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กร ุ ณา ว ง ษ ์ ก ร ะ จ ่ า ' !  ะ ก า ร ท ำ แ ห ้ ง ส ั บ ป ะ ร ด ด ้ ว ย ว ิ ธ ี อ อ ส โ ม ข ิ ฝ ื  ( T H E  OSMOTIC 
DEHYDRATION OF p i n e a p p l e ) อ . ท ี ป ร ิ ก ษ า  ะ ร ศ . ด ร . พ ั ช ร ิ  ป า น ก ุ ล ,  วาร ุ ณ ี  วาร ้ ญญานนท ์ ,  
1 3 2  ห ไ !า .  I S B N  9 7 4 - 5 8 1 - 2 0 2 - 1

พิมพ ่ต ้นฉบ ับบทคัดย ่อ!ทยาน ิพนธ์ภายในกรอบส ีเข ียวน ี้เพ ียงแผ ่ใแด ียว

ใ น ก า ร ศ ื ก ษ า ผ ล ข อ ง ข น ิ ด  ค ว า ม ท โ ม ข ้ น ข อ ง ส า ร ล ะ ล า ย ห ้ ำ ต า ล  อุณหภูมิ น ล ะ เ ว ล า ต ่ อ ป ร ิ ม า ณ น า  
ท ล ด ล ง  แ ล ะ ป ร ิ ม า ณ ข อ ง แ ข ็ ง ท ี เ พ ิ ม ข ี ้ น ใ น ส ั บ ป ะ ร ด  ร ะ ห ว ่ า ง ก า ร ห ำ แ ห ้ ง ด ้ ว ย ว ิ ธ ี อ อ ส โ ม ช ิ ส  ไ ด ้ พ ว ิ ธ ี  R e s p o n s e  
S u r f a c e  M e t h o d o l o g y  ใ น ก า ร ค ั ด เ ล ิ อ ก ส ภ า ว ะ ข อ ง ต ั ว แ ป ร ท ี ใ ข ้ ใ น ก า ร แ ช ่ ส ั บ ป ะ ร ด ข ็ ง ใ ห ้ ค ่ า ป ร ิ ม า ณ ห ้ ำ ท ี ่ ล ด  
ล ง ส ู ง ส ุ ด พ ร ั อ ม ท ั ้ ง ใ ห ้ ค ่ า ป ร ิ ม า ณ ข อ ง แ ข ็ ง ท ี เ พ ิ ม ฃ ี ้ น ต ่ ำ  ค ั ว แ ป ร แ ล ะ ช ่ ว ง ข อ ง ค ั ว แ ป ร ท ี - ท า ก า ร ส ื ก ษ า  ได้แก่  ค ว า ม -
เ ข ้ ม ข ' น ข อ ง ส า ร ล ะ ล า ย ห ้ ำ ต า ล  (x^) 50°- 70 ° B r i x ,  อุณหภูมิ  (x2) 30°- 70°c แ ล ะ เ ว ล า ใ น ก า ร
แช่ ( x 3 ) 4 - 8  ข ้ ว โ ม ง  ช น ิ ด ข อ ง ส า ร ล ะ ล า ย ท ี ส ื ก ษ า  คอ ซ ู โ ค ร ส ,  กลู โคสชี ร ั ป แ ล ะ ก ล ู โ ค ส เ ห ล ว  พบว ่ า 
ส ม ก า ร แ ส ด ง ค ว า ม ส ั ม พ ั น ธ ี ข อ ง ค ่ า ป ร ิ ม า ณ ห ้ ำ ท ี ล ด ล ง  แล ะค ่ าปร ิ ม าณข อ งแ ข ็ งท ี เพ ิ มข น ก ั บ ต ั ว แ ปร ท ั ้ ง  3 ต ั วแปรที
ส ื กษา อ ย ู ่ ใ น ร ู ป ส ม ก า ร ก ำ ล ั ง ส อ ง ต ั ง น ิ

