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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เภพื่อศึกษาผลของความเภข้มข้นของสารละลายผสมโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสต่อค่า

การถ่ายเภทมวลสารและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้วยไข่ โดยแปรส่วนผสมระหว่างโอลิโกฟรุคโตส (30-50 
กรัม/100 กรัม) และซูโครส (10-20 กรัม/100 กรัม) จัดสิ่งทดลองแบบ central composition design หลัง  
ออสโมซิสกล้วยไข่เภป็นเภวลา 6 ช่ัวโมง ค านวณค่าการถ่ายเภทมวลสาร ได้แก่ ปริมาณน้ าที่สูญเภสีย (WL) ปริมาณ
ของแข็งที่เภพ่ิมขึ้น (SG) และปริมาณน้ าหนักที่ลดลง (WR) ผลการสร้างสมการความสัมพันธ์ระหว่างค่าการถ่ายเภทมวล
สารกับความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสโดยใช้วิธีรีเภกรชชัน พบว่าทุกสมการมีความน่าเภช่ือถือส าหรับการ
ท านาย (ค่า R2 มากกว่า 0.8) เภมื่อสร้างกราฟโดยวิธี response surface methodology พบว่าค่า WL, SG และ 
WR เภพิ่มขึ้นตามความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครส สารละลายออสโมติกที่เภหมาะสมประกอบด้วยโอลิโก 
ฟรุคโตส 47 กรัม/100 กรัม ซูโครส 19 กรัม/100 กรัม และโซเภดียมคลอไรด์ 5 กรัม/100 กรัม ท าให้มีค่าการถ่ายเภท
มวลสารสูงที่สุด (p < 0.05) เภมื่อเภปรียบเภทียบกับทุกสิ่งทดลอง โดยมีค่า WL, SG และ WR เภท่ากับร้อยละ 24.05, 
2.35 และ 21.70 ตามล าดับ และได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดอยู่ในระดับชอบเภล็กน้อย 
 

ค้าส้าคัญ : การออสโมซิส; สารละลายออสโมติก; โอลิโกฟรุคโตส; ซูโครส; กล้วยไข่ 
 

Abstract 
The aim of this research was conducted to study the effect of mixture concentrations of 

oligofructose and sucrose on mass transfer parameters and sensory quality of banana (Musa 
sapientum L.). The variables of oligofructose concentration (30-50 g/100 g) and sucrose 
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concentration (10-20 g/100 g) were carried out using central composite design experiments. After 
osmosis for 6 h., mass transfer parameters namely water loss (WL), solid gain (SG) and weight 
reduction (WR) were calculated. The mathematical models for the mass transfer parameters were 
fitted as a function of osmotic solution concentration by using the regression analysis. It was 
found that all models were satisfied, (R2 more than 0.8). The result from response surface 
methodology showed that WL, SG and WR were increased with concentration of oligofructose 
and sucrose. These composition gave the highest mass transfer among all treatments (p < 0.05), 
WL, SG and WR were 24.05, 2.35 and 21.70 %, respectively as well as the highest was recieved at 
slightly level. 
 

Keywords: osmosis; osmotic agent; oligofructose; sucrose; banana (Musa sapientum L.) 
 

1. บทน้า 

กล้วยไข่เภป็นหนึ่งในผลไม้ของประเภทศไทยที่มี
การผลิตและเภป็นที่นิยมบริโภคมาก ท ารายได้ให้กับ
ประเภทศ โดยมีแนวโน้มปริมาณและมูลค่าการส่งออก
เภพิ่มขึ้นอย่างต่อเภนื่องปีละหลายล้านบาท จากข้อมูล
กระทรวงพาณิชย์ในปี 2554 รายงานว่า ประเภทศไทย
ส่งออกกล้วยไข่ไปยังประเภทศต่าง ๆ 15,513,357 
กิโลกรัม มูลค่า 861,056,991 บาท ซึ่งเภพิ่มสูงขึ้นจากปี 
2553 ที่มีการส่งออก 14,489,706 กิโลกรัม มูลค่า 
100,753,825 บาท [1]  

ปัญหาส าคัญในการส่งออกและการจ าหน่าย
กล้วยไข่สด คือ มีการสูญเภสียจากการเภน่าเภสยีในระหว่าง
การรอจ าหน่าย โดยเภฉลี่ยสูงถึง   ร้อยละ 25 [2] การ
น ากล้วยไข่มาแปรรูปจึงเภป็นทางเภลือกหนึ่งในการยืด
อายุการเภก็บและเภพิ่มทางเภลือกให้กับผู้บริโภคได้ การดึง
น้ าออกด้วยวิธีออสโมซิส (osmotic dehydration) 
เภป็นการดึ งน้ าออกก่อนบางส่วนเภพื่อลดปริมาณ
ความช้ืนในผลิตภัณฑ์ให้ต่ าลงได้โดยไม่จ าเภป็นต้องใช้
ความร้อนสูงในกระบวนการ จึงไม่ท าให้เภกิดการเภสื่อม
เภสียคุณภาพไปจากของสดมากนัก ผลิตภัณฑ์ที่ได้หลัง
การออสโมซิสสามารถน าไปใช้ประโยชน์โดยสามารถ
เภติมลงไปในผลิตภัณฑ์อาหาร ต่าง ๆ เภช่น ผลิตภัณฑ์

ขนมอบ โยเภกิร์ต และไอศกรีม และหากน าผลิตภัณฑ์
หลังการออสโมซิสไปผ่านกระบวนการแปรรูปอย่าง
สมบูรณ์โดยเภฉพาะการท าแห้ง สามารถผลิตเภป็น
ผลิตภัณฑ์กึ่งแห้งหรือแห้งที่สามารถบริโภคได้ทันที [3-
5] การออสโมซิสท าได้โดยการแช่ผักหรือผลไม้ใน
สารละลายออสโมติก (osmotic agent) ที่มีความ
เภข้มข้นสูง เภช่น สารละลายน้ าตาล และสารละลายเภกลอื 
ท าให้เภกิดการถ่ายเภทมวลสารระหว่างเภซลล์ของช้ินผัก
หรือผลไม้และสารละลาย ในลักษณะสวนทางกันผ่าน
เภยื่อหุ้มเภซลล์ซึ่งท าหน้าที่เภป็นเภยื่อเภลือกผ่าน (semi-
permeable membrane) กล่าวคือ ตัวถูกละลายจะ
แพร่จากสารละลายภายนอกเภข้าสู่เภซลล์ของช้ินผักหรือ
ผลไม้ ในขณะเภดียวกันน้ าภายในเภซลล์ของช้ินผักหรือ
ผลไม้จะแพร่ออกสู่สารละลายภายนอก และจะเภกิด
สภาวะเภช่นนี้จนกระทั่งเภข้าสู่สมดุลของสารละลายทั้ง
สอง [6]  

