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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ไดศึกษาการถายเทมวลสารในเนื้อมะมวงแกวดวยวิธีออสโมติกดีไฮเดรชัน โดยนําผล

มะมวงมาบมใหสุกเปนเวลา 1.5 วัน เพื่อใหเนื้อมะมวงมีอัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเฉลี่ยเทากับ 12.25 หั่นเนื้อมะมวงเปนทรงลูกบาศกขนาด 0.5x0.5x0.5 
เซนติเมตร และแชในสารละลายที่ประกอบดวยน้ําตาล     กลีเซอรอล โซเดียมคลอไรด แคลเซียมคลอไรด 
โพแทสเซียมซอรเบต และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต เทากับ 55, 45, 2, 0.15, 0.25 และ 0.25 กรัม 
ตามลําดับ ในน้ํา 100 กรัม เปนเวลา 3 และ 4 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิของสารละลาย 40 และ 50 องศา-เซลเซียส 
พบวาสัมประสิทธิ์การแพรของน้ําออกจากเนื้อมะมวงแกวมีคาอยูในชวง 2.3653x10-10 ถึง 3.3608x10-10 
ตารางเมตรตอวินาที การแชเนื้อมะมวงในสารละลายออสโมติกที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีผลทําให
สัมประสิทธิ์การแพรของน้ํา เปอรเซ็นตของแข็งที่เพิ่มขึ้น และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํามีคาเพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับการแชในสารละลายออสโมติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นําเนื้อมะมวงที่ผานการออสโมซิสมาอบแหงแบบสเปาเต็ดเบด ที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส โดยใช
ความเร็วลมเทากับ 3.65 เมตรตอวินาที พบวาระยะเวลาที่ใชในการอบแหง ที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศา
เซลเซียส เทากับ 80 และ 65 นาที ตามลําดับ ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาการอบแหงเนื้อมะมวง
ที่อุณหภูมิตางกันไดรับคะแนนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตการแชช้ินเนื้อมะมวงใน
สารละลายออสโมติกที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนดานรสชาติโดยรวมมากกวาการแชใน
สารละลายออสโมติกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การเก็บรักษาเนื้อ
มะมวงอบแหงในถุงอลูมิเนียมเปลวบรรจุแกสไนโตรเจน ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําใหเนื้อมะมวง
อบแหงมีคุณภาพดีที่สุดและมีอายุการเก็บรักษาไดนานอยางนอย 24 สัปดาห 
  
 


