
ผลของวิธีการเตรียมและอุณหภูมิที่มีผลต่อระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้งและคุณภาพ 
ของเมล่อน
Effect of raw material preparation method prior drying and temperature in hot-air  
drying process on the drying time and melon of quality

วิเชียร ดวงสีเสน1*

Wichian Duangsrisen1*

Received: 20 May 2021 ; Revised: 30 July 2021 ; Accepted: 31 August 2021

บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งและคุณภาพของเมล่อนอบแห้ง โดยใช้เมล่อนสด ไม่ผ่านการ
ปรับสภาพ (Untreated) เมล่อนท่ีปรับสภาพลวกด้วยน้ำ�ร้อน (BHW) และเมล่อนที่ปรับสภาพแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล (SS)  
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 50°C, 60°C และ 70°C จากผลการทดลองพบว่าอุณหภูมิ ลมร้อน 70°C ใช้เวลาในการอบแห้ง
สั้นกว่าอุณหภูมิลมร้อน 60°C และ 50°C ตามลำ�ดับ เมล่อนที่ปรับสภาพลวกด้วยน้ำ�ร้อนใช้เวลาในการอบแห้งสั้นกว่าเมล่อนสด
ไม่ผ่านการปรับสภาพ และเมล่อนที่ปรับสภาพแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล ตามลำ�ดับ อุณหภูมิลมร้อน 70°C มีการหดตัวต่ำ�กว่า
อุณหภูมิ 60°C และ 50°C ตามลำ�ดับ เมล่อนที่ปรับสภาพแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล มีการหดตัวต่ำ�กว่าเมล่อนสดไม่ผ่านการปรับ
สภาพ และเมล่อนที่ปรับสภาพลวกด้วยน้ำ�ร้อน ตามลำ�ดับ อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งเพิ่มขึ้นค่าความสว่าง (L*), ค่าความเป็น
สีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของตัวอย่างเมล่อนอบแห้งมีค่าเพิ่มขึ้น เมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ และเมล่อน 
ที่ปรับสภาพแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล การอบแห้งที่อุณหภูมิท่ีต่างกันให้ค่าความแตกต่างของสีรวม (∆E*) ใกล้เคียงกัน ส่วน 
เมล่อนที่ปรับสภาพลวกด้วยน้ำ�ร้อนมีค่าความแตกต่างสีรวม (∆E*) แตกต่างจากเมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ และเมล่อน 
ที่ปรับสภาพแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล

คำ�สำ�คัญ:	 การอบแห้งเมล่อน คุณสมบัติเมล่อนอบแห้ง การอบแห้งแบบลมร้อน

Abstract
This research aimed to study the drying time and qualities of dried melon prepared from fresh melon, melon blanched 
in 88°C hot water and melon which had been soaked in 10% (w/w) syrup. Samples were dried with a hot-air oven 
at 3 different temperatures (50°C, 60°C and 70°C). The results showed that a hot air temperature of 70°C took less 
time to dry than at 60°C and 50°C. Blanched melons took less time to dry than untreated melons and melons that 
had been soaking in syrup. At 70°C hot air drying temperature, shrinkage was less than at 60°C and 50°C. Melons  
that had been soaking in syrup experienced less than the untreated or blanched melons. The brightness (L*),  
redness (a*), and yellowness (b*) of the dried melon samples increased as the drying temperature increased. The total 
color difference (∆E*) between untreated melons and melons that had been soaking in syrup and dried at different 
temperatures was similar. For blanched melons, the total color difference (∆E*) was different from that of untreated 
melons and melons that had been soaking in syrup.
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บทนำ�
เมล่อน (Cucumis melo L.) สามารถเจริญเติบโตได้ดีในเขต 
ที่มีอากาศอบอุ่นมีแสงแดดเพียงพอและความชื้นสัมพัทธ์ต่ำ�  
ด้วยรสชาติที่หวานหอม จึงเป็นที่ต้องการของตลาดและราคา
แพงทำ�ให้เกิดการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการ
ปรับปรุงพันธุ์เมล่อนต่อเน่ืองมาตามลำ�ดับ ประเทศไทยมี
พื้นที่ปลูกเมล่อน 6,120 ไร่ จำ�นวนผู้ปลูก 570 ราย ในพื้นที่ 
26 จังหวัด ผลผลิตรวม 9,547.71 ตันหรือ 2,035 กิโลกรัม/ 
ไร่ พื้นที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ ในจังหวัดลพบุรี นครสวรรค์ 
พระนครศรีอยุธยา และสระบุรี (พวงทิพย์ บุญช่วย, 2560) 
สายพันธุ์ที่ใช้ปลูก คือ เมล่อนตาข่ายเนื้อสีส้ม เมล่อนตาข่าย
เนือ้สเีขยีว เมลอ่นสทีองผวิเรยีบเนือ้สสีม้ เมลอ่นสทีองผวิเรยีบ
เนื้อสีขาว และเมล่อนสีทองผิวเรียบเน้ือสีเขียว เมล่อนที่ได้มี  
3 เกรด คือเกรด A น้ำ�หนักผล 1.3-2.5 กิโลกรัม ราคา 100 
บาท/กิโลกรัม เกรด B น้ำ�หนักผล 1-1.2 กิโลกรัม ราคา 45 
บาท/กิโลกรัม (ราคาสินค้าเกษตร, 2564) และเมล่อนที่ขนาด 
ไม่ได้ตามข้อกำ�หนดเบื้องต้น เช่นน้ำ�หนักต่ำ�กว่า 1 กิโลกรัม 
หรือมากกว่า 2.5 กิโลกรัม เรียกได้ว่าเป็น เมล่อนตกเกรด
ซึ่งเมล่อนเหล่านี้จะมีช่องทางในการจำ�หน่ายน้อยมาก หรือ
ถ้ามีการนำ�ออกจำ�หน่ายในราคาท่ีต่ำ�เกินไป อาจทำ�ให้กลไก
ทางการตลาดเสยีหายได ้เนือ่งจากจะทำ�ใหเ้มลอ่นทีไ่ดค้ณุภาพ 
(เมล่อนเกรด A และเมล่อนเกรด B) ราคาต่ำ�ตามไปด้วย  
จงึจำ�เปน็ตอ้งมีการหาชอ่งทางในการจำ�หนา่ยเมลอ่นตกเกรด 
ด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ ซึ่งการอบแห้งเป็น 
อกีทางเลอืกทีไ่มซ่บัซอ้น การอบแหง้ผลไมจ้ะไมส่ง่ผลกระทบ 
ต่อสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย เกลือแร่ และวิตามิน 
อื่นๆ เมื่อเทียบกับวิธีการแปรรูปแบบอื่น มีระยะเวลาในการ
เก็บรักษานานเม่ือเก็บรักษาด้วยวิธีท่ีเหมาะสมช่วยลดต้นทุน
ในการขนส่ง และเก็บรักษา สามารถจำ�หน่ายได้ตลอดทั้งปี

