน้ําตาลไดดีในชวงแรก จากนั้นจะมีแนวโนมการเกิดปฏิกริยาสีน้ําตาลใกลเคียงกับ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 

4.7.6 ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแบคทีเรีย ยีสต และรา
ของผลิตภัณฑ 

ผลการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต และรา ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
30 และ 40 °C  พบวาผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลอง มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดนอยกวา 300 
CFU/g และตรวจไมพบยีสตและรา  ซึ่งตามมาตรฐานอุตสาหกรรมผลไมแหง กําหนดใหปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104.CFU/g.ปริมาณยีสตและราตองไมเกิน 1×102 CFU/g 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2532) 

 

4.7.7 ผลของระยะเวลาการเก็บตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
 ในการทดสอบจะใชผูทดสอบประเภทไมฝกฝนจํานวน 50 คน ประกอบดวยนิสิตและ
บุคลากร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จํานวน 20 
คน และบุคคลทั่วไปที่อาศัยอยูในเขตดินแดง จํานวน 30 คน พิจารณาการเปลี่ยนแปลงของ
ผลิตภัณฑในดานสี  ความคงรูปหรือการหดตัว  การเกดิผลึกน้ําตาล  ความชุมน้ํา  และการยอมรับ
โดยรวมดานลักษณะปรากฏ   โดยทดสอบการยอมรับแบบ acceptance test (9 คะแนนหมายถึง 
ยอมรับมากที่สุด และ 1 คะแนนหมายถึง ไมยอมรับมากที่สุด) 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีของผลิตภัณฑ ที่ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ           
30 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.25) พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน ผลิตภัณฑที่ใช      
ซอรบิทอล กลีเซอรอล  และชุดเปรียบเทียบมีคะแนนการยอมรับในดานสีสูงกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.30) โดยผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล           
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบไดรับคะแนนการยอมรับดานสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p>0.05)  ยกเวนสัปดาหที่ 8 ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีคะแนนการยอมรับดานสีนอยกวา
ผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล  และชุดเปรียบเทียบอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) และเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึนผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.31-ค.34) โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานสี
ของผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรง ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเดียวกันในชวง 16 สัปดาหแรก ชุดทดลองที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ    
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มีคะแนนการยอมรับดานสีสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 4.26) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.35)  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการ
ทดลองมีคะแนนการยอมรับดานสีลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  (ตารางวิเคราะห
ความแปรปรวน ค.36-ค.39)   โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานสีของชุดควบคุมจนถึงสัปดาห
ที่ 12  ในขณะที่การใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบผูทดสอบยังคงใหการยอมรับ
จนถึงสัปดาหที่ 16 ของการเก็บรักษา 

 

ตารางท่ี 4.25  คะแนนการยอมรับดานสีของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บ
รักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานส ีระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)  ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 6.80aB±1.07 7.18aA±1.04 7.18aA±1.22 7.30aA±0.95 
4 6.42aB±0.99 7.14aA±1.03 7.20±aA0.76 7.26aA±0.60 
8 6.02bC±1.04 6.44bB±0.99 7.12aA±0.92 7.28aA±0.76 

12 5.36cC±1.05 6.40bB±0.81 6.64bAB±1.21 6.84bA±1.02 
16 5.32cB±1.08 5.88cA±0.96 6.10cA±0.93 5.92cA±0.97 
20 5.30cB±0.68 5.76cA±0.56 5.92cA±0.85 5.80cA±0.86 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี 4.26  คะแนนการยอมรับดานสีของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บ
รักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานส ีระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)  ชุดควบคุม  ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 6.78aB±1.07 7.18aA±1.04 7.18aA±1.22 7.30aA±0.95 
4 6.28bB±1.13 7.02aA±1.20 7.08aA±1.08 7.24aA±1.02 
8 5.06cC±1.24 6.42bB±0.84 6.96aA±1.01 6.64bAB±1.38 
12 5.04cB±0.83 6.34bA±0.98 6.52bA±0.93 6.44bA±1.07 
16 4.52bB±0.79 5.42cA±1.03 5.40cA±0.97 5.66cA±0.87 
20 4.46dB±0.76 4.56dAB±0.70 4.74dA±0.60 4.76dA±0.72 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความคงรูป ของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 4.27 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน  พบวาที่สัปดาหที่ 0 
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีคะแนนการยอมรับดานความคงรูปสูง
กวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.30)  แตหลังจาก
การเก็บรักษา 4 สัปดาหเปนตนไป  ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีคะแนนการยอมรับดานความคงรูป
ไมแตกตางจากชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน 
ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับดานความคงรูปลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.31-ค.34) โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดาน
ความคงรูปของผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  ที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเดียวกัน พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีคะแนนการ
ยอมรับดานความคงรูปสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางที่ 4.28) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.35)  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการ
ทดลองมีคะแนนการยอมรับดานความคงรูปต่ําลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะห
ความแปรปรวน ค.36-ค.39)  โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานความคงรูปของชุดควบคุม
จนถึงสัปดาหที่ 12  ในขณะที่การใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบผูทดสอบยังคงให
การยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 16 ของการเก็บรักษา 

 

ตารางท่ี 4.27  คะแนนการยอมรับดานความคงรูปของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวง
การเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานความคงรูป ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10%  ชุดเปรียบเทียบ 

0 6.02aC±0.98 6.46aB±1.18   7.26aA±1.27 7.20aA±1.20 
4 5.92aB±1.08 6.14abB±1.11   6.96abA±1.12 7.16aA±1.00 
8 5.72abB±1.13 5.96bcB±0.95   6.80bcA±0.88 6.98aA±0.96 

12 5.68abcB±0.79 5.78bcdB±0.74   6.52cdA±0.89 6.80abA±0.76 
16 5.50bcB±0.89 5.74cdB±0.80   6.22deA±0.86 6.44bcA±0.99 
20 5.32cB±0.68 5.54dB±0.73   6.06eA±0.77 6.14cA±0.78 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 4.28  คะแนนการยอมรับดานความคงรูปของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวง
การเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานความคงรูป ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10%   ชดุเปรียบเทยีบ 

0 6.02aC±0.98  6.46aB±1.18   7.26aA±1.27 7.20aA±1.20 
4 5.78abC±1.27  6.38aB±0.92   6.72bAB±1.47 7.10abA±1.25 
8 5.56bcB±1.43  6.30aA±0.93   6.76bA±1.19 6.68bA±1.30 

12 5.18cdB±0.98  6.28aA±1.14   6.38bA±0.99 6.08cA±1.31 
16 4.88dB±1.10  5.54bA±1.31   5.08cB±1.07 4.98dB±1.00 
20 4.02eB±0.89  4.72cA±0.73   4.80cA±0.76 4.82dA±0.67 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ในดานการยอมรับการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาของ
ผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (ดังตารางที่ 4.29)   พบวาที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเดียวกันผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีคะแนนการยอมรับดาน
การเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความ
แปรปรวน ค.30) ยกเวนสัปดาหที่ 4 ทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยชุดการทดลองที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบมี
คะแนนการยอมรับไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 
สัปดาห เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับ
ดานการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความ
แปรปรวน ค.31-ค.34) โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาของ
ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.30) ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มี
คะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาของผลิตภัณฑ สูงกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.35)  ยกเวนสัปดาหที่ 0 และ12 ของ
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีคะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนา ไมแตกตางจาก
ชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุด
การทดลองมีคะแนนการยอมรบัลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน 
ค.36-ค.39) โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลบนผิวหนาของชุดควบคุม
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จนถึงสัปดาหที่ 12  ในขณะที่การใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบผูทดสอบยังคงให
การยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 16 ของการเก็บรักษา 

 
ตารางที่ 4.29 คะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง
ในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาล ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)    ชดุควบคมุ ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0   6.98aB±1.29   7.18aAB±1.17   7.38aA±1.10   7.40aA±1.12 
4ns   6.72a±1.31   7.14a±1.14   6.88b±1.15   7.10ab±1.40 
8   6.10bB±1.54   6.54bA±1.23   6.50bcA±1.15   6.60cdA±1.07 

12   5.68bcB±1.33   6.62bA±1.19   6.46cdA±1.23   6.70bcA±1.07 
16   5.52cB±0.97   6.42bA±0.76   6.30cdA±0.84   6.48cdA±0.86 
20   5.42cB±0.67   5.98cA±0.71   6.02dA±0.91   6.16dA±0.82 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
ns  ขอมูลไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 4.30  คะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาลของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง
ในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานการเกิดผลึกน้ําตาล ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)   ชดุควบคุม  ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10%   ชดุเปรียบเทยีบ 

0  6.98aB±1.29   7.18aAB±1.17   7.38aA±1.10   7.40aA±1.12 
4  6.48bB±1.03   7.08aA±0.92   6.84bA±1.11   6.98bA±1.13 
8  5.22cB±1.40   6.42bA±1.01   6.38cA±1.10   6.50 cA ±1.11 

12  5.12cdB±0.72   5.16cB±0.84   5.72dA±0.88   5.96dA±0.95 
16  4.72deB±1.21   5.14cA±1.25   5.20eA±1.2   5.36eA±1.17 
20  4.56eC±0.64   4.92cAB±0.60   4.74fBC±0.69   4.98eA±0.62 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความชุมน้ําของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.31)..พบวาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกันผลิตภัณฑที่ใช       
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และ ชุดเปรียบเทียบ  มีคะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําสูงกวาชุด
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.30) ผลิตภัณฑที่เติม     
ซอรบิทอลมีแนวโนมไดรับคะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําสูงกวาชุดการทดลองอื่นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา  และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  ผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการทดลองมี
คะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความ
แปรปรวน ค.31-ค.34) แตผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานความชุมน้ําของผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการ
ทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.32) ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน  พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ 
มีคะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.35)  โดยมีคะแนนการยอมรับลดต่ํากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ทั้งสี่ชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับ
ดานความชุมน้ําลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.36-ค.39)  
โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับดานความชุมน้ําของชุดควบคุมจนถึงสัปดาหที่ 12  ในขณะที่การ
ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบผูทดสอบยังคงใหการยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 16 ของ
การเก็บรักษา 

 
ตารางท่ี 4.31 คะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการ
เก็บรกัษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานความชุมน้ํา ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)   ชดุควบคุม  ซอรบิทอล 10%  กลีเซอรอล 10%   ชดุเปรียบเทยีบ 

0  6.18aC±1.26   7.34aA±1.22   6.80aB±1.09   6.82aB±0.96 
4  5.78abC±1.43   6.88bA±1.43   6.72aAB±1.50   6.40bB±1.09 
8  5.64bcB±1.06   6.60bA±1.26   6.28bA±1.23   6.32bA±1.13 

12  5.22cdC±0.93   6.54bA±0.81   6.04bcB±1.29   6.22bB±1.33 
16  5.18dC±0.92   5.98cA±0.80   5.62cdB±0.67   5.50cB±0.81 
20  5.16dBC±0.83   5.90cA±0.89   5.36dB±0.92   5.12cC±1.00 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 



 

 

77

ตารางท่ี  4.32 คะแนนการยอมรับดานความชุมน้ําผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการ
เก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คะแนนการยอมรับดานความชุมน้ํา ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห)   ชดุควบคุม  ซอรบิทอล 10%  กลีเซอรอล 10%   ชดุเปรียบเทยีบ 

0  6.18aC±1.26   7.34aA±1.22   6.80aB±1.09   7.30aA±1.23 
4  5.64bC±1.10   6.72bA±0.99   6.42bAB±0.84   6.36bB±0.98 
8  5.30bcB±0.81   6.34bA±0.98   6.26cdA±0.96   6.30bA±0.71 