ชนิดและความเภข้มข้นของสารละลายออสโมติก
เภป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญต่อการถ่ายเภทมวลสารและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยตรง โดยทั่วไปนิยมใช้
สารละลายน้ าตาลซูโครสกับผลไม้ เภนื่องจากหาได้ง่าย 
ราคาถูก และมีแรงดันออสโมติกสูง อย่างไรก็ตาม หาก
ใช้สารละลายซูโครสความเภข้มข้นมากเภกินไป ท าให้

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&ved=0CDcQtwIwAQ&url=http%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DZ-uqadwwFsU&ei=48JOUv_yOcmGrAfR-oHACA&usg=AFQjCNF4Ex6R9SXWxR9Bi5nlFIYUXOJTsg
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สารละลายมีความหนืดมากและอาจเภกิดชั้นบาง ๆ ที่ผิว
ของช้ินวัตถุดิบซึ่งจะขัดขวางการเภคลื่อนที่ของน้ าและ
ตัวถูกละลายระหว่างการออสโมซิสได้ [7] นอกจากนี้
ยังท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวานมากเภกินไปซึ่งส่งผลเภสียต่อ
สุขภาพ เภช่น ท าให้เภกิดโรคอ้วน และน าไปสู่โรคร้ายแรง
ต่าง ๆ ได้แก่ โรคเภบาหวาน โรคหัวใจ เภป็นต้น [8] การ
เภลือกใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาลส าหรับเภป็น
สารละลายออสโมติกจึงเภป็นแนวทางเภลือกหนึ่งที่ ดี
ส าหรับการน ามาใช้กับในงานด้านออสโมซิส เภมื่อไม่
น า น ม า นี้ นั ก วิ จั ย ห ล า ย ท่ า น มี ค ว า ม ส น ใ จ น า                
โอลิ โกฟรุคโตสมาใ ช้ เภป็นสารละลายออสโมติก 
เภนื่องจากเภป็นสารที่สกัดมาจากธรรมชาติ เภป็นแหล่ง
ของใยอาหารที่ด ีมีสมบัติเภป็นพรีไบโอติก จึงส่งผลดีต่อ
สุขภาพ นอกจากนี้ให้ความหวานน้อยกว่าซูโครส
ประมาณร้อยละ 50 [9,10] และจากการศึกษาของ 
Egea และคณะ [11] รายงานว่าการใช้โอลิโกฟรุคโตส
เภป็นสารละลายออสโมติกในการผลิตแอปเภปิลอบแห้ง
ท าให้ผลิตภัณฑ์เภป็นที่ยอมรับของผู้บริ โภคและมี
ศักยภาพในการจ าหน่ายในเภชิงพาณิชย์  แต่เภนื่องจาก                 
โอลิโกฟรุคโตสเภป็นสารให้ความหวานที่มีน้ าหนัก
โมเภลกุลสูงจึงท าให้เภกิดแรงดันออสโมติกต่ า ท าให้มีการ
สูญเภสียน้ าและท าให้ของแข็งเภพิ่มขึ้นอย่างช้า  ๆ ใน
ระหว่างการออสโมซิส [12] นักวิจัยจึงมีความพยายาม
ที่จะใช้ในรูปของสารละลายผสมโดยการเภติมโซเภดียม
คลอไรด์ซึ่งสามารถเภพิ่มแรงขับของสารละลายได้ 
นอกจากนี้ยังช่วยลดค่า aw ของผลิตภัณฑ์และป้องกัน
การเภจริญของจุลินทรีย์ [13] งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิด
เภตรียมสารละลายออสโมติกผสมจากโอลิโกฟรุคโตส
เภพื่อทดแทนการใช้ซูโครส โดยมีวัตถุประสงค์เภพื่อศึกษา
ผลของความเภข้มข้นของสารละลายผสมโอลิโกฟรุคโตส
และซูโครสที่เภหมาะสม ร่วมกับการเภติมโซเภดียมคลอไรด์
ต่อค่าการถ่ายเภทมวลสารและคุณภาพทางประสาท
สมัผัสของกล้วยไข่ 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
วัตถุดิบกล้วยไข่พันธุ์ก าแพงเภพชรจากตลาด

หมองมน ต าบลแสนสุข จังหวัดชลบุรี โดยเภลือกใช้
กล้วยห่าม ซึ่งควบคุมระดับความสุกตามดัชนีสีเภปลือก
กล้วย (peel color index, PCI) ระดับที่ 3 เภปลือก
กล้วยมีสีเภขียวมากกว่าสีเภหลือง มีค่าสี L*, a* และ b* 

อยู่ ในช่วง 63.16±0.46, -9.46±0.14 และ 
43.77±0.56 ตามล าดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
23-24 Brix ขนาดผลยาว 8-10 เภซนติเภมตร เภส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 2.5-3.0 เภซนติเภมตร ส าหรับสารละลาย
ออสโมติกเภตรียมโดยใช้โอลิโกฟรุคโตส (RAFTILOSE® 
P95, Belgium) ซูโครส (Food grade, Thailand) 
และโซเภดียมคลอไรด์ (Food grade, Thailand) 

2.1 การเตรียมวัตถุดิบกล้วยไข่ 
น ากล้วยไข่ตัดขั้วออก ปอกเภปลือก หั่นเภป็น

ช้ินทรงกระบอก หนา 1 เภซนติเภมตร แช่ในสารละลาย
กรดซิตริก (Food grade, Thailand) ความเภข้มข้น 1 
กรัม/100 กรัม เภป็นเภวลา 3 นาที ทันที เภพื่อลดการ
เภกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลและวางพักบนตะแกรงให้สะเภด็ด
น้ าเภป็นเภวลา 2 นาที แล้วซับให้แห้งด้วยกระดาษทิชชู 
ก่อนน ามาใช้ในขั้นตอนต่อไป  

