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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาการผลิตผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหงแบบออสโมซิสจากผลหมอนสดสายพันธุ
เชียงใหม โดยขั้นตอนแรกทำการศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโตของผลหมอนสดท่ีแตกตางกัน 3 ระยะการเจริญเติบโต คือ ผล
หมอนกึ่งสุก ผลหมอนสุกและผลหมอนสุกเต็มที่ตอคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีของผลหมอน เมื่อทำการวิเคราะหคุณสมบัติ
ทางดานเคมีพบวา ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน และสมบัติการตานอนุมูลอิสระมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการ
เจริญเติบโตของผลหมอน โดยผลหมอนสุกเต็มที่จะมีปริมาณสารประกอบฟโนลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน เทากับ 80.87 

± 0.15 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกตอกรัมตัวอยาง และ 11.38 ± 0.21 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ และความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระโดยมีคารอยละการยับยั้ง DPPH เทากับ 78.65 ± 1.48 และจากการศึกษาสภาวะออสโมซิสที่เหมาะสมในการ
ผลิตผลหมอนแชอิ่มอบแหงแบบฮอสโมซีส พบวาความเขมขนของสารละลายออสโมติกและระยะเวลาในการแชมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหง ถึงแมวาการประเมินทางดานประสาทสัมผัสจะไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตอยางไรก็ตามผูทดสอบชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหงที่อัตราการแชผลหมอนสด
ตอสารละลายซูโครสเทากับ 1:2 ที่ระดับความเขมขน 60 oBrix แชที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนำไปอบท่ี
ตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง จะไดรับความพึงพอใจจากผูทดสอบชิมมากท่ีสุดในเกือบทุกดาน 

คำสำคัญ: หมอน การอบแหงแบบออสโมซีส การอบแหง 
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Abstract  

The object of this research was to develop the production of osmotic dehydrated mulberry from fresh 

Chiang Mai mulberries. The first step the effect of mature stage including semi-mature stage, mature stage and 

fully mature stage on physical and chemical properties were studied. For phytochemical in term of total 

phenolic compound and the amount of anthocyanin the results showed that the highest of total phenolic 

compound and the amount of anthocyanin were obtained from fully mature stage. From fully mature stage of 

fresh mulberry has amount of total phenolic and anthocyanin compound as 80.87 ± 0.15 mg of cyanidin-3-

glucosides and 11.38 ± 0.21 mg/mL, respectively. The results of antioxidant activity with DPPH inhibition as 

78.65 ± 1.48. Moreover, a study of different concentration of sucrose solution and soaking time indicated that 

high concentration and soaking time caused the increase of water loss and solid gain in the product. Moreover, 

the sensory evaluation of the osmotic dehydrated mulberry was also done by 40 panelists with 9 point hedonic 

scale test, and revealed that were not significantly different (p>0.05) in all osmotic dehydrated mulberry. 

However, the results showed that appropriate condition for osmosis had the highest overall acceptable sensory 

score. The results from this research could be use as ratio between mulberry and sucrose solution 

(concentration 60 oBrix) was 1:2 soaking at 60 C for 2 hr and drying at 70 C for 5 hr by solar drying cabinet  

Keywords: Mulberries, Osmotic dehydration, Drying 
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1. บทนำ
ในปจจุบันผลหมอนไดรับความนิยมรับประทานเปนผลสดมากขึ้นนอกเหนือจากการนำใบหมอนไปใชประโยชนเพื่อการ

