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Abstract 
The effect of osmotic dehydration on the qualities of dried strawberry was studied. Osmotic pretreatments 

were carried out by applying a vacuum pulse for a short period at the beginning of the process before air drying. 
The results showed that the application of 100 mbar for the first 10 minutes rapidly increased the total soluble 
solids content and decreased the osmotic time of strawberry. No significant effect of osmotic temperature at room 
temperature and 50°C on total soluble solids content of strawberry was observed, except osmotic temperature at 
5 °C. The dried strawberry products produced by this pulsed vacuum osmotic dehydration proceeding hot air 
drying at 60°C for 6 hours had better quality attributes than that from some commercial products. 
Keywords: dried strawberry, osmotic dehydration, drying 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่มีตอคุณภาพของสตรอเบอรีอบแหง โดยใชระบบสุญญากาศ 
ในชวงแรกของกระบวนการ ผลการทดลองพบวาการใชความดัน 100 มิลลิบารในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น
เปนเวลา 10 นาที มีผลทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว และสามารถลดระยะเวลาการออสโมสิส
ของผลสตรอเบอรีลงได การออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อณุหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดของผลสตรอเบอรีอยางมีนัยสําคัญ ยกเวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ผลิตภัณฑ
สตรอเบอรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศดังกลาว รวมกับการอบแหงลมรอนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง มีลักษณะคุณภาพในดานตางๆ ดีกวาผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 
คําสําคัญ: สตรอเบอรีอบแหง ออสโมติกดีไฮเดรชั่น การอบแหง 

  
คํานํา 

สตรอเบอรีจัดเปนพืชชนิดหนึ่งที่เกษตรกรในภาคเหนือใหความสนใจและมีการปลูกมากขึ้นเรื่อยๆ โดยเฉพาะจังหวัด
เชียงใหม ในชวงตนฤดูกาลราคาของผลผลิตจะสูงแตเมื่อปริมาณผลผลิตมากคุณภาพของผลเริ่มลดลงหรือผลเสียหายงายจึง
ตองนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  (ณรงคชัย, 2543) 

กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นเปนกระบวนการดึงน้ําออกจากผลิตภัณฑอาหารวิธหีนึ่ง  ดวยการแชอาหารใน
สารละลายที่มีความเขมขนสูงกวาอาหารหรือสารละลายที่มีคาปริมาณน้ําอิสระต่ํากวาอาหารนั้น (Jokic et al., 2007) ทําให
เกิดกระบวนการออสโมสิสในอาหารขึ้น โดยอาหารที่แชในสารละลายออสโมติกที่เขมขนทําใหเกิดความแตกตางของแรงดัน
ออสโมสิสระหวางเซลลของผลไมกับสารละลายออสโมติกเกิดเปนแรงขับทําใหเกิดการถายเทมวลสาร โดยน้ําที่อยูภายใน
อาหารจะถูกดูดซึมผานผนังเซลลออกมายังสารละลายภายนอกซึ่งมีความเขมสูงกวาอาหาร (Behsnilian and Spiess, 2006) 
ขณะเดียวกันตัวถูกละลายที่มีอยูในสารละลายจะซึมผานผนังเซลลเขาไปในอาหาร และระยะเวลาในการทําออสโมติกดีไฮเดร
ชันควรจะสั้น คือใหน้ําถูกกําจัดออกมากที่สุดโดยใหมีการดูดซึมตัวถูกละลายในระดับที่พอดี ในทางเศรษฐศาสตร กระบวนการ
ออสโมติกดีไฮเดรชั่นเปนการลดพลังงานในการดึงน้ําออก เมื่อเทียบกับวิธีการทําแหงโดยการพาความรอน (Behsnilian and 
Spiess, 2006)  จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑสตรอเบอรีอบแหงใหมีสีที่ดีขึ้นและเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภคโดยใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศ รวมกับการอบแหงลมรอน 

 
 

                                                           
1 ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชยีงใหม  เชียงใหม  50100. 
1 Department of Product Development Technology, Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University. Chiang Mai. 50100. 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการคัดเลือกผลสตรอเบอรี (พันธุพระราชทาน 60 จากแหลงผลิตในอําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม) ที่มีสีแดงสด 