	 ดังนั้น ในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 
ระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้งและคุณภาพของเมล่อนท่ีผ่าน 
การอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนโดยมีปัจจัยการทดลอง คือ 
เมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ และเมล่อนที่ผ่านการปรับ
สภาพ 2 วิธีการคือการลวกด้วยน้ำ�ร้อนเนื่องจากการลวก 
ด้วยน้ำ�ร้อนจะช่วยในการยับย้ังเอนไซม์ท่ีทำ�ให้เน้ือ เมล่อน 
เกดิการเปลีย่นสเีปน็สนี้ำ�ตาลไดใ้นขณะทำ�การอบแหง้ (จนิตนา  
ศรีผุย, 2546) และการแช่ด้วยน้ำ�เชื่อมซ่ึงเป็นการคายน้ำ� 
ด้วยการออสโมติก (Osmotic) เพื่อเป็นการลดระยะเวลาที่ใช้ 
ในการอบแห้ง (Jalal et al., 2018) ใช้อุณหภูมิการอบแห้งที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50°C, 60°C (Gabriella et al., 2016) 
และ 70°C เพือ่ประเมนิระยะเวลาทีใ่ชใ้นการอบแหง้ การหดตัว
ของเมล่อนอบแห้ง และคุณภาพสีของเมล่อนอบแห้ง

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา
1. การวางแผนการทดลอง
	 ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
randomized design, CRD) จัดการทดลองแบบแฟกทอเรียล  
(Factorial Experiment) โดยมีปัจจัยการศึกษาปัจจัยที่ 1 คือ
อุณหภูมิ 3 ระดับ (50°C, 60°C, 70°C) และปัจจัยที่ 2 คือ
วิธีเตรียมวัตถุดิบที่ใช้ในการอบแห้ง 3 วิธี (เมล่อนสดไม่ผ่าน
การปรับสภาพ, เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน้ำ�ร้อน,  
เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพแช่ด้วยน้ำ�เชื่อม) โดยนำ�
แต่ละระดับของทุกปัจจัยมาทดลองร่วมกันเป็นทรีตเมนต์  
(Treatment combinations) โดยวัดค่าผลการทดลอง 3 ค่า  
คือระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง การหดตัวของเมล่อนอบแห้ง 
และคุณภาพสีของเมล่อนอบแห้ง ทำ�การทดลอง 3 ซ้ำ�

2. วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง
	 เน็ตท์เมล่อน (Netted melon) ชื่อวิทยาศาสตร์  
Cucumis melo L. var. reticulate เป็นชนิดที่ผิวนอกของผล 
มีลักษณะขรุขระเป็นร่างแหคลุมทั้งผล และผลมีกลิ่นหอม
เนื้อผลเป็นสีเขียว หรือสีส้ม (ปรีชา หวังพิทักษ์, มปป.) โดย
ใช้เมล่อนตกเกรดจากการคัดทิ้งของเกษตรกรผู้ปลูกเมล่อน  
วิ ส า ห กิ จ ชุ ม ช น ก ลุ่ ม เ ม ล่ อ น ห มู่ ใ ห ญ่ ร่ ว ม ใ จ พั ฒ น า 
อ.ลาดบัวหลวง จ.พระนครศรีอยุธยา โดยเลือกใช้เมล่อนที่ 
มาจากรอบการผลติเดยีวกนัมนี้ำ�หนกัผล 1.2±0.2 kg ผา่เมลอ่น 
ออกเป็น 4 ส่วนตามแนวยาวของ เมล่อน และตัดส่วนหัวและ
ส่วนท้ายในลักษณะตามขวางของผลออกให้เหลือส่วนกลาง
ผลความยาว 50±0.5 mm นำ�ตัวอย่างที่ได้มาตัดในลักษณะ
ตามขวางให้ได้ความหนา (T) 15±0.5 mm นำ�ตัวอย่างที่ได้
มาตัดให้มีขนาดกว้าง (W) 20±0.5 mm และยาว (L) 50±0.5 
mm โดยชิ้นตัวอย่างที่ได้จะมีขนาด (WxLxT) คือ 20±0.5 mm  
x 50±0.5 mm x 15±0.5 mm

3. การปรับสภาพเมล่อนก่อนอบแห้ง
	 3.1 ลวกด้วยน้ำ�ร้อน (Blanched in Hot Water, 
BHW): ลวกเมล่อนด้วยน้ำ�ร้อนอุณหภูมิ 88°C นาน 3 min  
ลดอุณหภูมิด้วยการแช่ในน้ำ�เย็น (จินตนา ศรีผุย, 2546)

	 3.2 แช่ในสารละลายน้ำ�ตาล (Soaked with Syrup, 
SS): แช่เมล่อนในสารละลายน้ำ�ตาลเข้มข้น 10% (w/w) ใน
สภาวะอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 120 min โดยแช่เมล่อนด้วย
อัตราส่วนเมล่อนต่อน้ำ�เชื่อม 1:5 (w/w) (Jalal et al., 2018)

4. การอบแห้ง
	 วิเคราะห์ปริมาณความชื้นเริ่มต้นของเมล่อนตาม
มาตรฐาน AOAC (AOAC, 2000) ใช้ตู้อบลมร้อนแบบ
หมุนเวียนอากาศ (BINDER Scientific, MODEL: FED53)
อณุหภมูใินตูอ้บแหง้ 70±1°C ทีค่วามดนับรรยากาศ (Mustafa 
et al., 2016)
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	 การศึกษาคุณสมบัติการอบแห้งเมล่อนด้วยตู้อบ
ลมร้อนแบบหมุนเวียนอากาศยี่ห้อ WTB BINDER ควบคุม
อุณหภูมิด้วยไมโครคอนโทรลเลอร์ (BINDER Scientific, 
MODEL: FED53) โดยใช้อุณหภูมิการอบแห้ง 3 ระดับ คือ 
50°C, 60°C (Gabriella et al., 2016) และ 70°C ครั้งละ 10 
ชิ้น โดยใช้ตัวอย่างในการทดลองเป็นเมล่อนสดที่ได้จากการ 
เตรียมขนาด 20±0.5 mm x 50±0.5 mm x 15±0.5 mm  
(WxLxT) ไม่ผ่านการปรับสภาพ และเมล่อนท่ีผ่านการปรับ 
สภาพ 2 วิธีการคือการลวกด้วยน้ำ�ร้อน (จินตนา ศรีผุย,  
2546) และการแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล (Jalal et al., 2018)  
นำ�มาชั่งน้ำ�หนักตัวอย่างทีละชิ้นด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 2 
ตำ�แหน่ง (RADWAG, WL C2/2A) วางบนถาดตะแกรงท่ี
ทำ�สัญลักษณ์หมายเลขไว้ (1-10) ตามลำ�ดับการชั่ง นำ�ถาด
ตะแกรงที่ใส่เมล่อนเข้าตู้อบลมร้อนระหว่างการทดลองให้นำ�
ถาดตะแกรงที่ใส่ เมล่อนออกจากตู้อบลมร้อนเพ่ือเก็บข้อมูล
ทุกๆ 60 min เพ่ือเก็บข้อมูลน้ำ�หนักท่ีเปล่ียนไป พร้อมทั้ง
บนัทกึขอ้มลูเมือ่เสรจ็สิน้ใหน้ำ�เขา้ตูอ้บเชน่เดมิทำ�ซ้ำ�โดยใชเ้ม
ลอ่นชิน้เดยีวกนัในกาเกบ็ขอ้มลูเสมอจนเมลอ่นเหลอืความชืน้ 
11±5% wet-basis (สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล และคณะ, 2555) 
ทำ�การทดลอง 3 ซ้ำ�การทดลอง โดยมีน้ำ�หนักตัวอย่างเฉลี่ย 
18±2 g ต่อซ้ำ�การทดลอง

