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บทคัดย่อ 

 งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการใช้สารโซเดียมแอลจิเนต ส าหรับเคลือบผิวฟักทองก่อนการ
ออสโมติกตอ่คณุภาพทางเคมีและกายภาพของฟักทองแช่อิ่ม โดยศกึษาความเข้มข้นของสารเคลือบผิว คือ โซเดียม
แอลจิเนต (SA) ท่ีร้อยละ 0.0, 1.0 และ 2.0 ผลการวิจยัพบวา่ ภายหลงัการแช่สิ่งทดลองในสารละลายซูโครส 70 
°Brix คา่ aw คา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสีเหลือง (b*) และปริมาณความชืน้ของทกุสิ่งทดลองมีคา่ลดลงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัก่อนการแช่ในสารละลายออสโมติก สว่นคา่ความเป็นสีแดง (a*) คา่เนือ้สมัผสั (hardness) ปริมาณ
น า้ตาลรีดิวซ์ และปริมาณน า้ตาลทัง้หมดของทกุสิ่งทดลองมีคา่เพ่ิมขึน้หลงัการแช่ในสารละลายออสโมติก โดยสิ่ง
ทดลองท่ีเคลือบผิวด้วย SA มีปริมาณน า้ท่ีสญูเสียมากกวา่สิ่งทดลองท่ีไมผ่่านการเคลือบ ในขณะท่ีสิ่งทดลองท่ีเคลือบ
ผิวด้วย SA ร้อยละ 1.0 มีปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ต ่ากว่าสิ่งทดลองท่ีเคลือบด้วย SA ร้อยละ 2.0 และสิ่งทดลองท่ี
ไมไ่ด้เคลือบผิว (ตวัอย่างควบคมุ) ฟักทองท่ีไมผ่่านการเคลือบ และฟักทองท่ีผ่านการเคลือบด้วย SA มีปริมาณ
น า้ตาลทัง้หมดเม่ือผ่านการแช่อิ่มจนถงึจดุสมดลุแล้วไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) แตก่าร
เคลือบฟักทองด้วยสาร SA ท่ีร้อยละ 1.0 ท าให้เกิดการแพร่ออกของน า้จากภายในชิน้ฟักทองได้ดีกวา่สิ่งทดลองอ่ืนๆ 
และการแพร่ของซูโครสในสารละลายออสโมติกเข้าสูชิ่น้ฟักทองได้ในปริมาณต ่าท่ีสดุ จงึเหมาะสมส าหรับการผลิต
ฟักทองแช่อิ่ม 
 

ABSTRACT 
This research aims to study the effect of the use of Sodium Alginate (SA) for coating pumpkin 

before osmotic dehydration on the chemical and physical qualities of osmotic dehydrated (OD) pumpkin 
by varying the concentration of SA at 0.0, 1.0, and 2.0 %. The result showed that aw, L*, b* and moisture 
content of all treatments decreased after immersion in 70 ° Brix sucrose, while the value of a*, texture 
(hardness), reducing sugar and total sugar of all treatments increased. Treatment coated with SA has a 
higher water loss than the non-coated treatment, while solid gain of the coated treatment with the 1.0 % 
SA was less than the coated treatment with 2.0% SA and non-coated treatment (control). Total sugar 
content of OD pumpkin with non-coated and coated with SA were not significantly different at the 

