
ชื่อเร่ือง          การถายเทมวลในเนื้อแกวมังกร (Hylocereus undatus) ดวยวิธีออสโมติกดีไฮเดร
  ชัน 

ผูแตง      ยงยุทธ เฉลิมชาติ และ พิชญา บุญประสม 

ท่ีมา         วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปท่ี 39 ฉบับท่ี 3 (พิเศษ). 2551.  หนา 62-65. 

คําสําคัญ     ออสโมติกดีไฮเดรชัน; แกวมังกร; สัมประสิทธ์ิการแพรของน้ํา; Arrhenius; การ
  สูญเสียน้ํา 

  

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาการถายเทมวลสารในเนื้อแกวมังกรดวยวิธีออสโมติกดีไฮเดรชัน โดยนํา
ผลแกวมังกรท่ีมีความสุกเชิงการคา โดยมีอัตราสวนของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดตอ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเฉล่ียเทากับ 46.65 หั่นเนื้อแกวมังกรเปนทรงส่ีเหล่ียมผืนผาขนาด 5´4´1 
เซนติเมตร และแชในสารละลายท่ีประกอบดวยน้ําตาลซูโครส โซเดียมคลอไรด แคลเซียมคลอไรด 
โพแทสเซียมซอรเบต และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต เทากับ 55, 2, 0.15, 0.25 และ 0.25 กรัม 
ตามลําดับ ในน้ํา 100 กรัม เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิของสารละลาย 30, 40 และ 50 องศา
เซลเซียส พบวาปริมาณความชื้นของเนื้อแกวมังกรลดลงอยางรวดเร็วในชวง 30 นาทีแรก และ
คอยๆ ลดลงอยางชาๆ เม่ือระยะเวลานานข้ึน โดยท่ีอุณหภูมิของสารละลายมีผลตอปริมาณความช้ืน
อยางมีนัยนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จากผลการทดลอง พบวา สัมประสิทธ์ิการแพรของนํ้าออก
จากเนื้อแกวมังกรมีคาเพ่ิมข้ึนเม่ืออุณหภูมิของสารละลายสูงข้ึนและมีคาเทากับ 6.45´10-10 ± 
0.48´10-10,7.17´10-10 ± 0.32´10-10 และ 10.02´10-10 ± 1.88´10-10 ตารางเมตรตอวินาที สําหรับ
อุณหภูมิ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และผลของอุณหภูมิตอสัมประสิทธ์ิการแพรของ
น้ําและของแข็งเปนไปตามแบบจําลองของ Arrhenius การแชเนื้อแกวมังกรในสารละลายออสโม
ติกท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนทําใหเปอรเซ็นตของแข็งท่ีเพิ่มข้ึน และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํามีคาเพ่ิมข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 


