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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. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่มีตอคุณภาพของสตรอเบอรีอบแหง โดยใชระบบสุญญากาศ 
ในชวงแรกของกระบวนการ ผลการทดลองพบวาการใชความดัน 100 มิลลิบารในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น
เปนเวลา 10 นาที มีผลทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว และสามารถลดระยะเวลาการออสโมสิส
ของผลสตรอเบอรีลงได การออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อณุหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดของผลสตรอเบอรีอยางมีนัยสําคัญ ยกเวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ผลิตภัณฑ
สตรอเบอรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศดังกลาว รวมกับการอบแหงลมรอนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง มีลักษณะคุณภาพในดานตางๆ ดีกวาผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 
คําสําคัญ: สตรอเบอรีอบแหง ออสโมติกดีไฮเดรชั่น การอบแหง 

  
คํานํา 

สตรอเบอรีจัดเปนพืชชนิดหนึ่งที่เกษตรกรในภาคเหนือใหความสนใจและมีการปลูกมากขึ้นเรื่อยๆ โดยเฉพาะจังหวัด
เชียงใหม ในชวงตนฤดูกาลราคาของผลผลิตจะสูงแตเมื่อปริมาณผลผลิตมากคุณภาพของผลเริ่มลดลงหรือผลเสียหายงายจึง
ตองนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  (ณรงคชัย, 2543) 

กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นเปนกระบวนการดึงน้ําออกจากผลิตภัณฑอาหารวิธหีนึ่ง  ดวยการแชอาหารใน
สารละลายที่มีความเขมขนสูงกวาอาหารหรือสารละลายที่มีคาปริมาณน้ําอิสระต่ํากวาอาหารนั้น (Jokic et al., 2007) ทําให
เกิดกระบวนการออสโมสิสในอาหารขึ้น โดยอาหารที่แชในสารละลายออสโมติกที่เขมขนทําใหเกิดความแตกตางของแรงดัน
ออสโมสิสระหวางเซลลของผลไมกับสารละลายออสโมติกเกิดเปนแรงขับทําใหเกิดการถายเทมวลสาร โดยน้ําที่อยูภายใน
อาหารจะถูกดูดซึมผานผนังเซลลออกมายังสารละลายภายนอกซึ่งมีความเขมสูงกวาอาหาร (Behsnilian and Spiess, 2006) 
ขณะเดียวกันตัวถูกละลายที่มีอยูในสารละลายจะซึมผานผนังเซลลเขาไปในอาหาร และระยะเวลาในการทําออสโมติกดีไฮเดร
ชันควรจะสั้น คือใหน้ําถูกกําจัดออกมากที่สุดโดยใหมีการดูดซึมตัวถูกละลายในระดับที่พอดี ในทางเศรษฐศาสตร กระบวนการ
ออสโมติกดีไฮเดรชั่นเปนการลดพลังงานในการดึงน้ําออก เมื่อเทียบกับวิธีการทําแหงโดยการพาความรอน (Behsnilian and 
Spiess, 2006)  จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑสตรอเบอรีอบแหงใหมีสีที่ดีขึ้นและเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภคโดยใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศ รวมกับการอบแหงลมรอน 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการคัดเลือกผลสตรอเบอรี (พันธุพระราชทาน 60 จากแหลงผลิตในอําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม) ที่มีสีแดงสด 

ขนาดกลางมาลางทําความสะอาดและตัดขั้วทิ้ง จากนั้นนําสตรอเบอรีที่ไดมาเจาะรู แลวนําไปแชในน้ําเชื่อมความเขมขนเริ่มตน
65 องศาบริกซ ผานกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสภาวะสุญญากาศโดยใชปมพสุญญากาศ (BÜCHI: Model V-500, 
Switzerland) ควบคุมอุณหภูมิ ความดัน และเวลาตามที่กําหนด ทําการแยกสตรอเบอรีที่ไดออกจากน้ําเชื่อมแลวผาครึ่งซีก 
วางบนตะแกรงเพื่อนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน (Memmert, Germany) ตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด จนไดสตรอเบอรี
อบแหงสําหรับนําไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ขอมูลที่ไดถูกนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ  โดยใชโปรแกรมSWX 7.0 

 
ผลและวิจารณ 

1. ผลของการใชความดันและเวลาในชวงแรกของการออสโมติกดีไฮเดรชั่นผลสตรอเบอรี 
ผลของความดันที่ 100 และ 150 มิลลิบาร เปนเวลา 10 และ 15 นาที  ในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮ-

เดรชั่น เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการใชความดันแสดงดังรูปที่ 1 พบวา การใชความดันที่ 50 มิลลิบาร เปนเวลา 10 นาที 
ทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของผลสตรอเบอรร่ีมีคาสูงสุด (43OBrix) และใชเวลานอยที่สุด (12 ชั่วโมง) ซึ่งไมตาง
จากการใชความ100 มิลลิบาร เปนเวลา 15 นาที ในขณะที่ชุดความคุมจะใชเวลามากกวา 36 ชั่วโมง เพื่อใหไดปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดทั้งหมด มากกวา 40 บริกซ เนื่องจากการใชสภาวะสุญญากาศเปนเวลาสั้นๆ ในชวงแรกของกระบวนการออสโมติก
ดีไฮเดรชั่น มีผลทําใหจลพลศาสตรและอัตราการถายเทมวลสารของเนื้อเยื่อพืชเพิ่มขึ้น (Barat et al., 2001) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Changes of total soluble solid (TSS) in strawberry soaking at different osmotic dehydration conditions 

