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งานวจิยัน้ีมีเป้าหมายในการอบแหง้มงัคุด (Garcinia mangostana Linn.)  ท่ีผา่นและไม่ผา่นการ

ออสโมทิกดีไฮเดรชนัดว้ยการอบแหง้แบบไมโครเวฟสุญญากาศ ก่อนการอบแหง้ดว้ยไมโครเวฟสุญญากาศ 
มงัคุด    (มีเมลด็และไม่มีเมลด็) แบ่งเป็น 2 ส่วน (ไม่ผา่นและผา่นออสโมทิกดีไฮเดรชนั) และแช่แขง็จนผลิตภณัฑ์
มีอุณหภมิู -18 องศาเซลเซียส ในส่วนท่ีผา่นการออสโมทิกดีไฮเดรชนัใชก้ารแช่ในสารละลายซูโครส (อตัราส่วน 
65 กรัม/100 กรัม) ท่ีอุณหภมิู 40±2 องศาเซลเซียส การออสโมทิกดีไฮเดรชนัก่อนการอบแหง้มีผลต่อปริมาณ
ความช้ืน วอเตอร์แอคทิวต้ีิ สี เน้ือสัมผสั ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด และปริมาณกรดทั้งหมด
อยา่งมีนยัสาํคญั (P ≤ 0.05) กล่าวคือปริมาณความช้ืน วอเตอร์แอคทิวต้ีิ และปริมาณกรดทั้งหมดของตวัอยา่ง
มงัคุดไม่มีเมลด็และมีเมลด็ลดลง ในขณะท่ีค่าความสวา่งและความแขง็เพ่ิมเป็น 62.59 – 75.04 และ 37.89 – 73.28 
นิวตนั ตามลาํดบั นอกจากน้ีการออสโมทิกดีไฮเดรชนัสามารถลดเวลาการอบแหง้ไดร้้อยละ 40-70 ข้ึนกบัระดบั
กาํลงัไมโครเวฟ การเพ่ิมกาํลงัไมโครเวฟจาก 1200 วตัต ์เป็น 1680 วตัต ์เพ่ิมค่าคงท่ีอตัราการเปล่ียนแปลงความ 
ช้ืนระหวา่งการอบแหง้ ทาํใหเ้วลาในการอบแหง้ลดลงร้อยละ 30-40 จากภาพถ่ายกลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบ
ส่องกราด พบวา่ตวัอยา่งท่ีผา่นการออสโมทิกดีไฮเดรชนัมีโครงสร้างรูพรุนละเอียด ทาํใหค้วาม สามารถในการ
คืนตวัสูงข้ึน (P ≤ 0.05) สาํหรับการทดสอบดา้นประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 30 
คน พบวา่ความชอบโดยรวมของมงัคุดอบแหง้อยูใ่นช่วงชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง จากแผนภาพความชอบ 
พบวา่ การเพ่ิมคะแนนความชอบโดยรวมของมงัคุดอบแหง้ (ไม่มีเมลด็และมีเมลด็) สามารถทาํไดโ้ดยลดค่า       
วอเตอร์แอคทิวิต้ี ปริมาณความช้ืน และปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด แต่เพ่ิมความแขง็ ระหวา่งการเกบ็ผลิตภณัฑใ์นถุง
อะลมิูนมัฟอยลท่ี์อุณหภมิู 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนของมงัคุดอบแหง้ท่ีไม่ผา่นการออสโมทิก
ดีไฮเดรชนัเพ่ิมข้ึนจนเกินมาตรฐานของผลไมอ้บแหง้ท่ีสัปดาห์ท่ี 3 และ 4  ในขณะท่ีการออสโมทิกดีไฮเดรชนั
ก่อนการอบแหง้ สามารถเพ่ิมค่าพลงังานกระตุน้ของการเปล่ียนแปลงดา้นปริมาณความช้ืน วอเตอร์แอคทิวต้ีิ และ
ค่าความแขง็ ดงันั้นคุณภาพของมงัคุดไม่มีเมลด็อบแหง้ท่ีผา่นการออสโมทิกดีไฮเดรชนัสามารถเกบ็ท่ีอุณหภมิู 4, 
25 และ 35 องศาเซลเซียส ไดอ้ยา่งนอ้ย 8 สัปดาห์ เม่ือเปรียบเทียบกบัมงัคุดไม่มีเมลด็อบแหง้ มงัคุดมีเมลด็อบแหง้
มีพลงังานกระตุน้ของการเปล่ียนแปลงดา้นปริมาณความช้ืน และค่าความแขง็ท่ีตํ่ากวา่ เป็นผลใหก้ารเกบ็ท่ี 25 
และ 35 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพไดเ้พียง 4 สัปดาห์ จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่
ร้อยละ 88.64 ยอมรับในผลิตภณัฑม์งัคุดไม่มีเมลด็อบแหง้ท่ีผา่นการออสโมทิกดีไฮเดรชนั ขณะเดียวกนัการ
ยอมรับในผลิตภณัฑม์งัคุดมีเมลด็อบแหง้ท่ีผา่นการออสโมทิกดีไฮเดรชนัอยูท่ี่ร้อยละ 80.68  
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