2.2 การดึงน ้าออกด้วยวิธีออสโมซิส 
เภต รี ยมสารละลายออส โมติ ก ซึ่ ง เภป็ น

ส่วนผสมระหว่างโอลิโกฟรุคโตส (30-50 กรัม/100 
กรัม) และซูโครส (10-20 กรัม/100 กรัม) โดยจัดสิ่ง
ทดลองแบบ central composition design (CCD) 
ได้ 11 สิ่งทดลอง และก าหนดให้เภติมโซเภดียมคลอไรด์ 
(5 กรัม/100 กรัม) ทุกสิ่งทดลอง แสดงดังตารางที่ 1 
โดยละลายโอลโิกฟรุคโตส ซูโครส และโซเภดียมคลอไรด์
ตามปริมาณก าหนดในน้ าสะอาดให้ความร้อนจนเภดือด
แล้วทิ้งไว้ให้สารละลายเภย็นก่อนน ามาใช้งานในการ
ออสโมซิส ก าหนดให้อัตราส่วนระหว่างช้ินกล้วยไข่และ
สารละลายออสโมติก คือ 1 : 3 (โดยน้ าหนัก) เภพื่อ
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ควบคุมให้ปริมาณสารละลายออสโมติกมากเภพียงพอ
กับการแช่ช้ินกล้วยไข่ได้อย่างทั่วถึง และเภพื่อควบคุมให้
สารละลายออสโมติกมีความเภข้มข้นเภพียงพอตลอดเภวลา
การแช่ เภทสารละลายออสโมติกในโหลแก้ว แล้วแช่ช้ิน
กล้วยไข่ให้จมอยู่ในสารละลายออสโมติกตลอดเภวลา 
และปิดฝาด้วยอะลูมิเภนียมฟอยด์ แช่ที่อุณหภูมิห้อง  
(27±1 องศาเภซลเภซียส) เภป็นเภวลา 6 ช่ัวโมง เภมื่อครบ

เภวลาสุ่มตัวอย่าง เภพื่อ ช่ังน้ าหนักและหาปริมาณ
ความช้ืนด้วยการท าแห้งตัวอย่างที่อุณหภูมิ 105 องศา
เภซลเภซียส จนน้ าหนักคงที่ (AOAC, 1990) แล้วค านวณ
ค่าการถ่ายเภทมวลสาร ได้แก่ ปริมาณน้ าที่สูญเภสีย 
ปริมาณของแข็งที่เภพิ่มขึ้น และปริมาณน้ าหนักที่ลดลง 
ดังนี ้

 
ตารางที่ 1 สิ่งทดลองที่ได้จากการแปรความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตส และซูโครส โดยการจัดสิ่งทดลองแบบ 

central composition design (CCD) 
 

สิ่งทดลอง 
ค่ารหัส ค่าจริง 

โอลิโกฟรุคโตส ซูโครส 
โอลิโกฟรุคโตส 
(กรัม/100 กรัม) 

ซูโครส 
(กรัม/100 กรัม) 

โซเภดียมคลอไรด์    
(กรัม/100 กรัม) 

1 -1 -1 33 12 5 
2 +1 -1 47 12 5 
3 -1 +1 33 19 5 
4 +1 +1 47 19 5 
5 -1.414 0 30 15 5 
6 +1.414 0 50 15 5 
7 0 -1.414 40 10 5 
8 0 +1.414 40 20 5 

9-11 0 0 40 15 5 
 

2.2.1 ปริมาณน้ าที่สูญเภสีย (water loss, 
WL) ค านวณได้จาก WL (%) = [(W0M0 - WtMt)  
W0] x 100  

2.2.2 ปริมาณของแข็งที่เภพิ่มขึ้น (solid 
gain, SG) ค านวณได้จาก SG (%) = [{Wt(1-Mt) - 
W0(1-M0)}  W0] x 100 

2.2.3 ปริมาณน้ าหนักที่ลดลง (weight 
reducing, WR) ค านวณได้จาก WR (%) = [(W0 - Wt) 
 W0] x 100  

เภมื่อ W0 และ Wt คือ น้ าหนักตัวอย่างที่
เภวลาเภริ่มต้นและเภวลาหลังการออสโมซิส (กรัม) 

ตามล าดับ M0 และ Mt คือ ปริมาณความช้ืนเภฉลี่ยของ
ตัวอย่างที่เภวลาเภริ่มต้นและที่เภวลาหลังการออสโมซิส 
(กรัมน้ า/กรัมน้ าหนักตัวอย่าง) ตามล าดับ 

2.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น าตัวอย่างที่ผ่านการออสโมซิสทั้งหมด 11 

สิ่งทดลอง มาทดสอบคุณภาพด้านความชอบด้วยวิธี 9-
point hedonic scale ก าหนดระดับความชอบดังนี้ 
คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 
หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด ทดสอบลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
รสชาติ เภนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เภนื่องจากมี
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สิ่งทดลองจ านวนมากจึงวางแผนการทดลองแบบบล็อก
ไม่สมบูรณ์สมดุลประเภภทที่ 4 คือ จ านวนสิ่งทดลอง
เภท่ากับจ านวนบล็อก (balanced incomplete 
block, BIB) (t = 11, k = 5, r = 5, b = 11, λ = 2) 
โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 11 คน กลุ่มทดสอบเภป็นนิสิต
ระดับปริญญาตรีและปริญญาโท ภาควิชาวิทยาศาสตร์
การอาหาร มหาวิทยาลัยบูรพา อายุ 21-25 ปี 

2.4 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ท าการทดลอง 3 ซ้ า  วิ เภคราะห์ความ

แปรปรวนของข้อมูล (ANOVA) โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD ส าหรับผลการวิเภคราะห์ค่าการ
ถ่ายเภทมวลสาร ยกเภว้นคุณภาพทางประสาทสัมผัส วาง
แผนการทดลองแบบ BIB เภปรียบเภทียบความแตกต่าง
ของค่าเภฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range 
test วิเภคราะห์ผลทางสถิติที่ระดับความเภช่ือมั่นร้อยละ 
95 ด้วยโปรแกรม SPSS version 13 