equilibrium point (p ≥ 0.05), but the OD pumpkin with 1% SA caused a better diffusion of water from 
inside to outside of the pumpkin, and the diffusion of sucrose in the osmotic solution into the pumpkin in 
the lowest amount, which was suitable for production of OD pumpkin. 
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ค าน า 
 ฟักทองเป็นผกัวงศ์แตง (Cucurbitaceae) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Cucurbita spp. มีถ่ินก าเนิดอยู่ในประเทศ
ในทวีปอเมริกากลาง อเมริกาใต้และอเมริกาเหนือ และพบวา่มีการปลกูมาตัง้แต ่10,000 – 30,000 ปีท่ีผ่านมา ซึง่ถือ
วา่เป็นพืชที่มีการใช้ประโยชน์มาอย่างยาวนานท่ีสดุ (จานลุกัษณ์ และคณะ, 2549) ฟักทองเป็นผกัท่ีมีคณุคา่ทาง
อาหารสงูมีราคาถกู แตก่ารใช้ประโยชน์และการบริโภคฟักทองยงัคอ่นข้างจ ากดั น ามาประกอบอาหารได้ไมก่ี่ชนิด 
ตอ่มาได้มีการพฒันาน ามาท าเป็นผลิตภณัฑ์หลายชนิดเช่น ฟักทองแผ่นกรอบใช้เป็นอาหารเดก็ ฟักทองกระป๋อง 
ฟักทองแช่แข็งและอบแห้ง ท าให้สามารถบริโภคฟักทองได้หลายรูปแบบ สะดวก รวดเร็ว เก็บไว้ได้นาน  

การผลิตฟักทองแช่อิ่มเป็นการท าแห้งวิธีหนึง่โดยอาศยัหลกัการของการออสโมติก ท าให้น า้ตาลในรูปของ
น า้เช่ือมคอ่ยๆ ซมึเข้าไปในเนือ้ของฟักทอง (ลดาวลัย์, 2553) การท าแห้งวิธีนีจ้ะท าให้ปริมาณน า้หนกัของผลิตภณัฑ์
ลดลง และน า้ลดลง 50-60% แตป่ริมาณของแข็งเพ่ิมขึน้เน่ืองจากน า้ตาลซมึเข้าไปท าให้ผลติภณัฑ์ท่ีได้มีรสชาติหวาน
จดั อย่างไรก็ตามในปัจจบุนัผู้บริโภคมีแนวโน้มการใสใ่จสขุภาพท่ีเพ่ิมสงูขึน้และไมต้่องการบริโภคผลิตภณัฑ์ท่ีมีรส
หวานจดั จงึมีการปรับปรุงคณุภาพของผลิตภณัฑ์โดยการใช้เย่ือท่ียอมให้สารบางอย่างผ่านและรับประทานได้ 
(edible semipermeable membrane) มาเคลือบก่อนการออสโมติกเพ่ือลดปริมาณน า้ตาลที่ซมึเข้า (โดยใช้สารใน

กลุม่ไฮโดรคอลลอยด์คือ Sodium Alginate เน่ืองจากเป็นพอลิเมอร์ธรรมชาตปิระเภทพอลิแซคคาไรด์ไมมี่
คณุสมบตัคิวามเป็นพิษ ยอ่ยสลายได้ตามธรรมชาติ สามารถรับประทานได้และใช้เคลือบท่ีผิวได้โดยตรง หา
ได้ง่าย) มาประยกุต์ใช้กบัผลิตภณัฑ์ จงึเป็นแนวทางในการปรับปรุงคณุภาพผลิตภณัฑ์ฟักทองแช่อิ่มท่ีน่าสนใจ ดงันัน้
งานวิจยันีจ้งึมีจดุมุง่หมายเพ่ือศกึษาความเป็นไปได้ในการน าเอาสารในกลุม่ไฮโดรคอลลอยด์มาเคลือบก่อนการ
ออสโมติก (Sodium Alginate) และศกึษาคณุภาพของฟักทองแช่อิ่มท่ีได้ 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมวัตถุดบิ 
 น าฟักทองพนัธุ์คางคกจากตลาดย่ิงเจริญ น า้หนกัระหวา่ง 6-7 กิโลกรัมตอ่ผล มาท าการหัน่เป็นชิน้ขนาด 

