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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการดึงน้ำออกบางส่วนด้วยวิธีออสโมซิสต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

เมล่อนกึ่งแห้ง โดยนำเมล่อน (Cucumismelo var. indorus) พันธุ์กรีนเน็ต (รูปทรงสี่เหลี่ยมลูกบาศก์ขนาด 2 x 2 x 2 
cm) แช่ในสารละลายกลูโคสความเข้มข้น 50 ºBrix นาน 5 ช่ัวโมง และอบแห้งที่ 60, 70 และ 80 ºC ซึ่งเมล่อนมีค่า
ความช้ืนเริ่มต้นประมาณ 78.4 %wb และอบแห้งจนกระทั่งความช้ืนสุดท้ายลดลงที่ประมาณ 20 %wb ทั้งนี้เวลาที่
ใช้ในการอบแห้งเมล่อนสดจนกระทั้งเข้าสู่สภาวะสมดุลทางความชื้นใช้เวลา 480 , 420 และ 390 นาที ที่อุณหภูมิ
60, 70 และ 80 ºC ตามลำดับ จากนั้นวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัส ซึ่งพบว่าอัตราการลดลง
ของความช้ืนในการอบแห้งมีความสัมพันธ์ไม่เป็นเชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง และที่อุณหภูมิการอบแห้งสูง (80 ºC) ให้ค่า
อัตราการอบแห้งสูงสุด 5.577 kg/hr และลดลง 4.115 kg/hr และ 4.359 kg/hr ที ่อ ุณหภูมิ 60 และ 70 ºC
ตามลำดับ ผลการทดลองยังพบว่าการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งมีผลทำให้ความสว่าง (L*) ความช้ืน และค่าปริมาณ
น้ำอิสระ (aw) ของเมล่อนแช่อิ่มอบแห้งลดลง ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ค่าการ
เปลี่ยนแปลงของสี (∆E*) และปริมาณของแข็งที่ละลายได้เพิ่มขึ้น ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมแก่เมล่อนแช่
อิ่มอบแห้งที่แช่ในสารละลายกลูโคสเข้มข้น 50 ºBrix ร่วมกับการอบแห้งที่ 70 ºC สูงที่สุด

คำสำคัญ : เมล่อน; ออสโมซิส; การอบแห้ง; กลูโคส 
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Abstract 
This research was experimental work to study the effect of osmotic dehydration on the 

qualities of intermediate moisture melon products.  Melon ( Cucumismelo var.  Indorus)  greennet 
varieties cubes ( 2 x 2 x 2 cm)  were soaked in glucose concentration at 50 ºBrix for 5 hr and then 
drying at 60, 70, and 80 ºC. The initial moisture content was approximately 88 %wb and dried until 
its moisture content decreased to approximately 20 %wb. The drying times to reach the equilibrium 
moisture content for the fresh melon were 480, 420, and 390 min at 60, 70 and, 80 ºC, respectively. 
Physicochemical property and sensory qualities were investigated.  It was found that the decrease 
of moisture in drying time was not a linear correlation with drying time. At high drying temperatures 
(80 ºC), the maximum drying rate was 5.588 kg/hr and decreased to 4.115 kg/hr and 4.359 kg/hr at 
60 and 70 ºC, respectively.  The result revealed that lightness (L* ), moisture content, and water 
activity (aw) of dried osmotic dehydrated melon decreased. In contrast, a*, b*, ∆E* and total soluble 
solid increased with an increase in drying temperature. The highest overall liking score was obtained 
in dried osmotic dehydrated melon, which was soaked in 50 ºBrix of glucose combined with dried 
at 70 ºC. 
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1. บทนำ 

การด ึงน ้ำออกบางส ่วนโดยว ิธ ีออสโมซิส 
(osmotic dehydration) หรือวิธีการแชอิ่ม เป็นการ
แปรรูปอาหารชนิดหนึ่งที่นิยมใช้กับผักและผลไม โดยมี
วัตถุประสงค์ในการลดปริมาณน้ำภายในผักผลไม้เพื่อ
ป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ ทั้งนี้วิธีออสโมซิส
สามารถกำจัดน้ำออกจากผักผลไม้โดยการนำไปแช่ใน
สารละลายที่มีความเข้มข้นสูง หรือมีค่าวอเตอรแอคติ
วิตี้ (water activity, aw) ต่ำกว่าผักผลไม้นั้น สารละลาย
ที่นิยมใช้ ได้แก่ น้ำตาล (กลูโคส ซูโครส ฟรุคโตส) หรือ
เกลือมาใช้เตรียมเป็นสารละลายออสโมซิส เนื่องจากมี
ข้อดีหลายประการ ได้แก่ มีความสามารถในการละลาย
สูง ราคาถูก มีประสิทธิภาพที่ดีในการดึงน้ำออกจากช้ิน
ผักผลไม้ และช่วยปรับปรุงรสชาติหลังการออสโมซิส 
[1,2] ความเข้มข้นของสารละลายมีผลต่อปริมาณการ
ถ่ายเทมวลสารในระหว่างการออสโมซีส และยังส่งผล

ต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ในผลิตภัณฑ์ โดยความเข้มข้น
ของสารละลายออสโมซิสที่ใช้ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วง 
ร้อยละ 30 ถึง 70 ต่างกันตามชนิดผลไม้ [3] แต่การ
ออสโมซิสผลไม้ไม่ควรใช้สารละลายที่มีความเข้มข้น
มากกว่าร้อยละ 70 โดยมวลต่อปริมาตร เนื่องจากสาร 
ละลายจะมีความหนืดสูงเกินไป ทำให้การถ่ายเทมวล
สารลดลง [4] นอกจากนี ้ย ังมีการนำกระบวนการ
ออสโมซิสมาใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้เพื่อ
สุขภาพในอีกหลายรูปแบบ ได้แก่ ใช้น้ำตาลโอลิโกฟรุก
โตสในการออสโมซิสมะเขือเทศ [5] การเติมแร่ธาตุหรอื
สารต ้านอนุม ูลอ ิสระในสารละลายออสโมต ิกใน
แอปเปิล [6] และการเสริมสารประกอบฟีนอลิกจาก
เมล็ดองุ่นในแอปเปิล กล้วย และมันฝรั่ง [7] เป็นต้น  