วิเภคราะห์สมการ multiple regressions 
ของค่ าการถ่ าย เภทมวลสารโดยโปรแกรม SPSS 
version 13 ทั้งนี้พิจารณาค่า R2 ค่า model 
significance และค่า root mean square (RMS) 
ร่วมด้วยและน าสมการที่น่าเภ ช่ือถือมาสร้างกราฟ 
response surface plot ด้วยโปรแกรมส าเภร็จรูป 
Statistica version 5.0 เภพื่อพิจารณาแนวโน้มความ 

สัมพันธ์ระหว่างความเภข้มข้นของ โอลิโกฟรุคโตสและ
ซูโครสต่อค่าการถ่ายเภทมวลสาร ดังนี้  

Y = ƒ (OLF, SU) 
เภมื่อ Y คือ ค่าการถ่ายเภทมวลสาร (ค่า WL, 

SG และ WR) OLF และ SU คือ ความเภข้มข้นของ    
โอลิโกฟรุคโตสและซูโครส ตามล าดับ 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลของค่าการถ่ายเทมวลสาร  

จากการน าข้อมูลค่าการถ่ายเภทมวลสาร 
ได้แก่ ปริมาณน้ าที่สูญเภสีย (water loss, WL) ปริมาณ
ของแข็งที่เภพิ่มขึ้น (solid gain, SG) และปริมาณ
น้ าหนักที่ลดลง (weight reduction, WR) มาสร้าง
สมการรีเภกรสชันหาความสัมพันธ์ระหว่างค่าการถ่ายเภท
มวลกับความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสที่
เภวลาการออสโมซิส 6 ช่ัวโมง พิจารณาความน่าเภช่ือถือ
ของสมการจากค่า R2 ซึ่งแสดงความน่าเภช่ือถือของ
สมการ โดยทั่วไปสมการที่มักน าไปใช้ควรมีค่า R2 
อย่างน้อย 0.75 ค่า model significance ซึ่งบ่งบอก
ความสัมพันธ์ของตัวแปรในสมการควรมีค่าน้อยกว่า 
0.05 และค่า root mean square (RMS) ซึ่งบ่งบอก
ถึงค่าความคาดเภคลื่อนของการท านายจากการใช้
สมการควรมีค่าต่ ากว่าร้อยละ 20 [14,15] 

 

ตารางที่ 2 สมการความสัมพันธ์ระหว่างค่าการถ่ายเภทมวลสาร (WL, SG และ WR) ของช้ินกล้วยไข่หลังการ 

ออสโมซิส 6 ช่ัวโมง กับความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตส (OLF) และซูโครส (SU) 
 

ค่าการถ่ายเภทมวล สมการรีเภกรสชัน R2 
Model 

significance 

RMS 

ร้อยละ 

ปริมาณน้ าท่ีสูญเภสีย (WL) WL = 22.137 + 1.255 OLF + 0.606 SU 0.945 0.000 1.28 

ปริมาณของแข็งที่เภพ่ิมขึ้น (SG) SG = 1.659 + 0.322 OLF + 0.146 SU 0.839 0.001 8.88 

ปริมาณน้ าหนักที่ลดลง (WR) WR = 20.359 + 0.939 OLF + 0.452 SU 0.954 0.000 0.91 
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เภมื่อพิจารณาค่า R2 model significance 
และ RMS จากตารางที่ 2 พบว่าทุกสมการมีความ
น่าเภช่ือถือตามเภกณฑ์ที่ใช้ในการพิจารณา โดยมีรูป
สมการความสัมพันธ์แบบสมการเภส้นตรงแบบหลาย  
ตัวแปร (mutiple linear equation) กล่าวคือ ความ
เภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสมีอิทธิพลต่อค่า 
WL, SG และ WR เภมื่อน าสมการเภหล่านี้มาสร้างกราฟ
โดย response surface methodology เภพื่อแสดงให้
เภห็นถึงแนวโน้มการเภปลี่ยนแปลงของค่า WL, SG และ 
WR ตามความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสที่
ใช้เภป็นสารละลายออสโมติก (รูปที่ 1) 

จากรูปที่ 1 พบว่าค่า WL, SG และ WR มี
แนวโน้มในทางเภดียวกัน คือ เภมื่อเภพิ่มปริมาณของ    โอ
ลิโกฟรุคโตสและซูโครสท าให้แนวโน้มของค่า WL, SG 
และ WR เภพิ่มขึ้น โดยสิ่งทดลองมีค่า WL, SG และ 
WR อยู่ในช่วงร้อยละ 20.15-24.05, 1.25-2.35 และ 
18.75-21.70 ตามล าดับ ทั้งนี้เภนื่องจากในระหว่าง
กระบวนการออสโมซิสค่าความเภข้มข้นของสารละลาย
จะเภจือจางลง ส่งผลให้แรงดันออสโมติกลดลง แต่เภมื่อ
ปริมาณสารละลายมากเภพียงพอจะท าให้ค่าความ
เภ ข้ ม ข้ น ค งที่  แ ร ง ดั น ออส โ ม ติ ก จึ ง ค งที่ ต ล อ ด
กระบวนการ ปริมาณการเภคลื่อนที่ของน้ าออกจาก
ตัวอย่างและการเภคลื่อนที่ของของแข็งเภข้าสู่ตัวอย่างจึงมี
ค่าสูงเภมื่อเภปรียบเภทียบกับที่ปริมาณสารละลายต่ ากว่า 
[16] และผลการทดลองจะเภห็นได้ว่าค่า SG ของสิ่ง
ทดลองจะมีค่าต่ ากว่า WL มาก ซึ่งแสดงถึงปริมาณ
ของแข็งที่เภพิ่มขึ้นในช้ินกล้วยไข่มีค่าเภพียงเภล็กน้อย
เภท่านั้นเภมื่อเภทียบกับปริมาณน้ าท่ีสูญเภสียจากช้ินกล้วยไข่ 
อาจเภนื่องมาจากการสะสมของตัวถูกละลายที่มีน้ าหนัก
โมเภลกุลสูงท าให้เภกิดแรงต้านของการแพร่ของน้ าและตัว
ถูกละลาย อย่างไรก็ตาม การเภติมโซเภดียมคลอไรด์ช่วย
ป้องกันการเภกิดผลึกของน้ าตาลที่บริ เภวณผิวหน้า
ตัวอย่างได้  เภนื่องจากสามารถละลายน้ าได้ดีและ