111 เซนติเมตร3 ปริมาณ 1 กิโลกรัม ล้างน า้ให้สะอาด น ามาแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) ท่ีระดบั
ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 เป็นเวลา 30 นาที แล้วน าไปลวกด้วยไอน า้เป็นเวลา 10 นาที แล้วท าให้เย็นทนัที 
2. การศึกษาคุณภาพของฟักทองแช่อิ่ม 
 น าฟักทองท่ีได้จากการเตรียมวตัถดุิบมาแช่ในสารละลายซูโครส ความเข้มข้น 70 °Brix ท่ีมีกรดซิตริก 1 กรัม
ตอ่สารละลายออสโมติก 1 ลิตร (เพ่ือป้องกนัการตกผลกึของน า้ตาลทราย และป้องกนัปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล) และ
โซเดียมไบซลัไฟต์ 0.2 มิลลิกรัมตอ่สารละลายออสโมติก 1 ลติร เป็นเวลา 12 ชัว่โมง เก็บตวัอย่างทกุ 1 ชัว่โมง โดย
แยกเป็น batch ย่อย batch ละประมาณ 70 กรัม และใช้อตัราสว่นระหวา่งฟักทอง : ซูโครสไซรัปเป็น 1: 4  ท่ีอณุหภมูิ 
30 องศาเซลเซียส จากนัน้น าฟักทองแช่อิ่มท่ีได้มาท าการวดัค่าคณุภาพทางเคมีและกายภาพ 
3. การศึกษาผลของการเคลือบด้วย Sodium Alginate ต่อคุณภาพของฟักทองแช่อิ่มที่ได้ 
 น าฟักทองท่ีได้จากการเตรียมวตัถดุิบมาเคลือบผิวด้วย Sodium Alginate (SA) ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 
และ 2.0 โดยแช่ตวัอย่างใน SA เป็นเวลา 5 นาที น ามาแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) ร้อยละ 1.0 เป็น



เวลา 30 นาที (Khin et al., 2007)แล้วน ามาแช่ในสารละลายซูโครสไซรัป ความเข้มข้น 70 °Brix ท่ีมีกรดซิตริก 1 กรัม
ตอ่สารละลายออสโมติก 1 ลิตร และโซเดียมไบซลัไฟต์ 0.2 มิลลิกรัมตอ่สารละลายออสโมติก 1 ลิตร เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง เก็บตวัอย่างทกุ 1 ชัว่โมง โดยแยกเป็น batch ย่อย batch ละประมาณ 70 กรัม และใช้อตัราสว่นระหวา่ง
ฟักทอง : ซูโครสไซรัปเป็น 1: 4  ท่ีอณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส จากนัน้น าฟักทองแช่อิ่มท่ีได้มาท าการวดัคา่คณุภาพ
ทางเคมีและกายภาพ 
4. การวัดค่าคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

4.1 คา่คณุภาพทางเคมี 
4.1.1 ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์และน า้ตาลทัง้หมดด้วยวิธี Lane and Eynon ตามวิธีการของ 

AOAC (2000) 
4.1.2 ปริมาณความชืน้ตามวิธีการของ AOAC (2000)  

 โดยหัน่ฟักทองแช่อิ่มให้มีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร ชัง่ตวัอย่างให้ได้น า้หนกัท่ีแนน่อนประมาณ 2 กรัม 
ใสใ่นจานอะลมูิเนียมท่ีทราบน า้หนกัแน่นอน แล้วน าไปอบในตู้อบไฟฟ้าสญุญากาศท่ีอณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส 

4.1.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดด้วยเคร่ือง Refractometer ย่ีห้อ ATAGO  

รุ่น PAL-, ประเทศญ่ีปุ่ น  
โดยศกึษาในรูปของปริมาณการสญูเสียน า้ (water loss) และปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ (solid gain) 

หลงัจากแช่อิ่ม ซึง่ค านวณได้จากสมการท่ี 1 และ 2 (Kaymak-Ertekin and Sultanoglu, 2000) ตามล าดบั 

 Water loss = [(MOXO
W – MtXt

W) / MO]  100 (กรัม/100กรัมตวัอย่าง) (1) 

 Solid gain = [(MtXt
ts – MOXO

ts) / MO]  100 (กรัม/100กรัมตวัอย่าง) (2) 
เม่ือ MO คือ น า้หนกัของตวัอย่างเร่ิมต้น (g) 
 Mt คือ น า้หนกัของตวัอย่างหลงัการแช่อิ่ม (g) 
 XO