12  5.14cC±0.95   6.38bA±0.83   5.94cB±0.91   5.34cC±1.77 
16  4.04dC±1.23   5.50cA±0.79   5.20 dAB ±1.07   5.12cB±1.06 
20  3.98dB±0.77   4.82dA±0.56   4.60eA±0.70   4.66dA±0.66 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑที่เก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 4.33 พบวาที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเดียวกัน ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีคะแนนการยอมรับใน
ดานการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏ สูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตาราง
วิเคราะหความแปรปรวน ค.30) โดยผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอลมีแนวโนมไดรับคะแนนการยอมรับ
โดยรวมสูงกวาชุดการทดลองอื่น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการ
ทดลองมีคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางวิเคราะหความ
แปรปรวน ค.31-ค.34)  โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑทั้งส่ีชุดการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาการเก็บรักษาที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.34) ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ 
มีคะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏสูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  
(ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.35)  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน คะแนนการยอมรับ
โดยรวมดานลักษณะปรากฏของทั้งส่ีชุดการทดลอง มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
(ตารางวิเคราะหความแปรปรวน ค.36-ค.39)  โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับโดยรวมดาน
ลักษณะปรากฏของชุดควบคุมจนถึงสัปดาหที่ 12  ในขณะที่การใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุด
เปรียบเทียบผูทดสอบยังคงใหการยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 16 ของการเก็บรักษา 
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ตารางท่ี 4.33  คะแนนดานการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการ
เก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คะแนนดานการยอมรับโดยรวม ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 6.42aC±1.28 7.32aA±1.13 6.84aB±1.09 6.86aB±0.86 
4 6.26aC±1.16 7.20abA±0.73 6.76aB±1.04 6.82aB±0.98 
8 5.82bB±0.92 6.90bA±0.84 6.62aA±0.85 6.72aA±1.19 

12 5.40cC±0.83 6.34cA±1.02 5.88bcB±1.10 6.16bA±0.91 
16 5.34cB±0.92 6.22cdA±0.74 6.02bA±0.89 5.90bcA±0.93 
20 5.30cC±0.89 5.94dA±0.82 5.52cBC±0.79 5.70cAB±0.99 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 4.34  คะแนนดานการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการ
เก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คะแนนดานการยอมรับโดยรวม ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10% กลีเซอรอล 10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 6.42aC±1.28 7.32aA±1.13 6.84aB±1.09 6.86abB±0.86 
4 5.82bC±1.08 7.18aA±1.00 6.76aB±1.10 7.04aAB±0.70 
8 5.36cB±0.72 6.78bA±0.71 6.56aA±0.84 6.50bA±1.07 

12 5.10cB±0.91 5.96cA±0.88 5.72bA±1.09 5.22cB±1.00 
16 4.40dB±1.09 5.24dA±1.38 5.18cA±1.02 5.12cA±1.04 
20 3.78eC±0.76 4.86dA±0.64 4.50dB±0.71 4.42dB±0.70 

A,B,C ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
a,b,c… ตัวเลขที่มีอักษรกํากับตางกันในแตละสดมภมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 
  

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 20 
สัปดาหที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑที่มีการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล 
ที่ระดับความเขมขน 10% และชุดเปรียบเทียบ สงผลใหผลิตภัณฑมีคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสทั้งทางดานสี ความคงรูป การเกิดผลึกน้ําตาล ความชุมน้ํา และการยอมรับโดยรวม
ดานลักษณะปรากฏสูงกวาชุดควบคุม โดยผูทดสอบยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑทั้งสี่ชุดการ
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ทดลอง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห  สวนการเก็บที่สภาวะเรงที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส พบวาชุดควบคุมยังคงไดรับการยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 12 ของการเก็บรักษา ในขณะที่
ผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ ยังคงไดรับการยอมรับจนถึงสัปดาหที่ 
16 ของการเก็บรักษา  ซึ่งจากผลการทดลองชี้ใหเห็นวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และ
ชุดเปรียบเทียบ สามารถยืดระยะเวลาการยอมรับของผูบริโภคได  นอกจากนี้สามารถชวยปรับปรุง
คุณภาพของผลิตภัณฑทั้งในดานสี ความคงรูป การเกิดผลึกน้ําตาล ความชุมน้ํา และลักษณะ
ปรากฏใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได โดยผลิตภัณฑที่มีการใชซอรบิทอลจะมีแนวโนมไดรับ
คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห 

 
 
 



บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
แคนตาลูปที่ใชในการทดลองเปนแคนตาลูปพันธุซันเลดี้  ซื้อจากตลาดมหานาค 

กรุงเทพมหานคร ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในชวง.10-11%.(w/w)..คาความเปนกรด
(ในรูปกรดซิตริก) ในชวง.0.06-0.07%  คาอัตราสวนน้ําตาลตอกรดในชวง 129-145  คาความแข็ง
ในชวง 13-15 N   เมื่อนําแคนตาลูปที่ผานการแชเพื่อปรับปรุงคุณภาพ มาแชในสารละลายซูโครส
เขมขน 40 บริกซ และ 50 บริกซ  อัตราสวนของเนื้อแคนตาลูปตอสารละลายผสมเปน 1:3 (w/v)  
ความเขมขนละ 24 ชั่วโมง โดยที่ความเขมขน 50 บริกซ  ทดแทนซูโครสบางสวนดวยพอลิไฮดริก-
แอลกอฮอลสองชนิด คือ กลีเซอรอล และซอรบิทอล ที่ระดับความเขมขน 10 และ 15 % (w/v) 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ที่ไมใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอล และชุดเปรียบเทียบที่ใชน้ําตาลอินเวิรต 
10%.(v/v) พบวาผลิตภัณฑที่เติมซอรบิทอลและชุดเปรียบเทียบมีคาอัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง 
(SG) สูงกวา และมีคาอัตราการสูญเสียน้ํา (WL) ต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  
สวนผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอลมีคา SG ต่ํากวา และมีคา WL สูงกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) โดยพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดเดียวกันเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนจาก.10% เปน 15%  
คา SG และ WL ของผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิ่มข้ึน    

จากนั้นนําผลิตภัณฑทุกชุดการทดลองที่ผานการออสโมซิส มาอบแหงในตูอบแหงแบบลม
รอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส   พบวาชุดควบคุมมีอัตราการอบแหงสูงที่สุด  รองลงมาเปน  
ซอรบิทอล  กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ ตามลําดับ  และเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของ      
พอลิไฮดริกแอลกอฮอล  อัตราการอบแหงของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง  แบบจําลองของ Page 
สามารถใชในการทํานายลักษณะการอบแหงของทั้งหกชุกการทดลองไดดีกวาแบบจําลองของ
Henderson และ Pabis  ในระหวางการอบแหงผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอลมีอัตราการลดลงของคา 
aw สูงที่สุด  รองลงมาเปนชุดเปรียบเทียบ  ซอรบิทอล  และชุดควบคุม ตามลําดับ  และเมื่อเพ่ิม
ระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอล อัตราการลดลงของคา aw มีแนวโนมสูงขึ้น  ในขณะ
ที่การลดลงของปริมาณความชื้น และการเปลี่ยนแปลงของคา L* a* b* ในระหวางการอบแหงมี
แนวโนมใกลเคียงกัน  เมื่อพิจารณาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงดานเนื้อสัมผัส 
พบวาผลิตภัณฑที่ใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีคาความแข็ง  และคางานในการ
ตัดมีแนวโนมต่ํากวาชุดควบคุม  ในขณะที่คาความเหนียวมีแนวโนมสูงกวาชุดควบคุม   และจาก
การวัดปริมาณน้ําตาลทั้งหมด พบวาทุกชุดการทดลองมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดไมแตกตางกัน
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อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  ความสามารถในการเคลื่อนที่ของน้ําในผลิตภัณฑที่มีการเติม        
กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบ มีแนวโนมลดต่ําลงกวาชุดควบคุม และความสามารถในการ
เคลื่อนที่ของน้ํามีแนวโนมลดลงเมื่อเพิ่มระดับความเขมขนของพอลิไฮดริกแอลกอฮอล   
นอกจากนี้การใชซอรบิทอล กลีเซอรอล และ ชุดเปรียบเทียบ สามารถชวยรักษาความคงรูปของ
เซลลไดดีกวาชุดควบคุม  เมื่อพิจารณาผลทางประสาทสัมผัส  พบวาผลิตภัณฑสุดทาย ที่มีการใช
พอลิไฮดริกแอลกอฮอลที่ความเขมขน 15%  มีคะแนนความคงรูป และคะแนนดานเนื้อสัมผัสที่สูง  
แตมีลักษณะที่ชื้นและเหนยีวเกินไป  และมีอัตราการอบแหงต่ํากวาชุดการทดลองอื่น  จึงเลือก
ผลิตภัณฑที่มีการใชซอรบิทอล 10%  กลีเซอรอล 10% ชุดควบคุม และชุดเปรียบเทียบไปศึกษา 
sorption isotherm  โดยใช BET.model พบวาชุดเปรียบเทียบมีคา mo สูงที่สุด รองลงมาเปน
ผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอล ซอรบิทอล และชุดควบคุม ตามลําดับ 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห  พบวาที่
อุณหภูมิ 30  องศาเซลเซียส เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณความชื้น และคา aw ของ
ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดยผลิตภัณฑที่ใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอล และชุด
เปรียบเทียบมีปริมาณความชื้นสูงกวา และมีคา aw ต่ํากวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บ  คา
สี L* a* b* ของทุกชุดการทดลองมีแนวโนมใกลเคียงกัน  คาการเกิดสารสีน้ําตาล มีแนวโนมสูงขึ้น  
โดยชุดเปรียบเทียบมีแนวโนมสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ   คาความแข็งและคางานในการตัดมี
แนวโนมเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  โดยผลิตภัณฑที่ใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอล และ  
ชุดเปรียบเทียบ  มีคาความแข็งและคางานในการตัดนอยกวาชุดควบคุม  ในขณะที่มีความเหนียว
สูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บ   ปริมาณแบคทีเรีย ยีสต และรา อยูในเกณฑที่ยอมรับ
ได จากการประเมินผลทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษา พบวาผลิตภัณฑที่เติมซอรบิทอล
มีแนวโนมไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด โดยทุกชุดการทดลองมีคะแนนอยูในเกณฑที่
ยอมรับไดตลอดระยะเวลาการเก็บ  สวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จะเรงใหเห็น
การเปลี่ยนแปลงดานตาง ๆ ไดชัดเจนขึ้น โดยผูทดสอบเริ่มไมใหการยอมรับผลิตภัณฑที่ใช        
ซอรบิทอล กลีเซอรอล และชุดเปรียบเทียบเม่ือระยะเวลาการเก็บผานไป 16 สัปดาห แตชุดควบคุม
ผูทดสอบเริ่มไมใหการยอมรับเมื่อระยะเวลาการเก็บผานไป 12 สัปดาห 

ดังนั้นจะเห็นไดวาการใชซอรบิทอล กลีเซอรอล จะสามารถชวยปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงได  โดยชวยใหผลิตภัณฑมีความคงรูปสูงขึ้น ลดการเกิดผลึก
น้ําตาลบนผิวหนาของผลิตภัณฑ รวมถึงมีแนวโนมที่จะชวยลดระดับความหวานของผลิตภัณฑลง
ได  นอกจากนี้การใชกลีเซอรอลสามารถชวยลดเวลาที่ใชในการอบแหง ซึ่งเปนการประหยัด
พลังงานและชวยลดตนทุนในการผลิตได แตผลิตภัณฑที่ใชกลีเซอรอลจะมีลักษณะที่เหนียว ทําให
มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคต่ํากวาการใชซอรบิทอล  โดยการใชซอรบิทอลที่ระดับ
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ความเขมขน 15% สงผลใหผลิตภัณฑมีคะแนนการยอมรับโดยรวมต่ํากวาการใชที่ระดับ 10%  
ดังนั้นการใชซอรบิทอล 10% จึงเปนภาวะการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑแคนตาลูป  
แชอ่ิมอบแหง 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาการรูปแบบเปล่ียนแปลงของกลิ่นในผลิตภัณฑที่มีการใชพอลิไฮดริก-

