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บทคดัย่อ 

 การพฒันาระบบสารละลายในกระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศเพ่ือปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของ

ลาํไยอบแห้ง ทาํการวางแผนการทดลองแบบ Placket and Burman design (N=8) เพ่ือศึกษาชนิดของสารละลาย       

ออสโมติกท่ีมีผลกระทบต่อคุณภาพของลาํไยอบแห้ง ไดแ้ก่ กลีเซอรอล แคลเซียมแลคเทต อีริไททอล และซอร์บิทอล 

โดยแช่เน้ือลาํไยสดในระบบสารละลายออสโมติก จากนั้นนํามาผ่านกระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ และ

อบแห้งด้วยตูอ้บแบบสุญญากาศ จากนั้นนํามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผสั พบว่า 

สารละลายออสโมติกช่วยปรับปรุงลกัษณะเน้ือสมัผสัของลาํไยอบแหง้ใหดี้ข้ึนได ้โดยแคลเซียมแลคเทตเป็นปัจจยัหลกั

ท่ีมีผลกระทบต่อคุณภาพของลาํไยอบแห้งมากท่ีสุด ซ่ึงได้ระดับท่ีเหมาะสมคือ กลีเซอรอล ร้อยละ 20 แคลเซียม            

แลคเทตร้อยละ 0.8 อีริไททอล ร้อยละ 1 และซอร์บิทอล ร้อยละ 4  

 

ABSTRACT 

 The aim of this research was to develop a systematic solution in a vacuum impregnation process for 

improving texture of dried longan. The experiment was planned using Placket and Burman design (N=8) to study 

effects composed of different amounts of glycerol, calcium lactate, erythitol and sorbitol. Flesh longans were 

immersed in the prepared osmotic solution and vacuum impregnation process was applied. Then the impregnated 

longans were dried in vacuum oven. Physical-chemical quality and sensory characteristics of samples were evaluated. 

It was found that the use of the developed osmotic solution system combined with vacuum impregnation process can 

improve texture of dried longan. Calcium lactate was the factor that mostly affected to quality of dried longans. The 

appropriate osmotic solution consisted of 20% glycerol, 0.8% calcium lactate, 1% erythritol and 4% sorbitol (w/v). 

 
 

คาํสําคญั: ลาํไยอบแหง้ สารละลายออสโมติก กระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ  

Key Words: Dried Longan, Humectant, Vacuum impregnation 
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PMP11-2 

บทนํา 

 ลําไยเป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญ

อนัดบัหน่ึงของภาคเหนือ โดยสามารถผลิตไดท้ั้งในฤดู

และนอกฤดู ผลผลิตของลําไยจึงสามารถส่งออก

จาํหน่ายทั้งในประเทศและต่างประเทศ แต่ลาํไยเป็น

ผลไมท่ี้มีอายกุารเก็บรักษาสั้น จึงมีการแปรรูปดว้ยการ

อบแหง้ การแช่แข็ง หรือลาํไยกระป๋อง เพ่ือยืดอายกุาร

เก็บรักษา  การอบแห้งลาํไยสามารถใช้ได้กบัลาํไย   

ทุกพนัธ์ุ แต่ท่ีนิยมมากคือ ลาํไยพนัธ์ุดอ เน่ืองจากเม่ือ

นาํมาอบแห้งแลว้สีของเปลือกและเน้ือจะเป็นสีทอง

และได้นํ้ าหนักดีกว่าพัน ธ์ุ อ่ืนๆ (ทองวัน,  2541;       

เพชรรัตน์, 2549) อยา่งไรก็ตามลาํไยอบแห้งโดยทัว่ไป

จะมีรสหวานมากและมีเน้ือสมัผสัท่ีค่อนขา้งเหนียว 

กระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศเป็น

เทคโนโลยีหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพ การใชเ้ทคโนโลยีน้ี

