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  สุญญากาศ 
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่มีตอคุณภาพของสตรอเบอรีอบแหง โดยใช

ระบบสุญญากาศ ในชวงแรกของกระบวนการ ผลการทดลองพบวาการใชความดัน 100 มิลลิบารในชวงแรก
ของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นเปนเวลา 10 นาที มีผลทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว และสามารถลดระยะเวลาการออสโมสิสของผลสตรอเบอรีลงได การออสโมติกดีไฮ
เดรชั่นที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของผล
สตรอเบอรีอยางมีนัยสําคัญ ยกเวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ผลิตภัณฑสตรอ
เบอรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศดังกลาว รวมกับการอบแหง
ลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง มีลักษณะคุณภาพในดานตางๆ ดีกวาผลิตภัณฑที่
จําหนายทางการคาทั่วไป 
 


