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บทคัดย่อ 

 งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของอณุหภมูิและรูปทรงของมะเดือ่ฝร่ังตอ่การท าแห้งมะเดื่อฝร่ัง โดย
แปรอณุหภูมิลมร้อนท่ีใช้ศกึษาท่ี 55, 60, 70 และ 90 oC และแปรรูปทรงของมะเดื่อฝร่ังในระหว่างการท าแห้งเป็น
แบบทัง้ผล แบบชิน้แบน และแบบผ่าคร่ึง ก่อนการท าแห้งแช่ผลสดในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 1.0 % (w/v) และ
ซูโครส 60.0 % (w/v) จากนัน้ท าแห้งด้วยลมร้อนท่ีอณุหภูมิต่างๆ ท่ีความเร็วลม 0.5 m/s พบว่า การแช่อิ่มตวัอย่าง
ช่วยลดค่า water activity (aw) และปริมาณความชืน้ และช่วยเพ่ิมปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (total 
soluble solids, TSS) ของตวัอย่าง อณุหภูมิท่ีสงูขึน้ส่งผลให้อตัราการท าแห้งสงูขึน้ ส าหรับรูปทรงท่ีแตกต่างกัน
พบว่า มะเดื่อฝร่ังแบบผ่าคร่ึง มีอตัราการท าแห้งสงูกว่าแบบชิน้แบนและแบบทัง้ผล ตามล าดบั ซึง่เป็นผลมาจาก
ขนาดหรือพืน้ท่ีผิวต่อปริมาตร ความหนาและเปลือกของตวัอย่าง ดงันัน้เวลาในการท าแห้งของตวัอย่างลดลงเมื่อ
อตัราการท าแห้งเพ่ิมขึน้ 

 
ABSTRACT 

  This research is aimed to study effects of temperature and shape of fig on drying. Whole, 
pressed and half fruits were dried at temperatures of 55, 60, 70 and 90 oC. Before starting hot-air 
drying, the fruits were soaked in osmotic solution of 1.0 % (w/v) sodium chloride and 60.0 % (w/v) 
sucrose. Then, fruits samples were dried with a tray dryer at air velocity of 0.5 m/s. Osmotic 
pretreatment resulted in reduction of water activity (aw) and moisture content but increased TSS 
contents. Increasing of drying temperature could increase drying rate. Shape of fig influenced drying 
rate significantly. Drying rate of half fruits was higher than those of the pressed and whole fruits, 
respectively, due to size or surface area per unit volume, thickness and peel of the samples. Therefore, 
drying time was decreased with increasing of drying rate. 
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ค าน า 
มะเดื่อฝร่ัง มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Ficus carica L. เป็นพืชในวงศ์ Moraceae ปลกูมากในแถบเมดิ-

เตอร์เรเนียน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพราะอุดมไปด้วยสารอาหารหลายชนิด เช่น แคลเซียม เหล็ก วิตามินเอ 
วิตามินซี เป็นต้น มีเส้นใยอาหารมาก ปราศจากไขมนัและโคเลสเตอรอล มีน า้ตาลและกรดอินทรีย์หลายชนิด และ
ยงัเป็นแหล่งท่ีดีของสารประกอบฟีนอลิค (phenolic compounds) ซึง่มีสมบตัิในการต้านออกซิเดชนั  (Morton, 
1987; Veberic et al., 2008) ในประเทศไทยมีการทดลองและขยายพืน้ท่ีเพาะปลกูมะเด่ือฝร่ัง จงึคาดว่าผลผลิตจะ
เพ่ิมมากขึน้ และเน่ืองจากผลสดมีอายุการเก็บสัน้ จึงนิยมแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น มะเดื่อฝร่ังแห้ง เพ่ือยืด
อายกุารเก็บ  