5. การวิเคราะห์คุณภาพของเมล่อนอบแห้ง
	 5.1 การทดสอบการหดตัว: นำ�ข้อมูลที่ได้จากการ
วัดขนาดด้วยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ (Mitutoyo series 530) 
(สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล และคณะ, 2555) โดยวัดขนาดจาก
ตัวอย่างเมล่อนก่อนอบแห้ง และเมล่อนอบแห้งหลังผ่านการ
อบแห้งจนเหลือความชื้น 11±5% wet-basis (WxLxT) หา
ปริมาตรของตัวอย่างเมล่อนจากสมการที่ (1)

	 V = W x L x T				    (1)

	 เมื่อ V คือปริมาตรของตัวอย่างเมล่อน (mm3), W 
คือความกว้างของตัวอย่างเมล่อน (mm), L คือความยาวของ
ตัวอย่างเมล่อน (mm), T คือความหนาของตัวอย่าง เมล่อน 
(mm)

	 การหดตัวคืออัตราส่วนของปริมาตรเริ่มต้นของ
ตัวอย่างสดต่อปริมาตรสุดท้ายของตัวอย่างแห้งที่ความชื้น 
11±5% wet-basis โดยหาได้จากสมการที่ (2) (Jalal et al., 
2018)

(2)

	

	 เมื่อ S คือเปอร์เซ็นต์ของการหดตัว, V
t
 คือปริมาตร

ของตวัอยา่งเมลอ่นทีเ่วลา t หรอืปรมิาตรสดุทา้ยของตวัอย่าง
เมล่อนอบแห้ง (mm3), V

0
 คือปริมาตรเริ่มต้นของตัวอย่าง  

เมล่อน (mm3)

	 5.2 การทดสอบคุณภาพด้านสีของเมล่อนอบแห้ง: 
วิเคราะห์ด้วยเครื่องวิเคราะห์สี (Color Flex Standards Box, 
model CX2428, USA) ค่าสีที่วัดได้ใช้หน่วยระบบสี CIE (L*, 
a*, b*) โดยค่าสีสามารถอธิบายได้ดังนี้ L* (Lightness) คือค่า
ความสวา่ง โดยทีค่า่บวกหมายถงึความสวา่ง และคา่ลบหมาย
ถงึความความมดื, a* (Redness) คอืคา่ทีบ่ง่บอกถงึความเปน็
สีแดงหรือ สีเขียว โดยที่ค่าบวกหมายถึงอยู่ในทิศทางของ 
สีแดง และค่าลบหมายถึงอยู่ในทิศทางของสีเขียว, b*  
(Yellowness) คอืคา่ทีบ่ง่บอกถงึความเป็นสีเหลืองหรอืสนี้ำ�เงนิ 
โดยที่ค่าบวกหมายถึงอยู่ในทิศทางของสีเหลือง และค่าลบ
หมายถึงอยู่ในทิศทางของสีน้ำ�เงิน (สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล  
และคณะ, 2555) วัดค่าสีโดยใช้ตัวอย่างครั้งละ 3 ซ้ำ�การ 
ทดลอง

	 ค่าความแตกต่างของสีรวมระหว่างตัวอย่างเมล่อน
อบแห้งกับตัวอย่างเมล่อนสดสามารถหาได้จากสมการท่ี (3) 
(Gabriella et al., 2016)

(3)

	 เมื่อ ∆E* คือค่าความแตกต่างของสีรวมระหว่าง
ตัวอย่างเมล่อนอบแห้งกับตัวอย่างเมล่อนสด (Total color  
difference, TCD), L* คือค่าความสว่างของตัวอย่าง เมล่อน 
อบแห้ง, คือค่าความสว่างของตัวอย่างเมล่อนสด, a* คือ 
ค่าความเป็นสีแดง/สีเขียวของตัวอย่างเมล่อนอบแห้ง, คือ 
ค่าความเป็นสีแดง/สีเขียวของตัวอย่าง เมล่อนสด, b* คือ 
ค่าความเป็นสีเหลือง/สีน้ำ�เงินของตัวอย่างเมล่อนอบแห้ง, คือ
ค่าความเป็นสีเหลือง/สีน้ำ�เงินของตัวอย่างเมล่อนสด

	 นำ�ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบคุณภาพด้านสีของ
เมล่อนอบแห้งมาวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้โปรแกรม 
SPSS ช่วยในการวิเคราะห์โดยรายงานเป็นค่าเฉล่ีย ±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%

ผลและการวิจารณ์ผล
1. ระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง
	 จากการอบแห้งเมล่อนด้วยวิธีการเตรียมตัวอย่าง  
เมลอ่น 3 วธิกีารคอื เมลอ่นสดไมผ่า่นการปรบัสภาพ ความชืน้
เริ่มต้น 84.87±0.42% wet basis เมล่อนสดที่ผ่านการปรับ

เมล่อนที่มาจากรอบการผลิตเดียวกันมีน ้ าหนักผล 
1.2±0.2kg ผ่าเมล่อนออกเป็น 4 ส่วนตามแนวยาวของ  
เมล่อน และตดัส่วนหวัและส่วนท้ายในลกัษณะตามขวาง
ของผลออกให้เหลือส่วนกลางผลความยาว 50±0.5mm 
น าตัวอย่างที่ได้มาตัดในลักษณะตามขวางให้ได้ความ
หนา (T) 15±0.5mm น าตัวอย่างที่ได้มาตัดให้มีขนาด
กว้าง (W) 20±0.5mm และยาว (L) 50±0.5mm โดยชิ้น
ตัวอย่ างที่ ได้จะมีขนาด (WxLxT) คือ  20±0.5mm x 
50±0.5mm x 15±0.5mm 
3. การปรบัสภาพเมลอ่นก่อนอบแห้ง 
  2.1 ลวกด้วยน ้าร้อน (Blanched in Hot Water, 
BHW): ลวกเมล่อนดว้ยน ้ารอ้นอุณหภูม ิ88°C นาน 3 min 
ลดอุณหภูมดิว้ยการแช่ในน ้าเยน็ (จนิตนา ศรผีุย, 2546) 
  2.2 แช่ ในสารละลายน ้ าตาล  (Soaked with 
Syrup, SS): แช่เมล่อนในสารละลายน ้าตาลเขม้ขน้ 10% 
(w/w) ในสภาวะอุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 120 min โดยแช่
เมล่อนดว้ยอตัราส่วนเมล่อนต่อน ้าเชื่อม 1:5 (w/w) (Jalal 
et al., 2018) 
4. การอบแห้ง 