W คือ ปริมาณความชืน้ของตวัอย่างเร่ิมต้น (g water/g sample) 
 Xt

W คือ ปริมาณความชืน้ของตวัอย่างหลงัการแช่อิ่ม (g water/g sample) 
 XO

ts คือ ปริมาณของแข็งของตวัอย่างเร่ิมต้น (g total solids/g sample) 
 Xt

ts คือ ปริมาณของแข็งของตวัอย่างหลงัการแช่อิ่ม (g total solids/g sample) 
 

4.2 คา่คณุภาพทางกายภาพ 
  4.2.1 คา่สี วดัคา่สีในระบบ CIE Lab ด้วยเคร่ืองSpectrophotometer ย่ีห้อ Minolta  
รุ่น CM-3500d, ประเทศญ่ีปุ่ น 
 โดยวดัคา่แสงสะท้อน(Reflectance) โดยหัน่ฟักทองแช่อิ่มให้มีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร บรรจลุงใน 
petri dish ใช้แหลง่ก าเนิดแสง D65 มมุผู้สงัเกตการณ์มาตรฐาน 10 องศา ท าการทดลองโดยการวดัซ า้ 5 ครัง้ 
  4.2.2 water activity ด้วยเคร่ืองวดัคา่ water activity ย่ีห้อ Aqua Lab รุ่น CX3TE,  
ประเทศสหรัฐอเมริกา 



 โดยน าตวัอย่างฟักทองแช่อิ่มมาหัน่ให้มีขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร จากนัน้น าตวัอย่างบรรจลุงในตลบั
พลาสติกส าหรับวิเคราะห์คา่วอเตอร์แอคติวิตี ้โดยบรรจตุวัอย่างปริมาณ 1 ใน 3 ของปริมาณบรรจขุองตลบั น าตลบั
ใสใ่น chamber ของเคร่ืองวดัคา่ แล้วอา่นคา่วอเตอร์แอคติวิตีท่ี้ปรากฏบนหน้าจอเคร่ือง 
  4.2.3 วดัคา่เนือ้สมัผสัด้วยเคร่ือง Lloyd Instrument รุ่น TA500, ประเทศองักฤษ 
 วิธีการวดัคา่แบบ Single Hardness ใช้หวักดแบบหวักลม (ball probe) ท่ีมีขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 5 

มิลลิเมตร กดลงบนตวัอย่างด้วยความเร็ว 10 มิลลิเมตรตอ่นาที เตรียมตวัอย่างให้มีขนาด111 เซนติเมตร3 ใช้
ตวัอย่างในการวดัค่า 10 ชิน้ 
5. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 น าข้อมลูที่ได้จากการวดัคา่ทางเคมีและกายภาพมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for Windows Version 12.0 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ผลการวดัคา่คณุภาพทางกายภาพและเคมีของฟักทองท่ีผ่านการลวกและน ามาเคลือบผิวด้วย SA ท่ีความ
เข้มข้น 1% และ 2% เปรียบเทียบกบัฟักทองท่ีผ่านการลวกเพียงอย่างเดียวพบวา่ คา่ aw คา่ความเป็นสีแดง (a*)
ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ และปริมาณน า้ตาลทัง้หมด ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
เน่ืองจากสิ่งทดลองท่ีผ่านการเคลือบท่ี 1% และ 2% ยงัไมไ่ด้ผ่านกระบวนการแชใ่นสารละลายออสโมติกจงึยงัมี
ปริมาณน า้อิสระ ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ และน า้ตาลทัง้หมดในอาหารใกล้เคียงกบัฟักทองท่ีผ่านการลวก ในขณะท่ีคา่
ความสว่าง (L*) , คา่ความเป็นสีเหลือง (b*) , ปริมาณความชืน้ และคา่เนือ้สมัผสัของสิ่งทดลองท่ีผ่านการเคลือบผิวมี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) อาจเน่ืองมาจากฟักทองซึง่เป็นวตัถดุิบทางการเกษตรที่ถงึแม้มี
การคดัเลือกตวัอย่างท่ีใกล้เคียงกนัแล้วก็ยงัมีความแปรปรวนอยู่บ้าง ดงัแสดงใน Table 1. 
 