การแช่อิ่มเป็นการท าแห้งด้วยวิธีออสโมซิส (osmotic dehydration) ซึง่สามารถก าจดัน า้บางส่วนออกจาก
ผลิตภัณฑ์ โดยแช่ตัวอย่างในสารละลายของน า้ตาลหรือเกลือ ซึ่งเป็นตัวถูกละลายท่ีมีความเข้มข้นสูงกว่าใน
ตวัอย่าง น า้ในตวัอย่างจะเคลื่อนท่ีออก ส่วนตวัถูกละลายในสารละลายจะเคลื่อนท่ีเข้าไปในตวัอย่าง เน่ืองจาก
ความแตกต่างของแรงดนัออสโมติก (Raoult-Wack, 1994) การท าแห้งด้วยวิธีนีเ้ป็นวิธีท่ีช่วยก าจดัน า้บางส่วนท่ี
อณุหภมูิต ่าก่อนท าแห้ง จงึช่วยลดเวลาท าแห้งและท าให้ผลิตภณัฑ์สญูเสียสีและกลิ่นรสเพียงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับ
การท าแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียว นอกจากนัน้ยงัช่วยปรับปรุงเนือ้สมัผัส ป้องกันการเปลี่ยนสีจากการเกิดสี
น า้ตาลที่เกิดจากเอนไซม์และปฏิกิริยาออกซิเดชนั และยงัช่วยลดพลงังานความร้อนท่ีใช้ท าแห้งเพ่ือให้ความชืน้หรือ
ปริมาณน า้สดุท้ายของผลิตภณัฑ์ได้ตามเป้าหมาย (Yadav and Singh, 2012) แต่เน่ืองจากการแช่อิ่มเพียงอย่าง
เดียวท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ยงัมีปริมาณความชืน้หรือค่า aw สงูอยู่ จึงจ าเป็นต้องท าแห้งด้วยวิธีอื่นร่วมด้วย เช่น การ
ท าแห้งด้วยลมร้อน 

การท าแห้งด้วยลมร้อนช่วยลดปริมาณน า้อิสระ ยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์และลดปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่พึง
ประสงค์ จงึช่วยยืดอายกุารเก็บ ท าให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีสี กลิ่นรสและเนือ้สมัผสัตามต้องการ และยงัช่วยลดปริมาตร
และน า้หนกั จึงลดต้นทุนในการเก็บรักษาและขนส่ง (Mujumdar, 1997) ปัจจยัท่ีมีผลต่อการท าแห้ง เช่น อณุหภูมิ 
ขนาดและรูปทรงของชิน้ตวัอย่าง ความเร็วลม ความชืน้สมัพทัธ์ของลมร้อน และความชืน้เร่ิมต้นของตวัอย่าง เป็น
ต้น Ertekin and Yaldiz (2004) พบวา่ เมื่อความหนาของตวัอย่างมะเขือยาวลดลง เวลาในการท าแห้งจะลดลง เม่ือ
อณุหภูมิและความเร็วลมเพ่ิมขึน้ อย่างไรก็ตาม ผลิตภณัฑ์ต่างชนิดกนัจะมีภาวะท่ีเหมาะสมในการท าแห้งต่างกัน 
ซึง่ภาวะในการท าแห้งท่ีไม่เหมาะสมจะส่งผลเสียต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ์ แม้ว่าเร่ิมมีผู้ วิจยัหลายกลุ่มศกึษาการ
ท าแห้งมะเดื่อฝร่ังด้วยลมร้อน (Piga et al., 2004; Xanthopoulos et al., 2010) แต่การศกึษาผลของอณุหภูมิและ
รูปทรงของตวัอย่างท่ีมีตอ่การท าแห้งของมะเดื่อฝร่ังยงัมีอยู่จ ากดั ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึมีจดุมุง่หมายเพ่ือศกึษาผลของ
ปัจจยัดงักล่าวท่ีมีต่ออตัราการท าแห้งของมะเดื่อฝร่ัง เพ่ือให้ได้กระบวนการท าแห้งท่ีรวดเร็ว ประหยัดเวลาและได้
รูปแบบผลิตภณัฑ์ท่ีเหมาะสม  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