ร่วมกบัระบบการแช่สารละลายจะเป็นการแลกเปล่ียน

นํ้ าจากภายในและภายนอกของอาหาร ซ่ึงระบบน้ีจะ

เป็นตัวช่วยให้การแลกเปล่ียนมวลสารในอาหารมี

ประสิทธิภาพมากข้ึนโดยเป็นการช่วยกําจัดนํ้ าและ

นํ้ าต า ล อ อ ก จ า ก เ น้ื อ เ ยื่ อ ไ ด้ ส่ วน ห น่ึ ง  จึ ง ทํา ใ ห้

ประหยดัเวลาในการอบแห้ง เทคนิคน้ีจะนาํไปใชใ้น

ขั้นตอนของการเตรียมวตัถุดิบก่อนนาํไปแปรรูปซ่ึงจะ

ช่วยปรับปรุงคุณภาพ ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์

และสามารถลดเวลาในการผลิตลงได ้(Zhao and Xie, 

2004)  

 การนําสารออสโมติก  เ ช่น กลี เซอรอล 

แคลเซียมแลคเทต อีริไททอล และซอร์บิทอล ซ่ึงมี

รายงานว่าสารดงักล่าวช่วยในการเพ่ิมความแน่นเน้ือ 

และช่วยรักษาสภาพเน้ือสัมผสั และทาํให้ผลิตภณัฑ์มี

ความนุ่ม (Luna-Guzman and Barrett, 2000; Martin-

Diana et al., 2006) ดงันั้นการนาํสารดงักล่าวมาใชเ้ป็น

สารละลายออสโมติกจึงน่าจะช่วยในการปรับปรุงเน้ือ

สัมผสัของลาํไย และช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเน้ือ

สัมผัสท่ีดี เ น่ืองจากสารละลายดังกล่าวจะไปช่วย

ปกป้องโครงสร้างของเน้ือเยื่อ ปรับปรุงคุณภาพของ

เน้ือสมัผสัและลดความหวานของผลิตภณัฑไ์ด ้ 

 การอบแหง้เป็นกระบวนการใชค้วามร้อนใน

สภาวะควบคุมเพ่ือกาํจดันํ้ าส่วนใหญ่ท่ีอยูใ่นอาหาร ซ่ึง

จะช่วยในการยืดอายุการเก็บรักษา โดยการลดค่า

กิจกรรมของนํ้ า (Water Activity; aw) และช่วยยบัย ั้ง

การเจริญของเช้ือจุลินทรียแ์ละการทาํงานของเอนไซม ์

แต่การอบแห้งก็มีข้อเสียคือ ทําให้เกิดการสูญเสีย

คุณภาพของการบริโภคและคุณภาพทางโภชนาการ 

(วิไล, 2545) การอบแห้งดว้ยตูอ้บแห้งแบบสุญญากาศ 

(vacuum oven) เป็นการระเหยนํ้ าออกจากอาหาร

ภายใตส้ภาวะสุญญากาศ และใชอุ้ณหภูมิตํ่ากว่าความ

ดนับรรยากาศเพ่ือใหน้ํ้ าระเหยไดเ้ร็วข้ึน ตูอ้บแห้งแบบ

สุญญากาศเหมาะกบัวตัถุดิบท่ีมีการเปล่ียนแปลงไดง่้าย

เม่ือใชอุ้ณหภูมิสูงในการแปรรูป โดยการใชตู้อ้บชนิด

น้ีจะช่วยลดการสูญเสียวิตามินท่ีไม่ทนร้อนและกล่ิน

รสของผลิตภณัฑไ์ด ้ช่วงอุณหภูมิท่ีใชจ้ะเท่ากบั 30-60 

องศาเซลเซียส ข้ึนอยู่กับชนิดของวตัถุดิบ ส่วนขอ้ดี

ของวธีิน้ีคือ ใชเ้วลานอ้ยกวา่การอบแหง้แบบอ่ืนๆ 

 สําหรับงานวิจัยน้ีจะทําการพัฒนาระบบ

สารละลายในกระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ

เพ่ือปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลาํไยอบแห้งให้มี

ความนุ่มเพ่ิมข้ึน และมีความเหนียวน้อยลง เพ่ือให้

ผลิตภณัฑเ์ป็นท่ียอมรับแก่ผูบ้ริโภค 

 

วตัถุประสงค์การวจิยั 
 เ พ่ื อ ก ลั่น ก ร อ ง ห า ช นิ ด แ ล ะ ป ริ ม า ณ ท่ี

เหมาะสมของสารปรับปรุงเ น้ือสัมผัสในระบบ

สารละลายสําหรับแช่ลาํไยในกระบวนการแทรกซึม

ภายใตสุ้ญญากาศ 

 