วิเคราะห์ปริมาณความชื้นเริ่มต้นของเมล่อน
ตามมาตรฐาน AOAC (AOAC, 2000) ใช้ตู้อบลมร้อน
แบบหมุนเวียนอากาศ (BINDER Scientific, MODEL: 
FED53) อุณหภู มิ ใ นตู้ อ บ แห้ ง  70±1°C ที่ ค ว ามดัน
บรรยากาศ (Mustafa et al., 2016) 
  การศกึษาคุณสมบตักิารอบแหง้เมล่อนดว้ยตู้อบ
ลมร้อนแบบหมุนเวียนอากาศยี่ห้อ  WTB BINDER 
ควบคุมอุณหภูมิด้วยไมโครคอนโทรลเลอร์ (BINDER 
Scientific, MODEL: FED53) โดยใชอุ้ณหภูมกิารอบแหง้ 
3 ระดับ คือ 50°C, 60°C (Gabriella et al., 2016) และ 
70°C ครัง้ละ 10 ชิน้ โดยใชต้วัอย่างในการทดลองเป็นเม
ล่ อนสดที่ ไ ด้ จ า ก ก า ร เ ต รีย มขน าด  20±0.5mm x 
50±0.5mm x 15±0.5mm (WxLxT) ไม่ผ่านการปรบัสภาพ 
และเมล่อนทีผ่่านการปรบัสภาพ 2 วธิกีารคอืการลวกดว้ย
น ้าร้อน (จนิตนา ศรผีุย, 2546) และการแช่ในสารละลาย
น ้าตาล (Jalal et al., 2018) น ามาชัง่น ้าหนกัตวัอย่างทลีะ
ชิ้นด้วยเครื่องชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง (RADWAG, WL 
C2/2A) วางบนถาดตะแกรงที่ท าสญัลกัษณ์หมายเลขไว ้
(1-10) ตามล าดบัการชัง่ น าถาดตะแกรงที่ใส่เมล่อนเข้า
ตู้อบลมร้อนระหว่างการทดลองให้น าถาดตะแกรงที่ใส่    

เมล่อนออกจากตู้อบลมร้อนเพื่อเก็บขอ้มูลทุกๆ 60 min 
เพื่อเกบ็ขอ้มูลน ้าหนักที่เปลีย่นไป พรอ้มทัง้บนัทกึขอ้มูล
เมื่อเสรจ็สิน้ใหน้ าเขา้ตู้อบเช่นเดมิท าซ ้าโดยใชเ้มล่อนชิน้
เดยีวกนัในการเกบ็ข้อมูลเสมอจนเมล่อนเหลอืความชื้น 
11±5% wet-basis (สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล และคณะ, 
2555) ท าการทดลอง 3 ซ ้าการทดลอง โดยมีน ้ าหนัก
ตวัอย่างเฉลีย่ 18±2g ต่อซ ้าการทดลอง 
5.  การวิเคราะหค์ณุภาพของเมล่อนอบแห้ง 
  4.1 การทดสอบการหดตัว: น าข้อมูลที่ได้จาก
การวดัขนาดด้วยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ (Mitutoyo series 
530) (สุภวรรณ ฏริะวณิชย์กุล และคณะ, 2555) โดยวดั
ขนาดจากตวัอย่างเมล่อนก่อนอบแหง้ และเมล่อนอบแหง้
หลงัผ่านการอบแหง้จนเหลอืความชืน้ 11±5% wet-basis 
(WxLxT) หาปรมิาตรของตวัอย่างเมล่อนจากสมการที ่(1) 

 V = W x L x T (1) 

  เมื่อ V คอืปรมิาตรของตวัอย่างเมล่อน (mm3), 
W คอืความกว้างของตวัอย่างเมล่อน (mm), L คอืความ
ยาวของตัวอย่างเมล่อน (mm), T คือความหนาของ
ตวัอย่าง      เมล่อน (mm) 
  การหดตวัคอือตัราส่วนของปรมิาตรเริม่ต้นของ
ตัวอย่างสดต่อปริมาตรสุดท้ายของตัวอย่างแห้ งที่
ความชื้น 11±5% wet-basis โดยหาได้จากสมการที่ (2) 
(Jalal et al., 2018) 

 S = (1- Vt

V0
) × 100 (2) 

  เมื่อ S คือเปอร์เซ็นต์ของการหดตัว , Vt คือ
ปรมิาตรของตวัอย่างเมล่อนทีเ่วลา t หรอืปรมิาตรสดุทา้ย
ของตัวอย่างเมล่อนอบแห้ง (mm3),  V0 คือปริมาตร
เริม่ตน้ของตวัอย่าง เมล่อน (mm3) 
  4.2 การทดสอบคุณภาพด้านสีของเมล่อน
อบแห้ง: วิเคราะห์ด้วยเครื่องวิเคราะห์สี (Color Flex 
Standards Box, model CX2428, USA) ค่าสีที่ว ัดได้ใช้
หน่วยระบบส ีCIE (L*, a*, b*) โดยค่าสสีามารถอธบิาย
ได้ดงันี้  L* (Lightness) คือค่าความสว่าง โดยที่ค่าบวก
หมายถึงความสว่าง และค่าลบหมายถึงความความมดื,                
a* (Redness) คือค่าที่บ่งบอกถึงความเป็นสีแดงหรือ     
สเีขยีว โดยทีค่่าบวกหมายถงึอยู่ในทศิทางของสแีดง และ
ค่าลบหมายถงึอยู่ในทศิทางของสเีขยีว, b* (Yellowness) 

คอืค่าทีบ่่งบอกถงึความเป็นสเีหลอืงหรอืสนี ้าเงนิ โดยทีค่่า
บวกหมายถึงอยู่ ในทิศทางของสีเหลือง และค่าลบ
หมายถงึอยู่ในทศิทางของสนี ้าเงนิ (สุภวรรณ ฏริะวณิชย์
กุล และคณะ, 2555) วดัค่าสโีดยใชต้วัอย่างครัง้ละ 3 ซ ้า
การทดลอง 
  ค่าความแตกต่างของสีรวมระหว่างตวัอย่างเม
ล่อนอบแห้งกับตัวอย่างเมล่อนสดสามารถหาได้จาก
สมการที ่(3) (Gabriella et al., 2016) 

 ∆E* = √(L*-L0
* )2+(a*-a0

* )2+(b*-b0
* )2 (3) 

  เมื่อ ∆E* คอืค่าความแตกต่างของสรีวมระหวา่ง
ตวัอย่างเมล่อนอบแหง้กบัตวัอย่างเมล่อนสด (Total color 
difference, TCD), L* คือค่าความสว่างของตัวอย่ าง      
เมล่อนอบแห้ง, L0

*  คอืค่าความสว่างของตวัอย่างเมล่อน
สด, a* คอืค่าความเป็นสแีดง/สเีขยีวของตวัอย่างเมล่อน
อบแห้ง, a0

