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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเตรียมอินทผลัมก่อนอบแห้งและวิธีการท าแห้งต่อคุณภาพ
อินทผลัม พันธุ์บาฮี โดยศึกษาผลเตรียมอินทผลัมก่อนอบแห้งทั้งหมด 6 วิธี ได้แก่ ลวกด้วยน้ าร้อน ลวกด้วยไมโครเวฟ 
แช่สารละลายกรดซิตริก แช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ แช่สารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต และแช่แข็ง จากนั้น
น ามาอบแห้งด้วย  เครื่องอบแห้งลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง และศึกษาวิธีการท าแห้ง 
ทั้งหมด 3 วิธี คือ ด้วยเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม ด้วยเครื่องอบไมโครเวฟ และการตากแดด จากการศึกษาผลการเตรียม
อินทผลัมก่อนอบแห้ง พบว่าการลวกด้วยไมโครเวฟ จะให้ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) น้อยที่สุดและคงค่าสีได้ดีที่สุด (p ≤  

0.5) ส่วนค่าความหวานและความแข็งให้ค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.5) และจากการศึกษาวิธีการท าแห้ง 
พบว่าการท าแห้งด้วยเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม สามารถลดค่า aw ได้มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนคุณภาพความหวาน 
ความแข็ง ความช้ืนและค่าสี ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ  

ABSTRACT 
            The objective of research was to examine the effect of Barhi date‘s sample preparation and 
drying processes on its quality.  The sample preparation consisted of six methods:  scalding by hot 
water, microwave oven, soaking in citric acid, in calcium chlorine, in sodium bicarbonate and freezing.  
When completed, the preparations of sample were dried in drying tunnel at 70 degree’ s Celsius for 
twelve hours.  The objective of research also was to study drying process consisting three methods: 
tunnel dryer, microwave oven, and sunlight. The research reported that in 
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preparing process, Barhi date before being dried when scalded by microwave oven received the least 
value of water activity (aw) ; and for its color, P-value was 0.5(p ≤ 0.5) .  Between its sweetness and 
hardness, there was no significant difference.  Also, the finding indicated that tunnel dryer helped 
reduce the value water activity ( aw)  Barhi date sample received the least value whereas there was 
no noticeable difference between its sweetness, hardness and color. 
 
ค าส าคัญ: อบแห้ง อินทผลัม การเตรียมก่อนอบแห้ง 
Keywords: Drying, Dates, Pretreatment 
 