เลี้ยงไหมเพียงอยางเดียว โดยสายพันธุหมอนท่ีนิยมปลูกในประเทศไทยเพื่อนำมารับประทานสด ไดแก สายพันธุเชียงใหม สายพันธุ
บุรีรัมย60 เปนตน เนื่องจากในผลหมอนสดมีคุณคาทางโภชนาการสูงอุดมไปดวยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารกลุมโพลีฟนอล
และ กลุมแอนโธไซนานินที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ทำใหผูบริโภคหันมาสนใจรับประทานเปนอาหารเพื่อสุขภาพมาก
ขึ้น (Qinqin et al., 2017) แตอยางไรก็ตามเนื่องจากธรรมชาติของผลหมอนสดมีชวงของฤดูกาลในการเก็บเกี่ยวท่ีสั้นและมีปรมิาณ
น้ำในอาหารที่สูงทำใหผลหมอนสดจึงมีอายุการเก็บรักษาภายหลังการเก็บเกี่ยวที่สั้น โดยสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นเพยีง
ไมกี่วัน หากตองการเก็บรักษาใหนานข้ึนตองเก็บรักษาดวยวิธีการแชเยือกแข็งแตมีขอเสียคือทำใหเนื้อสัมผัสของผลหมอนเกิดเการ
เสื่อมเสียคุณภาพภายหลังการทำละลายเนื่องจากการเกิดผลึกน้ำแข็งในกระบวนการแชเยือกแข็ง 

การทำแหงหรือการดึงน้ำออกเปนหนึ่งในวิธีการถนอมอาหารที่ไดรับความนิยมสำหรับกระบวนการแปรรูปและการยืด
อายุการเก็บรักษาโดยการลดปริมาณความชื้นของอาหาร ซึ่งการทำแหงที่มีประสิทธิภาพที่ดีตองคำนึงถึงคุณภาพของอาหารที่ได
จากการทำแหง เชน คุณคาทางโภชนาการ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปทรง เปนตน การดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซิสเปนการ
แปรรูปอาหารที่นิยมทำในวัตถุดิบประเภทผักและผลไมเน่ืองจากเปนวัตถุดิบท่ีมีปริมาณน้ำมาก วิธีการนี้เปนวิธีการลดปริมาณน้ำใน
ผักและผลไมที่ไมรุนแรงจึงทำใหไมเกิดการสูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑภายหลังการอบแหงมากนัก ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได
ทำการศึกษาเก่ียวกับสภาวะในการดึงน้ำออกดวยวิธีออสโมซีสที่เหมาะสมในการผลิตหมอนแชอิ่มอบแหงจากผลหมอนสดเพื่อใหได
ผลิตภัณฑที่เหมาะสำหรับการสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลหมอนและยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น  

2. วตัถุประสงค

2.1 เพื่อศึกษาระยะการเจรญิเติบโตของผลหมอนสดที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิ่มอบแหง 
2.2 เพื่อศึกษาสภาวะการดึงนำ้ออกดวยวิธีออสโมซีสทีเ่หมาะสมในการผลิตหมอนแชอิ่มอบแหง 

3. ขอบเขตการวิจัย
การวิจัยครั้งนี้ แบงขอบเขตการทดลองออกเปน 2 กลุมหลัก ๆ ไดแก 1) การศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของผล

หมอนผลหมอนสดที่มีระยะการเจริญเติบโตแตกตางกัน 3 ระยะการเจริญเติบโต คือ ผลหมอนกึ่งสุก (ระยะการเจริญเติบโตที่ 2 

เปนผลหมอนสีชมพูถึงแดง) ผลหมอนสุก (ระยะการเจริญเติบโตที่ 3 เปนผลหมอนสีแดงถึงสีมวง) ผลหมอนสุกเต็มที่ (ระยะการ
เจริญเติบโตที่ 4 เปนผลหมอนสีมวงเขม) และ 2) การศึกษาสภาวะการออสโมซิสที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิ่มอบแหงตอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหง โดยทำการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีกายภาพ และการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

4. วิธีการดำเนินการวิจัย
4.1 การศึกษาระยะการเจริญเติบโตของผลหมอนสดที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิม่อบแหง  

นำผลหมอนสดสายพันธุเชียงใหมที่ไดจากกลุมเกษตรกรผูปลูกผลหมอนบริเวณพื้นท่ี ตำบลขุนทะเล อำเภอเมือง จังหวัด
สุราษฏรธานีทั้ง 3 ระยะการเจริญเติบโต คือ ผลหมอนกึ่งสุก (ระยะการเจริญเติบโตที่ 2 เปนผลหมอนสีชมพูถึงแดง) ผลหมอนสุก 

