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ทุเรียนทอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม แต่ผู้บริโภคบางกลุ่มทีค่ านึงถึงสุขภาพอาจจะไม่ยอมรับใน
ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการอบแหง้จงึเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการผลิตขนมขบเคี้ยวที่ปราศจากน้ ามัน งานวิจัยนีจ้ึงมี
วัตถุประสงคเ์พื่อผลิตทเุรียนแผ่นอบกรอบด้วยการอบแห้งแบบไมโครเวฟร่วมสุญญากาศ โดยศึกษากระบวนการ
เตรียมวัตถุดิบก่อนการอบแห้ง: การแช่เย็น (4 0C) , การแช่แข็ง (-18 0C) และการแช่แข็งแล้วละลาย และการศึกษา
ผลของก าลังไมโครเวฟ 3 ระดบั (3.88 W·g-1, 5.49 W·g-1 และ 7.23 W·g-1) ต่ออัตราการอบแห้งและคณุภาพของ
ผลิตภัณฑ ์โดยควบคุมความดันที ่13.33 kPa  เมื่อวัดสมบัติไดอิเล็กตริกของทเุรียนก่อนการอบแห้งพบว่า การแช่
แข็งท าให้ค่าคงที่ไดอิเล็กตริกและค่าลอสแฟคเตอรต์่ ากว่า การเตรียมด้วยวิธีอื่น ๆ เมื่อน าทุเรียนมาอบแห้ง ไดใ้ช้
แบบจ าลองการอบแหง้ชั้นบางในการเลียนแบบการเปลี่ยนแปลงความช้ืนระหว่างการอบแห้ง พบวา่ Page model 
สามารถอธิบายลักษณะการอบแห้งได้ดทีี่สุด สัมประสิทธ์ของการแพร่ความช้ืนของทุเรียนมคี่าอยูใ่นช่วง 
0.7162×10-7 – 1.9948×10-7 m2·s-1 โดยการเพิ่มก าลังไมโครเวฟท าให้อัตราการอบแหง้สูงขึ้น  นอกจากนี้วิธีการ
เตรียมทเุรียนก่อนการอบแห้งและการเพิ่มก าลังไมโครเวฟส่งผลตอ่การเปลี่ยนแปลงค่าสีอย่างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) จากการใช้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดพบว่า การแช่แข็งและการน าทุเรียนแช่แข็งมา
ละลายก่อนการอบแห้ง ท าให้โครงสร้างภายในผลิตภัณฑ์มีรูพรุนขนาดใหญ่ขึน้ ซ่ึงส่งผลให้ค่าความแข็งลดลง  
นอกจากนี้ ทุเรียนอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมสุญญากาศมีปริมาณไขมันร้อยละ 2.18 – 3.01 น้อยกว่าทุเรียนทอด 
(ร้อยละ 36.54) อย่างมาก จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา่ การเตรียมทุเรียนแบบแช่แข็งและการน า
ทุเรียนที่ผ่านการแช่แขง็มาละลายแล้วอบแห้งที่ก าลังไมโครเวฟ 7.23 W·g-1 เป็นเวลา 7 นาที มีคะแนนความชอบ
ในด้านลักษณะปรากฏ กล่ินทเุรียน ความกรอบ กลิ่นรสทุเรียน รสชาติโดยรวมและความชอบโดยรวมสูงสุด 
(p≤0.05) จึงน าทเุรียนที่ผ่านการเตรียมทั้งสองแบบนี้ไปทดสอบผูบ้ริโภคพบว่า การเตรียมทเุรียนแบบแช่แขง็ก่อน
น าไปอบแห้ง ก าลังไมโครเวฟ 7.23 W·g-1 เป็นเวลา 7 นาที ท าใหผ้ลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด 
(p≤0.05)  นอกจากนี้การให้ข้อมลูที่ดีของผลิตภัณฑ์สามารถเพิ่มการยอมรับของผู้บริโภคได้ (p≤0.05)  ระหว่าง
การเก็บผลิตภัณฑ์ในถุงอะลูมเินียมฟอยล์เป็นเวลา 56 วัน พบว่าปริมาณความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคทิวติี้ และปริมาณ
กรดไทโอบาบทิูริกเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น ซ่ึงอุณหภูมิการเก็บรักษา (25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส) มีผลต่ออัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยอธิบายได้ด้วยสมการอาร์เรเนียส 
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