บทน า 
             อินทผลัมเป็นผลไม้ที่นิยมปลูกมากขึ้นในประเทศไทย พบว่าเมื่อเปรียบเทียบในระหว่างปี 2563-2564 มี
เกษตรกรปลูกอินทผลัมเพิ่มขึ้นร้อยละ 66.78 โดยปลูกในจังหวัดกาญจนบุรี มากที่สุด รองลงมา ได้แก่ ล าพูน และ
สุพรรณบุรี [1] ซึ่งที่นิยมมากในปัจจุบันเป็นพันธุ์รับประทานผลสด เช่น พันธุ์บาฮี เนื่องจากเป็นพันธุ์ท่ีปลูกและดูแลง่าย
ให้ผลผลิตสูงและมีรสชาติหวาน กรอบ เหมาะส าหรับรับประทานผลสด แต่ข้อเสียคือเกิดการเน่าเสียได้ง่าย และยิ่งมี
จ านวนเพิ่มมากขึ้น จึงท าให้เกิดปัญหาการล้นตลาด  ในการแก้ปัญหาคือการแปรรูป เช่น น้ าอินทผลัมสกัด ฟรีซดราย 
(Freeze Dry) หรือรูปแบบผงชง (Date Palm Powder) และอีกทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจ คือการท าแห้ง แต่ปัญหาที่
พบในอินทผลัมพันธ์ุบาฮี คือจะสุกช่วงปลายกรกฎาคม-กลางสงิหาคม ซึ่งเป็นช่วงหน้าฝน ไม่มีความเหมาะสมที่จะน ามา
ตากแห้งโดยแสงแดดธรรมชาติ เนื่องจากท าให้เน่าเสียง่าย ดังนั้นการอบแห้งจึงเป็นวิธีการแปรรูปท่ีน่าสนใจอีกวิธีหนึ่ง 
            กระบวนการท าแห้ง เป็นวิธีการก าจัดน้ าออกจากผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์แห้ง จนกระทั่งจุลินทรีย์ไม่
สามารถน า น้ าหรือความชื้นที่เหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์ไปการเจริญเตบิโต ซึ่งท าให้เกิดการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ได้ เทคนิค
การท าแห้งมีทั้งแบบง่ายๆ ไม่ซับซ้อน เช่น การตากแดด ส่วนการท าแห้งด้วยเครื่องอบแห้งที่ใช้กันอย่างแพร่หลายโดย
การใช้ลมร้อน อาศัยอากาศที่ถูกท าให้ร้อนและพาความร้อนไปสู่ผลิตภัณฑ์ เช่น เครื่องอบแห้งลมร้อน เครื่องอบแห้ง
แบบอุโมงค์ลม หรือการใช้เทคนิคการเปลี่ยนพลังงานไฟฟ้าเป็นคลื่นไมโครเวฟ เช่นเตาอบไมโครเวฟ จากงานวิจัยท่ีผ่าน
มาได้มีการเปรียบเทียบเทคนิคการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบต่างๆ ดังรายงานวิจัยของ  Mechlouch et al. [2] 
ศึกษาการท าแห้ง 3 วิธี ได้แก่ การตากแดด การอบด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ และการอบด้วยไมโครเวฟ 
พบว่าการอบแห้งด้วยไมโครเวฟจะรักษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของอินทผลัมได้ดี ส่วนวิธีตากแดดและการอบ
ด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จะท าให้มีปริมาณน้ าตาลสูงขึ้น 
 การเตรียมผลไม้ก่อนการอบแห้งมีความส าคัญ เนื่องจากจะช่วยให้ผลไม้หลังอบแห้งมีคุณภาพมากขึ้น [3] ซึ่ง
ได้มีผู้ท าการวิจัยด้วยวิธีต่างๆ เช่น การลวกน้ าร้อน การลวกด้วยไมโครเวฟ การนึ่ง การแช่น้ าแข็ง การแช่สารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ และการแช่สารละลายกรดซิตริก จากการศึกษางานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าการลวกด้วยน้ าร้อนจะช่วย
ท าลายและหยุดการท างานของเอนไซม์ในผลไม้และรักษาคุณภาพสีหลังผ่านการอบแห้งของเนื้อผลไม้ [ 4-5] ส าหรับ
การแช่กรดซิตริกจะช่วยให้อาหารมีกลิ่นรสและความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมช่วยยืดอายุและรักษาคุณภาพสีของผลไม้ 
อีกทั้งกรดซิตริกยังเป็นสารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืนที่มีประสิทธิภาพดีมากและการใช้ซิตริกที่ ร้อยละ 0.5 (น้ าหนักโดย
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ปริมาตร)  มีประสิทธิภาพในการชะลอการเสื่อมสภาพของสับปะรดตัดแต่งได้ดีที่สุด [6-7]  ส่วนการแช่แคลเซียมคลอ
ไรด์การแช่แคลเซียมคลอไรด์ท าให้ ผนังเซลล์ผักและผลไม้ แข็งแน่น กรอบ โครงสร้างของเซลล์คงรูปและคงคุณภาพสี 
[8] และจากการศึกษาของ Thepnuan et al. [9] พบว่าการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 1.0 ก่อนการ
อบแห้งสตอที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบให้การยอมรับในคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด  ในการเตรียมตัวอย่างก่อนอบแห้งด้วยการลวกไมโครเวฟ ดังรายงาน
งานวิจัยของ  Tabtiang et al. [10] พบว่าการลวกกล้วยด้วยไมโครเวฟก่อนอบแห้งจะช่วยลดการเกิดปฏกิิริยาสนี้ าตาล
และสามารถก าจัดเอนไซม์ในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้เร็วกว่าการลวกด้วยน้ าร้อนและการนึ่งเพราะไมโครเวฟสามารถแทรกซึม
เข้าไปในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Liu et al. [11] ส่วนการแช่แข็งก่อนอบแห้งท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่า
ความแข็งต่ า เนื่องจากการแช่แข็งสามารถปรับปรุงโครงสร้างภายในให้มีรูพรุนขนาดใหญ่ขึ้น [ 12] และการแพร่
ความช้ืนจะมากข้ึนเนื่องจากมีช่องว่างในเซลล์ที่เกิดจากการละลายน้ าแข็ง [13] 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นก่อนการอบแห้งและวิธีการท าแห้งต่อ
คุณภาพอินทผลัม พันธุ์บาฮี โดยพิจารณาคุณภาพของอินทผลัมอบแห้งในเทอมของปริมาณน้ าอิสระ ความหวาน ความ
แข็ง ความช้ืนและสี 
 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมก่อนอบแห้งต่อคุณภาพ 