วัตถุดบิและกระบวนการแช่อิ่มก่อนท าแห้ง 
 มะเดื่อฝร่ังจากสวนท่ี อ.ศรีราชา จ.ชลบุรี เก็บเก่ียวในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงกนัยายน พ.ศ.2555 น า้หนกั 
60-70 กรัมตอ่ผล เส้นผ่านศนูย์กลาง 4-6 cm ล้างตวัอย่างด้วยน า้เปล่า ลวกในน า้เดือด สดัส่วนตวัอย่างต่อน า้เป็น 
1:9 โดยน า้หนกั นาน 1 นาที ท าให้เย็นในน า้ผสมน า้แข็ง จากนัน้แช่ตวัอย่างในสารละลายท่ีประกอบด้วยโซเดียม



 

 

คลอไรด์ 1.0 % (w/v) และซูโครส 60.0 % (w/v) สดัส่วนตวัอย่างต่อสารละลายเป็น 1:4 ท่ีอณุหภูมิห้อง (ประมาณ 
30 oC) นาน 4 ชัว่โมง วิเคราะห์สมบตัิทางเคมีกายภาพของมะเดื่อฝร่ังก่อนและหลงัแช่อิ่ม โดยวดัปริมาณ TSS ด้วย 
hand refractometer (Atago รุ่น 2210-w06, Tokyo, Japan) คา่ aw ด้วยเคร่ืองวดั aw  (AquaLab รุ่น Series 3 TE, 
Pullman, Washington, U.S.A) และวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2006) ค านวณค่าการสญูเสียน า้ (Water 
loss, WL) และคา่การเพ่ิมขึน้ของของแข็ง (Solid gain, SG) โดยค านวณดงัสมการที่ 1 และ 2 ตามล าดบั 
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เม่ือ Mo = น า้หนกัตวัอย่างเร่ิมต้น (กรัม) 
Mt = น า้หนกัตวัอย่างท่ีผ่านการออสโมซิสแล้ว (กรัม) 
Xso = องศาบริกซ์เร่ิมต้นของตวัอย่าง 
Xst = องศาบริกซ์สดุท้ายหลงัการออสโมซิส 
Xwo = ปริมาณน า้เร่ิมต้นของตวัอย่าง (% โดยน า้หนกัเปียก) 
Xwt = ปริมาณน า้ท่ีอยู่ในตวัอย่างหลงัการออสโมซิส (%โดยน า้หนกัเปียก) 

 
ศึกษาผลของอุณหภูมิและรูปทรงต่อการท าแห้งมะเดื่อฝร่ังแช่อิ่ม 

เตรียมตวัอย่างมะเด่ือฝร่ังแช่อิ่มตามวิธีข้างต้น จากนัน้ท าให้ตวัอย่างมีลกัษณะของรูปทรง 3 แบบ คือ แบบ
ทัง้ผล (ตวัอย่างควบคมุ) แบบชิน้แบน (กดตามแนวยาวให้มีความหนาประมาณ 1 cm หลงัจากท าแห้งท่ีอณุหภูมิ
ต่างๆ นาน 12 ชัว่โมง) และแบบผ่าคร่ึงตามแนวยาว ท าแห้งตวัอย่างทุกแบบด้วย tray dryer (Yeo heng รุ่น 
HAL100S, Bangkok, Thailand) ท่ีความเร็วลม 0.5 m/s โดยแปรอณุหภูมิเป็น 55, 60, 70 และ 90 oC บนัทึก
น า้หนกัของตวัอย่างมะเดื่อฝร่ังตลอดการท าแห้ง จนกระทัง่ผลิตภณัฑ์มีน า้หนกัคงท่ี สร้างกราฟการท าแห้งระหว่าง
อตัราสว่นความชืน้ (Moisture ratio, MR) กบัเวลาการท าแห้ง โดยค านวณคา่ MR ได้จากสมการที่ 3  
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เม่ือ  MR   = อตัราสว่นความชืน้ 
  Mt    = ปริมาณความชืน้ท่ีเวลาใด ๆ (โดยน า้หนกัแห้ง) 
  Mo   = ปริมาณความชืน้เร่ิมต้น (โดยน า้หนกัแห้ง) 
  Me   = ปริมาณความชืน้สมดลุ (โดยน า้หนกัแห้ง) 
วดัคา่ aw  และวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์หลงัท าแห้งตามวิธีข้างต้น 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
สมบัตทิางเคมีกายภาพของมะเดื่อฝร่ังหลังจากแช่อิ่ม 