สามารถแพร่ผ่านเภยื่อหุ้มเภซลล์ของเภนื้อเภยื่อพืชได้ดีกว่า
น้ าตาล จึงท าให้แรงดันออสโมติกเภพิ่มขึ้น และเภป็นผล
ท าให้ เภนื้อ เภยื่อ เภซลล์ของตัวอย่างเภกิดความเภป็นรู 
(porosity) เภอื้อต่อการถ่ายเภทมวลน้ าออกจากตัวอย่าง
และมีโอกาสท าให้ตัวอย่างเภกิดการหดตัวได้มากขึ้น 
[17] นอกจากนี้โอลิโกฟรุคโตส ซูโครส และโซเภดียม
คลอไรด์มีมวลโมเภลกุลสูงกว่าน้ า จึงแพร่เภข้าไปในเภยื่อ
หุ้มเภซลล์ของช้ินกล้วยไข่ได้น้อยกว่าการแพร่ของน้ าที่
ออกจากช้ินกล้วยไข่ [18] ท าให้ค่า SG ต่ ากว่า WL 
ลักษณะรูปแบบปริมาณของแข็งที่เภพิ่มขึ้นสอดคล้องกับ
งานวิจัยของนักวิจัยหลายท่าน คือ ปริมาณของแข็งที่
เภพิ่มขึ้นในระหว่างการออสโมซิสจะมีค่าน้อยกว่า
ปริมาณน้ าท่ีสูญเภสีย [19-21] ท าให้น้ าหนักสุทธิของช้ิน
ผลไม้มีน้ าหนักลดลงซึ่งท าให้ค่า WR มีแนวโน้ม
เภช่นเภดียวกับค่า WL 

จากตารางที่ 3 พบว่าความเภข้มเภข้มข้นของ
สารละลายโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสมีผลต่อค่า WL, 
SG และ WR แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 4 มีค่าการถ่ายเภทมวลสาร
สูงที่สุดแตกต่างจากสิ่งทดลองอื่นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) เภนื่องจากสิ่งทดลองดังกล่าวใช้โอลิโก
ฟรุตโตสและซูโครสในระดับสูง (+1, +1) สารละลาย
ออสโมติกจึงมีความเภข้มข้นสู ง  และเภกิดแรงดัน   
ออสโมติกมาก นอกจากนี้โครงสร้างทางกายภาพของ
เภซลล์พืชมักเภปลี่ยนแปลงไป เภมื่อแช่ในสารละลาย
ออสโมติกความเภข้มข้นสูงเภป็นเภวลานานโดยเภกิดการ
เภปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของ ผนังเภซลล์ ท าให้ความ
แข็งแรงของผนังเภซลล์ลดลง หรือเภกิดการเภสียรูปของ
ผนังเภซลล์ส่งผลให้เภยื่อหุ้มเภซลล์ยอมให้เภกิดการถ่ายเภท
มวลสารได้มาก [16] ท าให้สิ่งทดลองมีค่า WL, SG 
และ WR สูง เภมื่อสังเภกตผลการทดลองเภห็นได้ว่าแม้ใช้
ปริมาณโอลิโกฟรุคโตสในระดับสูงสุด (+1.414) แต่ใช้
ปริมาณซูโครสในระดับกลาง (0) ดังสิ่งทดลองที่ 6 มีผล 
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 19.984
 20.462
 20.941
 21.419
 21.898
 22.376
 22.855
 23.333
 23.812
 24.290
 above

WL=22.137+1.255*OLF+0.606*SU

Oligofructose

Su
cro

se

-1.414

-1.131

-0.848

-0.566

-0.283

0.000

0.283

0.566

0.848

1.131

1.414

-1.414 -1.131 -0.848 -0.566 -0.283 0.000 0.283 0.566 0.848 1.131 1.414

   (a) 

  1.118
  1.238
  1.358
  1.479
  1.599
  1.719
  1.839
  1.960
  2.080
  2.200
 above

SG=1.659+0.322*OLF+0.146*SU

Oligofructose

Su
cro

se

-1.414
-1.131
-0.848
-0.566
-0.283
0.000
0.283
0.566
0.848
1.131
1.414

-1.414 -1.131 -0.848 -0.566 -0.283 0.000 0.283 0.566 0.848 1.131 1.414

   (b) 

 18.750
 19.107
 19.465
 19.823
 20.180
 20.538
 20.895
 21.253
 21.611
 21.968
 above

WR=20.359+0.939*OLF+0.452*SU

Oligofructose

Su
cro

se

-1.414
-1.131
-0.848
-0.566
-0.283
0.000
0.283
0.566
0.848
1.131
1.414

-1.414 -1.131 -0.848 -0.566 -0.283 0.000 0.283 0.566 0.848 1.131 1.414

   (C) 
 

รูปที่ 1 พื้นที่ผิวตอบสนองแสดงความสัมพันธ์ของค่า WL (a), SG (b) และ WR (c) หลังการออสโมซิส 6 ช่ัวโมง 
กับความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครส ตามล าดับ 
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ตารางที่ 3 ค่าการถ่ายเภทมวลสาร (WL, SG และ WR) ของสิ่งทดลองหลังการออสโมซิส 6 ช่ัวโมง เภมื่อแปรความ
เภข้มข้นของโอลิโกฟรุตโตสและซูโครสร่วมกับการเภติมโซเภดียมคลอไรด์ร้อยละ 5 กรัม/100 กรัม 

 

สิ่งทดลองที ่
ค่ารหัส ค่าเภฉลี่ย ± ค่าเภบี่ยงเภบนมาตรฐาน 

โอลิโกฟรุคโตส 
(กรัม/100 กรัม) 

ซูโครส 
(กรัม/100 กรัม) 

WL 
(ร้อยละ) 

SG 
(ร้อยละ) 