       การทดลองใช้อินทผลัมสดพันธุ์บาฮี ที่พร้อมเก็บเกี่ยวหลังจากผสมเกสร 175 วัน [14] ล้างท าความ
สะอาด โดยแบ่งเป็น 7 กลุ่มตัวอย่าง ดังนี้  

      1.1 ไม่ผ่านการเตรียมตัวอย่าง (กลุ่มตัวอย่างควบคุม) 
1.2 ลวกน้ าร้อน 20 วินาที แล้วแช่ด้วยน้ าเย็น 5 นาที และน าใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ า 
1.3 แช่สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.5 w/w นาน 5 นาที และน ามาใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ า 
1.4 แช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) ร้อยละ 0.5 w/w นาน 5 นาที และน ามาใส่ตะแกรง  

ตั้งท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ า 
1.5 แช่สารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต (NaHCO3) ร้อยละ 0.5 w/w นาน 5 นาที และน ามาใส่ 

ตะแกรง ตั้งท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ า 
1.6 น าเข้าไมโครเวฟ (Sharp, R-220, Japan) 1 นาที ก าลังไฟ 700 วัตต์  
1.7 แช่แข็งที่อุณหภูมิ -19 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง โดยผ่านการละลายน้ าแข็งที่ 

อุณหภูมิห้อง 
 จากนั้นน าอินทผลัมทีเ่ตรยีมไว้ท้ัง 7 กลุ่มมาอบแห้งด้วยเครื่องอบแหง้ลมร้อน (JSR, รุ่น JSOF-050, Korea) ที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ตามรายงานวิจัยของ Falade & Abbo. [15] และทกุกลุ่มตัวอย่างต้อง
อบแห้งจนมีความชื้นไมเ่กินร้อยละ 25 ดังรายงานวิจัยของ Glasner et al. [16] และ Alsmairat et al. [17] รายงาน
ว่าเพื่อยืดระยะการเก็บรักษาและเป็นท่ียอมรับของตลาดอินทผลมัควรมีความช้ืนระหว่างร้อยละ 23 - 25 จากนั้นน าทุก
กลุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์คณุภาพ เพื่อวิเคราะหห์าวิธีการเตรยีมตัวอย่างทีดีต่อคุณภาพอินทผลมัต่อไป  
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2.  ศึกษาผลของวิธีการอบแห้งอินทผลัมต่อคุณภาพ 
 น าอินทผลัมสดท าความสะอาด แบ่งเป็น 3 กลุ่มโดยมีวิธีการท าแห้งดังนี ้
 2.1 อบด้วยเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลมร้อนเป็นเครื่องที่สร้างขึ้นจากงานวิจัยของ Tanwanichkul &  

Suriyasupapong. [18] โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง [15] 
 2.2 อบด้วยเครื่องอบไมโครเวฟ (Electrolux, EME2024MW, Thailand) ความจุ 20 ลิตร ใช้ก าลังไฟ 

สูงสุด 700 วัตต์ เป็นเวลา 20 นาที [2] 
2.3 น ามาตากแดดเป็นเวลา 6 วัน [19] 

3. การวิเคราะห์คุณภาพ 
 3.1 การวัดสีของอินทผลัมหลังผ่านการอบแห้งโดยใช้เครื่องวัดสี (Hunter Lab, USA) วิเคราะห์ค่าสี L* a* และ 

b* โดยวัดค่าสีในแต่ละกลุม่ตัวอย่างแล้วน ามาหาค่าความแตกต่างของสี (∆E) ของอินทผลัมอบแห้งจากสมการ (1) 
 

 ∆𝐸 = √(𝐿∗ − 𝐿0
∗ )2 + (𝑏∗ − 𝑏0

∗)2 + (𝑎∗ − 𝑎0
∗)2                                 (1)    

         

