
บทที ่ 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 จากการศึกษาการประยุกตใ์ชส้นามไฟฟ้ากระตน้เป็นจงัหวะ (PEF)   ในกระบวนการท า

แหง้แบบออสโมติกของแอปเปิล   สามารถสรุปผลการทดลองไดด้งัน้ี 

5.1.1 ผลของความเข้มข้นของสารละลายกรดแอสคอร์บิคและเวลาในการแช่ต่อการลดการเกิดสี

น า้ตาลในแอปเปิลทีผ่่านการเตรียมด้วยสนามไฟฟ้าความเข้มสูงกระตุ้นเป็นจังหวะ 

 การยบัย ั้งปฏิกิริยาสีน ้าตาลในแอปเปิลท่ีผา่นการเตรียมขั้นตน้ดว้ยสนามไฟฟ้าความเขม้สูง

กระตุน้เป็นจงัหวะ (PEF) โดยแช่แอปเปิลในสารละลายกรดแอสคอร์บิคเขม้ขน้  1  2  และ  3  

เปอร์เซ็นตร่์วมกบัเทคนิคการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ  (VI)  ทิ้งไวใ้นสารละลายกรดแอสคอร์บิค

ท่ีความดนัปกติ  3  4  และ  5  นาที  จากนั้นน าตวัอยา่งไปวดัค่าสี  L*  a*  b*  แลว้น าค่าท่ีวดัไดไ้ป

ค านวณเป็นค่าดชันีการเกิดสีน ้ าตาล  จากผลการทดลองพบว่า  การใช้สารละลายกรดแอสคอร์บิค

ร่วมกบัการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศมีประสิทธิภาพสูงในการยบัย ั้งการเกิดสีน ้ าตาลในแอปเปิลท่ี

เตรียมดว้ย PEF และเม่ือความเขม้ขน้สารละลายกรดแอสคอร์บิคเพิ่มข้ึนมีผลท าให้ดชันีการเกิดสี

น ้าตาลมีแนวโนม้ลดลงแต่ความเขม้ขน้สารละลายกรดแอสคอร์บิค  2 และ 3 เปอร์เซ็นตใ์ห้ค่าดชันี

การเกิดสีน ้าตาลใกลเ้คียงกนั  ส่วนเวลาท่ีใชแ้ช่ไม่มีผลต่อการลดลงของการเกิดสีน ้ าตาลในแอปเปิล 

ดงันั้นสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการยบัย ั้งปฏิกิริยาสีน ้ าตาล คือ  แช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิค

เขม้ขน้  2  เปอร์เซ็นตร่์วมกบัการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ  และแช่ท่ีความดนับรรยากาศเป็นเวลา  

3  นาที 
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5.1.2 ผลของความเข้มข้นสารละลายซูโครส  อุณหภูมิ  และความเข้มสนามไฟฟ้ากระตุ้นเป็น

จังหวะต่อกระบวนการท าแห้งแบบออสโมติกของแอปเปิล 

 น าตวัอยา่งท่ีผา่นการเตรียมขั้นตน้ดว้ย PEF และยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล  มาศึกษา

การถ่ายเทมวลในกระบวนการท าแหง้แบบบออสโมติก  ท่ีระดบัความเขม้ขน้สารละลายซูโครส  50    

60  และ  70  เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั  อุณหภูมิ  30  40  และ  50  องศาเซลเซียล  และความเขม้

สนามไฟฟ้า  0.5  0.75  และ  1.0  กิโลโวลล์ต่อเซนติเมตร  แช่เป็นเวลา  6  ชัว่โมง  แลว้น าตวัอยา่ง

ไปวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดและค่าดชันีการเกิดสีน ้ าตาล  จาก

ผลการทดลองพบว่า  ในกระบวนการท าแห้งแบบออสโมติก  การแช่แอปเปิลท่ีผา่นการเตรียมขั้น

ในสารละลายซูโครสท่ีความเขน้ขน้สูง  และอุณหภูมิท่ีใช้แช่สูงข้ึนส่งผลท าให้ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมดเพิ่มข้ึน  และท าใหก้ารสูญเสียน ้ าเพิ่มข้ึนดว้ย    ส่วนระดบัความเขม้สนามไฟฟ้าท่ี

ใช้ในการเตรียมขั้นต้นส่งผลต่อการเพิ่มข้ึนของของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด  เม่ือเพิ่มความเข้ม

สนามไฟฟ้าให้สูงข้ึนจะท าให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมดเพิ่มข้ึนมากกว่าปริมาณการ