Table 1 Physical and chemical properties of pumpkin before osmotic dehydration. 

Properties 
Sodium Alginate (%) 

0 1 2 

aw
ns 1.000±0.00 1.000±0.00 1.000±0.00 

L* 54.08 b ± 1.92 60.13c±0.00  48.23a±0.00 

a*ns 10.08 ± 0.60 11.96±0.00 12.00±0.00 

b* 68.29 b ± 0.53 70.76c±0.00 63.38a±0.00 

Moisture content(%wb) 87.83a ± 0.20 91.21c±0.00 89.15b±0.00 

Texture(N) 0.90 ab ± 0.31 2.07b±0.00 0.53a±0.00 

Reducing sugarns(%) 1.44 ± 0.35 0.84 ± 0.37 0.80 ± 0.30 

Total sugarns(%) 3.54 ± 0.53 3.02 ± 0.87 3.07 ± 1.60 
a-c Means with different letters within the same row are significantly different (p≤0.05) 
ns Non significantly different (p0.05) 



จากการน าฟักทองท่ีผ่านการเคลือบด้วย SA และไมผ่่านการเคลือบ มาแช่ในสารละลายซูโครสความเข้มข้น 
70°Brix จนถงึจดุสมดลุ (12 ชัว่โมง) พบวา่มีคา่คณุภาพทางกายภาพและเคมีดงัแสดงใน Table 2. 

 

Table 2 Physical and chemical properties of pumpkin after osmotic dehydration. 

Properties 
Sodium Alginate (%) 

0 1 2 

aw
ns 0.888 ± 0.03 0.881 ± 0.01 0.865 ± 0.01 

L* 40.20 b ± 0.79 46.23 c ± 1.59 36.81 a ± 0.23 

a*ns 12.07 ± 0.54 15.44 ± 0.15 13.31 ± 0.77 

b* 48.16 b ± 3.01 47.19 b ± 0.37 32.10 a ± 0.45 

Moisture contentns(%wb) 36.86 ± 0.93 38.61 ± 1.97 37.02 ± 2.67 

Texture(N) 1.85a ± 0.47 5.47b ± 0.72 1.48a ± 0.23 

Reducing sugar(%) 23.04 b ± 2.95 7.99 a ± 0.90 4.33 a ± 2.50 

Total sugarns(%) 43.95 ± 2.48 42.62 ± 1.37 38.70 ± 3.49 
a-c Means with different letters within the same row are significantly different (p≤0.05) 
ns Non significantly different (p0.05) 
 