วิธีออสโมซิสอาศัยความแตกต่างระหว่างความ
ดันออสโมติกของสารละลายกับอาหารทำให้เกิดแรงขบั 
(driving force) ซึ่งทำให้เกิดการถ่ายเทมวลสารระหว่าง
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สารละลายและอาหาร โดยน้ำจะเคลื่อนที่ออกจากสาร 
ละลายที่เจือจางผ่านเยื่อเลือกผ่าน (semipermeable 
membrane) ซึ่งคือเยื่อหุ ้มเซลล์ ไปสู่สารละลายที่มี
ความเข้มข้นมากกว่าที่ล้อมรอบอยู่ ขณะเดียวกันจะมี
การแพรของของแข็งจากสารละลายผ่านเยื่อหุ้มเซลล์
ไปยังชิ้นอาหาร [8,9] อย่างไรก็ตาม วิธีการนี้เป็นการ
ดึงน้ำออกบางส่วนจากชิ้นอาหาร ทำให้น้ำในอาหาร
ลดลง โดยไม่จำเป็นต้องใช้ความร้อนสงู เมื่อนำมาใช้กับ
ผักและผลไม้จึงเป็นวิธีลดปริมาณน้ำในผักผลไม้ที ่ไม่
รุนแรง อีกทั้งช่วยลดการเปลี่ยนแปลงลักษณะด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และคุณค่าทางอาหารของ
ผลิตภัณฑ์ได้ดีขึ้นเมื่อนำไปแปรรูปร่วมกับเทคนิคอื่น ๆ 
ได้แก่ การอบแห้ง การทอด การแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 
[8,10,11] แต่เน ื ่องจากผลไม้ท ี ่ผ ่านการออสโมซิส
สามารถลดปริมาณน้ำลงเพียงประมาณร้อยละ 50 ของ
น้ำหนักเร ิ ่มต ้น หร ือม ีค ่าวอเตอร แอคติว ิต ี ้  (aw) 
ประมาณ 0.65 ซึ่งจุลินทรียยังสามารถเจริญเติบโต 
ดังนั ้นจึงนิยมนำผลไมที ่ผ ่านการออสโมซิสมาผ่าน
ขั้นตอนการทำแห้งด้วยวิธีการอบแหงแบบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 55-70 ºC [12-14] 

เมล่อน (Cucumismelo var. inodorus) เป็น
ผลไม้ที ่อยู ่ในตระกูลแตงและมีการบริโภคกันอย่าง
แพร่หลายทั้งในประเทศและส่งออกไปยังต่างประเทศ 
เนื่องด้วยกลิ่นหอม มีรสชาติหวาน มีสีสันสวยงามน่า
รับประทาน นิยมนำมาบริโภคสดหรือนำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เมล่อนอบแห้ง เมล่อนแช่อิ่ม ไอศกรีม
เมล่อน เป็นต้น เพื่อยืดอายกุารเก็บรักษาและเพิ่มความ
สะดวกในการขนส่ง อีกทั้งในเมล่อนนั้นยังมีเอนไซม์ที่มี
ช่ือว่า superoxide dismutase ซึ่งมีสรรพคุณช่วยต้าน
อนุมูลอิสระและลดกระบวนการทางเคมีภายในร่างกาย 
มีวิตามินซี เบต้าแคโรทีน แคลเซียม และธาตุเหล็ก 
โดยสารอาหารดังกล่าวมีประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้ง 
เมล่อนเป็นผลไม้ที ่ไม่มีไขมัน คอเลสเตอรอล และ

พลังงานต่ำ เหมาะสำหรับผู้ที่ดูแลสุขภาพและผู้ที่กำลัง
ควบคุมน้ำหนัก [15,16] นอกจากนี้ยังเป็นที่นิยมปลูก
ในกลุ่มเกษตรกร เนื่องจากเป็นพืชที่ใช้น้ำน้อย ราคา
จำหน่ายอยู่ในเกณฑ์ค่อนข้างสูง อย่างไรก็ตาม เมล่อน
เป็นผลไม้ที่มีองค์ประกอบของน้ำสูง ดังนั้นอายุการเก็บ
รักษาจึงสั้นประกอบกับในช่วงฤดูร้อน พบว่าเมล่อนที่
ผลิตออกมาโดยเกษตรกรในแต่ละแห่งมีคุณภาพค่อน 
ข้างต่ำกว่าเมล่อนในช่วงฤดูกาลอื่น ๆ เช่น ค่าความ
หวานต่ำ ขนาดของลูกเล็ก ดังนั ้นการนำเมล่อนที่
คุณภาพต่ำและไม่ได้มาตรฐานมาผ่านกระบวนการแปร
รูปเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าหรือช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
จึงเป็นเรื่องที่น่าสนใจ หนึ่งในกระบวนการนั้นคือ การ
ผลิตผลิตภัณฑ์เมล่อนกึ่งแห้งพร้อมรับประทานด้วย
เทคนิคการออสโมซิส (osmosis) ร่วมกับการอบแห้ง 
ทั้งนี้อาหารกึ่งแห้ง (intermediate moisture food) 
หมายถึงอาหารที่มีความชื้นปานกลาง โดยมีความช้ืน
ร้อยละ 15-50 หรือมีค่าวอเตอรแอคติวิตี้ 0.60-0.85 
ซึ่งมีน้ำที่เป็นประโยชน์ต่อการทำปฏิกิริยาทางเคมีหรือ
การเจริญของจุลินทรีย์เพียงเล็กน้อยเท่านั้น วิธีการดึง
น้ำออกด้วยวิธีการออสโมซิสร่วมกับการอบแห้งลมร้อน
เป็นวิธีที ่สามารถทำให้ผลิตภัณฑ์กึ่งแห้งมีคุณภาพดี  
เนื่องจากวิธีการดึงน้ำออกบางส่วนจากช้ินอาหารทำให้
น้ำในอาหารลดลงก่อนนำไปอบแห้ง จึงทำให้ลดเวลา
ในการอบแห้งด้วยลมร้อน อีกทั้งช่วยลดการเปลี่ยน 
แปลงลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดย
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ดีกว่าการอบแห้ง
เพียงอย่างเดียว [17-19] ทั้งนี้ยังไม่มีการศึกษาผลของ
การดึงน้ำออกบางส่วนด้วยวิธีออสโมซิสต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์เมล่อนกึ่งแห้ง ดังนั ้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุ  
ประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการอบแห้งและคุณภาพ
ของเมล่อนหลังการออสโมซิสร่วมกับการอบแห้ง และ
ตอบโจทย์ปัญหาต่าง ๆ ที ่เกิดจากกระบวนการให้
ชัดเจนมากขึ้น 
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2. อุปกรณ์และวิธีการศึกษา 
2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

