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บทคดัย่อ 

 

การศึกษาคร้ังน้ีมีจุดมุ่งหมายเพื่อพฒันากระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันส าหรับการผลิต
ล าไยก่ึงแห้งเพื่อที่ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์สภาวะกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชนัและ
อบแห้งโดยใชตู้อ้บลมร้อนน ามาใชเ้พื่อช่วยให้เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแห้งนุ่มขึ้น โดยผนั
แปรชนิดของสารละลายออสโมติก 2 สูตร ไดแ้ก่ (1) สารละลายผสมของซูโครสและกลีเซอรอล;   (2) 
สารละลายผสมของซูโครส, กลีเซอรอล และซอลบิทอล  โดยเติมกรดซิตริกร้อยละ 1 และ
โพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ 0.1 ลงในสารละลายแต่ละสูตร ผลการทดลองพบวา่ สารละลายผสมของ
ซูโครสร้อยละ 50, กลีเซอรอล ร้อยละ 25 และซอลบิทอลร้อยละ 25 เป็นสารละลายออสโมติก            ที่
เหมาะสมในการผลิตล าไยก่ึงแหง้ นอกจากน้ีศึกษาหาประสิทธิภาพของกระบวนการ              ออสโม
ติกดีไฮเดรชัน โดยผนัแปรกระบวนการออสโมซิส 3 สภาวะได้แก่ การแช่เน้ือล าไย 6 ชั่วโมงที่
อุณหภูมิหอ้ง (29 ± 2 องศาเซลเซียส), การแช่เน้ือล าไย 12 ชัว่โมงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสและการ
แช่เน้ือล าไย 18 ชัว่โมงที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสแลว้น าไปท าแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 8 ชัว่โมง ผลจากการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมี และการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาท
สัมผสั พบว่า การแช่เน้ือล าไย 12 ชัว่โมงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสเป็นสภาวะที่เหมาะสมในการ
ออสโมซิส 

การเปรียบเทียบสภาวะในการท าแห้งดว้ยลมร้อนกบัการท าแหง้แบบสุญญากาศต่อคุณภาพของ
ล าไยก่ึงแหง้ซ่ึงจลนพลศาสตร์ถูกน ามาประยกุตใ์ช ้ เพือ่ศึกษาอิทธิพลของวธีิการท าแหง้ทั้งสองวิธีต่อ
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คุณภาพทางกายภาพเคมี และการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั วางแผนการทดลองแบบ
แฟกทอเรียล 2 ปัจจยั (วธีิการท าแห้ง: การท าแหง้แบบลมร้อนและสุญญากาศ; และอุณหภูมิใน       การ
ท าแหง้ 60 และ 70 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวา่ วธีิการท าแหง้และอุณหภูมิในการท าแหง้
ส่งผลกระทบ (p ≤ 0.05) ต่อค่าสี a*, เน้ือสมัผสัและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของ
ผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแหง้ นอกจากน้ีคะแนนคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั ไดแ้ก่ กล่ินรสและรสชาติมี
ค่าไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) ในขณะที่คะแนนความชอบโดยรวม ค่าสีและเน้ือสมัผสัมีค่าแตกต่างกนั  
(p ≤ 0.05) ระหวา่งส่ิงทดลอง  ส่วนค่าการเปล่ียนแปลงสี (∆a*) หลงัจากการท าแหง้แบบสุญญากาศมี
ค่าต  ่ากวา่ (p ≤ 0.05)  ค่าการเปล่ียนแปลงสี (∆a*) หลงัจากการท าแหง้แบบลมร้อน 

เน่ืองจากล าไยสดเป็นผลไมท้ีไ่ม่มีบริโภคตลอดทั้งปี ล าไยแช่แขง็จึงเป็นแนวทางที่น่าสนใจใน
การน ามาเป็นวตัถุดิบ โดยท าการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสัของ
ผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแหง้ที่ใชล้  าไยสดและล าไยแช่แขง็เป็นวตัถุดิบในการผลิต ผลการทดลองพบวา่ 
ผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแหง้ที่ใชล้  าไยสดและล าไยแช่แขง็มีค่าคุณภาพไม่แตกต่างกนั (p>0.05) การท าแหง้
โดยใชล้  าไยสดและล าไยแช่แขง็เป็นที่ยอมรับในการผลิตล าไยก่ึงแหง้ 