แอลกอฮอล เปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยใชเครื่อง Gas Chromatography (GC) 
5.2.2 ควรศึกษาผลการใชพอลิไฮดริกแอลกอฮอลชนิดอ่ืน ๆ รวมกับการใชซูโครสเพื่อชวย

ในการปรับปรุงคุณภาพดานเนื้อสัมผัส และรสชาติของผลิตภัณฑ 
5.2.3 ควรมีการศึกษาความเปนไปไดในการนําสารละลายออสโมติกกลับมาใชซํ้าเพ่ือลด

ตนทุนในการผลิต 
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ภาคผนวก ก 
วิธีวิเคราะหทางเคมีและกายภาพ 

 

ก.1 การวิเคราะหหาความชื้น 
 ตามวิธีมาตรฐานของ A.O.A.C. (37.1.10, p.4, 2006)  
วิธีการทดลอง 

1. เตรียมตัวอยางแคนตาลูป  หั่นเปนชิ้นเล็กละเอียดแลวผสมใหเขากันดีโดยใหเสร็จส้ินอยาง
รวดเร็วเพื่อปองกันการสูญเสียความชื้น 
2. ชั่งตัวอยางแคนตาลูปน้ําหนักที่แนนอนประมาณ 5 กรัม (ทศนิยม 4 ตําแหนง) ใสในภาชนะ

อลมิูเนียม (ซึ่งอบแหงและช่ังน้ําหนักแนนอนแลว) อบในตูอบลมรอน 105 องศาเซลเซียส ประมาณ.16.
ชั่วโมง ทําใหเย็นในเดซิคเค-เตอร ชั่งน้ําหนัก ทําซ้ําจนน้ําหนักคงที่ คํานวณปริมาณความชื้ โดยใชสูตร 
 
 ปริมาณความชื้น(%)   =   (น้ําหนักแคนตาลูปกอนอบ-น้ําหนักแคนตาลูปหลังอบ) × 100 
                                                                         น้ําหนักแคนตาลูปกอนอบ 
 

ก.2  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
ตามวิธี   Nelson (1944), Somogyi (1952) 
A. Alkaline copper reagent  (เตรียมใหมทุก ๆ 2 เดือน) 

1. ละลาย disodium hydrogen phosphate anhydrous (Na2HPO4) 14 กรัม และ 
potassium sodium tartrate (Rochelle salt) 20 กรัม ในน้ํากล่ันประมาณ 350 มิลลิลิตร 

2. ผสมสารละลาย  sodium hydroxide (NaOH) ความเขมขน 1 M  ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
ลงในสารละลายขอ 1 

3. ผสมสารละลาย copper sulfate pentahydrate (CuSO4.5H2O) ความเขมขน 10% 
ปริมาตร 40 มิลลิลิตร ลงในสารละลายที่ได 

4. ผสม  sodium sulfate (Na2SO4) 90 กรัม ลงในสารละลายที่ได คนใหเปนเนื้อ
เดียวกัน จากนั้นเจือจางสารละลายใหไดปริมาตร  500 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน  ทิ้งไว  1-2 วัน  หากมี
ตะกอนนําไปกรองดวยกระดาษกรองกอนนําไปใช จากนั้นเก็บสารละลายในขวดสีชา 

B. Arsenomolybdate reagent  (สารละลายจะ stable เก็บไดนาน 1 ป) 
1. ละลาย ammonium molybdate ((NH4)2Mo4O13) 25 กรัม ในน้ํากลั่น 450 มิลลิลิตร 
2. ผสมกรดซัลฟูริคเขมขน ปริมาตร 21 มิลลิลิตร ลงในสารละลายขอ 1 คนใหเขากัน 
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3. ละลาย  disodium hydrogen arsenate heptahydrate (Na2HAsO4.7H2O) 3 กรัม ใน
น้ํากล่ัน 25 มิลลิลิตร 

4. ผสมสารละลายขอ 2 กับขอ 3 ใหเขากัน 
5. นําไปเก็บไวในขวดสีชา เปนเวลา 1-2 วัน 
6..เจือจางดวย  .1.5.N.H2SO4.กอนนําไปใช   (อัตราสวนการเจือจางสารละลาย  

arsenomolybdate : กรด = 1:2) 
 

วิธีการทดลอง 
1. ปเปตสารละลายตัวอยาง  1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง (สําหรับ blank ใชน้ํากลั่นแทน

ตัวอยาง) 
2. ปเปตสารละลาย alkaline copper reagent จากขอ A. 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 
3. นําไปตมในน้ําเดือดเปนเวลา 30 นาที 
4. ทําสารละลายใหเย็น  จากนั้นปเปตสารละลาย  arsenomolybdate reagent จากขอ B.      

ที่เจือจางแลว 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 
5. เจือจางดวยน้ํากล่ัน 3 มิลลิลิตร 
6. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 nm เทียบกับ blank 
7. นําผลของการวัดคาการดูดกลืนแสงที่ไดเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
8. เตรียมสารละลายมาตรฐาน  ปริมาณ  0-100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร แลวทําตามขั้นตอนขอ

1-6 นําผลการวัดคาการดูดกลืนแสงที่ไดมาสรางกราฟมาตรฐาน (รูปที่ ก.1) 
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รูปท่ี ก.1 กราฟมาตรฐานของการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 

ก.3 คาความเปนกรด (titratable acidity)  
  ตามวิธี A.O.A.C. (37.1.37, p.11, 2006) 
วิธีการทดลอง 

1. ชั่งตัวอยางแคนตาลูป 10 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ  เติมน้ําเล็กนอย  ตมใหเดือด 2-3 นาที 
2. ทําใหเย็น ถายใสขวดวัดปริมาตรขนาด 50 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน  แลวกรอง 
3. ปเปตสวนที่กรองได 10 มิลลิลติร  ใสในขวดรูปชมพูขนาด 50 มิลลิลิตร 
4.  เติมฟนอลฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 2 หยด 
5. ไตเตรทกับ 0.1 N สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด จนกระทั่งถึงจุดยุติซึ่งมีสีชมพู

ออน บันทึกปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไตเตรท นํามาคํานวณคา
ความเปนกรดในรูปของกรดซิตริก ตามสูตร 
 
%คาความเปนกรด = นอมัลลิตี NaOH x ปริมาตรของ NaOH x มิลลิอิควิวาเลนทของกรดซิตริก x100 x 50 
                                                    น้ําหนักตัวอยางแคนตาลูป                     10 
 
โดยที่มิลลิอิควิวาเลนทของกรดซิตริก (milliequvalent of citric acid momohydrate) = 0.07 
 
 
 
 

ปริมาณน้ําตาลรดีิวซ (µg) 
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ก.4.คาเนื้อสัมผัสโดยใชเครื่องเครื่อง Instron’s universal testing machines (Instron Corporation 
รุน 5565, Canton, Massachusetts, USA) 
วิธีการทดลอง 

1. เขาสูโปรแกรม Merlin โดย double click ที่ icon ของ Merlin 
2. เลือก user name หรือ method ที่ตองการโดย double click  

3. คลิกทีปุม calibrate   (ดานบนขวามือ) เครื่องจะขึ้นวา Remove Load from      
Load cell   

4.  ตรวจสอบใหแนใจวาไมมีหัววัด  และตัวอยางอยูที่ฐานของเครื่อง Texture analyzerจากนั้น
กดปุม OK. 

5.  รอใหเครื่องแสดงขอความวา  “Calibrate completed” จากนั้น คลิกที่ปุม Balance แลวกด
ปุม Done รอจนเครื่องกลับไปสูหนาจอปกติ 

6.  กดปุม  Down เพ่ือเล่ือนตําแหนงของหัววัดใหมาแตะกับฐานเครื่อง  จากนั้นกดปุม “Reset 
GL”  ที่แผงควบคุมดานขางของเครื่อง 

7.  จากนั้นกดปุม Up เพื่อเล่ือนหัววัดขึ้นไปใหหางจากฐานเครื่อง 30 mm จากนั้นกดปุม 
“Reset GL”    
 8. กําหนดตัวแปรเพื่อสั่งงานเครื่อง  โดยกดที่ปุมทางดานขางขวามือของหนาจอ ทําการ Set 
คาตาง ๆ ของการวัด ดังนี้ 
 

หวัวัดชนิด: หัวตัดใบมีด Noodle Shear Blade 

• Test control   :   
            - Pretest ⇒  preload 
                                   Enable : compression load 
                                  value : 0.030 gf. 
                                  criteria mode : compression extension 
                                  speed : 5.0 mm/sec 
  - Test     ⇒  criteria : compression load 
                                  value : 25,000 gf. 
                        action : return 
 - Profile  ⇒  mode : compression extension          
                                  shape : rectangular 
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                                  name : 1 Triangle 
                                  number : 1 
 time : second 
 maximum : 100% 
 minimum : 0% 
 rate : 2.0 mm/sec 
 cycle : 1 
 Initial wave form direction : maximum limit 
            - Data    ⇒   Data capture : Automatic 
 - Strain  ⇒   source : extension 
                                    Auto balance 

• Sample parameter   :   
            - Define       ⇒  ตัง้ชื่อ file 
  - Specimen ⇒  width : 25 mm 
                                       thickness : 15 mm 
                                       anvil height : 30 mm 

 
 9.  นําตัวอยางแคนตาลูปขนาดกวาง 2.5 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร หนา 15 เซนติเมตร 

วางบนฐานของเครื่อง 
10. วัดคาความแข็งของแคนตาลูป  โดยการกดปุม “Start Test”               ไดกราฟระหวาง

คาแรงการตัดขาด (Peak force) คางานที่ใชในการตัด (พ้ืนที่ใตกราฟ cutting work) และคาความ
เหนียว (พ้ืนที่ใตกราฟสวนที่เปนลบ)  

11. วิเคราะหตัวอยางละ 1 ครั้งตอชิ้น จํานวน 15 ตัวอยาง 
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Force (N) 

Time(sec.) 

Adhesiveness 

Hardness  

Cutting work  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี ก.2  ตัวอยางลักษณะกราฟจากเครื่อง Instron universal testing materials machine 
 
ก.5 คาสี  โดยใชเครื่อง Color Flex  (HunterLab Reston รุน 45/0-s, Reston, Verginea, USA) 
วิธีการทดลอง1. เขาสูโปรแกรม  Spectrophotometer Universe โดย  double click ท่ี  icon ของ 
Spectrophotometer Universe 

2.  คลิกที่ Standardize บนเมนูหลัก 
3.  เลือก Port size ขนาด 0.50 นิ้ว  จากนั้นกดปุม OK 
4.  วางแผน calibrate สีดํา ใหปุมสีขาวดานบนแผน calibrate หันออกดานนอก จากนั้นกด

ปุม OK 
5.  วางแผน calibrate สีขาว ใหปุมสีขาวดานบนแผน calibrate หันออกดานนอก จากนั้นกด

ปุม OK  รอจนเครื่องขึ้นวา Sensor successfully standardized จากนั้นกดปุม OK 
6.  ทดลองอานคาแผน calibrate สีขาว โดยคลิกที่ Read sample บนเมนูหลัก โดยคาที่ได

ตองอยูในชวงดังนี้ X=78.89±0.3  Y=83.78±0.3  Z=87.74±0.3  (ถาไมอยูในชวงที่กําหนดตองทํา 
Standardize ใหม) 

7.  นําตัวอยางแคนตาลูปวางบนฐานของเครื่องใหปดชอง port size ใหสนิท ปดฝาครอบ  
จากนั้นคลิกที่ Read sample บนเมนูหลัก   

8.  วิเคราหตัวอยางละ 10 ซ้ํา  โดยคาที่ไดจะรายงานเปน CIE L*a*b*  แหลงแสง D65 มุมการ
มอง 10° 
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ก.6.การคํานวณอัตราการเพิ่มขึ้นของของแข็ง (Solid gain) และอัตราการสูญเสียน้ํา     
(Water loss) 