ซื้อเมล่อน (Cucumismelo var. indorus) 
พันธุ์กรีนเน็ตที่มีขนาดสม่ำเสมอและไม่มีรอยตำหนิ วัด
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ 11-13 ºBrix นำมาล้าง
ด้วยน้ำสะอาด ปอกเปลือกผ่าครึ่งตัดส่วนที่เป็นเมล็ด
ออก จากนั้นตัดเมล่อนเป็นชิ้นรูปลูกบาศก์เมตรขนาด 
2 x 2 x 2 เซนติเมตร และนำไปวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
กายภาพเบื้องต้น ได้แก่ ความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ ค่า
สี ความแข็ง และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ  

2.2 การออสโมซิส  
นำเมล่อนที่ได้เตรียมไว้จากขั้นตอนแรกแช่

ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 1 % เป็นเวลา 10 
นาที จากนั้นล้างด้วยน้ำสะอาดและทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ำ 
ชั่งน้ำหนักและทดสอบปริมาณความชื้นของชิ้นเมล่อน
เริ ่มต้น แล้วนำเมล่อนไปแช่ในสารละลายกลูโคสที่
จัดเตรียมไว้ 50 ºBrix ในอัตราส่วนระหว่างเมล่อนกับ
สารละลายออสโมติก คือ 1  :  10 (โดยน้ำหนัก) ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 ช่ัวโมง เมื่อครบเวลาที่กำหนด
นำชิ้นเมล่อนออกจากสารละลาย ล้างโดยให้น้ำไหล
ผ่านชิ้นเมล่อนเป็นเวลา 30 วินาที วางพักบนตะแกรง
ให้สะเด็ดน้ำเป็นเวลา 2 นาที แล้วซับให้แห้งด้วย
กระดาษ ชั่งน้ำหนักและหาความชื้นหลังการออสโมซิส 
[20]  

2.3 การอบแห้ง 
นำเมล่อนที่ได้จากข้อ 2.2 มาตรวจสอบ

ความชื้นเริ ่มต้น แล้วนำมาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
(hot air oven, Model WTB binder, Germany) โดย
ควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 60, 70 และ 80 ºC 
บันทึกการเปลี่ยนแปลงของน้ำหนักและความชื้นของ
ตัวอย่างทุก 30 นาที จนกระทั่งพบแนวโน้มของการเข้า
สู่สภาวะคงตัวของน้ำหนัก ซึ่งเป็นการสิ้นสุดการทดลอง 
จากนั ้นตรวจสอบสมบัติทางเคมีกายภาพ รวมถึง

คำนวณหาค่าจลนพลศาสตร์การเปลี่ยนแปลงความชื้น
ของตัวอย่างเมล่อนออสโมซิสดังสมการที ่ (1) และ
อัตราการอบแห้งดังสมการที่ (2) [21] 

𝑀𝑜𝑖𝑠𝑡𝑢𝑟𝑒 𝑟𝑎𝑡𝑖𝑜 (𝑀𝑅) =
(𝑀𝑡−𝑀𝑒𝑞)

𝑀𝑖−𝑀𝑒𝑞
  (1) 

𝐷𝑟𝑦𝑖𝑛𝑔 𝑟𝑎𝑡𝑒 =
(𝑀𝑖−𝑀𝑓)

𝑊𝑑
𝑥𝑡               (2) 

โดยที่ 𝑀𝑅 คือ อัตราส่วนความชื้น 𝑀𝑖 คือ ความช้ืน
เริ่มต้นของวัสดุ (%wb) 𝑀𝑡 คือ ความชื้นที่เวลาใด ๆ 
ของวัสดุ (%wb) 𝑀𝑒𝑞 คือ ความชื ้นสมดุลของวัสดุ   
(%wb) 𝑀𝑓 คือ ความชื้นสุดท้ายของวัสดุ (%wb) 𝑊𝑑 
คือ มวลของวัสดุแห้ง (กิโลกรัม) และ 𝑡 คือ ระยะเวลา
ในการอบแห้ง (ช่ัวโมง) 

