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ผา่นการท าแหง้แบบออสโมติก 

68 

4.9 อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและความเข้มสนามไฟฟ้าท่ีความเข้มข้น
สารละลายซูโครส  70  เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้าหนกั  ต่อความช้ืนของแอปเปิล
หลงัผา่นการท าแหง้แบบออสโมติก 

69 

 

 



ฒ 

 

สารบาญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพ                    หน้า 
4.10 อิทธิพลร่วมของความเขม้ขน้สารละลายซูโครสและอุณหภูมิท่ีความเขม้

สนามไฟฟ้า  0.75  กิโลโวลล์ต่อเซนติเมตร  ต่อค่า aw ของแอปเปิลหลงั
ผา่นการออสโมติกดีไฮเดรชนั 

70 

4.11 อิทธิพลร่วมของความเข้มข้นสารละลายซูโครสและความเข้ม
สนามไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ  44.53  องศาเซลเซียส  ต่อค่า aw ของแอปเปิล
หลงัผา่นการท าแหง้แบบออสโมติก 

70 

4.12 อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและความเข้มสนามไฟฟ้าท่ีความเข้มข้น
สารละลายซูโครส  63.94  เปอร์เซ็นต์โดยน ้ าหนัก  ต่อค่า aw ของ
แอปเปิลหลงัผา่นการท าแหง้แบบออสโมติก 

71 

4.13 อิทธิพลร่วมของความเขม้ขน้สารละลายซูโครสและอุณหภูมิท่ีความเขม้
สนามไฟฟ้า  1.0  กิโลโวลตต่์อเซนติเมตร  ต่อค่าความแข็งของแอปเปิล
หลงัผา่นการท าแหง้แบบออสโมติก 

72 

4.14 อตัราส่วนความช้ืนต่อเวลาระหวา่งการท าแหง้ของแอปเปิลสดท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ 

74 

4.15 อตัราส่วนความช้ืนต่อเวลาระหวา่งการท าแห้งของแอปเปิลสดท่ีผา่นการ
ท าแหง้แบบออสโมติกท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

75 

4.16 อตัราส่วนความช้ืนต่อเวลาระหว่างการท าแห้งของแอปเปิลผ่านการ
เตรียมขั้นตน้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

76 

4.17 อตัราการท าแห้งต่อเวลาระหว่างการท าแห้งของแอปเปิลผา่นการเตรียม
ขั้นตน้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

77 

4.18 อตัราการท าแห้งต่อปริมาณความช้ืนระหว่างการท าแห้งของแอปเปิลท่ี
ผา่นการเตรียมขั้นตน้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

78 

4.19 ค่า  aw  ของแอปเปิลสดก่อนและหลงัการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 79 
4.20 ค่ค่า  aw  ของแอปเปิลท่ีผา่นการท าแห้งแบบออสโมติกก่อนและหลงัการ

ท าแหง้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
80 

4.21 ค่า  aw  ของแอปเปิลท่ีผา่นการเตรียมขั้นตน้ก่อนและหลงัการท าแห้งท่ี
อุณหภูมิต่างๆ 

81 



ณ 

 

สารบาญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพ                    หน้า 
4.22 ค่าดชันีการเกิดสีน ้าตาลของแอปเปิลหลงัการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ 82 
ค-1 การท าแห้งแบบออสโมติกของตวัอย่างแอปเปิล  โดยการวางแผนการ

ทดลองแบบ CCD ได ้17 ส่ิงทดลอง 
104 

ค-2 ท าแห้งด้วยลมร้อนตัวอย่างแอปเปิล  ท่ีอุณหภูมิลมร้อน  50  องศา
เซลเซียส 

105 

ค-3 ท าแห้งด้วยลมร้อนตัวอย่างแอปเปิล  ท่ีอุณหภูมิลมร้อน  60  องศา
เซลเซียส 

105 

ค-4 ท าแห้งด้วยลมร้อนตัวอย่างแอปเปิล  ท่ีอุณหภูมิลมร้อน  70  องศา
เซลเซียส 

106 

ค-5 ลกัษณะเคร่ือง Electro Square Porator (BTX Harvard Apparatus รุ่น 
ECM 830) 

106 

ค-6 ลกัษณะ Heating circulator water bath และลกัษณะการแช่ตวัอย่าง
แอปเปิลในการท าแหง้แบบออสโมติก 

106 

ค-7 ลกัษณะเคร่ืองท าแหง้ลมร้อนแบบถาด 107 
ค-8 ลกัษณะเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัอาหาร (Texture Analyzer: TA.XT.plus, 

England) 
107 

ค-9 ลกัษณะเคร่ืองปรับความดนัสุญญากาศ 108 
 


