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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการลดการสูญเสียกลิ่นรสในน้ําผักผลไมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธีการใหความ

รอนโดยวิธีโอหมมิค โดยสวนแรกของงานวิจัยเปนการหาคาการนําไฟฟาของน้ําผลไม ไดแก น้ําสมและ

น้ําสับปะรด ตัวอยางท่ีทดลองมีท้ังน้ําผลไมแบบ 100 เปอรเซ็นและแบบเติมน้ํา และ/หรือ น้ําตาลเพ่ือให

มีความเขมขนหลายคาครอบคลุมการผลิตน้ําผลไมของผูผลิตในทองตลาด จากผลการศึกษาพบวาคาการ

นําไฟฟาของน้ําผลไมมีความสัมพันธกับอุณหภูมิเปนแบบเชิงเสน โดยน้ําผลไม 100 เปอรเซ็นมีคาการนํา

ไฟฟาสูงท่ีสุด สวนน้ําผลไมท่ีมีการเติมน้ํา และ/หรือ น้ําตาลจะมีคาการนําไฟฟาลดลง จากนั้นนําขอมูลท่ี

ไดไปสรางสมการความสัมพันธระหวางคาการนําไฟฟากับอุณหภูมิ และปริมาณน้ํา และ/หรือปริมาณ

น้ําตาลท่ีเติมลงในน้ําผลไม จากนั้นทําการทดสอบความถูกตองของแบบจําลองโดยการใชน้ําผลไมท่ีเติม

ปริมาณน้ํา และ/หรือ ปริมาณน้ําตาลท่ีแตกตางจากท่ีใชในการทดลอง พบวาคาการนําไฟฟาท่ีไดจาก

สมการใกลเคียงกับคาการนําไฟฟาจริง โดยแบบจําลองนี้ใหผลท่ีดีในชวงอุณหภูมิ 20 ถึง 90 องศา

เซลเซียส ปริมาณน้ําท่ีเติมในน้ําผลไมอยูระหวาง 0 ถึง 1 กิโลกรัมตอน้ําผลไม 1 ลิตร ปริมาณน้ําตาลท่ี

เติมในน้ําผลไมอยูระหวาง 0 ถึง 0.1 กิโลกรัมตอน้ําผลไม 1 ลิตร เม่ือทราบคาการนําไฟฟาของน้ําผลไมท่ี

อุณหภูมิในชวงดังกลาวแลว จึงสามารถทํานายเวลาท่ีใชในการพาสเจอไรซตามทฤษฎีการถายเทความ

รอน ซ่ึงพบวามีความแมนยําดี สําหรับสวนท่ีสองของงานวิจัยเปนการวัดความปลอดภัยและคุณภาพของ

น้ําผัก ผลไม ไดแก การเปลี่ยนแปลงสี และ กลิ่นรส ซ่ึงพบวาการพาสเจอไรซโดยวิธีการใหความรอนโดย

วิธีโอหมมิคสามารถทําลายเชื้อจุลินทรียไดไมตางจากการพาสเจอไรซโดยวิธีท่ัวไป แตการสูญเสียกลิ่นรส

เนื่องจากความรอนนอยกวาการพาสเจอไรซโดยวิธีท่ัวไป 
 

คําสําคัญ:  การพาสเจอไรซ / การสูญเสียกลิ่นรสในน้ําผัก ผลไม / การใหความรอนโดยวิธีโอหมมิค

แบบสถิต / คาการนําไฟฟา / น้ําผลไม  
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Abstract 

 

This study focused on the reduction of flavor deterioration in pasteurized fruit and 

vegetable juices using ohmic heating. First, a static ohmic heater was used to determine 

the electrical conductivity of orange and pineapple juices. The concentration of fresh 

orange and pineapple juices was varied within the range normally found in the market 

by adding sugar and/or water. The experimental results indicated that the temperature 

dependence of the electrical conductivity of juice samples was linear. The pure fruit 

juices showed the highest values of electrical conductivity when compared with those 

containing added sugar and/or water. The obtained electrical conductivity data were 

then correlated as a function of temperature and the amount of added sugar and/or 

water. Accuracy was found to be good when the predicted electrical conductivities 

obtained from the proposed correlation were compared with independent sets of 

experimental data not utilized to develop the correlation. The proposed correlation 

could be applied within the following ranges: temperature range of 20-90°C, 0-1 kg of 

water and 0-0.1 kg of sugar per liter of juices. Based on the obtained correlation, a 

simple one-dimensional energy equation was solved and the temperature-time history 

of juices during ohmic pasteurization was predicted with satisfactory accuracy. The final 

part of the study was the determination of safety and quality of the juices including the 

change in color and flavor. The results were also compared with those of the juices 

treated by conventional pasteurization. The results indicated that ohmic heating could 

inactivate microorganisms like the conventional pasteurization process but the flavor 

deterioration was less. 

 

Keywords:  Electrical Conductivity / Flavor Deterioration / Fruit Juices / Pasteurization / 

Static Ohmic Heating  

 

 

 