ตามวิธีของ Shi, Fito และ Chiralt (1995) 
  

Solid gain (%) =  (Mt×Xst)–(Mo×Xso) 
                                                     Mo 
 Water loss (%) = (Mo×Xwo)–(Mt×Xwt) 
                                                      Mo 
โดย 

Mo = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
Mt  = น้ําหนักของตัวอยางหลังออสโมซิส (กรัม) 
Xso = องศาบริกซเริ่มตนของตัวอยาง 
Xst  = องศาบริกซสุดทายหลังออสโมซิส 
Xwo = ปริมาณน้ําเริ่มตนของตัวอยาง (%) 
Xwt  = ปริมาณน้ําที่อยูในตัวอยางหลังออสโมซิส (%) 

 
ก .7 คา  water activity (aw) โดยใชเครื่อง AquaLab (Decagon Devices รุน AquaLink 3.0, 
Pullmar, Washington, USA) 

วิธีการทดลอง 
1. เปดเครื่อง AquaLab ทิ้งไวประมาณ 30 นาที กอนการใชงาน 

 2. Calibrate เครื่องโดยการวัดน้ํากล่ัน โดยนําถวยตัวอยางที่ใสน้ํากล่ันใสในชองวัดตัวอยาง 
รอใหเครื่องอานคาเสร็จ  ไฟสีเขียวจะกระพริบ  คา aw ของน้ํากลั่นที่ไดตองมีคาประมาณ 1.0 
 3. นําตัวอยางแคนตาลูปที่หั่นเปนชิ้นละเอียดเตรียมใสถวยตัวอยาง ใหมีความสูงเทากับขีด
ดานขางของถวยตัวอยาง ปดฝาทิ้งไวใหเขาสูสภาวะสมดุลประมาณ 5 นาที 
 4. เปดฝาถวยตัวอยาง และใสในชองวัดตัวอยาง รอใหเครื่องอานคาเสร็จ ไฟสีเขียวจะกระพริบ 
 
ก.8 การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลทั้งหมด   
 ดัดแปลงวิธีของ Ranganna (1977)  
วิธีการทดลอง 

1. หาปริมาณน้ําตาลรีดิวซที่มีอยูในตัวอยาง ตามวิธี Nelson (1944), Somogyi (1952) 
รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.2   
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2. หาปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในรูปของน้ําตาลอินเวิรต โดยนําสารละลายตัวอยาง 50 
มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริก (1:1) 10 มิลลิลิตร ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้น
ปรับ pH ใหเปนกลาง และวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (ที่อยูในรูปน้ําตาลอินเวิรต) ตามวิธี Nelson 
(1944), Somogyi (1952) รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ก.2 

3. คํานวณปริมาณน้ําตาลซูโครส ดังนี้ 
 

ปริมาณนํ้าตาลซูโครส = (ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในรูปของน้ําตาลอนิเวิรต – ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ)×0.95 
  

 4. คํานวณปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ดังนี้ 
 

ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด = ปริมาณน้ําตาลรดีิวซ + ปริมาณน้ําตาลซูโครส 
 

หมายเหตุ : คาแฟคเตอร 0.95 คํานวณมาจาก 
  

คาแฟคเตอร =                    น้ําหนักโมเลกุลของซูโครส 
                                  (น้ําหนักโมเลกุลของกลูโคส + น้ําหนักโมเลกุลของ ฟรักโทส) 
                              =               342.296 
                                      (180.156 + 180.156) 
                              =       0.95 
 
 

ก.9 การตรวจสอบการเคล่ือนที่ของน้ํา (water mobility) ในผลิตภัณฑโดยเครื่อง nuclear 
magnetic resonance spectrometer (Varian รุน Inova, Polo Alto, California, USA) 
วิธีการทดลอง 

1. หั่นแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงเปนชิ้นขนาด 0.5×4.0 เซนติเมตร  
2. บรรจุลงในหลอด NMR ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร สูง 18 เซนติเมตร  
3. นําหลอด NMR ที่บรรจุตัวอยาง ใสในเครื่อง NMR ขนาด 500 MHz 
4. วัดโปรตอนสเปกตรัมของน้ํา 
5. แปรคา delay time ทั้งหมด 8 คา โดยใหคา spin lattice relaxation time (T1) ในชวง    

300-1000 มิลลิวินาที 
6. วิเคราะหหาคา T1 ตัวอยางละ 2 ซ้ํา 

 
 
 



 
 

99

ก.10 การตรวจดูโครงสรางภายในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงโดยเครื่อง Scanning 
Electron Microscope (JEOL รุน JSM-5410LV, Tokyo, Japan) 
วิธีการทดลอง 

1. หั่นตัวอยางแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงเปนชิ้นขนาด 0.5×1.0 เซนติเมตร  
2. หอดวยกระดาษเช็ดเลนส 
3. แชใน ethanol ที่ความเขมขน 100% เปนเวลาครึ่งชั่วโมง จํานวน 3 ครั้ง 
4..ทําตัวอยางใหแหง ภายใตอุณหภูมิและความดันวิกฤต (อุณหภูมิวิกฤต 31 องศาเซลเซียส 

ความดันวิกฤต 73.8 บาร) ดวยเครื่อง critical point dryer (Balzers, รุน CPD 020, Furstentum, 
Liechtenstein)  

5. ติดตัวอยางบนแทนวางตัวอยาง (stab) ดวยกาว 
6. นําตัวอยางที่ติดบน stab ไปฉาบทองดวยเครื่อง Ion spulter (Balzers, รุน SCD 040 

Vaduz, Liechtenstein) 
7. นําไปสองดูดวย SEM ที่กําลังขยาย 100 เทา 

 

ก.11 การวิเคราห Moisture sorption isotherm  
 ตามวิธี Spiess และ Wolf (1987) 
วิธีการทดลอง 
 1. เตรียมสารละลายเกลืออ่ิมตัว ที่ใหคาความชื้นสัมพัทธในชวง 10-90% ดังตารางที่ ก.1     
ในโหลที่มีฝาปดสนิท  ตั้งทิ้งไว 7 วัน เพื่อใหความชื้นเขาสูภาวะสมดุล 
 2. ชั้งน้ําหนักแคนตาลูปที่หั่นละเอียด 2 กรัม (ทศนิยม 4 ตําแหนง) ใสในถวยแกว (ซึ่งอบแหง
และชั่งน้ําหนักที่แนนอนแลว) 
 3. วางแกวที่ใสตัวอยางแคนตาลูปชุดการทดลองละ 2 แกว ลงในโถที่บรรจุสารละลายเกลือ
อิ่มตัว 
 4. บรรจุสารละลายโทลูอีน (toluene) ลงในแกวขนาดเล็ก ปดปากแกวดวยกระดาษฟอยล 
เจาะรูบนกระดาษฟอยล 2-3 รู เพื่อใหไอของโทลูอีนระเหยออกมาไดลงในโถเดียวกัน เพื่อยับย้ังการ
เจริญของรา 
 5. ปดปากโหลใหแนนสนิท ดวยฝาพลาสติก เพ่ือเปนการปองกันการผานเขาออกของความชื้น 
 6. ทิ้งใหเขาสูภาวะสมดุล โดยชั่งน้ําหนักน้ําแกวที่บรรจุตัวอยางแคนตาลูปทุก 2-3 วัน จน
น้ําหนักคงที่ (±0.001 กรัม) ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 
 7. คํานวณความชื้นสมดุล (equilibrium moisture content) ของตัวอยาง จากน้ําหนักที่
เปลี่ยนแปลงไปของแตละความชื้นสัมพัทธ 
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 8.นําคาที่ไดมาสรางเปนกราฟแสดงความสัมพันธระหวางความชื้นสัมพัทธหรือคา aw กับ
ความชื้นสมดุล จะไดกราฟ moisture sorption isotherm ทําการทดลอง 2 ซ้ํา 
 

ตารางท่ี ก.1 การเตรียมสารละลายเกลืออิ่มตัวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ปริมาณสารที่เติม  

เกลือ 
 

ความชื้นสัมพัทธ (%) เกลือ (กรัม) น้ํา (มิลลิลิตร) 
LiCl 11.15 150 85 
CH3COOK 22.60 200 65 
MgCl2 32.73 200 25 
K2CO3 43.80 200 90 
Mg(NO3)2 52.86 200 30 
NaBr 57.70 200 80 
SrCl2 70.83 200 50 
NaCl 75.32 200 60 
KCl 84.32 200 80 
BaCl2 90.26 250 70 

 

 
ก.12 การเกิดสารสีนํ้าตาล 

ตามวิธี  Baloch และคณะ (1973) 
วิธีการทดลอง 

1. ชั่งแคนตาลูปอบแหงที่หั่นละเอียด 20 กรัม  ใสในบีกเกอร 
2. เติม acetic acid 2.0% ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร แชทิ้งไว 10 นาที 
3. ปนใหละเอียดดวย Blender นาน 2 นาที แลวกรอง 
4. สารละลายที่กรองไดมาปรับปริมาตรเปน 200 มิลลิลิตร ดวย  acetic acid 2.0% 
5. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm  โดยใช acetic acid 2.0% เปน blank 

 

 
ก.13 การวิเคราะหปริมาณแบคทีเรีย 
 ตามวิธี Harrigan และ McCance (1976) 
วิธีการทดลอง 
 1. เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar โดยชั่ง  plate count agar 23.5 กรัม ละลายใน
น้ํากล่ันรอน  1000.มิลลิลิตร บรรจุลงในขวดรูปชมพูปดปากดวยจุกสําลี   ฆาเชื้อใน autoclave               
ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 นาที 
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 2. ชั่งแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหง  10.กรัม  ใสถุง เติม  peptone 0.1%  90 มิลลิลิตร  ตีดวยเครื่อง 
stomacher  10 นาที  เจือจางความเขมขนเปน  10 –1 10-2 และ10-3  กรัมตอมิลลิลิตร ดวย peptone 
0.1% 
             3. ปเปตสารละลายที่  dilution ตางๆ  มา 1 มิลลิลิตร  ใสในจานเลี้ยงเชื้อ  dilution ละ  2 จาน    
เท  plate count agar (ที่  40-45 องศาเซลเซียส) ลงในจานเลี้ยงเชื้อประมาณจานละ15-20 มิลลิลิตร 
หมุนจานไปมาเพื่อใหสารละลายและ plate count agar ผสมกัน ทิ้งใหแข็งตัวที่อุณหภูมิหอง 
            4. บมที่อุณหภูมิ  35±0.5 องศาเซลเซียส นาน  2-3 วัน  ตรวจนับเชื้อแบคทีเรียแลวรายงานผล
เปนจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

 
ก.14 การวิเคราะหยีสตและรา  
 ตามวิธีของ Harrigan and McCance, 1976 
วิธีการทดลอง  
 1. เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar โดยชั่ง  potato dextrose agar 39.0 กรัม 
ละลายในน้ํากลั่นรอน  1 ลิตร  บรรจุลงใน    ขวดรูปชมพูปดปากดวยจุกสําลี  นํามาฆาเชื้อใน  autoclave ที่
อุณหภูมิ  121 องศาเซลเซียส  ความดัน  15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา  15 นาที  จากนั้นปรับ  pH ดวย 
tataric acid (ที่ปลอดเชื้อ) ความเขมขน  10% ปริมาตร  1.0 มิลลิลิตรตอ  potato dextrose agar 100 
มิลลิลิตร (จะได  pH ประมาณ 3.74-4.0)  เท  potato dextrose agar ลงในจานเลี้ยงเชื้อจานละ  15-20 
มิลลิลิตร  แลวทิ้งใหแข็งตัวที่อุณหภูมิหอง 
 2. เตรียมตัวอยางที่ dilution 10-1 และ 10-2  กรัมตอมิลลิลิตร 
 3. ปเปตสารละลายที่  dilution ตางๆ  มา 1 มิลลิลิตร ใสในจานเลี้ยงเชื้อ  dilution ละ  2 จาน 
แลวใชแทงแกวรูปตัว L จุมแอลกอฮอล ลนไฟ เกล่ียสารละลายใหกระจายทั่วผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 4. นําจานเลี้ยงเชื้อไปบมที่อุณหภูมิ  35±0.5 องศาเซลเซียส นาน  2-3 วัน  ตรวจนับเชื้อยีสต 
และรา แลวรายงานผลเปนจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ข.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงดวยวธิีการ
ทดสอบเชิงพรรณา (descriptive analysis with scaling) 
 

ช่ือ  …………………………………………………………     วันที ่ …….………......................... 
 