วธีิการวจิยั 

1. วตัถุดบิ 

 ลาํไยพนัธ์ุดอ (Dimocarpus longan Lour) 

เกรด AA จากอาํเภอสันป่าตอง จังหวดัเชียงใหม่ 

สารละลายออสโมติก ได้แก่ แคลเซียมแลคเทต 

(PURAC Biochem, Netherland) อีริไททอล (บริษทั 

ฟู้ ดส์ฟิลด์ อินเตอร์เนชั่นแนล จาํกัด, ประเทศไทย)             
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PMP11-3 

กลีเซอรอล และซอร์บิทอล (บริษทัยเูนียนซายน์ จาํกดั, 

ประเทศไทย) 

 

2. การเตรียมตวัอย่างลาํไยอบแห้ง 

 นาํลาํไยแกะเปลือกและควา้นเมล็ดออก ลา้ง

นํ้ าใหส้ะอาด สะเด็ดนํ้ าให้หมาด แช่เน้ือลาํไยในระบบ

สารละลายออสโมติก อตัราส่วนเน้ือลาํไยต่อปริมาณ

นํ้ าในสารละลาย เท่ากบั 1 ต่อ 1 และผ่านกระบวนการ         

แทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศท่ีความดนั -0.9 บาร์ เวลา

แช่ภายใต้ความดัน  30 นาที  เวลาแช่ ท่ีความดัน

บรรยากาศ 30 นาที จากนั้นสะเด็ดนํ้ า และอบแห้งดว้ย

ตูอ้บแบบสุญญากาศ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 7 ชัว่โมง 

 

3. การกลั่นกรองชนิดของสารละลายออสโมติกที่มีผล

ต่อลกัษณะเนือ้สัมผสัของลาํไยอบแห้ง 

 ศึกษาผลกระทบของสารละลายออสโมติก 

ไดแ้ก่ กลีเซอรอล แคลเซียมแลคเทต อีริไททอล และ

ซอร์บิทอล วางแผนการทดลองแบบ Placket and 

Burman design (N=8) (ไพโรจน์, 2555) มีระดบัปัจจยั

ท่ีศึกษาดงัตารางท่ี 1 และมีส่ิงทดลองดงัตารางท่ี 2 
 

ตารางที ่1 ระดบัของสารละลายออสโมติก 

1ปัจจยั 

1ระดบัปัจจยั (ร้อยละของนํา้) 

1ระดบัตํา่ (-

) 

1ระดบัสูง (+) 

A: 1กลีเซอรอล 10 20 

B: แคลเซียมแลคเทต 1 5 

C: อีริไททอล 1 4 

D: ซอร์บิทอล 1 4 

 

4. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของแคลเซียม        

แลคแทตทีม่ต่ีอลกัษณะเนือ้สัมผสัของลาํไยอบแห้ง   

 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแคลเซียม        

แ ล ค เ ท ต  ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 

Randomized Design แปรผนัระดบัแคลเซียมแลคเทตท่ี

ระดบัร้อยละ 0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 

และ 3.0 ตามลาํดบั ปริมาณกลีเซอรอล อีริไททอล และ

ซอร์บิทอล เท่ากับร้อยละ 20, 1 และ 4 ของนํ้ า 

ตามลาํดบั 

 

ตารางที่ 2 แผนการทดลองแบบ Placket and Burman 

design (N=8) 

ส่ิงทดลอง 
ปัจจัย 

A B C D E F G 

1 + + + - + - - 

2 + + - + - - + 

3 + - + - - + + 

4 - + - - + + + 

5 + - - + + + - 

6 - - + + + - + 

7 - + + + - + - 

8 - - - - - - - 

หมายเหตุ: เคร่ืองหมาย + คือ ระดบัสูงของปัจจยั 

                  - คือ ระดบัตํ่าของปัจจยั และปัจจยั E-G: Dummy  

 

5. การวเิคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑ์ลาํไยอบแห้ง 

 ค่าสี L* a* b* ในระบบสี Hunter (KONICA 

Minolta: CR-410, Japan) ค่ากิจกรรมของนํ้ า 

(Novasina: Model AWS 200, Switzerland) ปริมาณ

นํ้ าตาลรีดิวส์ และปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ดว้ยวิธี Lane 

and Eynon method (AOAC, 2007) วดัลกัษณะเน้ือ

สัมผสัของลาํไยอบแห้งดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer 

(TA.XT. Plus Texture Analyzer Stable Micro System, 

UK) วดัแรงเฉือนดว้ยหัววดั Warner Bratzler shear 

blade ค่าท่ีได้แสดงในหน่วยนิวตัน และทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยผูบ้ริโภค 50 คน โดย