Y = Bq +  B^X-^ B2 X2 B3 ^ 3  ^ 1 1 ^ 1  ^ 2 2 ^ 2  ^ 3 3 ^ 3

+ ธ,1 2  X - jX  2 + B 13  X 1 X 3 + B2 3 X 2 X 3

Iมอ Y ค ี อค ่ าป ร ิ ม าณ' ห ้ ำ ท ี ล ดล ง หร ิ อปร ิ ม าณข อง แข ็ งท ี เพ ิ ม ข ี ้ น  Bq ค ี อค ่ าคงท ี  และ B1 . . . B  
ค อ ค ่ า ส ั ม ป ร ะ ส ิ ท ธ ิ ร ิ เ ก ร ซ ข ้ น  จ า ก ส ม ก า ร ต ั ง ก ล ่ า ว  ไ ด ้ ส ร ั า ง  c o n t o u r  p l o t  เ พ ึ อ ใ ข ้ ใ น ก า ร เ ล ิ อ ก ส ภ า ว ะ  
ข อ ง ต ั ว แ ป ร ท เ ห ม า ะ ส ม ส ำ ห ร ั บ ส า ร ล ะ ล า ย แ ต ่ ส ะ ,!)นิด จ า ก ผ ล ก า ร ท ด ล อ ง ไ ด ้ เ ล ิ อ ก ก า ร แ ช ่ ท ี ใ ห ้ ค ่ า  w a t e r  l o s s  
สู งสุดท 4 2 ,  4 4  และ 4 4  ก ร ั ม ห ้ ำ / 1 0 0  กร ั มส ั บปะ รดสด และ ค ่ า  s o l i d  g a i n  ต่ ำสุดที  2 1 ,  10  และ 
2 6  ก ร ั ม ข อ ง แ ข ็ ง / 1 0 0 ก ร ั ม ส ั บ ป ะ ร ด ส ด  ส ำ ห ร ั บ ส ภ า ว ะ ก า ร แ ช ่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ห ้ ำ ต า ล ซ ู โ ค ร ส  6 5 ° B r i x  
อุณหภูมิ  70°c เ ป ็ น เ ว ล า  6 ข ั ว โ ม ง ,  ส า ร ล ะ ล า ย ก ล ู โ ค ส ฃ ี ร ั ป  6 1 ° B r i x  อุณหภูมิ 70°c เ ป ็ น เ ว ล า  
8 ข ั ว โ ม ง  แ ล ะ ก า ร แ ช ่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ก ล ู โ ค ส เ ห ล ว  6 1  ° B r i x  อุณหภูมิ 70°c เ ป ็ น เ ว ล า  6 ข ั ว โ ม ง  
ต า ม ล ำ ต ั บ  เ ม อ น ำ ส ั บ ป ะ ร ด ท ี ผ ่ า น ก า ร แ ช ่ ด ้ ว ย ส ภ า ว ะ ต ั ง ก ล ่ า ว ไ ป อ บ แ ห ้ ง ด ้ ว ย ด ้ อ บ ล ม ร ั อ น  และ ด ้ อบส ู ญญากาศ 
ที, อุณหภูมิ  7 0 ° c  แ ล ้ ว ท ำ ก า ร ท ด ส อ บ ส ม บ ั ต ิ ท า ง ป ร ะ ส า ท ส ั ม ผ ั ส  พบว ่ า  ส ั บ ป ะ ร ด ท ี ผ ่ า น ก า ร แ ช ่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ห ้ ำ  
ต า ล ซ ู โ ค ร ส ไ ด ้ ร ั ช ก า ร ย อ ม ร ั บ ม า ก ท ี ส ุ ด โ ด ย ท ี ส ภ า ว ะ ก า ร อ บ แ ห ้ ง ไ ม ่ ม ี ผ ล ต ่ อ ก า ร ย อ ม ร ั บ ใ น ด ้ า น ค ุ ณ ภ า พ ข อ ง ผ ล ิ ต ภ ั ณ ฑ ์  

น อ ก จ า ก น ิ ไ ด ้ ส ื ก ษ า ผ ล ข อ ง อ ั ต ร า ส ่ ว น ร ะ ห ว ่ า ง ป ร ิ ม า ณ ห ้ ำ ท ี ล ด ล ง ก ั บ ป ร ิ ม า ณ ข อ ง แ ข ็ ง ท ี เ พ ิ ม ข น  
( w a t e r  l o s s / s o l i d  g a i n  r a t i o )  ใ น ส ั บ ป ะ ร ด ท ี แ ช ่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ซ ู โ ค ร ส ต ่ อ ก า ร ย อ ม ร ั บ  