จาก Table 2. พบวา่เม่ือน าฟักทองท่ีผ่านการเคลือบด้วย SA และไมผ่่านการเคลือบ มาแช่ในสารละลาย
ซูโครสความเข้มข้น 70°Brix จนถงึจดุสมดลุแล้ว คา่ aw คา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสีเหลือง (b*) และปริมาณ
ความชืน้ของทกุสิ่งทดลองมีคา่ลดลงหลงัการแชใ่นสารละลายออสโมติก สว่นคา่เนือ้สมัผสั (hardness) ปริมาณ
น า้ตาลรีดิวซ์ และปริมาณน า้ตาลทัง้หมดของทกุสิ่งทดลองมีคา่เพ่ิมขึน้หลงัการแช่ในสารละลายออสโมติก อนั
เน่ืองมาจากมีการแพร่ของตวัถูกละลายในสารละลายออสโมติกเข้าสูฟั่กทอง และมีการแพร่ของน า้ออกจากเนือ้ของ
ฟักทอง นอกจากนีค้า่ aw คา่ความเป็นสีแดง (a*) ปริมาณความชืน้ และปริมาณน า้ตาลทัง้หมดไมม่ีความแตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) อาจเน่ืองมาจากหลงัจากการเคลือบด้วย SA แล้วจะท าให้เกิดฟิล์มบางๆ เคลือบ
ท่ีผิวของชิน้ฟักทองจงึท าให้คา่ดงักลา่วมีความแตกต่างกนัเพียงเลก็น้อยเพราะความหนาของฟิล์มเพ่ิมขึน้แตไ่มม่ีผล
ทางสถิติ สว่นคา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสีเหลือง (b*) คา่เนือ้สมัผสั และปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ของทกุสิ่งทดลอง
มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) อนัเน่ืองจากเม่ือวดัคา่เนือ้สมัผสัสงัเกตพบวา่ชิน้เนือ้ของ
ฟักทองแช่อิ่มท่ีเคลือบผิวด้วย SA ร้อยละ 2.0 มีลกัษณะแตกตา่งจากการเคลือบผิวด้วย SA ร้อยละ 1.0 คือขณะวดั
เนือ้สมัผสัชิน้ของฟักทองแช่อิ่มจะไมแ่ตกออกจากกนัชดัเจนแตจ่ะมีรอยแตกเพียงเลก็น้อยเท่านัน้นอกเหนือจากรูของ
หวัวดัเน่ืองจากฟิล์มเคลือบมีความหนามากกวา่เวลาวดัค่าหวัวดัจงึติดอยู่ท่ีฟิล์มท่ีมีลกัษณะยืดหยุ่น หนบึเลก็น้อยซึง่
สงัเกตได้จากเม่ือหวัวดัถอนออกจากตวัอย่างจะพบฟิล์มติดขึน้มาตามหวัวดัเลก็น้อยจงึท าให้มีคา่เนือ้สมัผสัต ่ากวา่ 
สว่นฟักทองแช่อิ่มท่ีเคลือบผิวด้วย SA ร้อยละ 1.0 มีคา่เนือ้สมัผสัที่สงูกวา่เพราะหวัวดัจะต้องสมัผสักบัฟิล์มท่ีเคลือบ
ก่อนซึง่มีลกัษณะท่ีบางกวา่แล้วจงึจะทะลผุ่านไปยงัเนือ้ของฟักทองแช่อิ่ม อีกทัง้ความแปรปรวนของวตัถดุิบดงัได้



กลา่วมาแล้ว และหลงัจากการแช่อิ่มฟักทองในสารละลายออสโมติกแล้วมีการเปลี่ยนแปลงของน า้ตาลซูโครสไปเป็น
น า้ตาลรีดิวซ์บางสว่นด้วย จงึท าให้คา่น า้ตาลรีดิวซ์หลงัการแชอ่ิ่มมีคา่เพ่ิมขึน้ด้วย 

เม่ือน าผลการทดลองท่ีได้จากการแช่อิ่มฟักทองท่ีผ่านการเคลือบผิวด้วย SA และไมผ่่านการเคลือบผิวมา
ค านวณหาปริมาณการสญูเสียน า้ (water loss) และปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ (solid gain) ระหวา่งการแช่อิ่ม แล้ว
น ามาสร้างกราฟปริมาณการสญูเสียน า้ และปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ กบัเวลา (ชัว่โมง) ได้กราฟดงัแสดงใน Figure 1
และ 2 ตามล าดบั 

 

 
Figure 1 Water loss of pumpkin cube during immersion in osmotic solution. 

 

 
Figure 2 Solid gain of pumpkin cube during immersion in osmotic solution. 

 

 
 