2.4 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพ 
2.4.1 ปริมาณความชื ้น (moisture con-

tent) อ้างอิงวิธีการทดสอบจากมาตรฐาน AOAC [22] 
โดยการชั่งน้ำหนักตัวอย่าง 2 กรัม (น้ำหนักก่อนอบ) 
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (hot air oven, Model WTB 
binder, Germany) ที่อุณหภูมิ 105 ºC เป็นเวลา 16 
ชั ่วโมง จากนั ้นนำตัวอย่างพร้อมภาชนะใส่ในโถดูด 
ความชื้นทันทีเป็นเวลา 30 นาที แล้วชั่งน้ำหนักหลัง
การอบ คำนวณหาค่าความชื ้นด ้วยสมการที ่  (3) 
รายงานผลในหน่วยเปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก (% wb) 

%𝑤𝑏 =
(𝑊𝑖−𝑊𝑓)

𝑊𝑖
𝑥100                 (3) 

โดยที่ 𝑊𝑖 คือ น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) และ 𝑊𝑓 
คือ น้ำหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

2.4.2 ปริมาณน้ำอิสระ (aw) หาด้วยเครื่อง 
วัดปริมาณน้ำอิสระ (AquaLab Model Series 3 TE, 
USA)  

2.4.3 ค่าสี (color) วัดด้วยเครื ่อง color 
difference meter (Model JC801, Tokyo, Japan) 
รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งทั้ง 3 ค่า เป็นการ
แสดงการวัดค่าสีเฉพาะเจาะจง โดยที่ค่า L* คือ ค่า
ความสว่าง (lightness) มีค่า 0-100 โดย 0 คือ สีดำ 
และ 100 คือ สีขาว สำหรับค่า a* คือ ค่าความเป็นสี

https://www.google.co.th/search?q=Hot+air+oven,+Model+WTB+binder+Germany&tbm=isch&source=univ&safe=active&sa=X&ved=2ahUKEwidu4HjgcjjAhVo63MBHRV7AesQsAR6BAgJEAE
https://www.google.co.th/search?q=Hot+air+oven,+Model+WTB+binder+Germany&tbm=isch&source=univ&safe=active&sa=X&ved=2ahUKEwidu4HjgcjjAhVo63MBHRV7AesQsAR6BAgJEAE
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เขียว (greenness) เมื่อมีค่าเป็นลบและมีค่าความเป็น
สีแดง (redness) เมื่อมีค่าเป็นบวก และค่า b* คือ ค่า
ความเป็นสีเหลือง (yellowness) เมื ่อมีค่าเป็นบวก
และค่าความเป็นสีน้ำเงิน (blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ 
โดยก่อนวัดค่าสีนั้น เครื่องวัดสีจะถูกปรับเทียบความ
เที่ยงตรงของค่าสีด้วย standard calibration plate 
ค่า L*, a* และ b* คือ 98.11, -0.11 และ -0.08 ตาม 
ลำดับ 

2.4.4 ค่าความแตกต่างสีโดยรวม (E*) 
โดยเก็บข้อมูลค่า L*, a* และ b* ที่วัดจากเครื่องวดัค่า
สีในแต่ละสภาวะการทดสอบ โดยวัดค่าสีเริ่มต้นและ
ภายหลังการเปลี่ยนแปลงที่เวลาในการอบแห้งระดับ
ต่าง ๆ จากนั ้นนำมาคำนวณหาค่าความแตกต่างสี
โดยรวมด้วยสมการที่ 4 [23] 

E∗ = [(𝐿0
∗ − 𝐿∗)2 +  (𝑎0

∗ − 𝑎∗)2 +

(𝑏0
∗ − 𝑏∗)2]

1

2                                                            (4) 
โดยที่  E∗ ค ือ ความแตกต่างของส ี (total color 
difference) 𝐿0

∗ , 𝐿∗ คือ ค่าความสว่างของตัวอย่างก่อน
กระบวนการอบแห้งและหลังกระบวนการอบแห้ง 
𝑎0

∗ , 𝑎∗ คือ ค่าความเป็นสีเขียวหรือสีแดงของตัวอย่าง
ก่อนการอบแห้งกระบวนการและหลังกระบวนการ
อบแห้ง และ 𝑏0

∗, 𝑏∗ คือ ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน้ำ
เงินของตัวอย่างก่อนการอบแห้งกระบวนการและหลัง
กระบวนการอบแห้ง 

2.4.5 ค่าความแข็ง (hardness) วัดโดยใช้
แรงเฉือน (shear force) ด้วยเครื ่องวัดเนื ้อสัมผัส 
(Instron Universal Tester Machine, Model LRX 
Plus, UK) โดยใช้หัวตัด Warner Bratzler Blade ตัด
ตัวอย่างให้ขาดด้วยความเร็ว 50 มิลลิเมตรต่อนาที ตัด
บริเวณด้านกลางของชิ้นเมล่อน และพิจารณาถึงค่า
ความแข็ง (maximum force) ของตัวอย่างจากการตัด
เฉือนในหน่วยนิวตัน (N) ซึ่งแต่ละตัวอย่างทดลอง 3 ซ้ำ 

2.4.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ (total 
soluble solid) ชั่งตัวอย่าง 20 กรัม และเติมน้ำกลั่น 

ปริมาณ 100 กรัม (อัตราส่วนตัวอย่างต่อน้ำกลั่น คือ  
1 : 5) จากนั้นปั่นตัวอย่างให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสม 
2 นาที และนำไปกรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 วัด
ค ่าปร ิมาณของแข็งที ่ละลายน้ำด ้วยเคร ื ่อง  hand 
refractometer (Model HR-190 , Optika, Italy)  ที่
อุณหภูมิห้อง บันทึกค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ
และคำนวณค่าปริมาณร้อยละของแข็งที ่ละลายน้ำ
ทั้งหมดของตัวอย่าง โดยคูณกับ factor = 5 [24,25] 

