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บทคดัย่อ 
 
 

งานวิจยัน้ีศึกษาเก่ียวกบัชนิดและอตัราส่วนสารละลายออสโมติก กระบวนการแทรกซึม
ภายใตสุ้ญญากาศ กระบวนการแช่สารละลายออสโมติก และกระบวนการฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมต่อ
ลกัษณะเน้ือสัมผสัของล าไยแช่เยือกแข็งชนิดนุ่ม ก่อนน าล าไยไปแช่เยือกแข็ง ดว้ยระบบ Air blast                      
ท่ีอุณหภูมิ -35 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชัว่โมง พบว่า อตัราส่วนสารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสม 
ประกอบด้วยซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส ซอร์บิทอล กลี เซอรอล กรดแอสคอร์บิก และ                             
แคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 40, 40, 40, 20, 1, 0.03 และ 3.18 (ของน ้ าหนกัน ้ า 100 กรัม) ตามล าดบั 
จากนั้นท าการศึกษากระบวนการแทรกซึมภายใตสุ้ญญากาศ พบวา่ ความเป็นสุญญากาศ -0.9 บาร์ 
และใช้เวลาหลังกระบวนการแทรกซึมภายใต้สุญญากาศ 30 นาที จะช่วยปรับปรุงลักษณะ           
เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ล าไยให้อ่อนนุ่ม ไม่แข็งเหมือนกับผลไม้แช่เยือกแข็งทัว่ไป อีกทั้งยงั    
เป็นวิธี ท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการแช่แบบธรรมดา และ               
การหมุนวนสารละลายออสโมติกผ่านผลล าไย ในการศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือล าไยด้วยไอน ้ า 
ก่อนการแช่เยือกแข็ง พบว่า อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม คือ 80 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 
ผลิตภณัฑ์ล าไยแช่เยือกแข็งชนิดนุ่มท่ีพฒันาได ้มีสีขาวอมเหลืองเล็กน้อย ลกัษณะความแน่นเน้ือ
ค่อนข้างนุ่ม มีความปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์  ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 99        
และมีความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 74 
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Abstract 
 
 

Developments of softly frozen longan product were studied; they were effects of osmotic 
solution concentration, the vacuum impregnation process and the sterilization process before                
air-blast freezing (-35 C, 4 hour). The longans were immersed in optimal osmotic solution 
which contained sucrose, glucose, fructose, sorbitol, glycerol, ascorbic acid, and calcium choride 
which were 40, 40, 40, 20, 1, 0.03 and 3.18 (100 g of water) respectively, then the optimal 
vacuum impregnation process consisted of a 30 min vacuum at -0.9 bar. This condition resulted in 
an improved the texture of frozen longan fruits. Moreover, this technology has been popular in 
the industry more than the soaking method and circulation method. Furthermore, in this study 
longans were sterilized at 80 °C for 5 minute before freezing. This condition affecting to product 
colour which was white with slightly yellow, the texture of frozen longan and the quantity of 
microorganisms in the softly frozen longan were decreased. The product acceptance were 99% 
and 74% of consumers whom were interested to purchase. 