ใช ้7 point hedonic scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสุด, 7=ชอบ

มากท่ีสุด) (ไพโรจน์, 2545) 

 

6. การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
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PMP11-4 

  วิเคราะห์และประเมินผลทางสถิติโดยใช้

โปรแกรม Microsoft Excel (Microsoft Corporation, 

2003) และโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 16.0 

(SPSS Inc., Chicago, USA) วิเคราะห์ความแตกต่าง

ดว้ย Duncan Multiple Range Test 

 

ผลการวจิยั 

1. ผลการกลั่นกรองชนิดของสารละลายออสโมติกที่มี

ผลต่อลกัษณะเนือ้สัมผสัของลาํไยอบแห้ง 

 จากตารางท่ี 3 พบวา่ สารละลายออสโมติก         ท่ีประกอบ

ไปดว้ย กลีเซอรอล แคลเซียมแลคเทต          อีริไททอล และซอร์บิทอล จะมี

ผลกระทบต่อค่าสี L* a* b* ค่ากิจกรรมของนํ้ า คุณภาพทางประสาท

สัมผสัด้านสีเหลือง รสขม ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึกหลงักลืน

ของผลิตภณัฑล์าํไยอบแห้งอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

จากตารางท่ี 4 เม่ือพิจารณาถึงผลกระทบของสารละลาย

ออสโมติก จะใชท่ี้ระดบัความเช่ือมัน่ตั้งแต่ร้อยละ 80 ขึ้นไป (p<0.20) เพื่อ

เป็นการลดปัญหาการมองข้ามปัจจัยท่ีน่าจะมีความสําคัญไป ซ่ึงพบว่า         

กลีเซอรอลมีผลทาํให้ค่าสี L* (ค่าความสว่าง) คุณภาพทางประสาทสัมผสั

ดา้นความเหนียว และความนุ่ม      มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 90 (p<0.10) และคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ด้านความรู้สึกหลังกลืนแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เช่ือมัน่ร้อยละ 80 (p<0.20) โดยการเติมกลีเซอรอลในระดบัสูง (ร้อยละ 

20) จะทาํให้ค่าสี L* มีค่าลดลง คือมีความสว่างลดลง แต่มีผลทาํให้

คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านความเหนียว ความนุ่ม และคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัดา้นความรู้สึก          หลงักลืนเพิ่มข้ึน 

 แ ค ล เ ซี ย ม แ ล ค เ ท ต มี ผ ล ต่ อ ค่ า สี  L* a*               

ค่ากิจกรรมของนํ้ า คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้าน        

รสขม ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึกหลงักลืน

แตกต่างอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่

ร้อยละ 90 (p<0.10) และค่าสี b* คุณภาพทางประสาท

สมัผสัดา้นสีเหลืองแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 85 (p<0.15) โดยการเติม

แคลเซียมแลคเทตในระดบัสูง (ร้อยละ 5) จะทาํให้ค่าสี 

L* ค่ากิจกรรมของนํ้ ามีค่าเพ่ิมข้ึน แต่จะทาํให้ค่าสี a* 

ค่าสี b* คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสีเหลือง        

รสขม ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึกหลงักลืน 

มีค่าลดลง  

อีริไททอลมีผลทาํให้ค่าสี L* และคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ด้านความรู้สึกหลังกลืนแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เช่ือมัน่ร้อยละ 80 (p<0.20) คุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความเหนียว 

และความนุ่ม มีความแตกต่างอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่น

ร้อยละ 90 (p<0.10) โดยการเติมอีริไททอลในระดบัสูง (ร้อยละ 4) จะทาํ

ให้ค่าสี L* คุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความเหนียว             ความนุ่ม 