จาก Figure 1 และ 2 ซึง่แสดงถงึปริมาณการสญูเสียน า้และปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ พบวา่ในการ 
ออสโมติกสิ่งทดลองท่ีเคลือบผิวด้วย SA จะมปีริมาณการสญูเสียน า้มากกวา่สิ่งทดลองท่ีไมผ่่านการเคลือบผิว สว่น
ปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้พบวา่สิ่งทดลองท่ีเคลือบผิวด้วย SA ร้อยละ 1.0 มีปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ต ่ากวา่สิ่ง
ทดลองท่ีเคลือบด้วย SA ร้อยละ 2.0 และสิ่งทดลองท่ีไมไ่ด้เคลือบผิว (ตวัอย่างควบคมุ) แต่อาจเกิดความผิดพลาดใน
ระหวา่งการเคลือบผิวด้วย SA ร้อยละ 2.0 ไมส่ม ่าเสมอจงึท าให้ปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้หลงัจากชัว่โมงท่ี 8 มีคา่
ผิดพลาดไปและสิ่งทดลองท่ีเคลือบด้วย SA ร้อยละ 2.0 และสิ่งทดลองท่ีไมไ่ด้เคลือบผิวมีปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึน้ใน
ระดบัใกล้เคียงกนั แสดงวา่การเคลือบด้วย SA ร้อยละ 1.0 ท าให้เกิดการแพร่ออกของน า้ภายในชิน้ฟักทองได้ดีกวา่ 
และยงัท าให้เกิดการแพร่ของซโูครสในสารละลายออสโมติกเข้าสูชิ่น้ฟักทองได้ในปริมาณต า่ สอดคล้องกบัคา่ water 
loss/solid gain ของสิ่งทดลองทัง้สาม ณ จดุสมดลุ ดงัแสดงใน Figure 3 ซึง่พบวา่ ฟักทองท่ีผ่านการเคลือบผิวท่ีร้อย
ละ 1.0 มีคา่ water loss/solid gain สงูท่ีสดุ ซึง่อตัราสว่นระหวา่ง water loss/solid gain เป็นพารามิเตอร์ท่ีส าคญัท่ี
ใช้ในการตดัสนิประสิทธิภาพการสญูเสียน า้ตอ่การซมึเข้าของของแข็งท่ีต ่าท่ีสดุ 
 

 
 

Figure 3 WL/SG of pumpkin cube during immersion in osmotic solution at equilibrium point.  
 

 ความเข้มข้นของ SA ท่ีเหมาะสมในการเคลือบหลงัการออสโมติกควรจะต้องมีปริมาณน า้ตาลทัง้หมดเพ่ิมขึน้
ในปริมาณน้อย (วนัวิสาข์, 2535) แตจ่ากการวิเคราะห์ทางสถิติแล้วพบวา่ปริมาณน า้ตาลทัง้หมดของการเคลือบท่ี
ร้อยละ 1.0 และ 2.0 ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) อีกทัง้การเคลือบท่ีร้อยละ 1.0 ยงัเกิดการ
แพร่ออกของน า้ภายในชิน้ฟักทองได้ดีกวา่ ดงันัน้ความเข้มข้นของ SA ท่ีเหมาะสมส าหรับการเคลือบฟักทองคือร้อย
ละ 1.0 
 

 
 
 
 



สรุป 
 จากการศกึษาผลของการเคลือบฟักทองท่ีผ่านการลวกด้วย SA ท่ีร้อยละ 1.0 และ 2.0 เปรียบเทียบกบั
ฟักทองท่ีไมผ่่านการเคลือบ แล้วน ามาแช่อิ่มจนถงึจดุสมดลุ พบวา่ คา่ aw คา่ความสว่าง (L*) คา่ความเป็นสีเหลือง 
(b*) และปริมาณความชืน้ของทกุสิ่งทดลองมีคา่ลดลงหลงัการแช่ในสารละลายออสโมติก สว่นคา่เนือ้สมัผสั 
(hardness) ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ และปริมาณน า้ตาลทัง้หมดของทกุสิ่งทดลองมีคา่เพ่ิมขึน้หลงัการแช่ในสารละลาย
ออสโมติก โดยฟักทองท่ีไมผ่่านการเคลือบ และฟักทองท่ีผ่านการเคลือบด้วย SA ท่ีร้อยละ 1.0 และ 2.0 มีปริมาณ
น า้ตาลทัง้หมดเม่ือผ่านการแช่อิ่มจนถงึจดุสมดลุแล้วไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) แตก่าร
เคลือบฟักทองด้วยสาร SA ท่ีร้อยละ 1.0 ท าให้เกิดการแพร่ออกของน า้จากภายในชิน้ฟักทองได้ดี และการแพร่ของ
ซูโครสในสารละลายออสโมติกเข้าสูชิ่น้ฟักทองได้ในปริมาณต ่าท่ีสดุ  
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