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ออสโมตกิดไีฮเดรชนัมกัใชใ้นการก าจดัน ้าออกจากผลไมด้ว้ยการถ่ายเทมวลของน ้าและ
น ้าตาลระหว่างสารละลายไฮเปอรโ์ทนิกกบัผลไม ้อยา่งไรกต็าม จากการทีผู่บ้รโิภคไดม้คีวาม
ตระหนกัเพิม่ขึน้ทีเ่กีย่วขอ้งกบัปรมิาณน ้าตาลในผลติภณัฑท์ าใหเ้กดิความตอ้งการสงูส าหรบัการ
ปรบัใหม้กีารดดูซมึตวัถูกละลายใหต้ ่าลง โดยในการศกึษานี้ใชม้ะละกอ (0.8x0.8x0.8 ซม.) และ  
-carrageenan (-cgn) เป็นโมเดลผลไมแ้ละเป็นสารเคลอืบตามล าดบั ดงันัน้ วตัถุประสงคใ์น
ขัน้ตอนแรกคอื การศกึษาผลของอตัราส่วนของมะละกอกบัสารละลายออสโมตกิ (1:1, 1:1.5, 1:2 และ
1:4) และความเขม้ขน้ของซโูครส (35, 45, 55 และ 65ºBrix) ต่อคุณภาพของมะละกอแช่อิม่ ผลทีไ่ด้
แสดงใหเ้หน็ว่า solid gain (SG) และ water loss (WL) ของมะละกอเพิม่ขึน้เมือ่เวลาของการแช่อิม่ 
ความเขม้ขน้ของซโูครส และอตัราส่วนของสารละลายเพิม่ขึน้ สมดุลของ SG และ WL เกดิเรว็ขึน้เมือ่
ใชอ้ตัราส่วนของสารละลายต ่าลง แต่การใชส้ดัส่วนของสารละลายต่อผลไมท้ีส่งูขึน้ใหค้่า SG ทีส่งูขึน้ 
อตัราส่วนของมะละกอต่อสารละลายที ่1:2 และ 1:4 พบว่า ค่าสมัประสทิธิก์ารแพรข่องน ้า (Dew) ไมม่ี
ความแตกต่าง (p>0.05) ดงันัน้จงึใชอ้ตัราส่วนมะละกอต่อสารละลาย ออสโมตกิ (F:S) = 1:2  และ
ความเขม้ขน้น ้าเชื่อมที ่65 °Brix  ส าหรบัการศกึษาขัน้ต่อไป เมือ่ศกึษาผลของการให ้pretreatment 
ก่อนการแช่อิม่ (การใชสุ้ญญากาศก่อนกระบวนการแช่อิม่และการเคลอืบดว้ย -cgn) ต่อคุณภาพ
ของมะละกอ พบว่า การใชสุ้ญญากาศก่อนการแช่อิม่เพิม่ค่า SG และ WL ในช่วง 3 ชม. แรกของการ
แช่อิม่ การเคลอืบดว้ย -cgn (0, 0.5 และ 1.0%) ใหค้่า SG ต ่ากว่าในทุกอุณหภมูขิองการแช่อิม่ 
ในขณะทีอุ่ณหภมูกิารแช่อิม่ทีส่งูขึน้มผีลใหค้่า SG ของมะละกอเพิม่ขึน้ทัง้ทีเ่คลอืบและไมเ่คลอืบ  
-cgn เมือ่ศกึษาผลของชนิดสารละลายออสโมตกิน ้าตาล (น ้าเชื่อมอนิเวริต์ และสารละลายซโูครส) 
และการเคลอืบ -cgn ต่อคุณภาพของผลไมแ้ช่อิม่อบแหง้ ค่าวอเทอรแ์อกทวิติขีองผลไมแ้ช่อิม่ลดลง
ในขณะทีใ่นมะละกอแช่อิม่อบแหง้มคี่าเพิม่ขึน้เมือ่แช่อิม่นานขึน้ การเคลอืบดว้ย -cgn ใหค้่า aw ต ่า
กว่าของผลไมท้ีไ่มไ่ดเ้คลอืบทัง้ในมะละกอแช่อิม่และแช่อิม่อบแหง้ทีเ่ตรยีมจากน ้าเชื่อมอนิเวริต์ และ
สารละลายซโูครส การศกึษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพระหว่างการเกบ็พบว่าพารามเิตอรส์ ี(L* a* b*) 
ของมะละกอแช่อิม่อบแหง้ลดลง ในขณะทีป่รมิาณความชืน้, ค่าวอเทอรแ์อกตวิติ,ี ∆E*, ปรมิาณ
น ้าตาลรดีวิซงิ, pH มคี่าเพิม่ขึน้เมือ่เวลาและอุณหภมูใินการเกบ็สงูขึน้ 
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