2.4.7 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
ประเมินตัวอย่างผลิตภัณฑ์เมล่อนอบแห้งด้านประสาท
สัมผัสโดยวิธ ี 5-point hedonic scale โดยมีระดับ
คะแนน 5 ระดับ ได้แก่ 5 = ชอบมากที่สุด 4 = ชอบ  
3 = ปานกลาง 2 = ไม่ชอบ และ 1 = ไม่ชอบท่ีสุด ส่วน
ด้านคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน ซึ่งไม่ได้
ผ ่านการฝึกฝนสำหรับการชิม ถือเป็นตัวแทนของ
ผู้บริโภคทั่วไป วิเคราะห์การเปรียบเทียบทางสถิติแบบ 
Duncan’ s new multiple- rang test (DMRT) ที่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมทางสถิติ 
[26] 

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อวิเคราะห์ผล

การทดลองที ่ระดับความแตกต่างทางสถิต ิ 95 % 
[one-way analysis of variance ( ANOVA) ] แ ล ะ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามวิธีของ DMRT 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
การนำเมล่อนมาแช่ในสารละลายกลูโคสที่

ความเข้มข้น 50 ºBrix เป ็นเวลา 5 ชั ่วโมง พบว่า
ปริมาณความชื้นของเมล่อนลดลงจาก 88.2 เป็น 78.4 
%wb (ข้อมูลดังรูปที่ 1) จากนั ้นนำตัวอย่างเมล่อน
อบแห้งด้วยลมร้อนที ่อ ุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC 
แสดงการเปลี ่ยนแปลงค่าความชื ้นและอัตราส่วน
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ความชื้นของตัวอย่างเมล่อนออสโมซิสกับเวลาทุก 30 
นาที ดังรูปที่ 1 และ 2 หลังจากการอบแห้งได้วิเคราะห์
สมบัติทางกายภาพและเคมีแสดงดังรูปที่ 3 ถึง 6 

3.1 การอบแห้งเมล่อนออสโมซิสที่อุณหภูมิ
ต่าง ๆ 

ร ูปที่  1 แสดงการลดลงของความ ช้ืน
ระหว่างการอบแห้งเมล่อนออสโมซิส โดยพบว่าการ
เพิ ่มอุณหภูมิการอบแห้งส่งผลต่อการลดลงอย่าง
รวดเร็วของค่าความชื้น ที่ความชื้นเริ่มต้นของเมล่อน
ออสโมซิส 78.4 %wb หลังจากการอบแห้งจนกระทั่ง
ความชื้นของตัวอย่างอยู่ที่ประมาณ 20 %wb พบว่า
การอบแห้งที่อ ุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC ใช้เวลา 
480, 420 และ 390 นาที ตามลำดับ จะเห็นได้ว่าใน
ช่วงแรกของการอบแห้งนั้นปริมาณความช้ืนลดลงอย่าง
รวดเร็ว สำหรับการอบแห้งลมร้อนด้วยอุณหภูมิสูง (80 
ºC) จากนั ้นเม ื ่อเวลาการอบแห้งนานขึ ้นปริมาณ
ความช้ืนจะค่อย ๆ ลดลงอย่างช้า ๆ จนคงที่ในช่วงท้าย
ของการอบแห้ง เนื ่องจากอัตราการเคลื่อนที่ของน้ำ
จากภายในชิ้นเมล่อนมายังผิวหน้าของชิ้นเมล่อนจะต่ำ

กว่าอ ัตราการระเหยของน้ำไปยังอากาศโดยรอบ 
ผิวหน้าชิ ้นเมล่อนจึงแห้ง เรียกช่วงนี้ว่าอัตราการทำ
แห้งลดลง ช่วงนี้เป็นช่วงที่นานที่สุดของกระบวนการ
ทำแห้ง จนน้ำในอาหารไม่สามารถเคลื ่อนที ่ไปยัง
ผิวหน้าอีกและสิ้นสุดกระบวนการอบแห้ง การอบแห้ง
ที่อุณหภูมิสูงทำให้การถ่ายเทมวลในชิ้นเมล่อนเร็วขึ้น 
เพราะทำให้น้ำในอาหารเปลี่ยนสถานะจากของเหลว
กลายเป็นไอได้เร็วขึ้น [27,28] ทั้งนี้มีงานวิจัยที่ให้ผล
สอดคล้องกันโดยพบว่าการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง
ผลไม้แช่อิ่มส่งผลให้เวลาในการอบแห้งลดลง [29,30] 

รูปที่ 2 แสดงอัตราส่วนความชื้นที่เปลี่ยน 
แปลงไปในช่วงระยะเวลาอบแห้งที่สภาวะการอบแห้ง 
3 อุณหภูมิ ได้แก่ 60, 70 และ 80 ºC พบว่าการอบแห้ง
เมล่อนออสโมซิสเป็นการอบแห้งแบบอัตราการอบแห้ง
ลดลงเท่านั้น กล่าวคือ ช่วงแรกของการอบแห้งอัตรา 
ส่วนความชื้นลดลงอย่างรวดเร็ว เนื่องจากในเมล่อน
ออสโมซิสมีความชื้นสูงประมาณ 78.4 %wb ทำให้การ
ถ่ายเทมวลของน้ำจากภายในเมล่อนออสโมซิสไปยัง
ผิวหน้าเกิดขึ้นได้ง่ายและรวดเรว็ และเมื่อระยะเวลาอบ

 

 
 

Figure 1 Effect of drying temperature on moisture content versus time during drying of melon 
osmosis at 60, 70, and 80 ºC. 
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Figure 2 Effect of drying temperature on moisture ratio versus time during drying of melon osmosis 
at 60, 70, and 80 ºC. 

 
Table 1 Effect of drying temperature on drying time and drying rate for the of melon osmosis. 
 