การแช่อิ่มผลไม้เป็นขัน้ตอน pre-treatment ท่ีใช้กันอย่างแพร่หลายก่อนท าแห้งด้วยลมร้อน โดยแช่
ตัวอย่างในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นของตัวถูกละลายสูงกว่าในตัวอย่าง ความแตกต่างของแรงดัน              

……………(3) 

……………(1) 

……………(2) 



 

 

ออสโมติกระหวา่งผลไม้และสารละลายจะเป็น driving force ช่วยก าจดัน า้ออกจากเนือ้เย่ือ (Raoult-Wack  et al., 
1989) 

 
Table 1 Physicochemical property of fresh and osmo-dehydrated fig fruit 

Samples Moisture content          
(% wet basis) 

aw TSS (oBrix) WL (%) SG (%) 

Fresh fig 86.44 ± 1.40 0.996 ± 0.002 14.8 ± 0.6 - - 
Osmo-dehydrated fig 80.61 ± 0.84 0.974 ± 0.009 16.4 ± 1.0 14.46 ± 1.93  0.82 ± 0.22 

 
เมื่อพิจารณาสมบัติทางเคมีกายภาพของมะเดื่อฝร่ังสดและมะเดื่อฝร่ังแช่อิ่ม (Table 1) พบว่า ตวัอย่าง

หลงัแช่อิ่มนาน 4 ชั่วโมง มีปริมาณความชืน้และค่า aw ลดลง เมื่อเทียบกบัตวัอย่างสด ขณะท่ีปริมาณ TSS มีค่า
เพ่ิมขึน้ ผลท่ีได้เกิดจากความชืน้ในตวัอย่างลดลงและปริมาณน า้ตาลในชิน้ตวัอย่างเพ่ิมขึน้อนัเป็นผลมาจากการ
ถ่ายโอนมวลของน า้ออกจากผลมะเดื่อและน า้ตาลจากสารละลายแช่อิ่มเข้าไปในเนือ้เย่ือของมะเดื่อ เน่ืองจากความ
แตกต่างของแรงดนัออสโมติกในระบบ ท่ีส่งผลให้น า้แพร่ออกจากเนือ้เย่ือของผลไม้ แสดงให้เห็นถึงความสามารถ
ของการแช่อิ่มท่ีช่วยลดปริมาณน า้บางส่วนก่อนท าแห้งและเวลาท่ีใช้ท าแห้งได้ โดยท่ีค่า WL และ SG มีค่าเป็น 14 
และ 1% โดยประมาณ (Table 1) ซึง่จะเห็นว่า WL เกิดขึน้มากกว่า SG เน่ืองจากโมเลกุลของน า้มีขนาดเล็กกว่า
โมเลกลุของซูโครส จงึเกิดการถ่ายโอนมวลของน า้ได้มากกวา่น า้ตาล  