ขอปฏิบัติ :  กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา โดยพิจารณาลักษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ 
ของตัวอยาง ทัง้หมด แลวลากเสนตั้งฉากกับเสนสเกลในแนวนอนที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด 
พรอมทั้ง ใสรหัสกํากับตัวอยางไวบนเสนที่ทานลาก 
รหัสตัวอยาง ……    ..….    ……    ……    ..….    ……  
 1. สีของผลิตภัณฑ 

 
 สีสมออน                                                สสีมเขม 

2. ความคงรูป/การหดตัวของผลิตภัณฑ 
 
       คงรูปนอย                                               คงรปูมาก 
3. ความแข็งของผลิตภัณฑ (ประเมินโดยแรงที่ใชในการกัดตัวอยางขาด) 

           
           แข็งนอย                                                   แข็งมาก 

4.  ความเหนียวของผลิตภัณฑ (ประเมินจากความเหนียวติดฟน) 
             
          เหนียวนอย                                                 เหนียวมาก 

5.  ความชุมน้ําของผลิตภัณฑ 
 
       ชุมช้ืนนอย                                                                                                                       ชุมชื้นมาก 
6.  รสหวานของผลิตภัณฑ  
        
      หวานนอย                                                                                                       หวานมาก 
7.  รสแปลกปลอมของผลิตภัณฑ  
 
 รสแปลกปลอมนอย                                                                                 รสแปลกปลอมมาก 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………... 
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ข.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทายหลังการอบแหงดวยวิธี 
Acceptance tests 
 
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 
ช่ือ  ……………………………………………                           วนัที ่…….…......................... 
 
ขอปฏิบัต ิ: กรณุาประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ ของตัวอยางทั้งหมด แลวให
คะแนนตามความชอบของทานทีมี่ตอผลติภัณฑสําหรับแตละตัวอยาง ดวยเกณฑดังนี ้

   
  กําหนดให  9  ชอบมากที่สุด 

8  ชอบมาก 
7  ชอบปานกลาง 
6  ชอบเล็กนอย 
5  เฉยๆ 
4  ไมชอบเล็กนอย 
3  ไมชอบปานกลาง 
2  ไมชอบมาก 
1  ไมชอบมากที่สุด 

 
รหัสตัวอยาง ลักษณะทางประสาท

สัมผัส       
สี       

ความคงรูป(การหดตัว)       
ลักษณะเนื้อสมัผัส       

รสหวาน       
การยอมรับโดยรวม       

 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข.3 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในระหวางการ
เก็บรักษาดวยวิธี Acceptance tests 
 
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 
ช่ือ  ……………………………………………                           วนัที ่ …….…......................... 
 
ขอปฏิบัต ิ: กรณุาประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผัสดานตางๆ ของตัวอยางทั้งหมด แลวให
คะแนนตามความชอบของทานทีม่ีตอผลติภัณฑสําหรับแตละตัวอยาง ดวยเกณฑดังนี ้

   
  กําหนดให  9  ชอบมากที่สุด 

8  ชอบมาก 
7  ชอบปานกลาง 
6  ชอบเล็กนอย 
5  เฉยๆ 
4  ไมชอบเล็กนอย 
3  ไมชอบปานกลาง 
2  ไมชอบมาก 
1  ไมชอบมากที่สุด 
 

 
รหัสตัวอยาง ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

    
สี     

ความคงรูป(การหดตัว)     
การเกิดผลึกน้ําตาลที่ผิวหนา     

ความชุมน้ํา     
การยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏ     

 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 
ตารางวิเคราะหความแปรปรวน 

 
ตารางที่ ค.1  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา solid gainในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิม
อบแหงในแตละชุดการทดลอง 

SOV df MS 
ชนดิของสารละลายออสโมติก 6 185.090* 

Error 14 0.948 
*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.2  การวิเคราะหความแปรปรวนของคาความหนดืของสารละลายออสโมติกใน
ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในแตละชุดการทดลอง 

SOV df MS 
ชนดิของสารละลายออสโมติก 5 1814.377* 

Error 12 0.029 
*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.3  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา water loss ในผลติภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลอง 

SOV df MS 
ชนดิของสารละลายออสโมติก 6 742.153* 

Error 14 6.277 
*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.4  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณความชื้นสดุทายในผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอ่ิมอบแหงในแตละชุดการทดลอง 

SOV df MS 
ชนดิของสารละลายออสโมติก 5 21.401* 

Error 6 1.148 
*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางที่ ค.5  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา aw ชั่วโมงสุดทายในผลิตภัณฑแคนตาลูป     
แชอ่ิมอบแหงในแตละชุดการทดลอง 

SOV df MS 
ชนดิของสารละลายออสโมติก 5 0.002* 

Error 6 0.000 
*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.6  การวิเคราะหความแปรปรวนของลักษณะเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลอง 

MS SOV df 
hardness adhesiveness Cutting work 

ชนดิของสารละลาย
ออสโมติก 

5 1.089* 0.429* 9.163* 

Error 12 0.092 0.103 2.071 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.7  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณน้ําตาลในผลติภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลอง 

MS SOV df 
Reducing 

sugar 
Reducing sugar 

as invert 
Sucrose Total sugar 

ชนดิของสารละลาย
ออสโมติก 

5 20.486* 0.153 17.181* 0.267 

Error 12 0.155 0.103 0.146 0.097 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  ค.8  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

21.870* 
0.886 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

19.204* 
0.487 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

19.719* 
0.694 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

16.472* 
0.295 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

28.186* 
0.402 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

28.780* 
0.476 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05)    
 

ตารางที่ ค.9  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห ที่อณุหภมิู 30 องศา-
เซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 4.339* 10.028* 4.613* 2.133* 
Error 12 0.506 0.554 0.535 0.590 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางที่ ค.10  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

31.418* 
0.663 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

14.941* 
0.490 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

9.871* 
0.441 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

17.703* 
0.561 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

7.190* 
0.489 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

5.891* 
0.286 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ ค.11  การวิเคราะหความแปรปรวนของปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหงในแตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 68.836* 57.808* 107.640* 34.161* 
Error 12 0.511 0.255 0.498 0.589 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางที่ ค.12  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงใน
แตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

0.004* 
0.000 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

0.005* 
0.000 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

0.004* 
0.000 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

0.002* 
0.000 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

0.002* 
0.000 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

0.001* 
0.000 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ ค.13  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงใน
แตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 0.002* 0.000 0.000 0.000 
Error 12 0.000 6.66E-005 0.000 0.000 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางที่ ค.14  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงใน
แตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

0.005* 
0.000 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

0.004* 
0.000 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

0.001 
0.000 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

0.001 
0.000 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

0.000 
0.000 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

0.002 
0.001 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่ ค.15  การวิเคราะหความแปรปรวนของคา aw ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงใน
แตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 0.073* 0.051* 0.049* 0.032* 
Error 12 0.000 0.000 0.000 0.000 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางที่  ค.16..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในดาน
ลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดานในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ  20 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

สัปดาหที่ 0 trt 
Error 

3 
8 

1.470* 
0.057 

0.132 
0.156 

3.224 
2.493 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

5.077* 
0.107 

0.890* 
0.066 

23.457* 
0.966 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

2.469* 
0.141 

2.168* 
0.090 

26.867* 
0.902 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

2.942* 
0.101 

3.067* 
0.054 

12.140* 
0.774 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

4.683* 
0.131 

2.541* 
0.050 

9.134* 
2.218 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

7.695* 
0.114 

2.380* 
0.091 

18.389* 
1.843 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 

ตารางที่ ค.17  การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุดควบคุมใน
ดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดานตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 7.536* 1.601* 18.545* 
Error 12 0.129 0.097 1.690 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  ค.18..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใชใน       
ซอรบิทอล 10% ดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห         
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 5.643* 1.884* 20.259* 
Error 12 0.087 0.056 1.809 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 
ตารางที่  ค.19..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใช             
กลีเซอรอล 10% ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห      
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 2.587* 1.255* 9.964* 
Error 12 0.122 0.050 1.380 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  
 

ตารางท่ี  ค.20..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุด
เปรียบเทียบในดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห             
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 4.509* 0.110 21.529* 
Error 12 0.097 0.135 1.252 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางที่  ค.21.การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในดาน
ลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดานในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกัน ตลอดการเก็บ             
20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

สัปดาหที่ 0 trt 
Error 

3 
8 

0.704* 
0.073 

0.064 
0.170 

7.437 
2.026 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

3.676* 
0.229 

1.496* 
0.115 

136.475* 
1.166 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

15.561* 
0.154 

15.356* 
0.234 

91.708* 
1.303 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

40.704* 
0.109 

28.273* 
0.140 

161.231* 
1.588 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

68.376* 
0.278 

86.017* 
0.371 

146.967* 
1.289 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

128.083* 
0.345 

168.425* 
0.153 

199.582* 
1.432 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 

ตารางที่ ค.22..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุดควบคุม ใน
ดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40    องศา
เซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 178.884* 6.434* 281.345* 
Error 12 0.236 0.049 1.694 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางที่  ค.23..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใช          
ซอรบิทอล 10% ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 88.418* 4.051* 143.730* 
Error 12 0.249 0.301 1.275 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05)  

 

ตารางที่  ค.24..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใช            
กลีเซอรอล 10% ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห      
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 22.067* 2.575* 65.571* 
Error 12 0.246 0.200 1.343 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

 
ตารางท่ี  ค.25..การวิเคราะหความแปรปรวนของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุด
เปรียบเทียบในดานลักษณะเนื้อสัมผัสในแตละดาน ตลอดระยะเวลาการเก็บ  20 สัปดาห             
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
hardness adhesiveness cutting work 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 31.072* 71.263* 208.972* 
Error 12 0.062 0.238 1.556 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  ค.26  การวิเคราะหความแปรปรวนของคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm  ของผลิตภัณฑ
แคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ  20 สัปดาห        
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

0.003* 
0.000 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

0.001* 
0.000 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

0.008* 
0.000 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

0.016* 
6.87E-005 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

0.009* 
8.68E-005 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

0.011* 
5.51E-005 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี  ค.27  การวิเคราะหความแปรปรวนของคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm  ของผลิตภัณฑ
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในแตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา  20 สัปดาห              
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 0.019* 0.019* 0.017* 0.043* 
Error 12 0.000 0.000 0.000 8.41E-005 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางท่ี  ค.28  การวิเคราะหความแปรปรวนของคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm  ของผลิตภัณฑ
แคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ  20 สัปดาห       
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา SOV df MS 
สัปดาหที่ 0 trt 

Error 
3 
8 

0.001* 
0.000 

สัปดาหที่ 4 
 

trt 
Error 

3 
8 

0.007* 
0.000 

สัปดาหที่ 8 trt 
Error 

3 
8 

0.010* 
7.03E-005 

สัปดาหที่ 12 trt 
Error 

3 
8 

0.012 
0.000 

สัปดาหที่ 16 trt 
Error 

3 
8 

0.005* 
8.98E-005 

สัปดาหที่ 20 trt 
Error 

3 
8 

0.012* 
0.000 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี  ค.29  การวิเคราะหความแปรปรวนของคาการดูดกลืนแสงที่ 420 nm  ของผลิตภัณฑ
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในแตละชุดการทดลองในชวงการเก็บรักษาเปนเวลา  20 สัปดาห             
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
trt1 trt2 trt3 trt4 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 0.018* 0.012* 0.018* 0.027* 
Error 12 0.000 0.000 0.000 0.000 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

trt1   แทนชุดควบคุม 
trt2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชซอรบิทอล10% 
trt3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปที่ใชกลีเซอรอล10% 
trt4   แทนชุดเปรียบเทียบ 
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ตารางที่  ค.30  การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอิ่มอบแหงในแตละชุดการทดลองที่ช วงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ   20.สัปดาห .ที่อุณหภูมิ                    
30 องศาเซลเซียส 