*  คือค่าความเป็นสีแดง/สีเขยีวของตัวอย่าง   
เมล่อนสด, b* คือค่าความเป็นสีเหลือง/สีน ้ าเงินของ
ตวัอย่างเมล่อนอบแหง้, b0

*  คอืค่าความเป็นสเีหลอืง/สนี ้า
เงนิของตวัอย่างเมล่อนสด 
  น าขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการทดสอบคุณภาพดา้นสขีอง
เมล่อนอบแห้งมาวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้
โปรแกรม SPSS ช่วยในการวิเคราะห์โดยรายงานเป็น
ค่าเฉลีย่ ±สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน และเปรยีบเทยีบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวธิ ีDuncan’s new multiple range 
test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% 
ผลและการวิจารณ์ผล 
1. ระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง 
  จากการอบแห้ง เมล่อนด้วยวิธีการเตรียม
ตวัอย่าง      เมล่อน 3 วธิกีารคอื เมล่อนสดไม่ผ่านการ
ปรับสภาพ ความชื้นเริ่มต้น 84.87±0.42% wet basis   
เมล่อนสดที่ผ่านการปรบัสภาพลวกด้วยน ้าร้อนอุณหภูม ิ
88°C นาน  3 min ความชื้นเริ่มต้น 87.45±0.68% wet 
basis และเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ใน
สารละลายน ้าตาลเข้มข้น 10% (w/w) ความชื้นเริ่มต้น 
86.85±0.38% wet basis ใ ช้อุณหภู มิลม ร้อน  3 ช่ ว ง
อุณหภูมคิอื 50°C, 60°C และ 70°C 
  พบว่าปัจจัยของอุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ในการ
อบแหง้มผีลต่อระยะเวลาทีใ่ชใ้นการอบแหง้จาก Figure 1 
จะเหน็ว่าระยะเวลาที่ใชใ้นการอบแหง้ขึน้อยู่กบัอุณหภูมิ

ลมรอ้นเมื่ออบแหง้ดว้ยอุณหภูมลิมรอ้น 50°C, 60°C และ 
70°C โดยทีอุ่ณหภูมลิมรอ้น 70°C จะใชร้ะยะเวลาในการ
อบแห้งสั ้นกว่ าอุณหภูมิลมร้อน  60 °C และ  50°C 
ตามล าดบั ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (Mustafa et al., 
2016) 
  วธิกีารเตรยีมตวัอย่างเมล่อนทัง้ 3 วธิกีาร ก่อน
การอบแห้งมีผลต่อระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้งจาก 
Figure 1 จะเห็นว่าที่อุณหภูมิลมร้อนที่เท่ากันเมล่อนที่
ผ่านการปรบัสภาพลวกดว้ยน ้ารอ้น (BHW) จะใชเ้วลาใน
การอบแหง้สัน้กว่าการเตรยีมตวัอย่างเมล่อนดว้ยวธิีการ
อื่นเน่ืองจากการลวกท าใหเ้กดิการถ่ายเทความชืน้ภายใน
เนื้อเมล่อนไดเ้พิม่ขึน้ท าใหค้วามชืน้ของเมล่อนทีผ่่านการ
ปรับสภาพลวกด้วยน ้าร้อน (BHW) ลดลงเร็วกว่าการ
เตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วยวิธีการอื่น (วิจิตรา เหลียว
ตระกูล และวชริญา เหลยีวตระกูล, 2564) ส่วนเมล่อนที่
ผ่านการปรบัสภาพดว้ยการแช่ในสารละลายน ้าตาล (SS) 
ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสูงกว่าการเตรยีมตวัอย่างเม
ล่อนดว้ยวธิกีารอื่นเนื่องจากการปรบัสภาพดว้ยการแช่ใน
สารละลายน ้าตาลจะเกิดกลไกการแลกเปลี่ยนระหว่าง
สารละลายน ้าตาลกบัน ้าภายในเนื้อเมล่อนท าให้ปรมิาณ
ของแขง็ภายในเนื้อ  เมล่อนเพิม่ขึน้ (Jalal et al., 2018) 
เมื่ออบแหง้ดว้ยลมรอ้นจะเกดิการเปลีย่นแปลงโครงสรา้ง
ทีผ่วิของเมล่อนเกดิเป็นโซนแขง็ทีผ่วิของเมล่อนเนื่องจาก
การจบัตวัของน ้าตาล (สุภวรรณ ฏริะวณิชยก์ุล และคณะ, 
2555)  ซึ่ ง โซนแข็งที่ เกิดขึ้นที่ผิวของเมล่อนท าให้
ความสามารถในการถ่ายเทความชื้นภายในเนื้อเมล่อน
ออกสู่ออกสู่อากาศแวดล้อมลดลงท าใหร้ะยะเวลาทีใ่ชใ้น
การอบแหง้เพิม่ขึน้จากการทดลองจงึพบว่าเมล่อนที่ผ่าน
การปรบัสภาพลวกด้วยน ้าร้อน (BHW) ใช้ระยะเวลาใน
การอบแห้งสัน้กว่า  เมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ 
(Untreated) และเมล่อนทีผ่่านการปรบัสภาพดว้ยการแช่
ในสารละลายน ้าตาล (SS) ตามล าดบั 
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สภาพลวกด้วยน้ำาร้อนอุณหภูมิ 88°C นาน 3 min ความชื้น
เริ่มต้น 87.45±0.68% wet basis และเมล่อนที่ผ่านการ
ปรบัสภาพดว้ยการแชใ่นสารละลายน้ำาตาลเขม้ขน้ 10% (w/w) 
ความชื้นเริ่มต้น 86.85±0.38% wet basis ใช้อุณหภูมิลมร้อน 
3 ช่วงอุณหภูมิคือ 50°C, 60°C และ 70°C

 พบว่าปัจจัยของอุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ในการอบแห้ง
มีผลต่อระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้งจาก Figure 1 จะเห็น
ว่าระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้งขึ้นอยู่กับอุณหภูมิลมร้อน
เมือ่อบแหง้ดว้ยอณุหภมูลิมรอ้น 50°C, 60°C และ 70°C โดยที่
อุณหภูมิลมร้อน 70°C จะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั้นกว่า
อุณหภูมิลมร้อน 60°C และ 50°C ตามลำาดับ ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ (Mustafa et al., 2016)

 วิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนทั้ง 3 วิธีการ ก่อนการ
อบแห้งมีผลต่อระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งจาก Figure 1 
จะเห็นว่าที่อุณหภูมิลมร้อนท่ีเท่ากันเมล่อนท่ีผ่านการปรับ
สภาพลวกด้วยน้ำาร้อน (BHW) จะใช้เวลาในการอบแห้งสั้น
กว่าการเตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วยวิธีการอื่นเนื่องจากการ
ลวกทำาใหเ้กดิการถา่ยเทความชืน้ภายในเนือ้เมลอ่นไดเ้พิม่ขึน้
ทำาให้ความชื้นของเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วย
น้ำาร้อน (BHW) ลดลงเร็วกว่าการเตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วย
วิธีการอื่น (วิจิตรา เหลียวตระกูล และวชิรญา เหลียวตระกูล, 
2564) ส่วนเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ใน
สารละลายน้ำาตาล (SS) ใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้สงูกวา่การ
เตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วยวิธีการอื่นเนื่องจากการปรับสภาพ
ด้วยการแช่ในสารละลายน้ำาตาลจะเกิดกลไกการแลกเปลี่ยน
ระหว่างสารละลายน้ำาตาลกับน้ำาภายในเน้ือเมล่อนทำาให้
ปริมาณของแข็งภายในเน้ือ เมล่อนเพิ่มขึ้น (Jalal et al., 
2018) เมื่ออบแห้งด้วยลมร้อนจะเกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างที่ผิวของเมล่อนเกิดเป็นโซนแข็งที่ผิวของเมล่อน
เนื่องจากการจับตัวของน้ำาตาล (สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล และ
คณะ, 2555) ซึ่งโซนแข็งที่เกิดขึ้นที่ผิวของเมล่อนทำาให้ความ
สามารถในการถ่ายเทความชื้นภายในเน้ือเมล่อนออกสู่ออกสู่
อากาศแวดล้อมลดลงทำาให้ระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง
เพิ่มขึ้นจากการทดลองจึงพบว่าเมล่อนท่ีผ่านการปรับสภาพ
ลวกด้วยน้ำาร้อน (BHW) ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั้นกว่า 
เมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ (Untreated) และเมล่อน
ที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลายน้ำาตาล (SS) 
ตามลำาดับ

2. คุณภาพของเมล่อนอบแห้ง
 2.1 การหดตัวเมล่อนอบแห้ง
 จากผลการทดลองดังแสดงใน Figure 2 พบว่า
อุณหภูมิลมร้อนมีผลต่อการหดตัวของเมล่อนอบแห้ง เนื่อง
ด้วยการหดตัวของเมล่อนในกระบวนการอบแห้งเกิดจาก
การถ่ายเทความร้อนระหว่างลมร้อนกับเมล่อนทำาให้น้ำาที่อยู่

ภายในเนื้อของเมล่อนมีอุณหภูมิสูงขึ้นเกิดความแตกต่างของ
ความดันไอของน้ำาภายในเนื้อของเมล่อนกับอากาศแวดล้อม
ทำาให้น้ำาหรือความชื้นที่อยู่ภายในเนื้อเกิดการเคลื่อนที่ออกสู่
อากาศแวดล้อมเม่ือปริมาณน้ำาเคล่ือนที่ออกจากเนื้อของ
เมล่อนจะทำาให้ปริมาตรภายในเนื้อเมล่อนลดลงและเกิดการ
หดตัว ด้วยการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำาทำาให้กลไกการถ่ายเท
ความร้อนและการคายความชื้นภายในเนื้อเมล่อนต่ำากว่าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิที่สูง ในทางกลับกันเมื่อใช้อุณหภูมิที่สูงขึ้น
การระเหยของน้ำาหรือความชื้นที่ผิวของเมล่อนจะสูงกว่าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิต่ำาทำาให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างที่
ผิวของเมล่อนเกิดเป็นโซนแข็งที่ผิวของเมล่อนเนื่องจากการ
จับตัวของน้ำาตาลในเนื้อเมล่อนทำาให้เมล่อนเกิดการหดตัว
นอ้ยลงซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (สภุวรรณ ฏริะวณชิยก์ลุ 
และคณะ, 2555) ทีไ่ด้อธบิายกลไกการหดตัวแบบนีว้า่สามารถ
เกดิขึน้ได้กบัการอบแหง้ผลไมท้ีม่ปีรมิาณน้ำาตาลและแป้งทีส่งู 
จากการทดลองจึงพบว่าที่อุณหภูมิลมร้อน 70°C มีอัตรา
การหดตัวต่ำากว่าอุณหภูมิ 60°C และ 50°C ตามลำาดับ

 จากผลการทดลองดังแสดงใน Figure 2 พบว่า
วิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนทั้ง 3 วิธีการ ก่อนการอบแห้ง
มีผลต่อการหดตัวของเมล่อนอบแห้งจากกลไกการถ่ายเท
ความร้อนและการคายความชื้นภายในเนื้อ เมล่อน พบว่า
เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน้ำาร้อน (BHW) ความ
ร้อนจากน้ำาร้อนทำาให้ผนังเซลล์ของเมล่อนสูญเสียความแข็ง
แรงลง (เสกสรร วงค์ศิริ และคณะ, 2561) ซึ่งได้อธิบายถึง
การสูญเสียความแข็งแรงของผนังเซลล์ของพืชเมื่อได้รับ
ความร้อนจากไอน้ำา จากการที่ผนังเซลล์ของ เมล่อนสูญเสีย
ความแข็งแรงลง เมื่อนำาไปอบแห้งที่อุณหภูมิที่เท่ากันกับการ
เตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วยวิธีการอื่น จะทำาให้เกิดการหดตัว
ที่สูงกว่า ในทางกลับกันเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการ
แช่ในสารละลายน้ำาตาลจะเกิดกลไกการแลกเปลี่ยนระหว่าง
สารละลายน้ำาตาลกับน้ำาภายในเนื้อเมล่อนด้วยหลักการ

 
Figure 1 Drying curve: wet basis moisture content 

versus drying time 
 
2. คณุภาพของเมลอ่นอบแห้ง 
  2.1 การหดตวัเมล่อนอบแหง้ 
  จากผลการทดลองดงัแสดงใน Figure 2 พบว่า
อุณหภูมลิมรอ้นมผีลต่อการหดตวัของเมล่อนอบแหง้เน่ือง
ดว้ยการหดตวัของเมล่อนในกระบวนการอบแหง้เกดิจาก
การถ่ายเทความรอ้นระหว่างลมรอ้นกบัเมล่อนท าใหน้ ้าที่
อยู่ภายในเนื้อของเมล่อนมีอุณหภูมิสูงขึ้นเกิดความ
แตกต่างของความดนัไอของน ้าภายในเนื้อของเมล่อนกบั
อากาศแวดลอ้มท าใหน้ ้าหรอืความชืน้ทีอ่ยู่ภายในเน้ือเกดิ
การเคลื่ อนที่ออกสู่อากาศแวดล้อมเมื่อปริมาณน ้ า
เคลื่อนทีอ่อกจากเนื้อของเมล่อนจะท าใหป้รมิาตรภายใน
เนื้อเมล่อนลดลงและเกิดการหดตัว ด้วยการอบแห้งที่
อุณหภูมติ ่าท าใหก้ลไกการถ่ายเทความร้อนและการคาย
ความชืน้ภายในเนื้อเมล่อนต ่ากว่าการอบแหง้ทีอุ่ณหภูมทิี่
สงูในทางกลบักนัเมื่อใชอุ้ณหภูมทิีส่งูขึน้การระเหยของน ้า
หรือความชื้นที่ผิวของเมล่อนจะสูงกว่าการอบแห้งที่
อุณหภูมติ ่าท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงโครงสรา้งทีผ่วิของ
เมล่อนเกดิเป็นโซนแขง็ทีผ่วิของเมล่อนเนื่องจากการจบั
ตัวของน ้าตาลในเนื้อเมล่อนท าให้เมล่อนเกดิการหดตวั
น้อยลงซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (สุภวรรณ ฏิระ
วณิชย์กุล และคณะ, 2555) ที่ได้อธบิายกลไกการหดตัว
แบบนี้ว่าสามารถเกิดขึ้นได้กับการอบแห้งผลไม้ที่มี
ปริมาณน ้าตาลและแป้งที่สูง จากการทดลองจงึพบว่าที่
อุณหภูมลิมร้อน 70°C มอีตัราการหดตวัต ่ากว่าอุณหภูม ิ
60°C และ 50°C ตามล าดบั 
  จากผลการทดลองดงัแสดงใน Figure 2 พบว่า
วิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนทัง้ 3 วิธีการ ก่อนการ
อบแห้งมีผลต่อการหดตัวของเมล่อนอบแห้งจากกลไก