ขนาดกลางมาลางทําความสะอาดและตัดขั้วทิ้ง จากนั้นนําสตรอเบอรีที่ไดมาเจาะรู แลวนําไปแชในน้ําเชื่อมความเขมขนเริ่มตน
65 องศาบริกซ ผานกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศโดยใชปมพสุญญากาศ (BÜCHI: Model V-500, 
Switzerland) ควบคุมอุณหภูมิ ความดัน และเวลาตามที่กําหนด ทําการแยกสตรอเบอรีที่ไดออกจากน้ําเชื่อมแลวผาครึ่งซีก 
วางบนตะแกรงเพื่อนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน (Memmert, Germany) ตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด จนไดสตรอเบอรี
อบแหงสําหรับนําไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ขอมูลที่ไดถูกนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ  โดยใชโปรแกรมSWX 7.0 

 
ผลและวิจารณ 

1. ผลของการใชความดันและเวลาในชวงแรกของการออสโมติกดีไฮเดรชั่นผลสตรอเบอรี 
ผลของความดันที่ 100 และ 150 มิลลิบาร เปนเวลา 10 และ 15 นาที  ในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮ-

เดรชั่น เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการใชความดันแสดงดังรูปที่ 1 พบวา การใชความดันที่ 50 มิลลิบาร เปนเวลา 10 นาที 
ทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของผลสตรอเบอรร่ีมีคาสูงสุด (43OBrix) และใชเวลานอยที่สุด (12 ชั่วโมง) ซึ่งไมตาง
จากการใชความ100 มิลลิบาร เปนเวลา 15 นาที ในขณะที่ชุดความคุมจะใชเวลามากกวา 36 ชั่วโมง เพื่อใหไดปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดทั้งหมด มากกวา 40 บริกซ เนื่องจากการใชสภาวะสุญญากาศเปนเวลาสั้นๆ ในชวงแรกของกระบวนการออสโมติก
ดีไฮเดรชั่น มีผลทําใหจลพลศาสตรและอัตราการถายเทมวลสารของเนื้อเยื่อพืชเพิ่มขึ้น (Barat et al., 2001) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Changes of total soluble solid (TSS) in strawberry soaking at different osmotic dehydration conditions 

 
2. ผลของอุณหภูมิที่ใชในการแชอิ่มสตรอเบอรี 

ผลของอุณหภูมิที่ใชในการแชอิ่มสตรอเบอรร่ีแสดงดังตารางที่ 1 จากการทดลอง พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดของผลสตรอเบอรรีที่แชอิ่มที่อุณหภูมิหอง (24 ± 2OC) และอุณหภูมิ 50OC มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับการแชที่อุณหภูมิ 5OC เนื่องจากการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิสารละลายออสโมติก มีผลตอการถายเท
มวลสารทําใหการออสโมสิสเกิดไดเร็วกวาที่อุณหภูมิต่ําๆ (Wais et al., 2004; Barat et al., 2001) 

 
Table 1  Total soluble solid content of soaking strawberry at different osmotic solution temperatures 
 

Temperature (°C) Total soluble solid of strawberry (°Brix) 
5 22.5 ± 2.1b 

RT (24 ± 2) 40.1 ± 0.8a 
50 43.9 ± 0.1a 

  *Mean ± SD from 2 replications 
   Means with the same letter in the same column are not significantly different by LSD procedure (p>0.05) 
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3. ผลของอุณหภูมิการอบแหงที่มีผลตอคุณภาพสตรอเบอรีอบแหง 
นําสตรอเบอรีที่ผานกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 50°C ไปทําการอบแหงดวยลมรอน

ที่อุณหภูมิ 60 และ 70°C เปนเวลา 6 ชั่วโมง (aw<0.60 ตาม มอก.919-2532) จากนั้นทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสตรอเบอรรีอบแหงที่ไดโดยกลุมผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 คน พบวา สตรอเบอรรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติก-
ดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองแลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 °C มีคะแนนความชอบดานกลิ่นรสสตรอเบอรรี สูงกวาสตรอ-
เบอรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิ 50°C แลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 °C อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  สวนคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา  สตรอเบอรีที่ทําการแชอิ่มที่อุณหภูมิ 50 °C แลวทํา
การอบแหง 70°C มีคะแนนที่ต่ํากวาสตรอเบอรีในส่ิงทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.008) ดังแสดงในตารางที่ 2 

 
Table 2 Preference scores of dried strawberry at different temperature of osmotic dehydration and drying 
 