 
2. ผลของอุณหภูมิที่ใชในการแชอิ่มสตรอเบอรี 

ผลของอุณหภูมิที่ใชในการแชอิ่มสตรอเบอรร่ีแสดงดังตารางที่ 1 จากการทดลอง พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดของผลสตรอเบอรรีที่แชอิ่มที่อุณหภูมิหอง (24 ± 2OC) และอุณหภูมิ 50OC มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับการแชที่อุณหภูมิ 5OC เนื่องจากการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิสารละลายออสโมติก มีผลตอการถายเท
มวลสารทําใหการออสโมสิสเกิดไดเร็วกวาที่อุณหภูมิต่ําๆ (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. ผลของอุณหภูมิการอบแหงที่มีผลตอคุณภาพสตรอเบอรีอบแหง 
นําสตรอเบอรีที่ผานกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 50°C ไปทําการอบแหงดวยลมรอน

ที่อุณหภูมิ 60 และ 70°C เปนเวลา 6 ชั่วโมง (aw<0.60 ตาม มอก.919-2532) จากนั้นทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสตรอเบอรรีอบแหงที่ไดโดยกลุมผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 คน พบวา สตรอเบอรรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติก-
ดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองแลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 °C มีคะแนนความชอบดานกลิ่นรสสตรอเบอรรี สูงกวาสตรอ-
เบอรีอบแหงที่ไดจากกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิ 50°C แลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 °C อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  สวนคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส พบวา  สตรอเบอรีที่ทําการแชอิ่มที่อุณหภูมิ 50 °C แลวทํา
การอบแหง 70°C มีคะแนนที่ต่ํากวาสตรอเบอรีในส่ิงทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (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.  เปรียบเทียบคุณภาพของสตรอเบอรีอบแหงที่พัฒนากับสตรอเบอรีอบแหงที่มีจําหนายทั่วไป 

เปรียบเทียบผลิตภัณฑที่ไดทําการพัฒนากับผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 2 ชนิด ไดแก สตรอเบอรีอบแหง
กลุมแมบาน อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม  (Brand 1) และตราดอยคํา (Brand 2) โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุม
ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 คน พบวา ผลิตภัณฑที่ไดทําการพัฒนามีคะแนนดานความชอบโดยรวม  สี  กล่ินรสสตรอเบอรี  และ
เนื้อสัมผัสที่สูงกวาผลิตภัณฑสตรอเบอรีอบแหงชนิดที่ 1 และ 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตามลําดับ  (รูปที่ 2) โดย
ใหคะแนนความชอบในลักษณะคุณภาพตางๆ ในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนอยูในชวง 7.3-7.6 ตามลําดับ ผลที่ไดสอดคลอง
กับคาเฉดสี (Hue) ซึ่งพบวา ผลิตภัณฑที่พัฒนาได มีคาเฉดสี ไปทางเฉดสีแดงเขม (Hue = 22.13O)  เทียบกับผลิตภัณฑสตรอ-
เบอรีอบแหงชนิดที่ 2 มีเฉดสีออกไปทางสีแดง-เหลือง (Hue = 34.68O)  ดังแสดงในรูปที่ 3 เนื่องจากการใชกระบวนการออสโม
ติกดีไฮเดรชั่น จะชวยลดเวลาในการดึงน้ําออกจากสตรอเบอรร่ีโดยกระบวนการอบแหงดวยลมรอนภายหลัง ทําใหใชเวลาการ
อบแหงไมนาน และใชอุณหภูมิที่ไมสูงมากนักในการทําแหง จึงชวยรักษาสีของผลิตภัณฑไดดีกวาการอบแหงสตรอเบอรรีอยาง
เดียวโดยไมใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น  จากรายงานของ Lenart และคณะ พบวาการใชกระบวนออสโมติกดีไฮเดรชั่น
รวมกับการอบแหงโดยใชลมรอน สามารถลดการเปลี่ยนสีของผักและผลไมอบแหง และชวยรักษาคุณภาพในดานกลิ่นรสของ
ผลิตภัณฑไดดีกวาผลิตภัณฑที่ผานการอบแหงเพียงอยางเดียว แตในการทําแหงแอปเปลหั่นชิ้นและกลวย พบวาผลิตภัณฑที่
ผานการทําแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียว และที่ใชการใชกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นรวมกับการอบแหงลมรอน ไมมี
ความแตกตางในเรื่องสีของผลิตภัณฑ แตผลิตภัณฑไดรับการยอมรับมากกวา (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 
การใหความดัน 100 มิลลิบารในชวงแรกของกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่น เปนเวลา 10 นาที สามารถเพิ่ม

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในเนื้อสตรอเบอรีไดมากกวา 40 บริกซ โดยใชเวลาออสโมสิส 12 ชั่วโมง  การออสโมติก-
ดีไฮเดรชั่นที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 50OC ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดในเนื้อสตรอเบอรรี สตรอเบอรรีที่ผาน
กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชั่นสภาวะสุญญากาศรวมกับการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 6 ชั่วโมง มี
คุณลักษณะในดานตางๆ ดีกวาผลิตภัณฑที่จําหนายทางการคาทั่วไป 
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มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนการวิจัยครั้งนี้ 
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