Drying temperatures 
(ºC) 

Drying times 
(min) 

Initial (Final) moisture content 
(%wb) 

Drying rates 
(kg/hr) 

60 480 78.48 (25.42) 4.115 
70 420 78.45 (19.29) 4.359 
80 390 78.44 (20.39) 5.577 

 
Table 2 Sensory scores of dehydrated melon product 
 

Drying 
temperatures 

(ºC) 

Sensory scores 

Appearance Color Flavorns Taste Texture 
Overall 

preference 
60 4.07±0.98a 3.77±1.11a 3.40±1.09a 3.10±1.05ab 3.07±1.16ab 3.03±1.07b 
70 3.58±0.88b 3.30±0.93ab 3.70±1.01a 3.46±1.07a 3.43±0.98a 3.78±0.89a 
80 2.79±0.78c 3.13±0.86b 3.07±0.94a 2.80±0.67b 2.60±0.82b 2.67±0.69b 

Mean in the same column with difference letters are significantly difference ( p ≤  0 . 0 5 ) ; ns non-
significant  
 
อบแห้งนานขึ้น ความชื้นบริเวณผิวและภายในเมล่อน
ออสโมซิสจะมีความชื้นต่ำลง อัตราการถ่ายเทมวลของ
น้ำจากเมล่อนออสโมซิสไปยังผิวหน้าจึงลดลงอย่าง   

ช้า ๆ ทำให้อัตราการอบแห้งไม่คงที่รวมถึงใช้เวลาใน
การอบแห้งที่ต่างกันตามแต่ละอุณหภูมิ นั้นคือ อัตรา
การลดลงของความชื้นในช่วงเวลาอบแห้งจะมีความ 
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สัมพันธ์ไม่เป็นเชิงเส้นกับเวลาอบแห้ง สามารถแสดงใน
รูปความสัมพันธ์แบบเอกซ์โพแนนเชียล และเมื่อ
คำนวณอัตราการอบแห้งแสดงดังตารางที่ 1 พบว่าที่
อุณหภูมิการอบแห้งสูง (80 ºC) ให้ค่าอัตราการอบแห้ง
ส ูงส ุด 5.577 kg/hr และลดลง 4.359 และ 4.115 
kg/hr เมื่ออุณหภูมิการอบแห้งลดลง 70 และ 60 ºC 
ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิคือปัจจัยที่สำคัญ
ของการอบแห้ง โดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจะมีอัตรา
การอบแห้งสูงกว่าการอบแห้งที ่อุณหภูมิต่ำ ดังนั้น
ระยะเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจึงสั ้นกว่าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิต่ำ (ตารางที ่ 2) ซึ ่งการทดลองนี้
สอดคล้องกับงานวิจัยหลาย ๆ งานวิจัยท่ีศึกษาเกี่ยวกับ
การอบแห้งผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่ม [9,12-14] 

3.2 การดึงน้ำออกบางส่วนโดยวิธีออสโมซิส
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมล่อนกึ่งแห้ง 

3.2.1 คุณภาพด้านสี การทดลองวัดค่า L*, 
a* และ b* ของเมล่อนสด (fresh) มีค่า 60.3, -5.6 
และ 27.8 ตามลำดับ และรูปที่ 3 หลังการนำเมล่อนมา
แช่ในสารละลายกลูโคส 50 ºBrix เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
(O-50) พบการลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 

0.05) ของค่าสี L*, a* และ b* คือ 45.0, -2.5 และ 
25.0 ตามลำดับ ท้ังนี้สีเป็นสมบัติกายภาพของอาหารที่
มีผลต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค สีของ
อาหารมักเกิดการเปลี ่ยนแปลงได ้ง ่ายในระหว่าง
กระบวนการแปรรูปอาหาร การออสโมซิสเป็นการแปร
รูปแบบไม่รุนแรง ซึ่งมีส่วนช่วยรักษาการเปลี่ยนแปลงสี
ได้ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ความร้อน ดังนั้นจึง
เปลี่ยนแปลงค่าสีเพียงเล็กน้อยหลังการออสโมซิส [30] 
จากนั้นเมื่อนำเมล่อนออสโมซิส (O-50) ไปอบแห้งเพื่อ
ลดความชื้นที่อุณหภูมิ 60 (D-60), 70 (D-70) และ 80 
ºC (D-80) พบว่าความสว่าง (L*) ลดลง 37.9-31.4 
เมื ่อเมล่อนออสโมซิสผ่านกระบวนการอบแห้งและ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ใน  
แต่ละอุณหภูมิ ขณะที่มีการเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ของค่า a* และ b* ที่ 10.5-26.6 

และ 23.6-36.6 ตามลำดับ แสดงว่ามีแนวโน้มของสีที่
เข้มขึ ้นหลังการอบแห้ง การลดลงของค่าความสว่าง
ขณะที่การเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นสีแดงและค่าความ
เป็นสีเหลืองของเมล่อนออสโมซิสหลังการอบแห้งอาจ
เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสนี้ำตาล ชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับ  

 

 
Figure 3 Changes in color values of fresh melon, osmosis melon and osmosis melon drying at 60, 

70, and 80 ºC. [Different letters above the data bars indicate significant difference 
treatment (DMRT, p < 0.05)] 
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เอนไซม์ ซึ่งเกิดขึ้นระหว่างน้ำตาลรีดิวส์กับกรดแอมโิน 
โดยมีความร้อนจากการอบแห้งเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ผล
ที่ได้คือสารประกอบที่ให้สีน้ำตาล [13,31] จึงสังเกตได้
ว่า เมล่อนออสโมซิสมีสีเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการ
อบแห้ง 

เมื่อพิจารณาค่าการเปลี่ยนแปลงของสี 
(∆E*) แสดงดังรูปที่ 4 พบว่าหลังการออสโมซิสเมล่อน 
(O-50) มีค่า ∆E* เพิ่มขึ้น 14.36 เมื่อเปรียบเทียบกับ
เมล่อนสด และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) โดยการอบแห้งที ่อุณหภูมิ 60 , 70 
และ 80 ºC ให้ค่า ∆E* เท่ากับ 22.37, 25.31 และ 