MS SOV  df 
สี ความคงรูป ผลกึ

น้ําตาล 
ความชุม
น้ํา 

การยอมรับ
โดยรวม 

สัปดาหที่ 0 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

2.365* 
2.676 
0.654 

17.978* 
2.749 
0.886 

1.938* 
4.106 
0.469 

11.258* 
2.449 
0.911 

6.760* 
2.206 
0.882 

สัปดาหที่ 4 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

7.725* 
1.597 
0.460 

18.418* 
2.181 
0.826 

1.933 
3.922 
0.801 

11.818* 
2.360 
0.914 

7.453* 
1.938 
0.661 

สัปดาหที่ 8 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

17.365* 
2.031 
0.484 

19.125* 
1.512 
0.781 

2.578* 
4.396 
0.653 

8.233* 
3.096 
0.808 

11.698* 
1.768 
0.641 

สัปดาหที่ 12 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

21.673* 
2.159 
0.694 

15.152* 
0.932 
0.533 

10.925* 
4.074 
0.598 

15.832* 
3.076 
0.631 

8.392* 
2.278 
0.501 

สัปดาหที่ 16 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

5.685* 
2.829 
0.352 

9.285* 
1.247 
0.639 

9.960* 
2.062 
0.304 

5.460* 
1.511 
0.358 

7.113* 
1.186 
0.620 

สัปดาหที่ 20 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

3.698* 
1.044 
0.396 

7.938* 
0.606 
0.534 

5.312* 
1.674 
0.264 

6.445* 
2.278 
0.316 

3.747* 
1.411 
0.549 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05)  

ตารางที่  ค.31  การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอิ่มอบแหงชุดควบคุม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 20.774* 3.357* 21.286* 8.525* 12.067* 

ผูทดสอบ 49 1.016 0.996 1.660 1.213 0.750 
Error 245 0.981 0.858 1.452 1.170 1.078 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  ค.32..การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ        
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงท่ีใชซอรบิทอล 10% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ       
30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 18.109* 5.363* 10.357* 14.824* 15.989* 

ผูทดสอบ 49 0.741 1.108 1.290 0.861 0.863 
Error 245 0.856 0.827 1.084 1.013 0.783 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางท่ี  ค.33..การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ        
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใชกลีเซอรอล 10% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ       
30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 16.3089 10.416* 11.439* 16.849* 14.642* 

ผูทดสอบ 49 1.019 0.978 1.407 1.069 0.602 
Error 245 0.990 0.961 1.104 1.139 1.008 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางท่ี  ค.34..การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ          
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุดเปรียบเทียบ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  20 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ             
30 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 24.413* 8.861* 9.904* 19.835* 12.822* 

ผูทดสอบ 49 0.721 0.987 1.015 1.455 0.696 
Error 245 0.764 0.905 1.186 1.075 1.019 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 



 119

ตารางที่  ค.35  การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอิ่มอบแหงในแตละชุดการทดลองที่ชวงเวลาเดียวกันตลอดการเก็บ  20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส 

MS SOV  df 
สี ความคงรูป ผลกึ

น้ําตาล 
ความชุม
น้ํา 

การยอมรับ
โดยรวม 

สัปดาหที่ 0 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

2.580* 
2.665 
0.662 

17.978* 
2.749 
0.886 

1.938* 
4.106 
0.469 

14.698* 
2.744 
1.011 

6.760* 
2.206 
0.882 

สัปดาหที่ 4 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

9.112* 
1.703 
1.078 

15.685* 
2.587 
1.199 

3.445* 
3.285 
0.387 

10.485* 
1.776 
0.696 

18.733* 
1.908 
0.655 

สัปดาหที่ 8 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

34.993* 
1.498 
1.245 

15.018* 
2.054 
1.321 

18.527* 
1.962 
1.163 

11.573* 
0.628 
0.801 

20.360* 
0.684 
0.731 

สัปดาหที่ 12 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

24.538* 
1.394 
0.759 

15.000* 
2.111 
0.949 

8.660* 
1.469 
0.476 

15.685* 
2.752 
0.923 

8.307 
2.061* 
0.572 

สัปดาหที่ 16 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

12.540* 
1.867 
0.492 

3.827* 
2.722 
.748 

3.725* 
3.348 
0.582 

20.352* 
2.225 
0.726 

7.820* 
3.142 
0.684 

สัปดาหที่ 20 trt 
ผูทดสอบ 
Error 

3 
49 

147 

1.047 
0.686 
0.421 

8.205* 
1.155 
0.395 

1.725* 
0.844 
0.259 

6.792* 
0.708 
0.373 

10.100* 
1.073 
0.304 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 

ตารางที่  ค.36  การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคนตาลูป
แชอิ่มอบแหงชุดควบคุม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 45.707* 26.240* 48.645* 38.859* 45.477* 

ผูทดสอบ 49 0.776 1.436 1.196 1.093 0.712 
Error 245 1.030 1.229 1.180 1.062 1.042 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  ค.37..การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ          
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใชซอรบิทอล 10% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา    20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 49.875* 23.573* 53.880* 40.147* 53.227* 

ผูทดสอบ 49 1.078 1.227 1.072 0.832 0.936 
Error 245 0.928 1.090 0.955 0.847 0.988 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05)    

ตารางท่ี  ค.38 การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ           
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่ใชกลีเซอรอล 10% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา    20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 51.093* 49.477* 50.491* 33.862* 45.653* 

ผูทดสอบ 49 0.909 0.878 1.155 0.880 .790 
Error 245 0.990 1.401 0.895 0.880 1.010 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05)    

ตารางท่ี  ค.39..การวิเคราะหความแปรปรวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ          
แคนตาลูปแชอิ่มอบแหงชุดเปรียบเทียบ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา    20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40       
องศเซลเซียส 

MS SOV df 
สี ความคงรูป ผลกึน้ําตาล ความชุมน้ํา การยอมรับ

โดยรวม 
ระยะเวลา        

การเก็บรักษา 
5 47.904* 48.157* 43.899* 47.741* 58.035 

ผูทดสอบ 49 1.177 1.671 1.413 1.441 0.637 
Error 245 1.021 1.212 1.007 1.247 0.857 

*แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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ภาคผนวก ง 
ขอมูลการทดลอง 

 
ตารางที่ ง.1 อัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ํา ของแคนตาลูประหวางการ
ออสโมซิสในสารละลายซูโครสที่ความเขมขน 40 องศาบริกซ ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

1 8.60±0.60 7.65±1.15 
2 14.14±0.42 15.02±2.30 
3 16.06±2.42 18.19±4.61 
4 18.02±2.14 18.84±2.63 
5 21.46±3.48 17.57±3.78 
7 21.30±2.50 18.16±1.82 
9 21.33±0.88 20.27±3.65 

11 22.93±1.24 19.95±2.31 
13 25.84±1.15 20.46±3.07 
15 28.23±1.15 20.68±0.98 
18 29.55±2.13 20.07±1.34 
21 29.25±1.49 17.46±1.42 
24 28.89±0.15 18.08±3.72 
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ตารางที่ ง.2 อัตราการเพิ่มข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ําระหวางการออสโมซิสใน
สารละลายซูโครสความเขมขน 50 องศาบริกซ ของแคนตาลูปชุดควบคุม ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

24 28.89±0.15 18.08±3.72 
25 29.19±2.20 39.19±2.31 
26 31.67±1.46 39.32±2.62 
27 34.38±1.42 39.47±2.66 
28 33.66±1.17 41.20±1.34 
29 34.49±1.62 43.19±0.73 
31 36.05±0.43 42.62±3.04 
33 35.54±1.70 42.09±2.42 
35 36.58±0.71 42.10±1.92 
37 40.25±2.28 41.03±1.61 
39 42.22±3.27 41.14±2.48 
42 43.56±2.45 39.61±1.29 
45 42.59±2.32 41.53±2.20 
48 43.78±1.14 42.86±0.81 
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ตารางที่ ง.3 อัตราการเพ่ิมข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ําระหวางการออสโมซิสใน
สารละลายซูโครสความเขมขน 50 องศาบริกซ ของแคนตาลูปชุดการทดลองที่ใชซอรบิทอล 10%  
ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

24 28.89±0.15 18.08±3.72 
25 32.97±2.04 27.70±3.22 
26 37.03±1.31 27.76±3.75 
27 37.91±1.33 28.47±2.37 
28 39.83±1.81 30.84±0.91 
29 40.95±0.71 33.71±3.20 
31 40.69±0.18 35.36±2.43 
33 42.92±0.54 34.70±2.03 
35 46.63±0.94 35.27±1.73 
37 47.08±1.66 35.62±1.90 
39 47.34±1.29 36.13±1.58 
42 46.75±1.07 36.47±1.77 
45 47.59±1.09 37.01±2.93 
48 47.13±0.85 37.43±2.41 
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ตารางที่ ง.4 อัตราการเพ่ิมข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ําระหวางการออสโมซิสใน
สารละลายซูโครสความเขมขน 50 องศาบริกซ ของแคนตาลูปชุดการทดลองที่ใชซอรบิทอล 15%  
ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

24 28.89±0.15 18.08±3.72 
25 33.91±1.29 28.84±1.60 
26 36.84±0.83 28.86±2.17 
27 38.50±1.36 28.80±1.60 
28 40.99±0.43 29.44±1.16 
29 42.27±2.33 29.96±1.16 
31 41.99±1.61 33.66±2.04 
33 46.33±1.78 34.68±1.54 
35 47.59±2.42 35.09±2.10 
37 49.49±0.93 35.46±1.84 
39 49.26±2.33 36.46±1.74 
42 50.25±0.45 36.93±2.14 
45 51.62±0.80 37.19±2.50 
48 49.84±1.39 37.72±2.22 
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ตารางที่ ง.5 อัตราการเพ่ิมข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ําระหวางการออสโมซิสใน
สารละลายซูโครสความเขมขน 50 องศาบริกซ ของแคนตาลูปชุดการทดลองที่ใชกลีเซอรอล 10%  
ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

24 28.89±0.15 18.08±3.72 
25 28.42±1.48 41.10±2.50 
26 30.26±2.02 41.96±2.39 
27 31.73±1.69 46.74±1.79 
28 31.47±0.61 48.06±1.08 
29 31.62±0.60 52.25±2.34 
31 31.58±1.74 54.12±1.56 
33 32.02±1.56 55.32±1.77 
35 31.21±1.72 57.78±1.32 
37 31.72±1.41 58.97±2.04 
39 32.72±1.84 59.59±1.93 
42 33.50±1.51 60.08±0.93 
45 34.19±0.74 58.71±1.20 
48 34.98±1.01 58.12±1.05 
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ตารางที่ ง.6 อัตราการเพ่ิมข้ึนของของแข็ง และอัตราการสูญเสียน้ําระหวางการออสโมซิสใน
สารละลายซูโครสความเขมขน 50 องศาบริกซ ของแคนตาลูปชุดการทดลองที่ใชกลีเซอรอล 15%  
ณ เวลาตางๆ 

เวลา (ชั่วโมง) อัตราการเพิ่มข้ึนของของแขง็ 
(%) 

อัตราการสูญเสียน้ํา 
(%) 