เมื่อ  𝐿0
∗  และ 𝐿∗   คือ ค่าความสว่างของสีก่อนและหลังการอบแห้ง ตามล าดับ 

𝑎0
∗และ 𝑎∗   คือ ค่าสีแดงก่อนและหลังการอบแห้ง ตามล าดับ 

𝑏0
∗และ 𝑏∗   คือ ค่าสีเหลืองก่อนและหลังการอบแห้ง ตามล าดบั 

 3.2 การวัดความแข็ง (Takemura รุ่น KM-1, Japan) โดยสามารถวัดได้ตั้งแต่ 0-1 กิโลกรัม 
 3.3 การวัดความหวานด้วยเครื่องวัดความหวาน (YHequipment, รุ่นRHB-32/ATC, China) 
 3.4 การวัดค่าปริมาณน้ าอิสระด้วยเครื่อง Water Activity Meter (Amittari, WA-160A, Korea)  

 3.5 การวิเคราะห์ความช้ืนตามวิธี AOAC [20] 
 3.6 การวิเคราะห์ส่วนประกอบด้วยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณสารด้วยคลื่นแสงในย่านใกล้อินฟราเรด (NIRFlex 
N-500x, Switzerland) 
      4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดยวิเคราะห์               ความ
แปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) ของแผนการทดลองแบบ CRD ด้วยโปรแกรม SPSS โดย
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ของข้อมูลที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
(p<0.05) 
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ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมก่อนอบแห้งต่อคุณภาพ 

 

ตารางที่ 1 ผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมอบแห้งต่อค่าปริมาณน้ าอิสระ ความหวาน และความแข็ง 

การเตรียมตัวอย่างอินทผลัม ค่าปริมาณน  าอิสระ (aw) 
ความหวาน   

(องศาบริกซ)์ns 

 ความแข็ง     
(นิวตัน)ns 

ควบคุม 0.66±0.02ab 73.67±3.79  2.19±0.35 
ลวกน้ าร้อน  0.67±0.12a 75.00±0.00  2.25±0.17 
แช่กรดซิตริก 0.68±0.32a 75.33±2.52  2.16±0.10 
แช่แคลเซียมคลอไรด ์ 0.63±0.01b 76.33±1.53  2.29±0.41 
แช่โซเดียมไบคาร์บอเนต 0.62±0.01b 76.00±0.00  2.32±0.20 
ลวกด้วยไมโครเวฟ 0.57±0.01c 75.00±0.00  2.48±0.12 
แช่แข็ง 0.64±0.06b 76.34±2.89  2.29±0.11 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตวัอักษรชนิดต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกต่างทางสถติิ (p≤0.05) 
: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที ่2 ผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมอบแห้งต่อค่าสีความสว่าง (L*) สีแดง (a*) สีเหลือง (b*) และความแตกต่าง

ของสี (E) 