30.26 ตามลำดับ ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่าการนำเมล่อนไป
ออสโมซิสร่วมกับการอบแห้ง ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
สีของผลิตภัณฑ์เนื่องจากสารละลายกลูโคสทำหน้าที่
เคลือบชิ้นเมล่อนหลังการออสโมซิส และเมื่อนำไป
อบแห้งที่อุณหภูมิเพิ่มขึ ้นอาจทำให้เกิดปฏิกิริยาการ
เกิดสีน้ำตาลที่ไม่อาศัยเอนไซม์ (ปฏิกิริยาเมลลาร์ด) ซึ่ง
เป็นปฏิกิริยาระหว่างหมู่คาร์บอนิลจากโมเลกุลของ
น้ำตาลรีดิวซ์กับหมู่เอมีนที่อยู่ในโมเลกุลของโปรตีนได้
เป็นไกลโคซิลเอมีนและเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สาร
สีน้ำตาล ซึ่งอัตราเร็วของปฏิกิริยาเมลลาร์ดจะเพิ่มขึ้น
เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น [32] 

 

 
 

Figure 4 Changes in total color difference values of fresh melon, osmosis melon and osmosis melon 
drying at 60, 70, and 80 ºC. [Different letters above the data bars indicate significant 
difference treatment (DMRT, p < 0.05)] 

 
3.2.2 คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ำ รูปที่ 5 แสดงผลของการวัดค่า
ความแข็งและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำของเมล่อน
สด เมล่อนออสโมซิสและเมล่อนออสโมซิสที่อบแห้ง
ด้วยอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC พบว่าหลังการออสโม
ซิลและการอบแห้งค่าความแข็งของเมล่อนมีแนวโน้ม
เพิ ่มขึ ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ (p ≤ 0.05) หาก

พิจารณาที่อุณหภูมิการอบแห้ง 60 ºC (D-60) มีค่า
ความแข็งน้อยที ่ส ุด (23.8 N) และเพิ ่มสูงสุดที ่การ
อบแห้ง 80 ºC (D-80) (26.4 N) เมื ่ออุณหภูมิในการ
อบแห้งสูงขึ ้นส่งผลให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์
เพิ่มขึ้นด้วย เนื่องจากอุณหภูมิอบแห้งยิ่งสูงขึ้นทำให้
เกิดการระเหยของน้ำในส่วนของน้ำตาลบริเวณผิวของ
ผลิตภัณฑ์อย่างรวดเร็วส่งผลให้ความแข็งมีค่าเพิ่มขึ้น
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และเกิดการไหม้ของน้ำตาลที่บริเวณผิวซึ่งสอดคล้อง
กับค่าสีดังที ่ได้กล่าวมาแล้ว ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะแห้ง แข็งและกระด้างมากขึ้น เช่นเดียวกับค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำหรือที ่เรียกว่าค่าความ
หวาน รูปที่ 5 พบว่าเมล่อนสดมีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำ 11.2 ºBrix และเพิ ่มขึ ้นเป็น 26.8 ºBrix    
(p ≤ 0.05) หลังการออสโมซิส จากนั้นยังคงเพิ่มขึ้นเมื่อ
นำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC เท่ากับ 
27.5, 28.6 และ 30.0 oBrix ตามลำดับ  

3.2.3 คุณภาพด้านปริมาณน้ำอิสระและ
ความชื้น รูปที่ 6 พบว่าเมล่อนสดมีค่าปริมาณน้ำอิสระ 
0.906 และลดลงหลังการออสโมซิส 0.794 (p ≤ 0.05) 
ซึ่งสอดคล้องกับค่าความชื้นที่ลดลงอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) จาก 88.2 เป็น 78.4 %wb ทั้งนี้
เนื่องจากการดึงน้ำออกด้วยวิธีออสโมซิสทำให้ปริมาณ
น้ำในชิ้นผลไม้ลดลงของน้ำหนักเริ่มต้น และเมื่อนำมา
แปรรูปต่อด้วยการทำแห้งเป็นการลดปริมาณความชื้น
และค่าปริมาณน้ำอิสระให้อยู่ในระดับที่ไม่เสี่ยงต่อการ
เจริญของจุลินทรีย์หรือระดับที่จุลินทรีย์ไม่สามารถ
เจริญ และช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย
โดยนำมาทำแห้งต่อ ซึ่งการทดลองพบว่าการอบแห้งที่

อ ุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC ให้ค ่าปริมาณอิสระ 
0.564, 0.562 และ 0.502 ตามลำดับ รวมถึงให้ค่า
ความชื้น 22.3-27.9 %wb โดยพบว่าการเพิ่มปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำของเมล่อนสดโดยการแช่ในสาร 
ละลายกลูโคสและลดความชื ้นด ้วยการอบแห้งที่
อุณหภูมิสูง ส่งผลให้ช้ินเมล่อนมีความแห้งสูง มปีริมาณ
น้ำอิสระ 0.502-0.564 ซึ่งต่ำกว่าระดับจุลินทรีย์ที่ทำ
ให้อาหารเสื่อมเสียจะสามารถเจริญ ทั้งแบคทีเรีย ยีสต์
และรา กล่าวคือ กิจกรรมของจุลินทรีย์เกือบท้ังหมดถูก
ยับยั้งที ่ปริมาณน้ำอิสระต่ำกว่า 0.6 [33,34] จึงเป็น
เหตุผลที่สามารถช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้น 

3.2.4 คุณภาพด้านประสาทสัมผัส  การ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์เมล่อนแช่อิ่มอบแห้งจำนวน 30 คน ด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความ 
ชอบโดยรวมได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่าคะแนน
ความชอบของผู้บริโภคในด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p > 0.05) เมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้ง 
(60, 70 และ 80 ºC) โดยได้คะแนนความชอบ 3.07-
3.70 (ปานกลาง) แต่ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมต่างกัน (p ≤ 0.05) 