การถ่ายเทความร้อนและการคายความชื้นภายในเนื้อ   
เมล่อน พบว่าเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน ้า
รอ้น (BHW) ความรอ้นจากน ้ารอ้นท าใหผ้นังเซลลข์องเม
ล่อนสญูเสยีความแขง็แรงลง (เสกสรร วงคศ์ริ ิและคณะ, 
2561) ซึง่ไดอ้ธบิายถงึการสญูเสยีความแขง็แรงของผนัง
เซลลข์องพชืเมื่อไดร้บัความรอ้นจากไอน ้า จากการทีผ่นัง
เซลล์ของ   เมล่อนสูญเสียความแข็งแรงลงเมื่อน าไป
อบแห้งทีอุ่ณหภูมทิี่เท่ากนักบัการเตรยีมตวัอย่างเมล่อน
ด้วยวธิกีารอื่นจะท าใหเ้กดิการการหดตวัทีสู่งกว่าในทาง
กลับกันเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ใน
สารละลายน ้าตาลจะเกิดกลไกการแลกเปลี่ยนระหว่าง
สารละลายน ้าตาลกบัน ้าภายในเนื้อเมล่อนด้วยหลกัการ
ออสโมติก (Osmotic) ท าให้ปริมาณของแขง็ภายในเนื้อ 
เมล่อนเพิ่มขึ้น (Jalal et al., 2018) เมื่อเกิดกลไกการ
ถ่ายเทความรอ้นและการคายความชืน้ภายในเนื้อเมล่อน
ขึน้ของแขง็ทีแ่ทรกซมึอยู่เนื้อเมล่อนจะไม่เกดิการหดตวั
ท าให้การการหดตัวของเมล่อนต ่ ากว่าวิธีการเตรียม
ตัวอย่างเมล่อนด้วยวธิกีารอื่น จากการทดลองจงึพบว่า 
เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลาย
น ้าตาล (SS) มีการหดตัวต ่ากว่าเมล่อนสดไม่ผ่านการ
ปรบัสภาพ (Untreated) และเมล่อนทีผ่่านการปรบัสภาพ
ลวกดว้ยน ้ารอ้น (BHW) ตามล าดบั 
 

 
Figure 2 Shrinkage variations of dried melon at 50, 

60 and 70°C 
 
  2.2 การวเิคราะหท์างดา้นสขีองเมล่อนอบแหง้
  อุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ในการอบแห้งและวิธีการ
เตรยีมตวัอย่างเมล่อนทัง้ 3 วธิกีาร ก่อนการอบแหง้มผีล
ต่อการเปลีย่นแปลงสขีองเมล่อน จาก Table 1 แสดงค่าสี
ที่ได้จากการวดัตัวอย่างเมล่อนสด และตัวอย่างเมล่อน

Figure 1 Drying curve: wet basis moisture 
content versus drying time
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ออสโมติก (Osmotic) ทำาให้ปริมาณของแข็งภายในเนื้อ 
เมล่อนเพิ่มขึ้น (Jalal et al., 2018) เมื่อเกิดกลไกการถ่ายเท
ความรอ้นและการคายความชืน้ภายในเนือ้เมลอ่นขึน้ของแขง็
ที่แทรกซึมอยู่ เนื้อเมล่อนจะไม่เกิดการหดตัวทำาให้การ
หดตัวของเมล่อนต่ำากว่าวิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนด้วย
วิธีการอื่น จากการทดลองจึงพบว่า เมล่อนท่ีผ่านการปรับ
สภาพด้วยการแช่ในสารละลายน้ำาตาล (SS) มีการหดตัว
ต่ำากว่าเมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ (Untreated) และ
เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน้ำาร้อน (BHW) ตาม
ลำาดับ

 2.2 การวิเคราะห์ทางด้านสีของเมล่อนอบแห้ง
 อุณหภูมิลมร้อนที่ ใช้ในการอบแห้งและวิธีการ
เตรียมตัวอย่างเมล่อนทั้ง 3 วิธีการ ก่อนการอบแห้งมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงสีของเมล่อน จาก Table 1 แสดงค่าสีที่ได้
จากการวัดตัวอย่างเมล่อนสด และตัวอย่างเมล่อนอบแห้ง
พบว่าค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการ
อบแห้งเพิ่มขึ้น ค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิ
ท่ีใช้ในการอบแห้งเพิ่มขึ้น และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ (สุภวรรณ ฏิระวณิชย์กุล และคณะ, 2555) 
ที่ได้อธิบายการเปลี่ยนแปลงสีของขนุนอบแห้งที่อุณหภูมิ
ลมรอ้นระดับต่างๆ คา่ความแตกต่างของสีรวม (∆E*) ระหวา่ง
ตวัอยา่งตวัอยา่งเมลอ่นสดกบัเมลอ่นอบแหง้ พบวา่ เมลอ่นสด 
ไมผ่า่นการปรบัสภาพ (Untreated) และเมลอ่นทีผ่า่นการปรับ
สภาพด้วยการแช่ในสารละลายน้ำาตาล (SS) และอุณหภูมิ
ลมร้อนที่ใช้ในการอบแห้ง 3 ระดับ ให้ค่าความแตกต่างของ
สีรวมที่ใกล้เคียงกันที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ส่วนเมล่อน
ที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน้ำาร้อน (BHW) ให้ค่าความ
แตกต่างของสีรวม (∆E*) ที่แตกต่างออกไปโดยการอบแห้ง
ที่ใช้อุณหภูมิลมร้อน 50°C ให้ค่าความแตกต่างของสีรวม 
(∆E*) สูงกว่าวิธีการอื่นส่วนอุณหภูมิลมร้อน 60°C ให้ค่า
ความแตกต่างของสีรวม (∆E*) ต่ำากว่าวิธีการอื่น