WR 
(ร้อยละ) 

1 -1 -1 20.15f±0.05 1.41efg±0.15 18.75g±0.17 
2 +1 -1 22.92c±0.07 1.79cd±0.16 21.13c±0.12 
3 -1 +1 21.46e±0.15 1.25g±0.09 20.20e±0.09 
4 +1 +1 24.05a±0.04 2.35a±0.13 21.70a±0.10 
5 -1.414 0 20.16f±0.04 1.29fg±0.14 18.87g±0.11 
6 +1.414 0 23.50b±0.05 2.07b±0.14 21.44b±0.12 
7 0 -1.414 21.28e±0.05 1.38fg±0.11 19.91f±0.21 
8 0 +1.414 22.98c±0.06 1.94bc±0.14 21.04c±0.10 
9 0 0 22.93d±0.18 1.63de±0.16 20.30de±0.25 
10 0 0 21.95d±0.14 1.65de±0.11 20.31de±0.15 
11 0 0 22.10d±0.03 1.51ef±0.11 20.49d±0.10 

a-gค่าในแนวตั้งเภดียวกันอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 
 
ท าให้ค่า WL, SG และ WR น้อยกว่าสิ่งทดลองที่ 4   
(p < 0.05) เภนื่องจากองค์ประกอบทางเภคมีและ
ลักษณะของโครงสร้างของน้ าตาลมีความแตกต่างกัน 
โดยโอลิโกฟรุคโตสเภป็นน้ าตาลประเภภทโพลีแซคคาไรด์
ที่มีน้ าหนักโมเภลกุลสูง (828 g/mol) จึงแพร่ผ่านเภยื่อ
หุ้มเภซลล์เภข้าไปภายในช้ินกล้วยไข่ได้ยากและช้ากว่า
ซูโครสซึ่งเภป็นน้ าตาลประเภภทไดแซคคาไรด์ที่มีน้ าหนัก
โมเภลกุลต่ า (342.30 g/mol) [22] ท าให้เภกิดการถ่ายเภท
มวลสารได้น้อย ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของ 
Matusek และคณะ [12] ที่รายงานว่าการใช้โอลิโก 
ฟรุคโตสเภป็นสารละลายออสโมติกท าให้ช้ินแอปเภปิลมี
ปริมาณของแข็งที่เภพิ่มขึ้นน้อยกว่าครึ่งหนึ่งของการใช้
ซูโครสเภป็นสารละลายออสโมติกที่ความเภข้มข้นเภดียวกัน  
ในขณะที่ตัวอย่างช้ินกล้วยไข่ที่ผ่านการออสโมซิสจาก
สิ่งทดลองที่ 1 และ 5 มีค่าการถ่ายเภทมวลสารต่ าที่สุด

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
เภนื่องจากสิ่งทดลองดังกล่าวใช้โอลิโกฟรุคโตสและ
ซูโครสในสัดส่วนที่ต่ า โดยสิ่งทดลองที่ 1 ใช้โอลิโก  
ฟรุตโตสและซูโครสในระดับต่ า (-1, -1) และสิ่งทดลอง
ที่ 5 ใช้โอลิโกฟรุตโตสในระดับต่ าสุดร่วมกับการใช้
ซูโครสในระดับกลาง (-1.414, 0) ท าให้สารละลาย
ออสโมติกมีความเภข้มข้นต่ า การถ่ายเภทมวลสารจึง
เภกิดขึ้นไปอย่างช้า ๆ เภหตุผลนี้สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Agarry และ Owabor [23] ที่กล่าวว่าการใช้
สารละลายความเภข้มข้นต่ าท าให้แรงขับในกระบวนการ
ออสโมซิสต่ าถึงแม้ว่าจะใช้เภวลาในการออสโมซิสนาน มี
งานวิจัยของนักวิจัยหลายท่านพิสูจน์ให้เภห็นว่า ค่าการ
ถ่ายเภทมวลสารมีค่าเภพิ่มขึ้นเภมื่อใช้สารละลายน้ าตาล
มากกว่าร้อยละ 60 [20,24,25] อย่างไรก็ตาม การใช้
สารละลายออสโมติกที่เภข้มข้นมากเภกินไปสามารถท าให้
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ค่าการถ่ายเภทมวลสารลดลงได้ [23] ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Fazli และ Ahani [26] พบว่าการใช้
น้ าเภช่ือมความเภข้มข้นร้อยละ 70 ท าให้สารละลายมี
ความหนืดมาก ก่อให้เภกิดช้ันผลึกบาง ๆ ของน้ าตาลบน
ผิวหน้าของช้ินอาหาร ท าให้ไปขัดขวางการเภคลื่อนที่
ของน้ าและตัวถูกละลายระหว่างการออสโมซิส 

3.2 ผลของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ชิ นกล้วยไข่หลังการออสโมซิส 

จากการทดสอบความชอบทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ของช้ินกล้วย
ไข่เภมื่อใช้สารละลายออสโมติกที่มีความเภข้มข้นของ    

โอลิโกฟรุคโตสและซูโครสแตกต่างกันที่ เภวลาการ
ออสโมซิส 6 ช่ัวโมง พบว่าคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เภนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของช้ินกล้วยไข่ที่ผ่านการออสโมซิส
ทั้ง 11 สิ่งทดลอง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) โดยทุกสิ่งทดลองได้คะแนน
ความชอบในแต่ละด้านอยู่ในช่วง 6.20-8.20, 6.00-
7.80, 5.40-7.00, 5.00-7.00, 5.40-7.20 และ 5.00-
7.40 ตามล าดับ ซึ่งหมายถึงผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับเภฉย ๆ ถึงชอบมาก (ตารางที่ 4) 

 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เภนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ       

สิ่งทดลองหลังการออสโมซิส  6 ช่ัวโมง เภมื่อแปรความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครส ร่วมกับการ
เภติมโซเภดียมคลอไรด์ร้อยละ 5 กรัม/100 กรัม 

 

สิ่ง
ทดลอง 

ค่ารหัส ค่าเภฉลี่ย ± ค่าเภบี่ยงเภบนมาตรฐาน 
โอลิโก 

ฟรุคโตส 
ซูโครส 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาติ เภนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