อย่างไรก็ตามพบวา่ตวัอย่างมีปริมาณความชืน้ลดลงเพียง 6% โดยประมาณ และมี TSS เพ่ิมขึน้ประมาณ 
2 oBrix นอกจากนัน้พบว่าความเข้มข้นของสารละลายน า้ตาลและค่า TSS ของตวัอย่างมีความแตกต่างกนัมาก 
อาจเน่ืองมาจากการแช่อิ่มตวัอย่างทัง้ผลโดยไม่ปอกเปลือกท าให้เกิดการถ่ายโอนมวลสารได้ เพียงเล็กน้อย เพราะ
เปลือกผลไม้เป็นตวัขดัขวางการถ่ายโอนมวลสาร García-Segovia et al. (2010) พบว่า เมื่อแช่อิ่มใบว่านหาง
จระเข้แบบปอกเปลือกออก จะท าให้ค่า WL สงูกว่าแบบมีเปลือก นอกจากนัน้ขนาดของตวัอย่างอาจมีผลต่อการ
ถ่ายโอนมวลสาร Falade et al. (2007) พบว่า การลดความหนาของแตงโมท าให้ค่า WL และ SG สงูขึน้ เน่ื�องจาก
การลดขนาดของตวัอย่างช่วยเพ่ิมพืน้ท่ี�ผิวสมัผสัต่อปริมาตร ส่งผลให้การถ่ายโอนมวลสารเกิดได้ดีขึน้ แต่เมื่อปอก
เปลือกออกและท าแห้งด้วยวิธีออสโมซิสอาจท าให้สูญเสียสารให้สี กลิ่นรส หรือสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น 
anthocyanins และ phenolic compounds ไปด้วย (Chottanom et al., 2012; Osorio et al., 2007)  
  
ผลของอุณหภูมิและรูปทรงต่อการท าแห้งมะเดื่อฝร่ังแช่อิ่ม  
 อณุหภมูิท่ีใช้ท าแห้งและรูปทรงของตวัอย่างมีผลอย่างมากตอ่กระบวนการท าแห้ง โดยอตัราการท าแห้งจะ
เพ่ิมขึน้เมื่ออุณหภูมิสูงขึน้ และรูปทรงของตวัอย่างท่ีแตกต่างกันส่งผลต่ออัตราการท าแห้งด้วยเช่นกัน Ganjyal      
et al. (2003) พบว่า ตวัอย่างละมดุท่ีท าแห้งท่ีอณุหภูมิสงูจะมีอตัราการท าแห้งสงูกว่าตวัอย่างท่ีท าแห้งท่ีอณุหภูมิ
ต ่า และตวัอย่างท่ีหัน่เป็นแผ่นบางจะมีอตัราการท าแห้งสงูกว่าตวัอย่างท่ีหัน่ตามแนวยาวให้มีขนาด 1/4 และ 1/2 
ของผล ตามล าดบั 
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Table 2 Effects of temperature and shape on aw and moisture content of osmo-dehydrated fig fruit 
Drying temperature 

(oC) 
aw Moisture content (% wet basis) 

Whole Pressed Half Whole Pressed Half 

55 0.490 ± 0.038 0.482 ± 0.001 0.455 ± 0.036 18.60 ± 1.70 17.98 ± 0.64 14.16 ± 0.98 
60 0.488 ± 0.002 0.455 ± 0.003 0.436 ± 0.001 19.63 ± 0.88 18.10 ± 0.62 14.50 ± 0.45 

70 0.353 ± 0.007 0.404 ± 0.003 0.324 ± 0.020 12.66 ± 1.34 14.37 ± 0.61 11.56 ±0.21 

90 0.347 ± 0.021 0.385 ± 0.003 0.320 ± 0.004 9.24 ± 0.52 10.66 ± 0.18 9.40 ± 0.09 

  
จาก Table 2 พบว่า อณุหภูมิและรูปทรงของตวัอย่างในการท าแห้งมีผลต่อค่า aw และปริมาณความชืน้ 

เมื่อเพ่ิมอณุหภูมิท าแห้ง ค่า aw และปริมาณความชืน้ของตวัอย่างท่ีมีรูปทรงเดียวกนัจะมีค่าลดลง เน่ืองจากความ
ร้อนเป็น driving force ท่ีท าให้น า้เคลื่อนท่ีออกจากเนือ้เย่ือด้านในของตวัอย่างออกสู่ด้านนอกแล้วระเหยไป จึง
สง่ผลให้ตวัอย่างสญูเสียความชืน้ไปได้มากท่ีอณุหภมูิสงู และท าให้คา่ aw ของตวัอย่างมีคา่ลดลง  