(ระยะการเจริญเติบโตที่ 3 เปนผลหมอนสีแดงถึงสีมวง) ผลหมอนสุกเต็มที่ (ระยะการเจริญเติบโตที่ 4 เปนผลหมอนสีมวงเขม) มา
ลางทำความสะอาดและคัดแยกเอาผลที่เนาเสียออกไป สุมตัวอยางผลหมอนสด มาวิเคราะหคุณภาพดังนี ้
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4.1.1 การเตรียมตัวอยางสารสกัดสำหรับการวิเคราะห 

  ชั่งตัวอยางผลหมอน 30 กรัม นำมาสกัดดวยเอทานอลรอยละ 80 ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ทำการสกัดดวยเครื่องเขยา
ไฟฟาที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 60 นาที กรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 นำสวนของของเหลวท่ีกรองไประเหยดวย
เครื่องระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 40 องศาเซียลเซียส จนตัวทำละลายระเหยหมด เก็บตัวอยางท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

เพื่อทำการทดสอบตอไป 

4.1.2 การหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน (ดวยวิธี Singleton et al., 2005) 

  ชั่งตัวอยางผลหมอน 10 มิลลิกรัม เติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร ปนผสมใหเขากันดวยเครื่อง Vortex ปเปตสารละลาย
ตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร เจือจางดวยสารละลายโพแทสเซยีมคลอไรด บัฟเฟอร 2 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน (pH 4.5) ปเปตสารละลาย
ตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร เจือจางดวยสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด บัฟเฟอร 2 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน (pH 1.0) ตั้งสารละลาย
ตัวอยางทั้ง 2 ชนิด ทิ้งไว 15 นาที แลวนำมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV/Vis 

spectrophotometer โดยใชตัวน้ำกลั่นเปนสารละลายเปรียบเทียบ คำนวณหาคาปริมาณสาร แอนโทไซยานิน ตามสมการ 

ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด (mg/L) =   

            เมื่อ A คือ (A520 – A700) pH =1.0 – (A520 – A700) pH =4.5 

 MW คือ น้ำหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucohide (Cyd-3-glu) = 449.2 g/mol  

 DF คือ dilution factor = 5 

          คือ molar extinction coefficient for Cyd-3-glu = 26900 L×mol-1×cm-1 

         L คือ ความกวางของ cuvette (1 cm) 

4.1.3 การหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (ดัดแปลงจาก Tsai et al., 2005) 

นำสารสกัดผลหมอนสดความเขมขน 100 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมรวมกับ Folin Ciocalteu 

reagent ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไว 3 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Sodium carbonate ที่ความเขมขน  

รอยละ 20 ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ำกลั่นใหได 5 มิลลิลิตร เก็บไวในที่มืดนาน 1 ชั่วโมง เขยาเปนชวง ๆ นำไป
วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร โดยใชตัวทำละลายเอทานอลรอยละ 80 เปนชุดควบคุม คำนวณสารประ
กอลฟนอลท้ังหมดเทียบกับกราฟมาตราฐานกรดแกลลิกท่ีความเขมขนเทากับ 0, 10, 25, 50 และ 100 มิลลิกรัม/ลิตร อางอิงจาก
กราฟมาตรฐานของ gallic acid รายงานผลเปนมิลลิกรัมตอกรัมสมมูลกรดแกลลิก (mg/g Gallic acid equivalent, GAE) 

4.1.4 การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DDPH method (ดัดแปลงจาก Tsai et al., 2005) 

 เตรียมสารละลายมาตรฐาน BHA stock solution ในสารละลายเอทานอลที่ความเขมขนรอยละ 95 ใหมีความเขมขน
เทากับ 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร นำสารสกัดผลหมอนสดปริมาตร 100 ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl) ความเขมขน 60 μM ในสารละลายเมทานอล ปริมาตร 2.9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวในที่มืดนาน 30 

นาที นำไปวัดคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV/Vis spectrophotometer โดยใช
ตัวทำละลายเอทานอลรอยละ 80 เปน Blank และแทนสารสกัดในชุดควบคุม คำนวณหาคารอยละของฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ 
ตามสมการ 