และความรู้สึกหลงักลืนมีค่าลดลง 

 ซอร์บิทอลมีผลทําให้ค่ากิจกรรมของนํ้ า 

คุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความเหนียวแตกต่าง

อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 

90 (p<0.10) และความรู้สึกหลังกลืนแตกต่างอย่าง      

มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 80 

( p<0.20)  โ ด ย ก า ร เ ติ ม ซ อ ร์ บิ ท อ ล ใ น ร ะ ดั บ สู ง            

(ร้อยละ 4) จะทาํให้ค่ากิจกรรมของนํ้ า และคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัดา้นความเหนียวมีค่าลดลง แต่จะ

ทําให้คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน

ความรู้สึกหลงักลืนมีค่าเพ่ิมข้ึน 

 

2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแคลเซียม         

แลคเทตทีม่ต่ีอลกัษณะเนือ้สัมผสัของลาํไยอบแห้ง 

 จากตารางท่ี 5 พบว่าเม่ือทําการแปรผัน

ปริมาณแคลเซียมแลคเทตจะมีผลต่อค่าสี L* a* b*             

แรงเฉือน ค่ากิจกรรมของนํ้ า ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ 

ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมด คุณภาพทางประสาทสัมผสั

ดา้นกล่ินลาํไย รสหวาน ความเหนียว ความนุ่ม และ

ความรู้ สึกหลังกลืนของผลิตภัณฑ์ลําไยอบแห้ง 

(p<0.05) ผลิตภณัฑ์ลาํไยอบแห้งท่ีไม่ไดใ้ส่แคลเซียม

แลคเทตจะมีค่าสี L* นอ้ยท่ีสุด โดยเม่ือเพ่ิมระดบัของ

แคลเซียมแลคเทตมากข้ึน จะทําให้ค่าสี L* และ               
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PMP11-5 

ตารางที ่3 คุณภาพทางกายภาพ-เคมี และลกัษณะเน้ือสมัผสัของลาํไยอบแหง้จากการกลัน่กรองปัจจยัท่ีมีผลกระทบ 

คุณภาพ 
ส่ิงทดลอง 

1 2 3 4 5 6 7 8 

คุณภาพทางกายภาพ         
ค่าสี L* 41.83±2.32 42.64±1.87 41.06±1.73 44.36±1.93 41.68±2.28 41.20±1.52 44.04±1.36 42.73±1.37 

        a* 5.95±0.86 5.36±0.92 6.85±1.26 4.87±0.43 9.22±1.29 8.69±1.49 6.41±1.23 7.94±1.42 

        b* 16.41±1.20 16.33±2.33 17.81±1.22 16.04±2.23 21.15±2.77 18.39±1.40 17.89±2.09 17.17±1.11 

แรงเฉือน (นิวตนั) ns 31.08±4.33 25.51±1.76 31.87±3.11 30.50±3.51 33.63±3.37 35.11±3.30 37.65±5.74 32.51±4.09 

คุณภาพทางเคม ี         

ค่ากิจกรรมของนํ้ า 0.574±0.03 0.511±0.01 0.570±0.05 0.653±0.04 0.458±0.02 0.437±0.03 0.597±0.01 0.555±0.01 

ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ (ร้อยละ) ns 8.23±0.39 8.95±0.71 7.49±1.62 6.17±0.22 6.41±0.50 7.09±0.28 7.75±0.60 9.00±1.78 

ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด (ร้อยละ) ns 19.44±0.12 27.95±2.48 14.74±3.75 14.43±0.91 13.06±1.67 24.86±2.01 17.76±0.64 17.52±2.29 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั         

สีเหลือง 5.4±1.1 5.4±1.0 5.4±1.2 5.0±1.2 5.6±1.1 5.7±1.2 5.2±1.1 5.7±1.2 

กล่ินลาํไย ns 5.1±1.2 5.1±1.1 5.3±1.1 4.7±1.4 5.5±1.1 5.4±1.0 5.1±1.4 5.1±1.2 

รสหวาน ns 4.6±1.4 4.9±1.3 5.2±1.3 4.4±1.5 5.2±1.4 5.3±1.4 4.6±1.4 5.2±1.4 

รสขม 3.9±1.7 4.0±1.7 4.9±1.5 4.1±1.8 4.7±1.7 4.8±1.6 4.4±1.7 4.7±1.6 

ความเหนียว 4.9±1.1 4.9±1.1 5.2±1.2 4.8±1.4 5.3±1.3 4.9±1.5 4.6±1.2 5.1±1.4 

ความนุ่ม 4.9±1.2 5.0±1.1 5.2±1.2 4.8±1.3 5.3±1.3 5.0±1.6 4.8±1.3 5.1±1.4 

ความรู้สึกหลงักลืน 4.9±1.3 5.0±1.2 5.3±1.2 4.8±1.4 5.6±1.2 5.3±1.2 4.9±1.2 5.4±1.1 

