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Abstract 
The study on osmotic dehydration of lychee cv. Chakrapud was carried out to remove the moisture in 

three syrup concentration levels (50 °Brix , 60 °Brix and 70 °Brix) at temperature 25 °C. A two-parameter 
mathematical model developed by Azuara et al. was used for describing the mass transfer in osmotic dehydration 
of lychee. The effect of time on mass transfer kinetics was investigated and the constants of two-parameter model 
and final equilibrium points for moisture loss as well as solid gain were found. The effect of solution concentration 
was also studied and it was found that equilibrium moisture loss and solid gain are related to solution 
concentration. The optimum conditions of osmotic dehydration for further drying were found to be 60 °Brix syrup 
concentration and 1-h of osmosis. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาการลดความชื้นโดยกระบวนการออสโมซิสในล้ินจี่พันธุจักรพรรดิ์ในสารละลายน้ําตาล 3 ระดับความ
เขมขน (50 °Brix , 60 °Brix and 70 °Brix) ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยใชสมการของ Azuara และคณะ เพื่อศึกษาตัว
แปร 2 ตัวที่ใชอธิบายการถายเทมวลสารในกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันของลิ้นจี่ พบวาการสูญเสียน้ําและการเพิ่มขึ้นของ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดในล้ินจี่ขึ้นอยูกับความเขมขนของสารละลายที่ใช สภาวะที่เหมาะสมของการลดความชื้นโดย
กระบวนการออสโมติกของลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ์คือที่ความเขมขนของสารละลายน้ําตาล 60 °Brix และเวลา 1 ชั่วโมง 
คําสําคัญ: ล้ินจี่ การลดความชื้นโดยกระบวนการออสโมซิส แบบจําลองทางคณิตศาสตร 

 
คํานํา 

ล้ินจี่เปนผลไมที่มีการปลูกมากในภาคเหนือของประเทศไทย และยังมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพียงแคน้ําล้ินจี่และ
ล้ินจี่กระปองในน้ําเชื่อมเทานั้น สวนการแปรรูปล้ินจี่อบแหงนั้นยังไมนิยมทําในทางการคา เนื่องจากผลิตภัณฑที่ไดมีรสเปรี้ยว
เกินไป ดังนั้นควรมีการปรับปรุงรสชาติดวยกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชัน กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันเปนวิธีการที่ใช
ในการกําจัดน้ําออกจากเซลล ซึ่งเกี่ยวของกับการถายเทมวลสารระหวางเซลลวัตถุดิบกับสารละลายที่ใชแชวัตถุดิบ เปนการลด
ความชื้นในเนื้อวัตถุดิบลงสวนหนึ่งกอนนําไปผานกระบวนการอบแหง ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาการถายเทมวลสารใน
กระบวนการออสโมซสิดีไฮเดรชันของลิ้นจี่ เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการแปรรูปผลิตภัณฑล้ินจี่อบแหงตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําล้ินจี่พันธุจักรพรรดิ์มาลางทําความสะอาด ควานเมล็ดและปอกเปลือก จากนั้นคัดเลือกผลที่มีขนาดใกลเคียงกัน 
นํามาใสบีกเกอร เติมสารละลายน้ําตาลความเขมขน 50 60 และ 70 °Brix โดยใชอัตราสวนโดยน้ําหนักของลิ้นจี่ตอสารละลาย 
1:5 ที่อุณหภูมิ 25 °C ทําการวัดการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทุกๆ 20 นาทีเปนเวลา 3 
ชั่วโมง  

 
ผลและวิจารณผล 

ล้ินจี่ที่ผานการแชสารละลายน้ําตาลที่ความเขมขนและเวลาที่ตางกันใหคาของปริมาณความชื้น และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดทั้งหมดที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยปริมาณความชื้นของลิ้นจี่จะลดลงอยางรวดเร็ว
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ในชวง 20 นาทีแรกของการทดลอง จากนั้น จะคอยๆ ลดลงจนกระทั่งเขาสูสภาวะสมดุล ซึ่งจะแปรผกผันกับปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (Figure 1)  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 The change of moisture content and total soluble solid in osmotic dehydration of lychee 

 
สมการสําหรับการทํานายกระบวนการถายเทมวลสาร (Azuara et al., 1992) ในล้ินจี่ไดแก 
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โดย MLθ และ SGθ เปนปริมาณความชื้นที่ลดลงและปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น ณ เวลานั้นๆ ML∞ และ SG∞ เปน
ปริมาณความชื้นที่ลดลงและของแข็งที่เพิ่มขึ้นในสภาวะสมดุล θ เปนเวลาที่ใชในกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันมีหนวยเปน
นาที S1 เปนคาคงที่ของอัตราการแพรของปริมาณน้ําออกจากผลิตภัณฑ และ S2 เปนปริมาณของแข็งเขาไปในผลิตภัณฑ หา
คาคงที่ S1 และ S2 โดยการเขียนกราฟความสัมพันธระหวาง θ/MLθ กับ θ และ θ/SGθ กับ θ (Figure 2,3) คาคงที่ S1 และ S2 
ขึ้นอยูกับความเขมขนของสารละลาย ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Rahman และ Lamb (1990) และ Sutar และ Gupta 
(2007) คาคงที่ที่ไดสามารถนํามาคํานวณเปนสมการสําหรับทํานายกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันของลิ้นจี่พันธุจักรพรรด์ิ 
(Figure 4) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Linear plot of Azuara et al. model for   Figure 3 Linear plot of Azuara et al. model for 
determination of ML∞ and S1    determination of SG∞ and S2 
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Figure 4   Effect of osmotic solution on moisture loss and solid gain 
 

การแชในสารละลายน้ําตาลความเขมขน 60 และ 70 °Brix มีปริมาณความชื้นที่ลดลงมากกวาสารละลายความ
เขมขน 50 °Brix ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายไดก็ใหผลในแบบเดียวกัน (Table 1) ดังนั้นจึงเลือกใชความเขมขนของสารละลาย
ที่ 60 °Brix เนื่องจากประหยัดกวา และสามารถลดความชื้นไดไมแตกตางกับ 70 °Brix  
 
Table 1 Osmotic model constant for moisture loss and solid gain 
Syrup concentration 

(°Brix) 
ML∞ S1 SG∞ S2 

50 0.501 0.023 0.365 0.030 
60 0.487 0.277 0.466 0.012 
70 0.388 0.200 0.693 0.047 

 
สรุป 

การลดลงของปริมาณความชื้น และการเพิ่มขึ้นของของแข็งทีล่ะลายไดในกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันของลิ้นจี่
พันธุจักรพรรดิ์ขึ้นอยูกับความเขมขนของสารละลายน้ําตาล และสภาวะที่เหมาะสมของการลดความชื้นโดยกระบวนการออสโม
ติกของลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ์คือที่ความเขมขนของสารละลายน้ําตาล 60 °Brix และเวลา 1 ชั่วโมง 
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