% DPPH Inhibition =   

            เมื่อ Ac คือ absorbance of control 

 As คือ absorbance of sample 
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4.1.5 คาสี  

 สุมตัวอยางผลหมอนมาวัดคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลือง โดยใชเครื ่องวัดคาสี 
(Colorimeter, CR-400 Chroma Meter, Germany) 

4.2 การศึกษาสภาวะการออสโมซิสที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิ่มอบแหง 
4.2.1 การศึกษาผลของความเขมขนของซูโครสไซรัปและระยะเวลาในการแชตอคุณภาพของผลหมอนแชอิ่มอบแหง 
นำผลหมอนสดระยะการเจริญเติบโตที่ 4 (ผลหมอนสุกเต็มที่) มาทำการศึกษาผลของความเขมขนของสารละลายออสโม

ติกและระยะเวลาในการแชที่แตกตางกันตอคุณภาพของผลหมอนแชอิ่มอบแหง โดยกำหนดความเขมขนของสารละลายออสโมติก
ที่ใชในการศึกษาน้ี คือ ซูโครสไซรัปที่ระดับความเขมขนเทากับ 50, 60 และ 70 oBrix และนำผลหมอนสดมาแชที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2, 4 และ 6 ช่ัวโมง โดยมีอัตราสวนผลหมอนตอสารละลายซูโครสที่อัตราสวน 1:2 และสุมตัวอยางเพ่ือช่ัง
น้ำหนักและหาปริมาณความชื้น โดยกอนการสุมตัวอยางนำตัวอยางมาลางน้ำตาลสวนเกินที่ผิวออกดวยน้ำอุน โดยใหน้ำไหลผาน
ตัวอยางเปนเวลา 30 วินาที วางผึ่งบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ำเปนเวลา 2 นาที ซับใหแหงดวยกระดาษ สุมตัวอยางผลหมอนหลังการ
ออสโมซิส มาวิเคราะหคุณภาพดังนี้ 

4.2.1.1 ปริมาณความช้ืน (ดวยวิธี AOAC, 1990) 

4.2.1.2 ปริมาณน้ำท่ีสูญเสีย (water loss, WL)  

คำนวณไดจาก WL (เปอรเซ็นต) = 

4.2.1.3 ปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้น (solid gain, SG) 

คำนวณไดจาก SG (เปอรเซ็นต) =  

           เมื่อ Wi คือ น้ำหนักเริ่มตนของตัวอยาง (กรัม 

 Wf คือ น้ำหนักของตัวอยางที่เวลาใดๆ (กรัม) 

         Xi คือ ปริมาณความช้ืนตัวอยางเริ่มตน (กรัมของน้ำ / 100 กรัม ของน้ำหนักเริ่มตน) 

         Xf คือ ปริมาณความช้ืนตัวอยางท่ีเวลาใดๆ (กรัมของน้ำ / 100 กรัม ของน้ำหนักเริ่มตน) 

4.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนแชอิ่มอบแหง 
ศึกษาความชอบของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหงแบบออสโมซีสจากขอ 4.2.1 โดยการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูบริโภคทั่วไปจำนวน 50 คน ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับคะแนน (9 point-

Hedonic scale) (1 = ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 = ชอบอยางยิ่ง) ในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม  

4.3 การวิเคราะหทางสถิติ 

ศึกษาปจจัยทั้งหมดในการทดลอง 3 ซ้ำ โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

เปรียบเทยีบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และการ
ประเมินผลทางประสาทสัมผสัโดยการวางแผนการทดลอง Randomized Completely Block Design (RCBD) เปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range test ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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5. ผลการทดลอง และอภิปรายผล
5.1 การศึกษาระยะการเจริญเติบโตของผลหมอนสดที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิม่อบแหง  
  จากการวิเคราะหคุณภาพทางดานคาสีของผลหมอนสด พบวา ระยะการเจริญเติบโตของผลหมอนสดมีผลตอการเปลีย่นแปลง

คาสีอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 0.05) โดยผลหมอนสุกเต็มทีจ่ะมีลักษณะเปนสีมวงคล้ำเขมทั้งผลจึงมีผลทำใหคาความสวางและ
คาความเปนสีแดงลดลง แตมีคาความเปนสีน้ำเงินเพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับผลหมอนก่ึงสุก ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งสอดคลองกับ
การเปลี่ยนแปลงคาสีที่สามารถสังเกตได เมื่อผลหมอนสดเจริญเติบโตมากขึ้นจะเปลี่ยนจากสีชมพูถงึแดงเปนสีมวงเขมตามลำดับ 

ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงคาสีของผลหมอนสดท่ีระยะการเจริญเติบโตแตกตางกัน 

ระยะการเจรญิเตบิโต ผลหมอนสด คาสี 
L* a* b* 

ระยะการเจริญเติบโตที่ 2 ผลหมอนกึ่งสุก 

เปนผลหมอนสีชมพูถึงแดง 
29.99 ± 1.39a 29.89 ± 1.44a 10.11 ± 2.83a 

ระยะการเจริญเติบโตที่ 3 ผลหมอนสุก 

เปนผลหมอนสีแดงถึงสีมวง 
24.45 ± 1.86b 16.23 ± 2.85b 4.29 ± 1.50b 

ระยะการเจริญเติบโตที่ 4 ผลหมอนสุกเต็มที่ 
เปนผลหมอนสีมวงเขม 

20.39 ± 1.46c 4.12 ± 1.32c -2.21 ± 0.48c 

* ตัวอักษร (a, b,.) ที่ตางกันในแตละคอลัมภ หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p 0.05)

จากการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีจากผลหมอนสด พบวา ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน และ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเจริญเติบโตของผลหมอน ดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งสอดคลองกับ
ปริมาณรงควัตถุในผลหมอนท่ีเปลี่ยนแปลงไปแลวมีผลทำใหใหสีของผลหมอนเขมขึ้นตามระยะการสกุ เนื่องจากในระหวางการสุกมี
การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีภายในผลหมอนหลายอยางเกิดขึ้น โดยในผลหมอนสุกจะมีสารกลุมโพลิฟนอล และกลุม 

แอนโทไซยานินสูง จึงมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูง ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของภัทรวรรณ และ อดิศักด์ิ (2556) ที่ไดศึกษา
องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลหมอนสายพันธุเชียงใหมและบุรีรัมย60 พบวาระยะสีแดงและระยะ
สีดำของหมอนมีคาการตานอนุมูลอิสระสูงกวาระยะอื่น 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของผลหมอนสดท่ีระยะการเจริญเติบโต
แตกตางกัน 3 ระยะ 

ระยะการเจรญิเตบิโต ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 

(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก 

ตอกรัมตัวอยาง) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

(มิลลิกรัมตอลิตร) 
ความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระ 
(% DDPH Inhibition) 

ระยะการเจริญเติบโตที่ 2 54.10 ± 0.36c 2.17 ± 0.16c 29.81 ± 0.56c 

ระยะการเจริญเติบโตที่ 3 75.30 ± 0.79b 4.51 ± 0.08b 62.37 ± 0.21b

ระยะการเจริญเติบโตที่ 4 80.87 ± 0.15a 11.38 ± 0.21a 78.65 ± 1.48a 

* ตัวอักษร (a, b,.) ที่ตางกันในแตละคอลัมภ หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p 0.05)
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5.2 การศึกษาสภาวะการออสโมซิสที่เหมาะสมในการผลิตผลหมอนแชอิ่มอบแหง 
 5.2.1 การศึกษาผลของความเขมขนของซูโครสไซรัปและระยะเวลาในการแชตอคุณภาพของผลหมอนแชอิ่มอบแหง 

ผลของความเขมขนของสารละลายออสโมติกและระยะเวลาในการแชตอปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำที่สูญเสีย และ
ปริมาณของแข็งของผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มพบวาเมื่อความเขมขนของสารละลายน้ำตาลซูโครส และเวลาในการแชอิ่มเพิ่มขึ้น 