หมายเหตุ: - ns (non significant) หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

ค่าของขอ้มูลแสดงในรูปค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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PMP11-6 

ตารางท่ี 4 ผลกระทบ (Effect) ของชนิดของสารออสโมติกท่ีมีผลต่อคุณภาพของลาํไยอบแห้ง 

คุณภาพ 
ปัจจยั 

 กลเีซอรอล แคลเซียมแลคเทต อริีไททอล ซอร์บิทอล 

คุณภาพทางกายภาพ      

ค่าสี L* Effect -1.280 1.550 -0.820 -0.105 

t-test -2.736* 3.313* -1.753* -0.224 

        a* Effect -0.110 -2.550 0.150 1.040 

t-test -0.172 -3.997* 0.235 1.630 

        b* Effect 0.552 -1.963 -0.047 1.583 

t-test 0.569 -2.021* -0.049 1.630 

แรงเฉือน (นิวตนั) Effect -3.420 -2.095 3.390 1.485 

t-test -1.536 -0.941 1.522 0.667 

คุณภาพทางเคม ี      

ค่ากิจกรรมของนํ้ า Effect -0.032 0.079 0.000 -0.087 

t-test -0.972 2.372* 0.008 -2.628* 

ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์  

(ร้อยละ) 

Effect 0.268 0.278 0.008 -0.173 

t-test 0.238 0.248 0.007 -0.154 

ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด  

(ร้อยละ) 

Effect 0.155 2.350 0.960 4.375 

t-test 0.032 0.485 0.198 0.903 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั      

สีเหลือง Effect 0.050 -0.350 0.000 0.100 

t-test 0.322 -2.251* 0.000 0.643 

กล่ินลาํไย Effect -1.200 0.700 1.300 -1.150 

t-test -0.857 0.500 0.928 -0.821 

รสหวาน Effect -1.200 0.700 1.300 -1.150 

t-test -0.857 0.500 0.928 -0.821 

รสขม Effect -0.125 -0.675 0.125 0.075 

t-test -1.000 -5.400* 1.000 0.600 

ความเหนียว Effect 0.255 -0.325 -0.125 -0.075 

t-test 9.000* -13.000* -5.000* -3.000* 

ความนุ่ม Effect 0.175 -0.275 -0.075 0.025 

t-test 7.000* -11.000* -3.000* 1.000 

ความรู้สึกหลงักลืน Effect 0.100 -0.500 -0.100 0.100 

t-test 1.732* -8.660* -1.732* 1.732* 

หมายเหตุ: * คือ มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 80 (t-table = 1.638), 90 (t-table =1.924) และ 95 (t-table =2.353)
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PMP11-7 

ตารางที ่5 คุณภาพทางกายภาพ-เคมี และลกัษณะเน้ือสมัผสัของลาํไยอบแหง้จากการแปรผนัปริมาณแคลเซียมแลคเทต 

คุณภาพ 
ปริมาณแคลเซียมแลคเทต  (ร้อยละ) 

0 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0 

คุณภาพทางกายภาพ           

ค่าสี L* 36.87±2.49a 38.93±2.01b 40.70±1.81cd 40.26±1.76bcd 39.39±1.75bc 41.25±1.41de 40.70±1.81cd 41.50±1.63de 41.42±1.43de 42.48±2.42e 

        a* 9.26±1.49e 9.30±1.29e 8.73±1.25de 9.37±1.43e 8.29±1.16cd 7.90±1.42bcd 7.71±1.19abc 7.05±0.83ab 6.88±1.02a 7.14±0.99ab 

        b* 16.56±1.41d 15.06±1.22c 14.63±1.30bc 14.91±2.02c 14.14±1.06bc 14.61±1.20a 14.09±1.38bc 13.51±1.55ab 12.67±1.31a 14.72±1.61c 