การผสมผสานของเฮอร์เดิล ไดแ้ก่ ออสโมติกดีไฮเดรชนั, การท าแหง้แบบลมร้อนและชนิดที่
แตกต่างกนัของบรรจุภณัฑ ์(ถุงอลูมิเนียมฟอยลบ์รรจุก๊าซไนโตรเจน, ถุงอลูมิเนียมฟอยลไ์ม่บรรจุก๊าซ
ไนโตรเจนและถุงพลาสติกใส) เม่ือเก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิที่แตกต่างกนั (4, 25, 35 และ            45 
องศาเซลเซียส) พบวา่มีประสิทธิภาพในการช่วยยดือายขุองผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแหง้ ทั้งน้ีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑล์ าไยก่ึงแหง้ในระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ สภาวะในการบรรจุ, 
อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพของล าไยก่ึงแหง้ (p ≤ 0.05) โดยผลิตภณัฑเ์ม่ือเก็บ
ใน 3 ชนิดของบรรจุภณัฑแ์ละไวท้ี่อุณหภูมิต  ่าจะมีสีและคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัที่ดีกวา่เกบ็ไว้
ที่อุณหภูมิสูง โดยที่ล  าไยก่ึงแหง้ในถุงอลูมิเนียมฟอยลบ์รรจุก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 
25  องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดน้านถึง 41 และ 29 สปัดาห์ ตามล าดบั นอกจากน้ีล าไยก่ึงแหง้ในถุง
อลูมิเนียมฟอยลไ์ม่บรรจุก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส สามารถเก็บได้
นานถึง 38 และ 20 สปัดาห์ ตามล าดบั ส่วนล าไยก่ึงแหง้ในถุงพลาสติกใส เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 
25  องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดน้านถึง 29 และ 17 สปัดาห์ ตามล าดบั 
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ABSTRACT 

 

This study aims to develop the osmotic dehydration condition for the production of 

intermediate moisture longan (IML) to improve its texture. The IML using osmotic 

dehydration and hot air drying were used to obtain the soften texture of product. There 

were two osmotic solution formulations including (1) mixture of sucrose and glycerol; 

(2) mixture of sucrose, glycerol and sorbitol. 1% of citric acid and 0.1% potassium sorbate 

were also added in each solution. Mixture of 50% sucrose, 25% glycerol and 25% sorbitol 

was the optimum osmotic solution. Moreover, to find out the effective osmotic 

dehydration, three osmotic dehydration conditions consisting of 6 hours of immersing at 

ambient temperature (29 ± 2oC), 12 hours of immersing at 25oC and 18 hours of 

immersing at 4oC were carried out and dried at 60oC for 8 hours. Results from the 

physicochemical properties and sensory evaluation showed that 12 hours of immersing at 

25oC was the most suitable osmotic condition.  

To compare the effects of hot air drying and vacuum oven drying on the quality of 

IML, drying kinetics were applied to estimate the effects of two drying methods on the 

physicochemical and sensorial properties of IML products. Factorial design with two 

factors was conducted (drying method: hot air and vacuum drying; and drying 

temperature: 60 and 70oC). Results showed that there were significantly different (p ≤ 

0.05) effect of drying methods and drying temperatures on a* values, texture and 

antioxidant capacities of IML products. Besides that, the product’s sensorial included 
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flavor, taste scores were not significant difference (p > 0.05) while their overall liking, 

color and textural scores were significant difference (p ≤ 0.05)  between treatments. 

Sample color change values (∆a*) after vacuum drying were significantly (p ≤ 0.05) 

lower than those of hot air drying.  

 Due to fresh longan is not available all year, frozen longan can be an attractive idea 

to solve this problem. To compare the qualities of IML products using fresh and frozen 

longan, determination of physicochemical properties and sensory qualities of IML 

products were conducted. It illustrated that there were not significantly different between 

the qualities of IML products drying from fresh longan and frozen longan (p > 0.05) and 

either drying from fresh or frozen longan were acceptable for production of IML. 

The combination of hurdles including osmotic dehydration, hot air drying and 

different types of packaging (aluminum bag with nitrogen, aluminum bag without 

nitrogen and clear plastic bag) at different storage temperatures (4, 25, 35 and 45oC) were 

found to be effective in extending the shelf life of IML products. Moreover, the alteration 

quality of IML during storage was found that packing condition, temperature and storage 

time affected on the quality of IML (p ≤ 0.05). The products packed in three types of 

package and kept at low temperatures could be still in good color and sensorial properties 

than those of at high temperatures. The IML products packed in aluminum bag with 

nitrogen and kept at 4oC and 25oC can be stored for 98 and 37 weeks, respectively. 

Furthermore, the IML products packed in aluminum bag without nitrogen and kept at 4oC 

and 25oC can be stored for 34 and 16 weeks, respectively. The IML products packed in 

clear plastic bag and kept at 4oC and 25oC can be stored for 25 and 14 weeks, respectively.  