24 28.89±0.15 18.08±3.72 
25 28.43±2.04 45.62±3.30 
26 30.47±3.18 47.72±2.43 
27 30.72±0.60 50.39±2.45 
28 32.22±2.87 51.20±1.82 
29 32.84±1.75 53.24±1.32 
31 35.05±1.98 54.74±0.10 
33 34.98±2.68 55.46±3.29 
35 35.32±3.12 60.33±2.11 
37 36.65±0.94 60.79±1.13 
39 37.49±1.85 63.79±1.95 
42 36.56±3.24 63.99±2.04 
45 35.47±2.88 64.65±2.85 
48 36.26±1.11 65.66±1.77 
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ตารางที่ ง.7  ปรมิาณความชื้น (กรมัน้ําตอ100 กรัมของแข็ง) ของแคนตาลูปในแตละชุดการทดลอง 
ณ เวลาตาง ๆ ในระหวางการอบแหงที่อณุหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

ชุดการทดลองที่ เวลา 
(นาท)ี 1 2 3 4 5 6 

0 140.85±10.71 146.10±12.08 144.29±6.54 108.02±3.25 111.41±0.23 133.42±0.21 
10 135.23±11.16 140.72±10.40 136.90±7.42 101.35±0.71 104.60±2.49 126.34±0.67 
20 129.76±11.04 134.12±11.29 131.00±6.94 96.56±0.17 99.59±2.26 120.57±0.72 
30 124.05±11.68 128.28±10.09 125.42±6.75 92.45±0.34 95.09±2.14 115.49±0.82 
40 119.56±10.71 124.08±10.40 120.73±6.31 88.88±0.09 91.47±1.65 110.77±0.87 
50 115.18±10.37 119.83±9.85 116.33±5.93 85.40±0.26 87.97±1.31 106.41±0.95 
60 111.39±9.82 115.90±9.83 112.34±5.75 81.96±0.03 84.46±0.65 102.32±1.29 
75 105.16±8.32 109.92±9.90 106.63±5.12 78.01±0.31 80.41±0.76 97.03±1.36 
90 100.48±8.05 105.30±9.54 101.99±5.18 74.33±0.72 76.73±0.72 92.21±1.37 

105 95.71±7.43 100.58±9.56 97.44±4.49 71.03±0.74 73.40±0.47 87.87±1.54 
120 91.83±7.09 96.80±9.21 93.66±4.61 67.88±0.85 70.21±0.39 84.39±1.54 
150 84.62±6.61 89.34±8.44 86.64±4.38 61.95±0.73 64.38±0.15 77.59±1.75 
180 78.23±6.15 82.95±8.24 80.35±4.05 57.20±0.97 59.54±0.29 71.72±1.93 
210 72.72±5.65 77.12±7.75 74.95±3.84 52.92±1.12 55.29±0.45 66.74±2.02 
240 67.81±5.22 72.17±7.30 70.20±3.65 48.98±1.05 51.48±0.95 62.16±2.18 
300 53.42±12.86 57.33±1.82 61.79±3.26 37.00±6.56 40.79±7.14 54.41±2.24 
360 40.10±2.35 44.30±6.47 44.26±0.92 28.10±0.32 32.58±1.35 39.26±3.57 
420 34.48±1.08 38.86±6.93 38.54±0.80 24.36±0.40 29.13±0.62 33.79±3.70 
480 30.38±0.78 34.91±6.74 34.62±1.00 21.68±0.88 26.61±0.15 29.92±3.73 
540 27.06±0.48 31.65±6.53 31.31±1.12 19.48±1.30 24.62±0.21 26.84±3.80 
600 24.57±0.51 29.09±6.12 28.80±1.43 17.60±1.65 22.85±0.55 24.32±3.79 
660 22.40±0.56 26.96±5.83 26.72±1.56 16.16±1.71 21.48±0.60 22.22±3.81 
720 20.57±0.43 25.14±5.78 24.90±1.44 14.97±1.84 20.30±0.86 20.40±3.72 
780 18.97±0.46 23.46±5.59 23.31±1.57 13.90±1.98 19.25±0.91 18.91±3.67 
840 17.55±0.51 21.95±5.38 21.81±1.53 12.92±2.07 18.34±1.06 17.55±3.68 
900 15.54±0.93 19.65±5.04 20.22±1.17 12.01±2.04 17.44±1.05 16.41±3.69 
960 14.89±1.05 18.81±4.95 18.61±2.24 10.59±2.05 15.98±1.31 14.21±3.50 

1020 14.33±1.14 18.16±4.87 17.73±2.50 10.03±2.17 15.31±1.41 13.25±3.55 
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ตารางที่ ง.7 (ตอ)  ปริมาณความชืน้ (กรัมน้ําตอ100 กรมัของแข็ง) ของแคนตาลูปในแตละชดุการ
ทดลอง ณ เวลาตาง ๆ ในระหวางการอบแหงที่อณุหภมิู  60 องศาเซลเซยีส 

ชุดการทดลองที่ เวลา 
(นาท)ี 1 2 3 4 5 6 
1080 13.92±1.21 17.62±4.86 17.10±2.62 9.58±2.28 14.83±1.52 12.44±3.50 
1140 13.55±1.24 17.23±4.67 16.56±2.78 9.22±2.35 14.37±1.57 11.87±3.48 
1200 13.15±1.33 16.74±4.50 16.10±2.84 8.96±2.45 13.99±1.61 11.29±3.47 
1260 12.88±1.26 16.40±4.48 15.69±2.85 8.67±2.40 13.66±1.58 10.83±3.46 
1320 12.61±1.32 16.09±4.31 15.39±2.83 8.47±2.39 13.43±1.63 10.40±3.41 
1380 12.37±1.15 15.77±4.26 14.91±2.96 8.21±2.43 13.08±1.66 9.98±3.47 
1440 12.04±1.20 15.52±4.27 14.61±2.99 7.88±2.41 12.79±1.61 9.60±3.36 
1500 11.44±1.24 14.89±4.16 14.13±2.82 7.70±2.37 12.57±1.64 9.22±3.37 
1560 11.19±1.28 14.56±4.02 13.62±3.16 6.66±1.95 11.60±1.14 8.16±3.35 
1620 11.02±1.32 14.34±4.03 13.29±3.16 6.37±1.96 11.25±1.25 7.72±3.30 
1680 10.90±1.30 14.16±4.05 13.07±3.25 6.19±2.01 11.02±1.26 7.43±3.30 
1740 10.68±1.24 13.99±4.03 12.86±3.29 6.00±1.98 10.74±1.21 7.16±3.36 
1800 10.56±1.27 13.77±3.87 12.70±3.44 5.83±1.92 10.55±1.23 6.97±3.26 
1860 10.40±1.26 13.50±3.80 12.42±3.30 5.67±1.92 10.37±1.23 6.73±3.34 
1920 10.20±1.28 13.45±3.85 12.16±3.43 5.50±2.01 10.23±1.28 6.57±3.29 
 
ชุดการทดลองที ่1   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่มีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล 0% (ชุดควบคุม) 
ชุดการทดลองที ่2   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ชุดการทดลองที ่3   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 15% (ซอรบิทอล 15%) 
ชุดการทดลองที ่4   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
ชุดการทดลองที่ 5   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 15% (กลีเซอรอล 15%) 
ชุดการทดลองที ่6   แทนผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
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ตารางที่ ง.8 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑชุด
ควบคุม ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 137.11±5.14 0.977±0.010 55.35±3.48 8.40±0.90 22.53±0.09 
1 101.76±6.58 0.984±0.010 54.04±2.95 8.43±0.87 23.34±0.49 
2 80.80±4.92 0.923±0.041 60.78±3.15 10.20±1.29 28.52±1.32 
6 40.86±0.50 0.851±0.027 59.22±3.18 11.34±2.18 29.25±2.06 
9 26.30±1.86 0.799±0.007 60.17±3.79 14.67±1.34 32.18±0.93 
14 19.44±1.60 0.758±0.001 63.95±2.42 13.57±0.19 34.05±3.71 
19 16.27±2.64 0.751±0.032 61.29±1.38 13.29±1.33 34.12±1.32 
24 12.85±0.13 0.719±0.016 67.16±1.38 13.12±0.70 36.30±1.97 

 
 
ตารางท่ี ง.9 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑที่
ใชซอรบิทอล 10% ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 138.85±3.90 0.986±0.013 57.21±4.27 7.46±1.20 22.66±1.60 
1 96.91±3.48 0.963±0.032 58.18±5.64 9.32±1.78 22.85±3.37 
2 81.82±5.08 0.928±0.034 58.42±5.02 9.25±0.22 25.70±2.79 
6 48.90±4.59 0.825±0.039 61.80±4.86 10.58±1.93 25.93±3.55 
9 31.35±4.02 0.795±0.036 60.65±3.24 12.31±2.20 31.65±1.27 
14 23.12±1.49 0.761±0.007 61.03±4.81 10.88±1.94 33.34±3.93 
19 16.57±0.55 0.712±0.013 60.90±4.71 11.83±2.00 31.97±1.10 
24 12.89±1.42 0.651±0.012 61.96±5.01 12.15±0.30 34.26±3.86 
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ตารางที่ ง.10 การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑที่
ใชซอรบิทอล 15% ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 140.79±4.96 0.990±0.010 49.28±2.62 5.41±0.48 19.04±2.67 
1 97.64±4.20 0.965±0.029 53.60±1.31 8.83±1.42 25.86±4.79 
2 81.05±5.81 0.921±0.028 56.50±4.38 9.33±1.45 26.16±0.06 
6 49.79±4.93 0.821±0.042 62.31±3.33 10.74±1.44 29.59±4.75 
9 30.33±5.07 0.793±0.033 62.19±4.32 11.94±0.11 32.85±0.31 
14 22.21±0.43 0.757±0.002 62.58±5.24 12.87±1.27 32.78±0.30 
19 16.56±0.03 0.703±0.027 63.69±4.38 13.33±1.70 33.66±1.34 
24 13.74±1.02 0.647±0.012 62.45±0.59 13.38±1.38 34.83±0.19 

 
 
ตารางที่ ง.11 การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑที่
ใชกลีเซอรอล 10% ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 108.97±1.35 0.947±0.005 54.44±2.98 9.06±1.57 21.61±3.46 
1 85.29±4.58 0.911±0.013 61.36±3.50 9.46±1.48 25.21±4.36 
2 70.42±3.79 0.879±0.028 63.02±4.00 11.18±0.95 27.92±3.46 
6 48.96±0.30 0.818±0.037 61.77±2.65 12.10±1.71 29.82±1.18 
9 34.15±2.17 0.749±0.016 63.21±1.41 12.20±1.73 33.92±1.71 
14 25.77±2.64 0.738±0.027 60.52±1.01 13.41±2.22 34.29±2.49 
19 22.25±3.33 0.723±0.030 62.93±4.37 13.05±1.40 35.49±3.00 
24 18.41±1.68 0.650±0.013 64.38±2.56 13.16±1.53 35.77±2.80 
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ตารางที่ ง.12 การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑที่
ใชกลีเซอรอล 15% ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 104.61±6.07 0.944±0.035 54.41±5.11 7.39±0.87 21.89±2.35 
1 82.73±2.27 0.916±0.016 52.38±4.78 7.25±1.19 20.35±4.37 
2 67.39±4.01 0.868±0.018 63.00±3.97 10.90±2.03 26.93±2.79 
6 49.91±2.18 0.769±0.028 61.44±5.89 10.00±0.43 27.43±1.30 
9 33.98±2.07 0.765±0.033 61.46±2.36 12.66±1.94 32.30±0.32 
14 27.86±1.90 0.725±0.038 58.81±4.50 12.34±2.32 33.07±4.85 
19 25.04±3.25 0.699±0.033 61.96±4.45 10.86±0.05 33.96±3.80 
24 20.82±0.79 0.644±0.026 60.87±4.00 11.47±1.47 33.87±3.46 

 
 
ตารางท่ี ง.13 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น aw และคาสีในระหวางการอบแหงของผลิตภัณฑ 
ชุดเปรียบเทียบ ในระหวางการอบแหงที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส 

คาสี เวลาในการ
อบแหง 
(ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 
(กรัมน้ําตอ 100 
กรัมของแข็ง) 

 
aw คาความ

สวาง (L*) 
คาสีแดง 

(a*) 
คาสีเหลือง

(b*) 

