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บทคัดยอ 

การแชเยือกแข็งผลไมทําใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพโดยเฉพาะเกิดการสูญเสียลักษณะเนื้อ
สัมผัส เนื่องจากการแชเยือกแข็งจะทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญสงผลใหเกิดการแตกสลายของ
เนื้อเยื้อผลไม ดังนั้นในการวิจัยนี้จึงทําการศึกษาผลของอัตราการแชเยือกแข็ง 2 ระดับ คือ อัตราการ
แชเยือกแข็งแบบชาและแบบเร็วและวิธีออสโมดีไฮเดรชันตอลักษณะเนื้อสัมผัสของแคนตาลูปแช
เยือกแข็ง โดยการวัดคาความแนนเนื้อของตัวอยางจากคาแรงกดสูงสุดดวยเคร่ืองวิเคราะหเนื้อ
สัมผัส จากการทดลองพบวา แคนตาลูปแชเยือกแข็งท้ังแบบเร็วและชามีคาแรงกดสูงสุดลดลงเม่ือ
เปรียบเทียบกับแคนตาลูปสด โดยการแชเยือกแข็งแบบเร็ว(อัตราการแชเยือกแข็งประมาณ 5.7 ซม/
ชม) จะทําใหแคนตาลูปมีความแนนเนื้อสูงกวาการแชเยือกแข็งแบบชา (อัตราการแชเยือกแข็ง
ประมาณ 0.1 ซม/ชม) และสําหรับแคนตาลูปท่ีผานวิธีการออสโมซิสโดยการแชในสารละลาย
น้ําตาลซูโครส 50 เปอรเซ็นต (นน./นน.) เปนเวลา 1 ช่ัวโมงกอนนําไปแชเยือกแข็ง พบวา ความ
แนนเนื้อของแคนตาลูปแชเยือกแข็งท่ีผานการออสโมซิส มีคาสูงกวาตัวอยางท่ีไมผานการออสโมซิ
สอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 