1 -1 -1 6.40e±0.89 6.40cde±0.55 5.40d±0.81 5.00c±0.81 5.40f±0.83 5.20de±0.58 
2 +1 -1 7.80abc±0.95 7.80a±0.84 7.00a±0.70 7.00a±0.83 7.20a±0.83 7.40a±0.71 
3 -1 +1 7.00cde±0.81 6.40cde±0.89 5.60d±0.76 5.00c±0.89 6.00de±0.95 6.00bcd±0.90 
4 +1 +1 8.00ab±0.71 7.80a±0.75 6.80ab±0.52 6.40abc±0.92 6.80abc±0.92 6.80ab±0.66 
5 -1.414 0 6.20e±0.83 6.00e±0.67 5.80cd±0.78 5.40abc±0.76 5.40f±0.78 5.00e±0.82 
6 +1.414 0 8.20a±0.84 7.80a±0.84 6.80ab±0.55 6.40abc±0.73 6.40cd±0.51 6.00bcd±0.84 
7 0 -1.414 6.60de±0.92 6.40cde±0.80 5.60d±0.77 5.20bc±0.87 5.60ef±0.84 5.20de±0.79 
8 0 +1.414 7.40abcd±0.79 7.60ab±0.55 6.80ab±0.86 6.60ab±0.88 7.00ab±0.85 6.20bc±0.92 
9 0 0 6.60de±0.89 7.00abcd±0.55 6.40abc±0.71 6.20abc±0.89 6.00de±0.71 5.80cde±0.57 
10 0 0 6.60de±0.89 7.20abc±0.55 6.40abc±0.93 6.20abc±0.76 5.80ef±0.90 5.80cde±0.66 
11 0 0 6.80de±0.56 7.20abc±0.48 6.40abc±0.73 6.20abc±0.69 6.00de±0.69 5.80cde±0.71 

a-fค่าในแนวตั้งเภดียวกันอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 
 

เภมื่ อพิ จารณาคะแนนความชอบด้ าน
ลักษณะปรากฏ พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ค่อนข้า งสู งซึ่ งอยู่ ใน ช่วง 6-8 คะแนน หมายถึ ง

ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ
เภล็กน้อยถึงชอบมาก ทั้งนี้อาจเภนื่องมาจากช้ินกล้วยไข่
ทุกสิ่งทดลองยังคงมีสีเภหลือง ไม่ด าคล้ า มีรูปร่างเภป็นช้ิน
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สมบูรณ์ ผิวหน้าของช้ินกล้วยไข่ไม่เภกิดการหดตัว ซึ่งให้
ลักษณะปรากฏที่ไม่แตกต่างจากกล้วยไข่สดมากนัก 
(รูปที่ 2) และส่งผลท าให้คะแนนความชอบด้านสี อยู่
ในช่วง 6-7 คะแนน หมายถึงผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบเภล็กน้อยถึงชอบปานกลาง มี
รายงานว่าโดยทั่วไปนิยมศึกษาเภวลาออสโมซิสในช่วง 
3-6 ช่ัวโมง เภนื่องจากเภป็นช่วงที่มีการถ่ายเภทมวล
ระหว่างน้ าในช้ินผักผลไม้และตัวถูกละลายภายนอก
มากที่สุด นอกจากนี้ลดโอกาสการเภปลี่ยนแปลง
คุณภาพของวัตถุดิบที่เภกิดขึ้นในระหว่างการออสโมซิส 
[27] ซึ่งในการทดลองนี้ใช้เภวลาในการออสโมซิส 6 
ช่ัวโมง ร่วมกับทุกสิ่งทดลองผ่านการเภตรียมขั้นต้นโดย
การแช่ในสารละลายกรดซิตริกเภพื่อยับยั้งการเภกิด 
ปฏิกิริยาสีน้ าตาลของเภอนไซม์ polyphenol oxidase 
ของผักผลไม้ระหว่างการออสโมซิส [28] เภป็นผลท าให้
สามารถปรับปรุงคุณภาพด้านสีของช้ินกล้วยไข่ให้ยังคง
มีสีเภหลือง ไม่ด าคล้ าเภมื่อสัมผัสกับอากาศ และจากผล
การทดลองในตารางที่  3 พบว่าการใช้สารละลาย     
โอลิโกฟรุคโตสในระดับสูง (+1) คือสิ่งทดลองที่ 2 และ
สิ่งทดลองที่ 4 และในระดับสูงที่สุด (+1.414) คือ    
สิ่งทดลองที่ 6 ท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รบัคะแนนการยอมรบั
ด้านสีสูงที่สุดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p > 0.05) คือ 7.8 คะแนน เภนื่องจากในสิ่งทดลองมี
การใช้สารละลายน้ าตาลผสมความเภข้มข้นสูง (ร้อยละ 
59-66) น้ าตาลสามารถยับยั้งปฏิกิริยาการเภกิดสีน้ าตาล
ที่เภกิดขึ้นจากเภอนไซม์ได้โดยป้องกันช้ินอาหารสัมผัสกับ
ออกซิเภจนในอากาศเภนื่องจากออกซิเภจนสามารถละลาย
อยู่ในสารละลายน้ าตาลได้น้อยกว่าน้ า จึงมีสมบัติใน
การป้องกันปฏิกิริยาออกซิเภดชัน ท าให้ลดการเภกิดสี
น้ าตาลที่เภกิดขึ้นรอบๆ ช้ินผลไม้ได้ [5,29] 

ส าหรับคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและ
รสชาติมีแนวโน้มคล้ายกัน คือ สิ่งทดลองได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในช่วง 5-7 คะแนน หมายถึงผลิตภัณฑ์