0 134.87±2.04 0.965±0.008 52.53±3.08 9.84±2.09 25.47±3.18 
1 104.61±2.72 0.947±0.024 55.31±0.01 7.63±0.82 22.91±1.70 
2 84.18±0.03 0.922±0.002 57.30±4.14 8.48±1.67 22.56±0.82 
6 63.03±2.47 0.881±0.023 62.31±2.10 10.62±2.12 29.11±2.64 
9 36.20±5.14 0.764±0.035 60.11±2.52 11.38±1.84 32.40±2.21 
14 23.62±1.00 0.741±0.039 63.07±1.11 12.39±2.14 34.47±0.35 
19 17.30±1.66 0.672±0.034 61.69±2.56 14.06±0.98 37.26±1.73 
24 16.27±0.64 0.641±0.028 62.05±2.64 13.41±1.87 35.06±1.92 
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ตารางที่ ง.14 คา spin lattice relaxation time (T1) ของงผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ผาน
การออสโมซิสในสารละลายซูโครสที่แปรอัตราสวนของสารตาง ๆ 

ชุดการทดลอง คา spin lattice relaxation time (ms) 
ชุดควบคุม 595.20±0.00 
ซอรบิทอล 10% 600.35±14.21 
ซอรบิทอล 15% 567.65±13.36 
กลีเซอรอล 10% 457.35±7.99 
กลีเซอรอล 15% 429.70±2.40 
ชุดเปรียบเทียบ 568.85±3.32 
 
ตารางที่ ง.15  คาความชื้นสมดุล (กรัมน้าํตอ100 กรมัของแขง็) ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่ม
อบแหง ในระบบที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวที่ใหคา aw ตาง ๆ   

ความชื้นสมดลุ (กรมัน้ําตอ100 กรมัของแขง็) 
เกลือ aw ชุดควบคุม ซอรบิทอล 10 % กลีเซอรอล 10 % ชุดเปรียบเทียบ 
LiCl 0.1115 0.0400 0.8413 2.4905 6.4732 
CH3COOK 0.226 0.5682 0.8611 2.4120 2.2206 
MgCl2 0.3273 0.2899 0.8021 2.3461 2.2492 
K2CO3 0.438 0.4058 1.2948 4.4988 5.5298 
Mg(NO3)2 0.5286 1.4901 1.4007 6.9487 7.9362 
NaBr 0.577 3.1690 2.8956 7.6884 10.4731 
SrCl2 0.689 9.4203 11.5568 18.6839 23.9192 
NaCl 0.7532 16.3352 19.4992 30.3625 34.5175 
KCl 0.8432 44.7679 45.0944 53.4649 49.8671 
BaCl2 0.9026 65.9583 66.2070 78.0274 76.3333 
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ตารางท่ี ง.16 คา L* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาความสวาง (L*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 63.90±2.21 64.74±1.45 63.72±1.21 61.90±0.54 
2 66.73±0.78 64.56±2.51 64.58±1.15 65.14±1.84 
4 62.66±0.85 65.58±0.53 61.29±2.30 62.04±1.71 
6 65.58±2.36 66.28±0.95 62.01±0.93 64.34±2.04 
8 66.13±0.42 67.87±1.37 63.47±1.89 64.20±1.59 

10 62.38±2.25 63.82±1.31 60.54±1.21 63.66±0.78 
12 62.54±0.84 65.41±0.46 62.23±2.63 64.94±0.51 
14 64.81±0.44 64.41±1.61 59.98±2.55 64.86±1.70 
16 65.09±2.05 66.17±0.84 63.44±1.66 61.20±1.00 
18 64.86±2.08 65.81±0.98 60.90±1.63 65.02±1.24 
20 66.27±1.09 64.15±2.18 61.99±1.47 64.08±1.26 

 
ตารางท่ี ง.17  คา L* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาความสวาง (L*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 66.39±0.73 64.70±2.23 61.29±1.40 64.41±1.10 
2 66.54±1.43 63.85±2.62 59.98±0.99 63.65±0.94 
4 66.03±2.30 65.89±1.55 58.36±0.59 62.94±1.55 
6 63.67±1.85 64.28±2.06 60.97±1.10 60.41±1.35 
8 69.12±1.61 65.49±1.01 58.80±2.37 61.42±1.21 

10 68.51±1.55 65.81±0.63 60.74±1.54 63.96±0.94 
12 65.03±1.75 70.81±1.09 60.64±1.34 60.69±0.72 
14 71.31±1.64 69.78±1.31 60.11±1.14 59.97±1.35 
16 68.00±2.33 70.01±0.35 63.18±0.83 58.07±1.63 
18 69.40±2.02 71.72±1.62 64.70±2.12 59.74±2.35 
20 69.50±0.96 71.08±1.06 61.40±0.48 57.84±1.53 
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ตารางท่ี ง.18  คา a* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาสีแดง (a*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 8.84±0.98 9.66±0.44 8.66±0.88 9.28±0.27 
2 8.60±0.68 9.59±0.99 9.21±0.63 10.04±0.45 
4 10.12±0.37 9.66±0.94 8.65±0.61 10.85±0.83 
6 9.07±0.94 9.92±0.17 9.43±0.92 9.75±1.00 
8 8.35±0.86 9.38±0.81 7.77±0.61 8.80±0.71 

10 7.38±0.86 8.64±0.40 7.98±0.25 8.07±0.58 
12 7.92±0.79 9.55±0.47 8.18±0.84 8.23±0.98 
14 7.97±0.58 8.32±0.71 9.63±0.44 8.78±0.75 
16 7.07±0.51 7.67±0.76 7.05±0.87 9.66±0.63 
18 8.22±0.49 7.82±0.52 8.72±0.29 9.00±0.62 
20 7.26±0.88 7.45±0.55 7.08±0.43 9.29±0.29 

 
ตารางท่ี ง.19  คา a* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาสีแดง (a*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 12.30±0.28 12.23±0.83 11.59±0.49 12.71±0.73 
2 11.86±0.49 12.72±0.14 11.76±0.90 12.88±0.95 
4 12.10±0.29 12.11±0.89 9.81±0.50 12.21±0.18 
6 10.68±0.48 9.71±1.03 9.80±0.10 11.43±0.45 
8 10.50±0.28 10.37±0.31 10.95±0.67 12.60±0.76 

10 8.90±0.80 12.07±0.53 11.22±0.45 10.39±0.93 
12 9.17±0.78 9.63±0.71 8.37±0.59 11.37±0.85 
14 6.28±0.83 8.85±0.37 8.65±0.31 10.87±0.66 
16 7.00±0.44 9.82±0.33 7.34±0.91 11.72±0.56 
18 6.37±0.83 8.68±0.71 6.79±0.66 11.36±0.85 
20 8.25±0.61 8.01±1.71 5.55±0.45 11.73±0.62 
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ตารางท่ี ง.20  คา b* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาสีเหลือง (b*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 31.54±1.35 33.02±1.99 29.86±0.79 30.50±2.05 
2 30.05±1.95 33.24±1.15 30.56±2.24 33.03±2.26 
4 28.48±1.20 30.43±2.32 28.70±1.97 30.23±2.09 
6 27.44±1.89 30.47±1.84 27.46±2.14 29.63±0.98 
8 26.83±0.55 30.10±1.38 27.24±1.13 28.96±2.01 

10 26.88±2.10 28.10±1.24 27.30±2.03 29.48±2.71 
12 25.76±2.48 28.23±1.70 25.74±1.79 29.15±1.85 
14 26.78±2.47 28.14±0.53 25.79±2.26 27.32±1.64 
16 25.79±2.03 27.37±1.40 25.28±1.35 28.92±2.05 
18 27.73±2.03 27.75±0.87 26.55±1.77 30.03±1.49 
20 26.76±2.28 26.91±1.10 25.43±1.29 28.63±1.01 

 
ตารางท่ี ง.21 คา b* ของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 20 สัปดาห       
ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาสีเหลือง (b*) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 30.49±1.01 31.09±2.37 30.03±0.95 33.86±1.67 
2 28.21±0.92 31.15±0.78 28.44±1.36 31.29±0.55 
4 30.43±1.26 30.77±1.91 28.97±0.78 33.23±1.65 
6 33.54±1.85 31.24±1.36 30.03±1.93 37.60±1.31 
8 29.64±1.66 28.42±2.44 31.00±1.01 35.76±1.18 

10 27.37±1.72 27.66±2.48 30.91±1.30 33.83±1.60 
12 28.01±2.01 27.91±1.56 28.53±0.58 33.52±1.47 
14 25.67±1.99 27.18±1.57 29.50±2.38 35.08±1.99 
16 25.58±1.55 30.47±0.53 27.07±1.77 33.29±1.52 
18 26.15±2.26 28.20±1.55 27.19±1.99 33.39±1.57 
20 25.80±1.10 28.71±0.95 24.92±0.65 33.70±1.47 
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ตารางท่ี ง.22  คาการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 
20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

คาการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*ab) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 - - - - 
2 3.21 0.29 1.24 4.18 
4 3.54 2.72 2.69 1.59 
6 4.43 2.99 3.04 2.64 
8 5.24 4.29 2.77 2.81 

10 5.11 5.11 4.13 2.37 
12 6.01 4.84 4.41 3.50 
14 4.93 5.07 5.61 4.37 
16 6.13 6.16 4.87 1.76 
18 3.98 5.68 4.35 3.17 
20 5.57 6.52 5.01 2.88 

 

ตารางท่ี ง.23  คาการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงในชวงการเก็บรักษา 
20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

คาการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*ab) ระยะเวลาการเก็บ 
(สัปดาห) ชุดควบคุม ซอรบิทอล10% กลีเซอรอล10% ชุดเปรียบเทียบ 

0 - - - - 
2 2.34 0.98 2.07 2.68 
4 0.41 1.24 3.59 1.68 
6 4.39 2.56 1.82 5.63 
8 3.39 3.35 2.75 3.55 

10 5.08 3.60 1.11 2.36 
12 4.22 7.35 3.61 3.97 
14 9.15 7.24 3.22 4.97 
16 7.40 5.94 5.51 6.44 
18 7.95 8.38 6.53 4.88 
20 6.94 8.00 7.92 6.64 
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ภาคผนวก จ 
ภาพผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหง 

 
 

 
 
 
  

 
 
 
 
 
            ก.      ข. 
 
 
 
  
         
 
 
 
 
 
. ค.                        ง. 

 
  
 
 
 
 
 

 
 
 

              จ.                ฉ. 
ภาพที่ จ.1 ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงในชวงเริม่ตนการเก็บรกัษา (0 สัปดาห) 
 

ก.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ไมมีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล (ชุดควบคุม) 
ข.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ค.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 15% (ซอรบิทอล 15%) 
ง.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
จ.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลเีซอรอล 15% (กลีเซอรอล 15%) 
ฉ.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
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         ก. ข. 

 
 
 
 
  
 
 
 
  
                                           ค.                                ง. 
    
ภาพที่ จ.2 ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส 
 

ก.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ไมมีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล (ชุดควบคุม) 
ข.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ค.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
ง.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
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                   ก.      ข. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                    ค.                      ง. 
 
ภาพที่ จ.3 ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอิ่มอบแหงหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 20 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส 
 

ก.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่ไมมีการเติมพอลิไฮดริกแอลกอฮอล  (ชุดควบคุม) 
ข.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมซอรบิทอล 10% (ซอรบิทอล 10%) 
ค.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมกลีเซอรอล 10% (กลีเซอรอล 10%) 
ง.  ผลิตภัณฑแคนตาลูปแชอ่ิมอบแหงที่มีการเติมน้ําตาลอินเวิรต 10% (ชุดเปรียบเทียบ) 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 
 

นายบูรฉัตร ศรีทองแท เกิดเมื่อวันที่ 26 ตุลาคม 2525 ที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร สําเร็จ
การศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาจุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เมื่อป
การศึกษา 2548 และเขาศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาเทคโนโลยีทาง
อาหาร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ภาคปลายปการศึกษา 2548 
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