แรงเฉือน (นิวตนั)  27.70±4.27a 36.92±4.88bc 41.79±4.54c 41.24±5.46c 42.58±3.69 43.56±4.81c 34.26±5.29b 40.93±5.44c 58.80±2.80e 50.06±6.73d 

คุณภาพทางเคม ี           

ค่ากิจกรรมของนํ้ า 0.568±0.01g 0.522±0.01f 0.503±0.01de 0.514±0.01ef 0.495±0.01cd 0.568±0.01g 0.438±0.01b 0.488±0.01c 0.397±0.01a 0.560±0.01g 

ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ (ร้อยละ)  4.44±0.62bc 4.16±0.61abc 4.83±0.33c 3.86±0.23ab 4.68±0.27c 3.54±0.18a 3.84±0.37ab 4.16±0.13abc 4.59±0.76bc 4.06±0.21abc 

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด (ร้อยละ)  10.38±0.47c 9.81±1.56c 7.80±0.62b 6.50±0.13ab 6.93±0.51ab 6.85±0.70ab 6.99±0.54ab 6.67±0.19ab 6.47±0.61ab 6.14±0.20a 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

สีเหลือง  4.6±1.5 4.7±1.4 4.8±1.4 5.1±1.3 5.0±1.5 5.1±1.4 5.0±1.4 5.0±1.4 4.9±1.4 5.3±1.3 

กล่ินลาํไย 4.9±1.3ab 4.9±1.2ab 5.1±1.3b 5.0±1.3ab 5.3±1.3b 5.0±1.4ab 4.8±1.5ab 4.9±1.3ab 4.5±1.4a 5.1±1.4b 

รสหวาน 4.7±1.4ab 4.9±1.4b 4.9±1.3 b 4.8±1.4b 5.0±1.2b 4.9±1.4 b 4.8±1.4ab 4.9±1.3b 4.2±1.5a 5.0±1.3b 

รสขม  4.5±1.4 4.4±1.4 4.5±1.6 4.6±1.4 4.8±1.5 4.7±1.4 4.3±1.4 4.4±1.5 4.1±1.4 4.3±1.6 

ความเหนียว 4.8±1.5b 5.0±1.2b 4.9±1.5b 4.9±1.4b 5.1±1.3b 5.1±1.3b 4.6±1.5ab 4.9±1.4b 4.1±1.6a 4.8±1.3b 

ความนุ่ม 5.0±1.5a 5.1±1.4b 5.1±1.2b 5.1±1.1b 5.2±1.2b 5.2±1.3b 4.7±1.3b 5.1±1.2b 3.9±1.3b 4.9±1.3b 

ความรู้สึกหลงักลืน 4.9±1.2ab 4.9±1.2ab 5.3±1.0b 5.1±1.1b 5.3±1.3b 5.2±1.2b 5.0±1.3b 5.0±1.2b 4.4±1.3a 5.1±1.3b 

หมายเหตุ: - ตวัอกัษรภาษาองักฤษในแถวเดียวกนัแสดงถึงค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

ค่าของขอ้มูลแสดงในรูปค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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PMP11-8 

แรงเฉือนเพ่ิมมากข้ึน เน่ืองจากแคลเซียมแลคเทต

สามารถเพ่ิมความแน่นเน้ือให้กับผลิตภัณฑ์ได้ซ่ึง

สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Irene and Diane (2000)           

แต่จะทาํใหค้่าสี a* และ b* ลดลง คือ มีความเป็นสีแดง 

และสีเหลืองลดลง รวมทั้ งทําให้ค่ากิจกรรมของนํ้ า 

ปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์และปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมด มี

แนวโนม้ลดลงเช่นเดียวกนั  

 เม่ือพิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับต่อผลิตภณัฑท่ี์ใช้

ระดับปริมาณแคลเซียมแลคเทตเท่ากับร้อยละ 0.8          

มากท่ีสุด โดยผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบดา้นกล่ิน

ลาํไย รสหวาน ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึก

หลงักลืนเท่ากบั 5.3 5.0 5.1 5.2 และ 5.3 ตามลาํดบั 

 

