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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการลดการสูญเสียกลิ่นรสในน้ําผักผลไมท่ีผานการพาสเจอไรซโดยวิธีการใหความ

รอนโดยวิธีโอหมมิค โดยสวนแรกของงานวิจัยเปนการหาคาการนําไฟฟาของน้ําผลไม ไดแก น้ําสมและ

น้ําสับปะรด ตัวอยางท่ีทดลองมีท้ังน้ําผลไมแบบ 100 เปอรเซ็นและแบบเติมน้ํา และ/หรือ น้ําตาลเพ่ือให

มีความเขมขนหลายคาครอบคลุมการผลิตน้ําผลไมของผูผลิตในทองตลาด จากผลการศึกษาพบวาคาการ

นําไฟฟาของน้ําผลไมมีความสัมพันธกับอุณหภูมิเปนแบบเชิงเสน โดยน้ําผลไม 100 เปอรเซ็นมีคาการนํา

ไฟฟาสูงท่ีสุด สวนน้ําผลไมท่ีมีการเติมน้ํา และ/หรือ น้ําตาลจะมีคาการนําไฟฟาลดลง จากนั้นนําขอมูลท่ี

ไดไปสรางสมการความสัมพันธระหวางคาการนําไฟฟากับอุณหภูมิ และปริมาณน้ํา และ/หรือปริมาณ

น้ําตาลท่ีเติมลงในน้ําผลไม จากนั้นทําการทดสอบความถูกตองของแบบจําลองโดยการใชน้ําผลไมท่ีเติม

ปริมาณน้ํา และ/หรือ ปริมาณน้ําตาลท่ีแตกตางจากท่ีใชในการทดลอง พบวาคาการนําไฟฟาท่ีไดจาก

สมการใกลเคียงกับคาการนําไฟฟาจริง โดยแบบจําลองนี้ใหผลท่ีดีในชวงอุณหภูมิ 20 ถึง 90 องศา

เซลเซียส ปริมาณน้ําท่ีเติมในน้ําผลไมอยูระหวาง 0 ถึง 1 กิโลกรัมตอน้ําผลไม 1 ลิตร ปริมาณน้ําตาลท่ี

เติมในน้ําผลไมอยูระหวาง 0 ถึง 0.1 กิโลกรัมตอน้ําผลไม 1 ลิตร เม่ือทราบคาการนําไฟฟาของน้ําผลไมท่ี

อุณหภูมิในชวงดังกลาวแลว จึงสามารถทํานายเวลาท่ีใชในการพาสเจอไรซตามทฤษฎีการถายเทความ

รอน ซ่ึงพบวามีความแมนยําดี สําหรับสวนท่ีสองของงานวิจัยเปนการวัดความปลอดภัยและคุณภาพของ

น้ําผัก ผลไม ไดแก การเปลี่ยนแปลงสี และ กลิ่นรส ซ่ึงพบวาการพาสเจอไรซโดยวิธีการใหความรอนโดย

วิธีโอหมมิคสามารถทําลายเชื้อจุลินทรียไดไมตางจากการพาสเจอไรซโดยวิธีท่ัวไป แตการสูญเสียกลิ่นรส

เนื่องจากความรอนนอยกวาการพาสเจอไรซโดยวิธีท่ัวไป 
 

คําสําคัญ:  การพาสเจอไรซ / การสูญเสียกลิ่นรสในน้ําผัก ผลไม / การใหความรอนโดยวิธีโอหมมิค

แบบสถิต / คาการนําไฟฟา / 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. 
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