ท า ง ด ้ า น ค ุ ณ ภ า พ  โ ด ย ท ด ส อ บ ท า ง ป ร ะ ส า ท ส ั ม ผ ั ส  พบว่ า ส ั บ ป ะ ร ด แ ห ้ ง ท ี ม ่ า น ก า ร แ ช ่ ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ซ ู โ ค ร ส  
ด ้ ว ย ส ภ า ว ะ ท ี ใ ห ้ ค ่ า  r a t i o  2 . 6 ,  2 . 7  และ 2 . 8  ม ีคะ แนนก า รย อ มร ั บส ู งก ว ่ า ส ั บ ป ะร ดแ ห ้ ง ท ี ม ิ  r a t i o  
2 . 2 ,  2 . 4  อ ย ่ า ง ม ี น ั ย ส ำ ค ั ญ  ต ั ง น ั ้ น ก า ร แ ช ่ ส ั บ ป ะ ร ด ใ น ส า ร ล ะ ล า ย ซ ู โ ค ร ส ด ้ ว ย ส ภ า ว ะ ท ี ใ ห ้ ค ่ า  r a t i o  2 . 6 ,
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พิมพ์ต้นฉบับบทฅัดย่อวิทยานิพนธ์ภายในกรอบสีเขียวน้ีเพียง*เผ่นเดียว
## C026256 ะ FOOD TECHNOLOGY
KEY WORD ะ OSMOTIC DEHYDRATION/ PINEAPPLE

KARUNA WONGKRAJANG ะ THE OSMOTIC DEHYDRATION OF PINEAi’PLE.
THESIS ADVISOR ะ ASSO. PROF. PATCHAREE PANKUN, WARUNEE VARANYANOND,
132 pp. ISBN 974-581-202-1

The e ffe c ts  o f type and concentration o f sugar s o lu tio n , temperature 
and immersion time on water loss and s o lid  gain in  the osmotic dehydration o f 
pineapple were s tud ied . Response Surface Methodology was applied to  determine 
the optimum c o n d itio n  (maximum water loss and minimum s o lid  gain) fo r  each 
sugar s o lu t io n , (sucrose, glucose syrup and liq u id  glucose) concentration o f 
sugar s o lu tio n  ( x ^ )  50 -  70 ๐ B r ix , temperature (X 2 ) 30  -  7 0 ° c  and immersion
time ( x ^ )  4 - 8  hours. The second order model was f i t  to  describe in te r re la t io n  
between water lo ss , s o lid  gain and three independent va riab les  as fo llo w in g  : -

Y = B0 + B-jX 1 + B2X2 + B3X 3 + B-Ĵ1X12 + ท11*2 + B33X32 

+ 812X ]X2 + * 13X jX3 + B23X2X3

where Y is  water loss or so lid  gain, Bn is  a constant and B ....B _  areบ I n
reg ression  c o e ff ic ie n ts .  The second order models were used to  develop contour 
p lo ts . The optimum cond itions fo r  d if fe re n t sugar so lu tio n  were as the 
fo llo w in g s  ะ the maximum water loss were 42, 44 and 44 g H20/100g pineapple 
w h ile  the minimum s o lid  gain were 21, 10 and 26 g solid /100g pineapple fo r  
sucrose s o lu tio n  65°B rix , a t 70 ° c  fo r  6 h rs , glucose syrup so lu tio n  61°Brix a t 
70 °c  fo r  8 hrs and l iq u id  glucose so lu tio n  62°Brix a t 70 °c  fo r  6 h rs , 
re s p e c tive ly . The osmotic dehydrated pineapple were fu r th e r  dried both in  hot 
a ir  oven and vacuum oven a t 70 c and evaluated fo r  organoleptic  p ro p e rtie s . 
Results from ta s te  panel eva lua tion  ind icated th a t sucrose concentrated 
pineapple was h ig hest acceptable and drying conditions did not have s ig n if ic a n t 
e ffe c t on o rg ano lep tic  p ro p e rtie s .

Furtherm ore, water lo s s /s o lid  gain r a t io  on q u a lity  o f sucrose 
concentrated pineapple was stud ied . Sensory eva lua tion  showed th a t dehydrated 
pineapple a t r a t io  2 . 6 ,  2 . 7  and 2 . 8  gave s ig n if ic a n t ly  higher scores than a t 
lower r a t io ’ 2 . 2  and 2 . 4 .  Therefore , osmotic dehydration o f pineapple in  sucrose 
s o lu tio n  a t water lo s s /s o lid  gain r a t io  2 . 6 ,  2 . 7  and 2 . 8  before fu r th e r  drying 
were most su ita b le  c o n d itio n s .
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สาขาวิชา... 1 ก ด . Vบตั '้ท ) :  i i u i r ...........  ลายมอชออาจารย์ท่ีปรืภษา... ■VT- fV v -
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