การเตรียมตัวอย่างอินทผลัม L* a* b* E 

ควบคุม 30.87±4.22a 6.47±1.19ab 9.00±3.34a 54.77±5.33a 

ลวกน้ าร้อน  28.63±6.85a 5.40±0.60a 8.63±3.43a 56.79±6.07a 

แช่กรดซิตริก 33.23±3.06ab 6.73±0.15ab 13.10±3.16a 50.16±4.36a 

แช่แคลเซียมคลอไรด ์ 29.83±5.92a 7.10±0.98b 9.70±4.20a 54.95±7.14a 

แช่โซเดียมไบคาร์บอเนต 26.93±5.16a 6.33±0.61ab 9.37±4.77a 57.30±6.80a 

ลวกด้วยไมโครเวฟ 40.40±1.70b 12.47±1.00c 21.53±3.25b 39.07±3.24b 

แช่แข็ง 30.30±3.47a 6.67±0.68ab 6.23±2.12a 57.19±3.16a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตวัอักษรชนิดต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกต่างทางสถติิ (p≤0.05) 
: ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมทั้ง 6 กลุ่มตัวอย่าง และกลุ่มตัวอย่างควบคุมอีก 1 กลุ่มตัวอย่าง ก่อนจะ
ท าการอบแห้งลมร้อนที่สภาวะเดียวกัน และน ามาวิเคราะห์คุณภาพ หาค่า aw ความหวาน และความแข็ง ดังตารางที่ 1  
พบว่า  การลวกด้วยไมโครเวฟให้ค่า aw น้อยที่สุด เท่ากับ 0.57 ซึ่งมีความแตกต่างจากกลุ่มตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) โดยเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แห้ง  มผช.136/2558 Thai Industrial Standards 
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Institute. [21] ก าหนดค่ามาตรฐาน aw ไม่เกิน 0.6 ซึ่งต่ ากว่าระดับจุลินทรีย์ แบคทีเรีย ยีสต์ และรา ทีจ่ะท าให้อาหาร
เสื่อมเสียได้  นั่นคือกิจกรรมของจุลินทรีย์เกือบทั้งหมดถูกยับยั้งที่ปริมาณ  aw ต่ ากว่า 0.6 จึงเป็นเหตุผลที่สามารถช่วย
ยืดอายุผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้น การลวกด้วยไมโครเวฟให้ค่า aw น้อย มีผลเนื่องมาจากคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าส่งผ่านไปยัง
วัสดุ และดูดซับโมเลกุลน้ าในวัสดุ เป็นผลให้ปริมาณน้ าในวัสดุลดลงมาก ดังรายงานของ Liu et al. [11] พบว่าการลวก
ด้วยไมโครเวฟจะสามารถก าจัดเอนไซม์ในมันเทศได้เร็วกว่าการลวกน้ าร้อนและการนึ่ง เนื่องจากไมโครเวฟสามารถ
แทรกซึมเข้าไปในเนื้อของมันฝรั่งได้ ดังนั้นอุณหภูมิของมันฝรั่งจึงเพิ่มสูงขึ้นอย่างรวดเร็วเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีอื่น และ
ยังท าให ้enzyme activity ลดลง 
      ส่วนค่าความหวานพบว่าการเตรียมตัวอย่างด้วยการแช่แข็งจะมีความหวาน 76.34 องศาบริกซ์ สูงกว่าการ
เตรียมตัวอย่างวิธีอื่น ดังรายงานของ Alhamdan et al. [22] ที่กล่าวว่าการแช่แข็งของอินทผลัมพันธุ์บาฮี ในช่วง 3 
เดือนแรก จะท าให้น้ าตาลฟรุกโตสและกลูโคสเพิ่มขึ้นอย่างมาก แต่เนื่องมาจากงานวิจัยนี้ได้ท าการเตรียมตัวอย่างด้วย
การแช่แข็งเพียงแค ่48 ช่ัวโมง จึงท าให้ค่าความหวานสูงกว่าการเตรียมตัวอย่างด้วยวิธีอื่นเล็กน้อย ดังนั้นค่าหวานจึงไม่
มีความแตกต่างกับการเตรียมด้วยวิธีอื่นอย่างมีนัยส าคัญ ส าหรับความแข็งถึงแม้การลวกด้วยไมโครเวฟจะท าให้ค่า
ความแข็งมากที่สุดที่ 2.48 นิวตัน เนื่องมาจากได้รับความร้อนที่อุณหภูมิสูงจึงมีผลต่อรูปร่างเซลล์ท าให้เกิดการหดตัว
และมีความแข็งเพิ่มขึ้น [23-24] แต่เป็นระยะเวลาสั้นๆ เมื่อเปรียบเทียบความแข็งกับการเตรียมตัวอย่างด้วยวิธีอื่นจึง

ไม่มีความแตกต่างกัน (p 0.05)  
 จากการวิเคราะห์คุณภาพสี โดยได้มีการวัดค่าสีของอินทผลัมสด ก่อนที่จะท าการเตรียมตัวอย่างเพื่ออบแห้ง 
ได้ค่าสีความสว่าง (L0*) ความเป็นสีแดง (a0*) และความเป็นสีเหลือง (b0*) คือ 68.42  10.56 และ 48.64 ตามล าดับ 
จากนั้นน ามาค านวณหาความแตกต่างของสีหลงัจากอบแห้ง (∆E) ดังแสดงในตารางที ่2 พบว่าการเตรียมตัวอย่างที่ลวก
ด้วยไมโครเวฟให้ทุกค่าสมีีความแตกต่างจากวิธีการเตรียมตัวอย่างแบบอื่นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Tabtiang et al. [24] ที่รายงานว่าเมื่อกล้วยผ่านการลวกด้วยไมโครเวฟก่อนการอบแห้งจะเกิดปฏิกิริยาสี
น้ าตาลน้อยลง นั่นคือกล้วยกรอบที่ไม่ผ่านการลวกจะมีค่า ∆E สูงกว่ากล้วยกรอบที่ลวกด้วยไมโครเวฟ โดยการลวกด้วย
ไมโครเวฟเป็นระยะเวลา 1 นาที สามารถลดค่า polyphenol oxidase activity ได้ถึงร้อยละ 84.1 ส่งผลให้การ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลที่มีเอนไซม์มาเกี่ยวข้องลดลง แต่ระยะเวลาในการลวกด้วยไมโครเวฟไม่ส่งผลกระทบอย่างมี
นัยส าคัญต่อค่าความแตกต่างของสีของผลิตภัณฑ์ จากการวิเคราะห์คุณภาพในการเตรียมตัวอย่าง จะเห็นได้ว่าการลวก
ด้วยไมโครเวฟก่อนการอบแห้ง จะให้ค่า aw และคุณภาพสีที่ดี และมีความแตกต่างจากการเตรียมตัวอย่างด้วยวิธีอื่น
อย่างมีนัยส าคัญ เพื่อเป็นการยืนยันด้านคุณภาพ งานวิจัยนี้จึงได้ท าการเปรียบเทียบผลการเตรียมตัวอย่างจากการลวก
ด้วยไมโครเวฟกับตัวอย่างควบคุมและท้องตลาด ดังตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่าค่า aw มีค่าน้อยที่สุดและมีความแตกต่าง
จากตัวอย่างควบคุมและท้องตลาดอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนค่าความแข็ง ความหวานและค่า ∆E ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญ   
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ตารางที่ 3 เปรียบเทียบคุณภาพการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมโดยการลวกด้วยไมโครเวฟกับตัวอย่างควบคุมและ
ท้องตลาด 