Treatment RT/60* RT/70* 50/60* 50/70*  p 

Overall liking 7.0±1.1** 6.6±1.0 6.4±1.1 6.4±1.1 0.1242 

Color 6.9±1.2 6.6±1.0 6.6±1.4 6.5±1.3 0.6211 

Strawberry odor 6.8±0.8 6.8±1.0 6.4±1.0 6.3±1.1 0.1282 

Strawberry flavor 7.0±0.8a 7.0±1.0a 6.3±1.5b 6.3±1.0b 0.0122 

Sweet 7.0±1.2 6.8±1.2 6.6±1.3 6.5±1.2 0.4389 

Texture 7.1±1.1a 6.6±1.1a 6.5±1.1a 5.8±1.5b 0.0008 
 * RT/60 = Osmotic dehydration at room temperature and hot air drying at 60OC 
   RT/70 = Osmotic dehydration at room temperature and hot air drying at 70OC 
   50/60 = Osmotic dehydration at temperature of 50OC and hot air drying at 60OC  
                  50/70 = Osmotic dehydration at temperature of 50OC and hot air drying at 70OC 
   **Mean ± SD of 9 Point hedonic scale (n = 30) 
   Means with the same letter in the same row are not significantly different by LSD procedure (p>0.05) 
 
4.  เปรียบเทียบคุณภาพของสตรอเบอรีอบแหงที่พัฒนากับสตรอเบอรีอบแหงที่มีจําหนายทั่วไป 

เปรียบเทียบผลิตภัณฑที่ไดทําการพัฒนากับผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 2 ชนิด ไดแก สตรอเบอรีอบแหง
กลุมแมบาน อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม  (Brand 1) และตราดอยคํา (Brand 2) โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุม
ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 คน พบวา ผลิตภัณฑที่ไดทําการพัฒนามีคะแนนดานความชอบโดยรวม  สี  กล่ินรสสตรอเบอรี  และ
เนื้อสัมผัสที่สูงกวาผลิตภัณฑสตรอเบอรีอบแหงชนิดที่ 1 และ 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตามลําดับ  (รูปที่ 2) โดย
ใหคะแนนความชอบในลักษณะคุณภาพตางๆ ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนอยูในชวง 7.3-7.6 ตามลําดับ ผลที่ไดสอดคลอง
กับคาเฉดสี (Hue) ซึ่งพบวา ผลิตภัณฑที่พัฒนาได มีคาเฉดสี ไปทางเฉดสีแดงเขม (Hue = 22.13O)  เทียบกับผลิตภัณฑสตรอ-
เบอรีอบแหงชนิดที่ 2 มีเฉดสีออกไปทางสีแดง-เหลือง (Hue = 34.68O)  ดังแสดงในรูปที่ 3 เนื่องจากการใชกระบวนการออสโม
ติกดีไฮเดรชั่น จะชวยลดเวลาในการดึงน้ําออกจากสตรอเบอรร่ีโดยกระบวนการอบแหงดวยลมรอนภายหลัง ทําใหใชเวลาการ
อบแหงไมนาน และใชอุณหภูมิที่ไมสูงมากนักในการทําแหง จึงชวยรักษาสีของผลิตภัณฑไดดีกวาการอบแหงสตรอเบอรรีอยาง
เดียวโดยไมใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น  จากรายงานของ Lenart และคณะ พบวาการใชกระบวนออสโมติกดีไฮเดรชั่น
รวมกับการอบแหงโดยใชลมรอน สามารถลดการเปลี่ยนสีของผักและผลไมอบแหง และชวยรักษาคุณภาพในดานกลิ่นรสของ
ผลิตภัณฑไดดีกวาผลิตภัณฑที่ผานการอบแหงเพียงอยางเดียว แตในการทําแหงแอปเปลหั่นชิ้นและกลวย พบวาผลิตภัณฑที่
ผานการทําแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียว และที่ใชการใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นรวมกับการอบแหงลมรอน ไมมี
ความแตกตางในเรื่องสีของผลิตภัณฑ แตผลิตภัณฑไดรับการยอมรับมากกวา (Wais et al., 2004) 
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Figure 2    Preference scores of dried strawberry products 
   (Means with the different letter on the bar of each attribute are significantly different by LSD procedure, p≤0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3   Lightness and hue angle of dried strawberry products. 
   (Means with the different letter on the bar of each attribute are significantly different by LSD procedure, p≤0.05) 
 

สรุป 
การใหความดัน 100 มิลลิบารในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น เปนเวลา 10 นาที สามารถเพิ่ม

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในเนื้อสตรอเบอรีไดมากกวา 40 บริกซ โดยใชเวลาออสโมสิส 12 ชั่วโมง  การออสโมติก-
ดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 50OC ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดในเนื้อสตรอเบอรรี สตรอเบอรรีที่ผาน
กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นสภาวะสุญญากาศรวมกับการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 6 ชั่วโมง มี
คุณลักษณะในดานตางๆ ดีกวาผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 
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