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งานวิจัยนี้มีเป.าหมายในการแปรรูปผลิตภัณฑ�ลูกจากแช�อ่ิมอบแห�งแบบออสโมซีส โดย
ข้ันตอนแรกศึกษาลักษณะทางกายภาพ คุณภาพและองค�ประกอบทางเคมีของลูกจากสด พบว�า     
ลูกจากสดมีน้ําหนักเฉลี่ยเท�ากับ 11.72±2.61 กรัม มีค�า L* a* และ b* เท�ากับ 49.19±0.74 
0.18±0.04 และ 1.98±0.15 ตามลําดับ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได�ท้ังหมดและปริมาณน้ําอิสระ 
(water activity, aw) เท�ากับ 6ºBrix และ 0.97 ± 0.01 ตามลําดับ มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 
คาร�โบไฮเดรต เถ�า และใยอาหาร เท�ากับ 88.82 ±0.01% 0.92 ±0.04% 0.02 ± 0.00% 
9.47±0.03% 0.78±0.01 และ 4.33 ±0.01% ตามลําดับ จากนั้นศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ 
แปรรูปผลิตภัณฑ�ลูกจากแช�อ่ิมอบแห�งแบบออสโมซีส โดยแปรอัตราส�วนระหว�างลูกจากต�อสารละลาย
น้ําตาลท่ีแตกต�างกัน 4 ระดับ คือ 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 พบว�า อัตราส�วนระหว�างลูกจากต�อ
สารละลายน้ําตาลเพ่ิมข้ึนส�งผลต�อการลดปริมาณน้ํา (water loss, WL) และการเพ่ิมปริมาณของ
ของแข็ง (solid gain, SG) เพ่ิมข้ึน โดยสภาวะท่ีเหมาะสม คือ อัตราส�วน เท�ากับ 1:3 ท่ีผ�านการ
อบแห�งด�วยเครื่องอบแห�งจากพลังงานแสงอาทิตย�ท่ีอุณหภูมิ 60ºC เปcนเวลา 6 ชั่วโมง ได�คะแนนการ
ยอมรับด�านความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (p≤0.05) อยู�ในระดับชอบปานกลาง (6.77 ± 1.41) จึงเลือกใช�
อัตราส�วนนี้ในการประยุกต�ใช�สีจากธรรมชาติมาเปcนส�วนผสมของผลิตภัณฑ� โดยเลือกใช�สีน้ําเงิน    
อมม�วงจากดอกอัญชัน สีเหลืองและสีส�มอมแดงจากฝาง และสีด้ังเดิมของผลิตภัณฑ� ได�ผลิตภัณฑ�
ท้ังหมด 4 สี และจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและทํานายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ� 
ณ สภาวะเร�ง พบว�า ค�า L* มีค�าลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน ในขณะท่ีปริมาณ
ความชื้น และค�า aw มีแนวโน�มคงท่ี และสามารถทํานายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�ลูกจาก    
แช�อ่ิมอบแห�งแบบออสโมซีสสีด้ังเดิม สีเหลือง สีส�มอมแดง และสีน้ําเงินอมม�วง มีเท�ากับ 96 92 113 
และ 99 วัน ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑ�ท่ีได�มีคุณภาพเปcนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน เรื่อง ผลไม�
แห�ง (มผช 136/2550) ในส�วนของการถ�ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ�ลูกจากแช�อ่ิมอบแห�ง
แบบออสโมซีส ให�แก�กลุ�มวิสาหกิจชุมชนบ�านนาเกลือ ตําบลแหลมฟ.าผ�า อําเภอพระสมุทรเจดีย� 
จังหวัดสมุทรปราการ พบว�า ผู�รับการถ�ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจโดยภาพรวมอยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด ( x  = 4.53) 
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