คุณภาพ aw 
ความแข็ง  

(N)ns 

ความหวาน  
(องศาบริกซ)์ 

E 

ลวกด้วยไมโครเวฟ 0.57±0.01c 2.48±0.011 75.00±00ab 787.06±96.78b 

ควบคุม 0.66±0.02a 2.19±0.35 73.67±3.79b 1422.12±327.08a 

ท้องตลาด 0.63±0.006b 2.03±0.15 78.67±0.58a 751.42±117.39b 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตัวอักษรชนิดต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกต่างทางสถิติ (p≤0.05) 
: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
 

 
ภาพที ่1  NIR สเปกตรัมตัวอย่างอินทผลัมผลสด ที่มีวิธีการเตรียมก่อนอบแห้งแตกต่างกัน ในช่วงความยาวคลื่น 900 – 

1700 นาโนเมตร 
 
 ผลการวิเคราะห์สเปกตรัมที่ช่วงความยาวคลื่น 900 – 1700 นาโนเมตร จากรูปแสดงในภาพที่ 1 จะเห็นว่า
รูปแบบสเปกตรัมของอินทผลัมอบแห้งที่การเตรียมตัวอย่างต่างกัน จะมีลักษณะการดูดกลืนแสงที่คล้ายคลึงกัน เมื่อ
พิจารณาพบว่าต าแหน่งของการดูดกลืนแสงที่โดดเด่น อยูท่ี่ความยาวคลื่น 1210 และ 1450 นาโนเมตร โดยที่ต าแหน่ง
ความยาวคลื่น 1210 นาโนเมตร มีความสัมพันธ์กับการสั่นโอเวอร์โทนอันดับที่สอง ของฟังก์ชัน C-H ที่เกี่ยวข้องกับ
น้ ามัน และกรดไขมัน  [25-26]  ที่ต าแหน่งความยาวคลื่น 1450 นาโนเมตร มีความสัมพันธ์กับการดูดกลนืคลื่นแสงของ
น้ า โดยที่สัมพันธ์กับกลุ่มฟังก์ชัน O-H มีความสัมพันธ์กับการสั่นโอเวอร์โทนอันดับที่สองของน้ า [27] และพบว่า
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อินทผลัมที่ผ่านการเตรียมตัวอย่างโดยการแช่แข็งก่อนอบแห้ง สามารถดูดกลืนสเปกตรัมได้ดีที่สุด เนื่องมาจากตัวอย่าง
ที่ผ่านการแช่แข็งเมื่อผ่านการละลายจะท าให้เกิดช่องว่างระหว่างเซลล์มากขึ้น เป็นผลท าให้มีการดูดกลืนสเปกตรัมได้
ง่ายขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Ando et al. [13] ที่กล่าวว่าผลผลิตที่ผ่านการแช่แข็งจะมีการแพร่ความช้ืนได้ดี
ขึ้น เนื่องจากการละลายของน้ าแข็งท าให้เกิดช่องว่างระหว่างเซลล์ 