ได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับเภฉย ๆ ถึงชอบปาน
กลาง เภนื่องจากในการทดลองก าหนดให้เภติมโซเภดียม
คลอไรด์ร้อยละ 5 ร่วมด้วย ท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติ
เภค็มจากโซเภดียมคลอไรด์ การใช้โอลิโกฟรุคโตสในระดับ
ต่ า (-1) และระดับต่ าที่สุด (-1.414) ในสิ่งทดลองที่ 1 
สิ่งทดลองที่ 3 และสิ่งทดลองที่ 5 หรือการใช้ซูโครสใน
ระดับต่ าที่สุด (-1.414) ในสิ่งทดลองที่ 7 อาจท าให้  
สิ่งทดลองดังกล่าวมีรสชาติหวานน้อยและมีรสเภค็มด้วย
ซึ่งผู้บริโภคอาจไม่คุ้นเภคยกับรสชาติในลักษณะนี้จึงให้
คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและรสชาติค่อนข้างน้อย
คืออยู่ ในช่วง 5.00-5.60 คะแนน และพบว่าการใช้
ละลายน้ าตาลที่มีความเภข้มข้นสูงท าให้ผลิตภัณฑ์มีรส
หวานขึ้นผู้บริโภคมีความคุ้นเภคยมากกว่าจึงเภป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคมากกว่า สิ่งทดลองที่ 2 (+1, -1) 
จึงได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและรสชาติ
ค่อนข้างมากคือ 7 คะแนน (ชอบปานกลาง) 

ส าหรับคะแนนความชอบด้านเภนื้อสัมผัส 
พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 สิ่งทดลองที่ 4 และสิ่งทดลองที่ 8 
ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดไม่แตกต่างกัน (p > 
0.05) ซึ่งมีคะแนนความชอบด้านเภนื้อสัมผัสเภท่ากับ 
7.20, 6.80 และ 7.00 ตามล าดับ เภป็นที่น่าสังเภกตว่า 
การใช้โอลิโกฟรุคโตสและซูโครสในระดับสูง (+1, +1) 
ในสิ่งทดลองที่ 4 ท าให้แนวโน้มคะแนนความชอบด้าน
เภนื้อสัมผัสลดลงคือ 6.8 คะแนน กล่าวได้ว่าความชอบ
ด้านเภนื้อสัมผัสเภป็นผลมาจากความเภข้มข้นของโอลิโก 
ฟรุคโตสและซูโครส เภนื่องจากการเภพิ่มความเภข้มข้นของ
ตัวถูกละลายในสารละลายออสโมติกส่งเภสริมให้เภกิดแรง
ขับในการแพร่ของน้ า ท าให้เภนื้อสัมผัสนิ่มลง จึงส่งผล
ให้ได้รับคะแนนความชอบเภนื้อสัมผัสลดลง 

ส าหรับคะแนนความชอบโดยรวม พบว่า 
สิ่ งทดลองได้รับคะแนนความชอบอยู่ ในช่วง 5-7 
คะแนน หมายถึงผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบอยู่
ในระดับเภฉย ๆ ถึงชอบปานกลาง จากผลการทดลอง
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พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูง
ที่สุด เภนื่องจากใช้ความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและ
ซูโครสไม่สูงมาก (+1, -1) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคะแนน
ความชอบโดยรวมสูง และสอดคล้องกับแนวโน้มของ

คะแนนความชอบด้านต่าง ๆ อย่างไรก็ตาม ความชอบ
โดยรวมของสิ่งทดลองที่ 4 (+1, +1) ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) 

 

    
(a) สด (b) สิ่งทดลองที ่1 (-1, -1)        (c) สิ่งทดลองที่ 2 (+1, -1) (d) สิ่งทดลองที ่3 (-1, +1) 

    
(e) สิ่งทดลองที่ 4 (+1, +1) (f) สิ่งทดลองที ่5 (-1.414, 0) (g) สิ่งทดลองที ่6 (+1.414, 0) (h) สิ่งทดลองที ่7 (0, -1.414) 

    
(i) สิ่งทดลองที ่8 (0, +1.414) (j) สิ่งทดลองที่ 9 (0, 0) (k) สิ่งทดลองที่ 10 (0, 0) (l) สิ่งทดลองที ่11 (0, 0) 
 

รูปที่ 2 ลักษณะของกล้วยไข่หลังการออสโมซิสทั้ง 11 สิ่งทดลอง (a)-(l) หลังการออสโมซิส 6 ช่ัวโมง เภมื่อแปร 
ความเภข้มข้นของโอลิโกฟรุคโตสและซูโครสร่วมกับการเภติมโซเภดียมคลอไรด์ 5 กรัม/100 กรัม 

 
3.3 การเลือกสิ่งทดลองที่เหมาะสม 

ค่าการถ่ายเภทมวลสารเภป็นดัชนีบ่งช้ีผลของ
การออสโมซิสซึ่ งเภกี่ยวกับปริมาณน้ าที่สูญเภสียไป 
ปริมาณของแข็งที่เภพิ่มขึ้น รวมทั้งน้ าหนักสุทธิที่เภสียไป
ของกล้วยไข่ ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบโดยรวม เภป็นคุณภาพที่แสดงผลการยอมรับ
ของผู้บริโภค จากผลการทดลองพบว่า สิ่งทดลองที่ 4 

คือ การใช้โอลิโกฟรุคโตสและซูโครสในระดับสูง (+1, 
+1) มีความเภหมาะสมที่สุดที่จะน ามาใช้เภป็นสารละลาย
ออสโมติกในการดึงน้ าออกด้วยวิธีออสโมซิสกล้วยไข่ 
เภนื่องจากมีค่าการถ่ายเภทมวลสาร (WL, SG และ WR) 
สูงที่สุด (p < 0.05) และได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับชอบเภล็กน้อย 
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4. สรุป 
ความเภข้มข้นของสารละลายออสโมติกมีผลต่อ

ค่าการถ่ายเภทมวลสารและคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของกล้วยไข่ (p < 0.05) โดยสารละลายออสโมติกที่
เภหมาะสมส าหรับการดึงน้ าออกด้วยวิธีออสโมซิสกล้วย
ไข่คือการใช้สารละลายน้ าตาลโอลิโกฟรุคโตส 47 กรัม/
100 กรัม และซูโครส 19 กรัม/100 กรัม ร่วมกับการ
เภติมโซเภดียมคลอไรด์ 5 กรัม/100 กรัม ท าให้มีค่าการ
ถ่ายเภทมวลสารสูงที่สุด โดยมีค่า WL, SG และ WR 
เภท่ากับร้อยละ 24.05, 2.35 และ 21.70 ตามล าดับ 
และได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดอยู่ในระดับ
ชอบเภล็กน้อย 
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