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งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาผลของโครงสร้างอาหารทาํแห้งเยอืกแขง็และค่าวอเตอร์แอกตีวิต้ีต่อ
อตัราการสลายตวัของสารบีตาแคโรทีนท่ีพบตามธรรมชาติในอาหาร รวมถึงการบรรจุลงในระบบจาํลองท่ี
ประกอบดว้ยสารคาร์โบไฮเดรต งานวิจยัประกอบดว้ย 5 ส่วน ไดแ้ก่ การศึกษาในมะม่วงซ่ึงเป็นตวัแทนระบบ
อาหารจริง (ส่วนท่ี 1 และ 2) และของผสมท่ีประกอบดว้ยวุน้ มอลโตเดกซ์ทรินและนํ้าตาล (กลูโคส ฟรุกโตสและ
ซูโครส) ซ่ึงเป็นตวัแทนของระบบจาํลองผลไม ้(ส่วนท่ี 3, 4 และ 5) จากการศึกษาพบวา่การสลายตวัของสารบีตา
แคโรทีนเป็นไปตามจลน์ศาสตร์ลาํดบัท่ี 1 การเก็บรักษามะม่วงแห้งเยือกแข็งท่ีระดบัวอเตอร์แอกตีวิต้ีมากกว่า
หรือเท่ากบั 0.4 ทาํใหเ้กิดการสูญเสียนํ้าภายหลงัจากเกบ็รักษาในระยะหน่ึง ซ่ึงเกิดจากการตกผลึกของนํ้าตาล โดย
ยนืยนัผลจากการวิเคราะห์ดว้ยการเล้ียวเบนของรังสีเอกซ์เรยแ์ละภาพถ่ายจากกลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอน และยงั
พบการเพิ่มข้ึนของอตัราการสลายตวัของสารบีตาแคโรทีนเม่ือความช้ืนเพ่ิมข้ึนจากระดบัดงักล่าว นอกจากน้ีพบ
การลดลงของอตัราการสลายตวัของสารบีตาแคโรทีนในมะม่วงแหง้เม่ือความช้ืนในระหวา่งการเกบ็รักษาเพ่ิมข้ึน
จากวอเตอร์แอกติวต้ีิ 0.1-0.4 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการยบุตวัหรือการเกาะตวักนัของผงมะม่วง การใชส้ภาวะในการแช่
เยือกแข็งต่างๆสามารถควบคุมโครงสร้างของมะม่วงแห้งให้มีความพรุนและการยุบตวัได ้โดยการยุบตวัของ
มะม่วงทาํแห้งเยือกแข็งในสภาวะกลาสสามารถเพ่ิมความคงตวัของสารบีตาแคโรทีนไดเ้ม่ือเทียบกบัระบบท่ีมีรู
พรุน เน่ืองจากโครงสร้างท่ียุบตวัช่วยป้องการการซึมผ่านของออกซิเจนไปสัมผสักบัสารบีตาแคโรทีน สําหรับ
ระบบของผสมวุน้ มอลโตเดกซ์ทรินและนํ้ าตาลนั้นพบว่าการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิการแช่เยือกแข็งและขนาด
โมเลกุลมีผลต่อความพรุนและการยุบตวัของโครงสร้าง โดยท่ีนํ้ าตาลมีอิทธิพลในการลดอุณหภูมิกลาสทรานซิ
ชนัและอุณหภูมิเร่ิมตน้ของการหลอมละลายของนํ้ าแข็ง นาํไปสู่การยุบตวัของโครงสร้างระหว่างการทาํแห้ง 
อยา่งไรกดี็นํ้าตาลมีอิทธิพลในการกาํกบัโครงสร้างของรูพรุนในระบบท่ีไม่ยบุตวั ในระบบโมเดลซ่ึงอยูใ่นสภาวะ
กลาสพบวา่ความพรุนมีอิทธิพลหลกัต่อความคงตวัของสารบีตาแคโรทีนทั้งแบบผลึกและแบบท่ีละลายในไขมนั 
รูพรุนท่ีเลก็จะมีผนงับางรวมถึงพ้ืนท่ีผิวท่ีมาก จึงมีโอกาสสัมผสักบัออกซิเจนในปริมาณสูงและทาํให้มีอตัราการ
สลายตวัสูง นอกจากน้ียงัพบวา่เวลาท่ีใชใ้นการคลายตวัของโมเลกุลหรือรีแลคเซชนั ซ่ึงวิเคราห์จากเคร่ืองวดัการ
เคล่ือนท่ีเชิงกลมีความสัมพนัธ์กบัอตัราการสลายตวัของสารบีตาแคโรทีนในระบบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงกว่า
อุณหภูมิกลาสทรานซิชนั และการเพ่ิมขนาดของอนุภาคไขมนัซ่ึงมีสารบีตาแคโรทีนละลายอยูโ่ดยการเกาะกลุ่ม 
จะช่วยลดปริมาณพ้ืนท่ีผิวท่ีสัมผสักบัออกซิเจน ซ่ึงช่วยเพ่ิมความคงตวัของสารบีตาแคโรทีนในระบบอาหาร
อาหารทาํแหง้เยอืกแขง็ 
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