อภิปรายและสรุปผลการวจิยั 

 จากการกลั่นกรองชนิดของสารละลาย

ออสโมติกท่ีมีผลต่อลักษณะเน้ือสัมผัสของลําไย

อบแห้ง พบว่า ปัจจยัหลกัท่ีมีผลกระทบต่อผลิตภณัฑ ์

คือ แคลเซียมแลคเทต ซ่ึงมีผลกระทบต่อค่าสี L* a* b* 

ค่ากิจกรรมของนํ้ า คุณภาพทางประสาทสัมผสัด้าน    

สีเหลือง รสขม ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึก

หลงักลืน โดยถา้ใช้ในระดับตํ่าจะทาํให้คุณภาพของ

ผลิตภณัฑดี์กวา่การใชท่ี้ระดบัสูง ดงันั้นในการทดลอง

ต่อไปจึงลดปริมาณแคลเซียมแลคเทตลง สําหรับ      

กลีเซอรอล อีริไททอล และซอร์บิทอล ซ่ึงเป็นปัจจัย

รองมีผลกระทบต่อผลิตภณัฑ์ค่อนขา้งน้อย ดงันั้นใน

การทดลองต่อไปจะทําการคงระดับไว ้โดยการใช ้         

กลีเซอรอลในระดบัสูง (ร้อยละ 20 ของนํ้ า) จะมีผลทาํ

ใ ห้ ค่ า สี  L* คุ ณ ภ า พ ท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผัส ด้ า น           

ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึกหลงักลืนเพ่ิมข้ึน 

การคงไวข้องซอร์บิทอลในระดับสูง (ร้อยละ 4             

ของนํ้ า) จะมีผลทาํให้ค่ากิจกรรมของนํ้ า คุณภาพทาง      

ประสาทสัมผสัด้านความเหนียวและความรู้สึกหลัง

กลืนดีกว่าการใช้ในระดบัตํ่า ส่วนอีริไททอลมีผลต่อ 

ค่ า สี  L* แ ล ะ คุ ณ ภ า พ ท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผัส ด้า น          

ความเหนียว ความนุ่ม และความรู้สึกหลงักลืน การใช้

ในระดบัตํ่า (ร้อยละ 1 ของนํ้ า) จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มี

คุณภาพดงักล่าวดีกวา่ 
 จากการศึกษาหาปริมาณท่ีเหมาะสมของแคลเซียมแลคเทตท่ีมี

ต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของลาํไยอบแห้ง พบว่า การใช้ปริมาณแคลเซียมแลค

เทตในระดบัท่ีสูงขึ้นจะทาํให้ผลิตภณัฑมี์สีสว่างขึ้น มีค่า      แรงเฉือน

เพิ่มขึ้น แสดงว่าแคลเซียมแลคเทตสามารถช่วยปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสั

ได ้ โดยช่วยเพิ่มความแข็งแรงให้กบัโครงสร้างของลาํไยซ่ึงสอดคลอ้งกับ

งานวิจยัของลาํแพนและคณะ (2553) รวมทั้งช่วย           ลดค่ากิจกรรม

ของนํ้ าลง ซ่ึงสามารถลดการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้(นิธิยา, 2545) แต่

เม่ือพิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีใส่

แคลเซียมแลคเทตในระดับท่ีสูงขึ้ นจะมีคะแนนลดลงในทุกคุณลักษณะ 

เน่ืองมาจากผลิตภณัฑมี์ความแข็งเพิ่มขึ้นแปรผนัตามปริมาณแคลเซียมแลค

เทตท่ีเพิ่มขึ้น ซ่ึงทาํให้ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคให้คะแนน

ความชอบต่อผลิตภณัฑท่ี์ใชร้ะดบัร้อยละ 0.8 มากท่ีสุดในทุกคุณลกัษณะ  

 จากการวิจัยน้ีจึงสามารถสรุปได้ว่าระบบ

สารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสมในกระบวนการ

แทรกซึมภายใต้สุญญากาศเ พ่ือปรับปรุงลักษณะ           

เน้ือสัมผสัของลาํไยอบแห้ง ประกอบดว้ย กลีเซอรอล        

แคลเซียมแลคเทต อีริไททอล และซอร์บิทอล ร้อยละ 

20, 0.8, 1 และ 4 ของนํ้ า ตามลาํดบั 

 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยน้ีได้รับการสนับสนุนจาก โครงการ

ส่งเสริมวิจยัในอุดมศึกษาและการพฒันามหาวิทยาลยั

วิจัยแห่งชาติ  ของสํานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา 
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