สูญเสียน ้า   

เม่ือท าค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด  ปริมาณการสูญเสียน ้ า  ไปค านวณผลทาง

สถิติเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมต่ออตัราการถ่ายเทมวลท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดในในกระบวนการ

ท าแห้งแบบออสโมติก  พบวา่ ท่ีระดบัความเขม้ขน้สารละลายซูโครส  70 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั   

อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  และความเขม้สนามไฟฟ้ากระตุน้เป็นจงัหวะ  0.5 กิโลโวลต์ต่อ

เซนติเมตร  ท าให้ปริมาณการสูญเสียน ้ าสูงสุดเท่ากบั  63.65  เปอร์เซ็นต์ ค่าปริมาณของแข็งท่ี

เพิ่มข้ึน เท่ากบั  13.93  เปอร์เซ็นต ์ ค่าดชันีการเกิดสีน ้ าตาลมีค่าลดลง  มีค่าเท่ากบั  20.867    ค่า aw  

มีค่าเท่ากบั  0.763  และลกัษณะเน้ือสัมผสัแสดงเป็นค่าความแขง็มีค่าเท่ากบั  21.242  นิวตนั 
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5.1.3   ผลของอุณหภูมิต่อการท าแห้งแอปเปิลด้วยเคร่ืองท าแห้งลมร้อนแบบถาด 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการท าแหง้แอปเปิลท่ีผา่นการเตรียมขั้นดว้ย  PEF  และลด

ความช้ืนดว้ยกระบวนการท าแห้งแบบออสโมติก  โดยท าแห้งท่ีอุณหภูมิลมร้อน  50   60   และ   70 

องศาเซลเซียส  ท าการวเิคราะห์อตัราส่วนความช้ืน  อตัราการท าแห้ง  และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี  จาก

ผลการทดลองพบวา่  อุณหภูมิท าแห้งไม่ส่งผลต่ออตัราส่วนความช้ืน  คือ อุณหภูมิท าแห้งทั้งสาม

อุณหภูมิท าให้อตัราส่วนความช้ืนมีแนวโน้มลดลงใกล้เคียงกนัเม่ือเวลาท าแห้งผ่านไป  และจาก

การศึกษาผลของอุณหภูมิต่ออตัราการท าแห้งแอปเปิลท่ีผ่านการเตรียมขั้นตน้  พบว่า เม่ือเวลาท า

แห้งผ่านไปอตัราการท าแห้งมีค่าลดลงอยู่  2  ช่วง  คือ  มีอตัราลดลงอย่างรวดเร็ว เน่ืองจากการ

ระเหยของน ้าท่ีบริเวณผวิหนา้ของแอปเปิล  เม่ือสัมผสักบัลมร้อน  น ้ าจะระเหยออกไปอยา่งรวดเร็ว  

และช่วงอตัราการท าแห้งลดลงเขา้ใกลจุ้ดสมดุล     และการท าแห้งท่ีอุณหภูมิสูงท าให้อตัราการท า

แห้งลดลงอยา่งรวดเร็ว  และท่ีอุณหภูมิท าแห้ง  60   และ  70  องศาเซลเซียส  มีอตัราการท าแห้ง

ใกลเ้คียงกนัและสูงกวา่อุณหภูมิท าแห้ง  50  องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิท าแห้งไม่ส่งผลต่อการ

ลดลงของค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ  และค่าดชันีการเกิดสีน ้าตาล 

 

5.2   ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาผลของชนิดสารละลายออสโมติก  เช่นกลีเซอรอล  เปรียบเทียบ

กบัสารละลายซูโครสต่ออตัราการถ่ายเทมวล  รวมถึงคุณภาพทางเคมีและกายภาพในกระบวนการ

ท าแหง้แบบออสโมติกของแอปเปิล 

2. ควรมีการศึกษาการท าแห้งแอปเปิลด้วยกระบวนการท าแห้งแบบอ่ืน  เพื่อ

เปรียบเทียบอตัราการท าแหง้  และการใชพ้ลงังานในการท าแหง้ท่ีประหยดัท่ีสุด 

3. ควรมีการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีและกายภาพระหว่างการเก็บ

รักษาแอปเปิลในกระบวนการท าแห้งแบบออสโมติก เพื่อทราบอายุการเก็บและความสามารถยืด

อายกุารเก็บรักษาได ้

4. ควรมีการศึกษาของบรรจุภณัฑ์ท่ีจะช่วยรักษาความคงตวัของแอปเปิลอบแห้งใน

ระหวา่งการเก็บรักษา 