ปริมาณความชื้นมีแนวโนมลดลง ปริมาณน้ำที่สูญเสียและปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้นมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 3 เนื่องจากชวงแรกของการออสโมซิสมีความแตกตางระหวางความเขมขนของสารภายในเซลลช้ิน
ผลหมอนกับสารละลายซูโครสไซรัปที่อยูภายนอกอยางมาก จึงเกิดเปนแรงขับมากทำใหเกิดการสูญเสียน้ำจากชิ้นผลหมอนอยาง
มากและรวดเร็ว แตเมื่อระยะเวลาในการออสโมซิสนานขึ้นจะเกิดการสะสมของน้ำที่แพรออกมานอกรอบชิ้นผลหมอนมากขึ้น 

สารละลายออสโมติกจึงมีความเขมขนลดลงตามเวลาของการออสโมซีสที่เพิ่มขึ้น เกิดเปนแรงขับนอยลงทำใหเกิดการถายเทมวล
สารไดนอยและชาลง ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาการออสโมซิสของชิ้นแคนตาลูปโดย พิสุทธิ์ หนักแนน (2555) รายงานวาปริมาณ
ของแข็งและปริมาณน้ำที่สูญเสียจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในชวงแรกของกระบวนการออสโมซิส (3 ชั่วโมงแรก) และหลังจากนั้นการ
ถายเทมวลสารจะเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยจนถึงจุดสมดุล (เวลา 24 ช่ัวโมง)  

ตารางที่ 3 ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำท่ีสูญเสีย และปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึ้นของผลหมอนแชอิ่มอบแหงท่ีระดับความเขมขนของ
ซูโครสไซรัปและระยะเวลาในการแชแตกตางกัน 

ระยะเวลาในการแช 

(ชั่วโมง) 
ความเขมขนของน้ำตาล  

(oBrix) 

ปริมาณความชื้น  

(รอยละ) 
ปริมาณน้ำที่สูญเสีย 

(รอยละ) 

ปริมาณของแข็ง 
ที่เพิ่มขึ้น  

(รอยละ) 
2 50 66.20 ± 1.90a 18.85 ± 4.55cd 9.73 ± 0.25b

60 62.63 ± 1.02b 24.76 ± 1.20ab 10.00 ± 0.40b

70 59.24 ± 1.08c 19.98 ± 3.09bc 14.04 ± 0.57a 

4 50 66.24 ± 1.22a 8.11 ± 3.12e 13.36 ± 0.51a 

60 62.88 ± 0.89b 14.84 ± 2.63d 13.52 ± 0.24a 

70 55.22 ± 0.67l 27.13 ± 1.64a 13.54 ± 0.22a 

6 50 65.74 ± 1.10a 8.46 ± 1.72e 13.65 ± 0.23a 

60 65.41 ± 1.11a 8.86 ± 2.73e 13.65 ± 0.12a 

70 58.84 ± 2.46c 21.49 ± 3.28bc 13.76 ± 0.37a 

* ตัวอักษร (a, b,.) ที่ตางกันในแตละคอลัมภ หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ (p 0.05)

5.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนแชอิ่มอบแหง
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนแชอิ่มอบแหงถึงแมวาการประเมินทางดานประสาทสัมผัสจะไม

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตอยางไรก็ตามผูทดสอบชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหง ที่ระดับ
ความเขมขนรอยละ 60 แชที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะไดรับความพึงพอใจจากผูทดสอบชิมมากที่สุดใน
เกือบทุกดาน เนื่องจากผลหมอนแชอิ่มอบแหงที่ไดยังคงมีลักษณะที่ดี มีรสไมหวานมากและเนื้อสัมผัสไมเหนียวเกินไป และเลือก
อุณหภูมิในการอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เพื่อลดระยะเวลาในการอบแหงผลหมอนใหนอยที่สุด ซึ่งสอดคลองกับการศึกษา
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คุณภาพของมะเฟองแชอิ่มอบแหงดวยวิธีออสโมซีสไฮเดรชันของ ธัญนันท ฤทธิ์มณี (2560) พบวาการอบแหงที่อุณหภูมิสูงจะมี
อัตราการอบแหงสูงกวาการอบแหงที่อุณหภูมิต่ำสงผลใหระยะเวลาในการอบแหงนอยลงและการแชในสารละลายซูโครสที่มีความ
เขมขนสูงและอุณหภูมิในการอบแหงสูงสามารถดึงน้ำออกจากชิ้นมะเฟองไดมากกวา นอกจากนี้การแชอิ่มสามารถดึงน้ำออกได
เพียงบางสวนเทานั้นทำใหความช้ืนของผลหมอนแชอิ่มยังเหลืออยูมากจึงไมสามารถเก็บผลิตภัณฑไดนาน ดังนั้นหากตองการเก็บได
นานข้ึนตองอบใหแหงจนมีคาความชื้นต่ำกวารอยละ 15 และเพ่ือปองกันการเกิดการเปล่ียนแปลงสีอันเกิดจากปฏิกิริยาสีน้ำตาลซ่ึง
ไมไดเกิดจากเอมไซมจึงควรอบแหงท่ีอุณหภูมิในชวง 50-70 องศาเซลเซียส (นิธิยา รัตนาปนนท, 2553) 