นอกจากนัน้ การท าแห้งท่ีอณุหภมูิสงูยงัท าให้อตัราการท าแห้งมีแนวโน้มสงูขึน้ สงัเกตได้จากกราฟการท า
แห้งท่ีมีความชนัเพ่ิมขึน้เมื่ออณุหภูมิท าแห้งสงูขึน้ (Figure 1a-1c) ผลท่ีได้สอดคล้องกบั Ganjyal et al. (2003) ซึง่
พบว่า เมื่ออุณหภูมิท่ีใช้ท าแห้งผลไม้เพ่ิมขึน้ อตัราการท าแห้งจะสูงขึน้ แสดงให้เห็นว่าท่ีอุณหภูมิสงู จะสามารถ
ก าจดัน า้ออกได้รวดเร็ว เน่ืองจากมี driving force ของความร้อนและอากาศสงูกวา่ท่ีอณุหภมูิต ่ากวา่ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Figure 1 Effect of temperature on drying kinetics 
of fig, shown as MR vs. drying time (min).         
a) Whole fig b) Pressed fig and c) Half fig 
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Table 3 Surface area per unit volume (cm-1) of osmo-dehydrated fig fruit 

 
เม่ือพิจารณาผลของรูปทรงของตวัอย่างตอ่คา่ aw และปริมาณความชืน้ (Table 2) พบวา่ การลดขนาดของ

ตวัอย่างท าให้ค่า aw และปริมาณความชืน้ของตวัอย่างท่ีอณุหภูมิการท าแห้งเดียวกนัมีค่าลดลง เน่ืองจากการลด
ขนาดเป็นการเพ่ิมพืน้ท่ีผิวตอ่ปริมาตรของการท าแห้ง (Table 3) สง่ผลให้เกิดการถ่ายโอนความร้อนขณะท าแห้งได้ดี
ขึน้ ท าให้การก าจดัน า้ระหวา่งการท าแห้งเกิดได้ดีขึน้ คา่ aw และปริมาณความชืน้ของตวัอย่างจงึมีแนวโน้มลดลง  

จาก Figure 2a-2d พบว่ามะเดื่อฝร่ังแบบผ่าคร่ึงจะมีอตัราการท าแห้งสงูกว่าแบบชิน้แบนและแบบทัง้ผล 
ตามล าดบั ท าให้เวลาการท าแห้งมีแนวโน้มลดลงด้วย เน่ืองจากการลดขนาดหรือเพ่ิมพืน้ท่ีผิวตอ่ปริมาตรช่วยให้การ
ถ่ายโอนความร้อนและมวลน า้เกิดได้ดีขึน้ น า้จึงระเหยออกจากตวัอย่างได้เร็วขึน้ ตวัอย่างท่ีมีเปลือกหรือมีความ
หนามากกวา่ จะมีอตัราการท าแห้งต ่ากวา่ Xanthopoulos et al. (2010) พบวา่ ผลไม้ท่ีปอกเปลือกจะมีอตัราการท า
แห้งสูงกว่าผลไม้ทัง้ผลท่ีไม่ปอกเปลือก เน่ืองจากเปลือกจะขัดขวางการเคลื่อนท่ีของน า้ออกจากตัวอย่าง ดงันัน้
ตวัอย่างแบบผ่าคร่ึงซึง่มีขนาดเลก็กวา่และมีเปลือกเพียงบางสว่น จงึมีอตัราการท าแห้งสงูกว่าตวัอย่างแบบชิน้แบน
ท่ีมีเปลือกและตวัอย่างทัง้ผลท่ีมีเปลือก ตามล าดบั อย่างไรก็ตามพบว่าท่ีอณุหภูมิสงูขึน้ ตวัอย่างท่ีมีรูปทรงต่างกนั
จะมีอตัราการท าแห้งแตกต่างกนัน้อยลง อาจอธิบายได้ว่าน า้สามารถระเหยออกจากตวัอย่างท่ี มีขนาดเล็กกว่าได้
อย่างรวดเร็วท่ีอณุหภูมิสงู ส่งผลให้เกิด case hardening ซึง่ขดัขวางการเคลื่อนท่ีของน า้ ท าให้อตัราการท าแห้ง
ลดลง (Xanthopoulos et al., 2010) 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Effect of shape on drying kinetics of fig, shown as MR vs. drying time (min). a) 55 oC b) 60 oC 
c) 70 oC and d) 90 oC 