2. ผลของวิธีการท าแห้งต่อคุณภาพอินทผลัม 
ผลของวิธีการท าแห้งที่แตกต่างกันต่อคุณภาพอินทผลัมที่ไม่ผ่านการเตรียมตัวอย่าง ดังแสดงในตารางที่ 4 

พบว่า ค่า aw ของเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลมมีค่าน้อยท่ีสุด คือ 0.59 ซึ่งเป็นวิธีเดียวท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ผักและผลไม้แห้ง มผช.136/2558 ก าหนดค่ามาตรฐาน aw ไม่เกิน 0.6 [21] และมีค่าแตกต่างจากอีก 2 วิธีอย่างมี
นัยส าคัญ ส่วนการท าแห้งด้วยเครื่องอบไมโครเวฟและการตากแดด เนื่องจากใช้ระยะเวลาในการท าแห้งที่สั้นเกินไป จึง
ท าให้ปริมาณน้ าในผลิตภัณฑ์ยังมีปริมาณมาก เป็นผลให้ค่า aw มีค่าสูงเกินค่ามาตรฐานโดยเฉพาะการตากแดด ส่วนค่า
ความหวาน ความแข็ง และความช้ืนมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยทุกวิธีการท าแห้งมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
25 ซึ่งสอดคล้องกับ Glasner et al. [16] ส่วนค่าสีแสดงดังตารางท่ี 5 ผลของการท าแห้งทั้ง 3 วิธี ให้ผลของทุกค่าสีไม่
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
 
ตารางที่ 4 ผลของวิธีการท าแห้งต่อค่าปริมาณน้ าอิสระ ความหวาน และความแข็ง 

วิธีการท าแห้ง 
ค่าปริมาณน  าอิสระ 

(aw) 
ความหวาน 

(องศาบริกซ)์ns 

ความแข็ง          
(นิวตัน)ns 

ความชื น 
(%wb)ns 

เครื่องอบแห้งอุโมงค์
ลม 0.59±0.01a 76.67±0.58 2.19±0.23 23.32±3.69 

เครื่องอบไมโครเวฟ 0.72±0.03b 75.33±1.15 2.32±0.11 21.30±3.56 

ตากแดด 0.74±0.02b 75.33±0.58 2.26±0.25 24.42±1.98 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่ก ากับด้วยตวัอักษรชนิดต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงมีความแตกต่างทางสถติิ (p≤0.05) 
: ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 5 ผลของวิธีการท าแห้งต่อค่าสี ความสว่าง (L*) สีแดง (a*) และสเีหลือง (b*) 

วิธีการอบแห้ง (L*)ns (a*)ns (b*)ns         (E)ns 

เครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม 28.63±3.87 7.13±3.14 9.33±4.08 1592.95±299.17 

เครื่องอบไมโครเวฟ 36.87±5.75 9.43±5.4 16.83±7.91 1017.67±362.04 

ตากแดด 33.07±3.65 8.10±1.41 11.03±3.42 1258.73±251.50 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
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สรุปผลการทดลอง 
 จากผลการเตรียมตัวอย่างอินทผลัมพบว่าการลวกด้วยไมโครเวฟ 1 นาที ก าลังไฟฟ้า 700 วัตต์ เมื่อ
เปรียบเทียบกับการเตรียมตัวอย่างด้วยวิธีอื่นและท้องตลาด ให้ค่า aw และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช.136/2558 
และให้ความแตกต่างของสีหลังจากการอบแห้งน้อยที่สุด ส่วนคุณภาพด้านความแข็ง ความหวานและสีมีค่าไม่แตกต่าง
กับท้องตลาดอย่างมีนัยส าคัญ และผลการท าแห้งทั้ง 3 วิธี คือ ด้วยเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม  ไมโครเวฟและตากแดด 
พบว่าเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง  ให้ค่า aw เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 
มผช.136/2558 ส่วนความหวาน ความแข็ง ความชื้นและสี ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
 ดังนั้นจากการวิเคราะห์คุณภาพ พบว่ากระบวนการท าแห้งที่เหมาะสมที่สุด ควรเลือกใช้วิธีการเตรียมตัวอย่าง
ด้วยการลวกไมโครเวฟ และวิธีการท าแห้งด้วยเครื่องอบแห้งอุโมงค์ลม เนื่องจากให้คุณภาพของอินทผลัมอบแห้งดีที่สุด 
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