ตารางที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนแชอิ่มอบแหงที่ระดับความเขมขนของซูโครสไซรัปและระยะเวลา
ในการแชแตกตางกัน 

ระยะเวลา 
ในการแช 

(ชั่วโมง) 

ความเขมขน 

ของน้ำตาล  

(รอยละ) 

คะแนนความชอบทางดานประสาทสัมผสั 

รสชาติ nc เนื้อสัมผัส nc กลิ่นรส nc รสชาติ nc ความชอบโดยรวม nc 

2 50 7.03 ± 0.87 7.12 ± 0.76 7.27 ± 0.82 7.65 ± 0.75 7.30 ± 1.01 

60 7.25 ± 0.59 7.31 ± 1.00 7.74 ± 0.87 7.54 ± 1.01 7.66 ± 0.79 

70 7.40 ± 0.50 7.80 ± 0.89 7.83 ± 0.53 7.73 ± 0.74 8.03 ± 0.56 

4 50 6.72 ± 0.64 6.69 ± 0.57 6.21 ± 0.71 6.56 ± 0.78 6.80 ± 0.98 

60 6.83 ± 1.04 6.30 ± 0.90 6.55 ± 1.06 6.70 ± 1.03 6.74 ± 1.04 

70 6.40 ± 0.64 6.53 ± 0.78 6.60 ± 0.89 6.30 ± 0.79 6.30 ± 0.47 

6 50 6.93 ± 0.72 6.80 ± 1.02 6.34 ± 0.87 6.55 ± 0.99 6.23 ± 1.01 

60 6.23 ± 0.89 6.40 ± 0.88 6.30 ± 0.71 6.34 ± 0.78 6.54 ± 0.64 

70 6.34 ± 0.70 6.36 ± 0.62 6.60 ± 0.76 6.20 ± 0.84 6.50 ± 0.81 
* ตัวอักษร nc ในคอลัมภเดียวกันไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05)

6. สรุปผลการทดลอง
จากการศึกษาคุณภาพของผลหมอนสด พบวา ปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และความสามารถใน

การตานอนุมูลอิสระ มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะการสุก ซึ่งสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงสีของผลหมอนท่ีมีสีเขมขึ้นตามระยะการ
เจริญเติบโตของผลหมอน ดังนั้นผลหมอนสุกเต็มที่ (ระยะการเจริญเติบโตที่ 4 เปนผลหมอนสีมวงเขม) จึงเปนระยะที่เหมาะสมทีส่ดุ
ในการนำมาใชในการเพ่ิมมูลคาโดยการผลิตเปนผลหมอนแชอิ่มอบแหง และสภาวะที่เหมาะสมในการทำแชอิ่มอบแหงผลหมอนคือ
ผลิตภัณฑผลหมอนแชอิ่มอบแหงที่อัตราการแชผลหมอนสดตอสารละลายซูโครสเทากับ 1:2 ที่ระดับความเขมขนรอยละ 60 แชที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนำไปอบท่ีตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง  

7. กิตติกรรมประกาศ
ผูวิจัยขอขอบคุณสำนักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สกสว .) ผูใหทุนอุดหนุนการวิจัย
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