Parameters Whole Pressed Half 
Surface area per unit volume 1.03 ± 0.09 2.02 ± 0.31 5.70 ± 2.03 



 

 

เมื่อพิจารณาเวลาท่ีใช้ท าแห้งมะเดื่อฝร่ังทัง้สามแบบท่ีอุณหภูมิต่างกัน จนกระทั่งตัวอย่างมีปริมาณ
ความชืน้ต ่ากว่า 18% โดยน า้หนักเปียก (Table 4) พบว่า อิทธิพลของอุณหภูมิต่อเวลาท าแห้งมีมากกว่าของ
ตวัอย่าง โดยเม่ืออณุหภมูิสงูขึน้ เวลาท่ีใช้ท าแห้งตวัอย่างท่ีมีรูปทรงเดียวกนัจนมีปริมาณความชืน้ตามเป้าหมาย มี
คา่ลดลงมากกวา่เม่ือเปลี่ยนแปลงรูปทรงของตวัอย่าง  

 
Table 4 Drying time of fig until the moisture content was less than 18% (wet basis) 
Drying temperature (oC) Drying time (h) 

Whole Pressed Half 
55 54 48 30 
60 57 33 27 
70 27 24 15 
90 15 15 9 

 
 การเพ่ิมอุณหภูมิหรือเปลี่ยนรูปทรงของตวัอย่างสามารถเพ่ิมอตัราการท าแห้งหรือช่วยลดเวลาท าแห้งได้ 
แตค่ณุภาพของผลิตภณัฑ์สดุท้าย เช่น ลกัษณะทางประสาทสมัผสั สมบตัิด้านเคมีกายภาพหรือการต้านออกซิเดชนั
เป็นสิ่งท่ีพึงพิจารณาควบคู่ไปด้วย เช่น การท าแห้งท่ีอุณหภูมิสูงหรือใช้เวลานานเกินไป อาจท าให้ผลิตภัณฑ์มีสี
น า้ตาล สญูเสียคณุคา่ทางโภชนาการ เช่น วิตามินซี หรือสารต้านออกซิเดชนั เช่น phenolic compounds ได้ (Piga 
et al., 2004; Vega-Gálvez et al., 2012) ดงันัน้จึงควรมีการศกึษาทางด้านคณุภาพของผลิตภณัฑ์อบแห้งท่ีได้ 
เพ่ือเลือกภาวะการท าแห้งท่ีดีท่ีสดุ 
 

สรุป 
 อุณหภูมิและรูปทรงมีผลต่อการท าแห้งมะเดื่อฝร่ัง โดยการเพ่ิมอุณหภูมิท าให้อัตราการท าแห้งเพ่ิมขึน้ 
ส่งผลให้ค่า aw ปริมาณความชืน้และเวลาท าแห้งลดลง การเปลี่ยนรูปทรงของตวัอย่างโดยการเพ่ิมพืน้ท่ีผิวต่อ
ปริมาตร สง่ผลให้การถ่ายโอนความร้อนและมวลน า้เกิดได้ดีขึน้ อตัราการท าแห้งจึงเพ่ิมขึน้ อย่างไรก็ตาม นอกจาก
ผลต่ออตัราการท าแห้งแล้ว คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นสิ่งพึงพิจารณาไปพร้อมกัน จึงจ าเป็นต้องศึกษา
ผลกระทบของการท าแห้งท่ีมีตอ่คณุภาพด้านตา่งๆควบคูก่นัไปด้วย 
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