 

 
 

Figure 5 Changes in hardness values and total soluble solid (TSS)  of fresh melon, osmosis melon 
and osmosis melon drying at 60, 70, and 80 ºC. [Different letters above the data bars 
indicate significant difference treatment (DMRT, p < 0.05)] 
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Figure 6 Changes in water activity values and moisture content of fresh melon, osmosis melon and 

osmosis melon drying at 60, 70, and 80 ºC. [Different letters above the data bars indicate 
significant difference treatment (DMRT, p < 0.05)] 

 
ลักษณะปรากฏ 2.79-4.07 (ปานกลางถึงชอบ) ด้านสี 
3.13-3.77 (ปานกลาง) โดยสังเกตพบว่าเมื่ออุณหภูมใิน
การอบแห้งสูงขึ้นคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคจะ
ลดลง หรือสอดคล้องกับการวัดค่าสีที่พบว่าเมื่อผลิต 
ภัณฑ์มีสีที่เข้มขึ้นสังเกตจากค่า ∆E* จะส่งผลต่อความ 
ชอบด้านสีที่ลดลง เช่นเดียวกับในด้านเนื้อสัมผัส 2.60-
3.43 (ปานกลางถึงชอบ) และด้านรสชาติ 2.80-3.46 
(ปานกลางถึงชอบ) ซึ่งผลหารทดสอบแสดงให้เห็นว่า
คะแนนความชอบลดลงเมื่ออบแห้งเมล่อนออสโมซิสที่
อุณหภูมิสูง (80 ºC) ทั้งนี้เนื่องจากที่สภาวะดังกล่าว
ผลิตภัณฑ์มีความแข็งสูงสุด [34] โดยที่ความพึงพอใจ
ด้านเนื้อสัมผัสสอดคล้องการค่าความแข็งที่วัดโดยใช้
เครื ่องดังรูปที่ 5 พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งสูงค่า
ความแข็งเพิ่มขึ้นส่งผลให้ความชอบลดลง ในส่วนด้าน
ความชอบโดยรวม 2.67-3.78 (ปานกลางถึงชอบ) ทั้งนี้
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุดกับผลิตภัณฑ์เมล่อน
แช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 ºC ในด้านลักษณะปรากฏ 
และสี ขณะที่ให้การยอมรับกับผลิตภัณฑ์เมล่อนแช่อิ่ม
อบแห้งที่อุณหภูมิ 70 ºC ในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด  

4. สรุป 
เมล่อนสดพันธุ์กรีนเน็ตมีค่าปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ 11.2 ºBrix ความชื ้นเริ ่มต้น 88.2 %wb   
(aw = 0.906) ค่า L*, a* และ b* มีค่า 60.3, -5.6 และ 
27.8 ตามลำดับ ซึ่งถือเป็นเมล่อนสดที่มีความหวาน
ค่อนข้างต่ำ เมื่อนำเมล่อนมาแช่ในสารละลายกลูโคส 
50 ºBrix เป็นเวลา 5 ชั ่วโมง ซึ ่งพบการลดลงของ
ความชื ้นเป็น 78.4 %wb และค่าสี L*, a* และ b* 
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ที่ 45.0,     
-2.5 และ 25.0 ตามลำดับ เนื่องจากมีการออสโมซิสระ
หว่างน้ำตาลและน้ำในเนื้อเยื้อของชิ้นเมล่อน ส่งผลให้
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้เพิ่มขึ้น 26.8 ºBrix หลัง
การออสโมซิสนำเมล่อนอบแห้งที่ 60, 70 และ 80 ºC 
ทั ้งนี ้หลังการออสโมซิสความชื้นเมล่อน 78.4 %wb 
และอบแห้งจนกระทั้งเข้าสู่สภาวะสมดุลทางความช้ืนที่
ประมาณ 20 %wb ใช้เวลา 480, 420 และ 390 นาที 
ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC ตามลำดับ โดยอุณหภมูิ
การอบแห้งสูง (80 ºC) ให้ค่าอัตราการอบแห้งสูงสุด 
5.577 kg/hr และลดลง 4.359 และ 4.115 kg/hr เมื่อ
อุณหภูมิการอบแห้งลดลง 70 และ 60 ºC ตามลำดับ 
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รวมถึงยังพบว่าการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งมีผลทำ
ให้ความสว่าง (L*) และค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของ 
เมล่อนแช่อิ่มอบแห้งลดลง ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าการเปลี่ยนแปลง
ของสี (∆E*) เพิ่มขึ้น เมล่อนสดมีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำ 11.2 ºBrix และเพิ ่มขึ ้นเป็น 26.8 ºBrix    
(p ≤ 0.05) หลังการออสโมซิส จากนั้นยังคงเพิ่มขึ้นเมื่อ
นำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 ºC เท่ากับ 
27.5, 28.6 และ 30.0 ºBrix ตามลำดับ ผู้ทดสอบชิม
ให้การยอมรับสูงสุดกับผลิตภัณฑ์เมล่อนแช่อิ่มอบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 60 ºC ในด้านลักษณะปรากฏและสี ขณะที่
ให้การยอมรับกับผลิตภัณฑ์เมล่อนแช่อิ ่มอบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 ºC ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมส ูงส ุด การทดสอบนี ้สามารถ
ดำเนินการทดสอบเพิ่มเติมในส่วนของปร ับความ
เข้มข้นของน้ำตาลและชนิดของน้ำตาลที ่ใช้ในการ
ทดสอบให้หลากหลายขึ้น หรือการปรับเปลี่ยนรูปทรง
ของผลิตภัณฑ์  
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