 
Figure 1 Drying curve: wet basis moisture content 

versus drying time 
 
2. คณุภาพของเมลอ่นอบแห้ง 
  2.1 การหดตวัเมล่อนอบแหง้ 
  จากผลการทดลองดงัแสดงใน Figure 2 พบว่า
อุณหภูมลิมรอ้นมผีลต่อการหดตวัของเมล่อนอบแหง้เน่ือง
ดว้ยการหดตวัของเมล่อนในกระบวนการอบแหง้เกดิจาก
การถ่ายเทความรอ้นระหว่างลมรอ้นกบัเมล่อนท าใหน้ ้าที่
อยู่ภายในเนื้อของเมล่อนมีอุณหภูมิสูงขึ้นเกิดความ
แตกต่างของความดนัไอของน ้าภายในเนื้อของเมล่อนกบั
อากาศแวดลอ้มท าใหน้ ้าหรอืความชืน้ทีอ่ยู่ภายในเน้ือเกดิ
การเคลื่ อนที่ออกสู่อากาศแวดล้อมเมื่อปริมาณน ้ า
เคลื่อนทีอ่อกจากเน้ือของเมล่อนจะท าใหป้รมิาตรภายใน
เนื้อเมล่อนลดลงและเกิดการหดตัว ด้วยการอบแห้งที่
อุณหภูมติ ่าท าใหก้ลไกการถ่ายเทความร้อนและการคาย
ความชืน้ภายในเนื้อเมล่อนต ่ากว่าการอบแหง้ทีอุ่ณหภูมทิี่
สงูในทางกลบักนัเมื่อใชอุ้ณหภูมทิีส่งูขึน้การระเหยของน ้า
หรือความชื้นที่ผิวของเมล่อนจะสูงกว่าการอบแห้งที่
อุณหภูมติ ่าท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงโครงสรา้งทีผ่วิของ
เมล่อนเกดิเป็นโซนแขง็ทีผ่วิของเมล่อนเน่ืองจากการจบั
ตัวของน ้าตาลในเนื้อเมล่อนท าให้เมล่อนเกดิการหดตวั
น้อยลงซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (สุภวรรณ ฏิระ
วณิชย์กุล และคณะ, 2555) ที่ได้อธบิายกลไกการหดตัว
แบบนี้ว่าสามารถเกิดขึ้นได้กับการอบแห้งผลไม้ที่มี
ปริมาณน ้าตาลและแป้งที่สูง จากการทดลองจงึพบว่าที่
อุณหภูมลิมร้อน 70°C มอีตัราการหดตวัต ่ากว่าอุณหภูม ิ
60°C และ 50°C ตามล าดบั 
  จากผลการทดลองดงัแสดงใน Figure 2 พบว่า
วิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนทัง้ 3 วิธีการ ก่อนการ
อบแห้งมีผลต่อการหดตัวของเมล่อนอบแห้งจากกลไก

การถ่ายเทความร้อนและการคายความชื้นภายในเนื้อ   
เมล่อน พบว่าเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วยน ้า
รอ้น (BHW) ความรอ้นจากน ้ารอ้นท าใหผ้นังเซลลข์องเม
ล่อนสญูเสยีความแขง็แรงลง (เสกสรร วงคศ์ริ ิและคณะ, 
2561) ซึง่ไดอ้ธบิายถงึการสญูเสยีความแขง็แรงของผนัง
เซลลข์องพชืเมื่อไดร้บัความรอ้นจากไอน ้า จากการทีผ่นัง
เซลล์ของ   เมล่อนสูญเสียความแข็งแรงลงเมื่อน าไป
อบแห้งทีอุ่ณหภูมทิี่เท่ากนักบัการเตรยีมตวัอย่างเมล่อน
ด้วยวธิกีารอื่นจะท าใหเ้กดิการการหดตวัทีสู่งกว่าในทาง
กลับกันเมล่อนที่ ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ใน
สารละลายน ้าตาลจะเกิดกลไกการแลกเปลี่ยนระหว่าง
สารละลายน ้าตาลกบัน ้าภายในเนื้อเมล่อนด้วยหลกัการ
ออสโมติก (Osmotic) ท าให้ปริมาณของแขง็ภายในเนื้อ 
เมล่อนเพิ่มขึ้น (Jalal et al., 2018) เมื่อเกิดกลไกการ
ถ่ายเทความรอ้นและการคายความชืน้ภายในเนื้อเมล่อน
ขึน้ของแขง็ทีแ่ทรกซมึอยู่เนื้อเมล่อนจะไม่เกดิการหดตวั
ท าให้การการหดตัวของเมล่อนต ่ ากว่าวิธีการเตรียม
ตัวอย่างเมล่อนด้วยวธิกีารอื่น จากการทดลองจงึพบว่า 
เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลาย
น ้าตาล (SS) มีการหดตัวต ่ากว่าเมล่อนสดไม่ผ่านการ
ปรบัสภาพ (Untreated) และเมล่อนทีผ่่านการปรบัสภาพ
ลวกดว้ยน ้ารอ้น (BHW) ตามล าดบั 
 

 
Figure 2 Shrinkage variations of dried melon at 50, 

60 and 70°C 
 
  2.2 การวเิคราะหท์างดา้นสขีองเมล่อนอบแหง้ 
  อุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ในการอบแห้งและวิธีการ
เตรยีมตวัอย่างเมล่อนทัง้ 3 วธิกีาร ก่อนการอบแหง้มผีล
ต่อการเปลีย่นแปลงสขีองเมล่อน จาก Table 1 แสดงค่าสี
ที่ได้จากการวดัตัวอย่างเมล่อนสด และตัวอย่างเมล่อน

Figure 2 Shrinkage variations of dried melon 
at 50, 60 and 70°C

Table 1 Fresh and dried melon samples’ color values

Dying temperature (°C)
Color of products

Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) ∆E*

Untreated

50 36.82±0.18g 20.35±0.08bgi 28.11±0.44gh 29.10±0.25abdeg

60 38.16±0.45bcd 23.61±0.81adfh 33.80±0.37bcdf 29.47±0.85abdeg

70 41.88±0.04a 25.61±1.77adef 42.58±4.35a 30.14±1.31abdeg

Blanching (88°C, 3 min.)

50 29.89±0.55i 20.90±0.56bghi 19.69±1.34i 37.25±0.64i

60 42.70±0.41f 25.02±1.28adef 34.38±2.41bcdf 26.68±0.79f

70 38.35±0.59bcd 27.69±1.71ce 36.23±2.01bcdef 31.95±1.16ch

Sucrose solution 10% (w/w)

50 34.60±0.05h 22.70±0.19bdhi 26.95±1.00gh 32.19±0.03ch

60 41.17±0.10e 26.16±0.20acef 39.05±1.20bce 29.51±0.28abdeg

70 38.62±0.03bcd 21.13±0.24bghi 36.70±0.75bcdef 28.42±0.29abdeg

Means within the same column followed by different letters are signifi cantly different at the 95% confi dence level.
Note: Fresh melon samples’ color values (L* = 63.51±0.07, a* = 8.98±0.16, b* = 30.34±0.25)
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สรุปผล
	 จากการทดสอบอบแห้งเมล่อนด้วยตู้อบลมร้อน 
พบว่าอุณหภูมิลมร้อนท่ีใช้ในการอบแห้งมีผลต่อระยะเวลา 
ทีใ่ชใ้นการอบแหง้โดยทีอ่ณุหภมูลิมรอ้น 70°C จะใชร้ะยะเวลา
ในการอบแห้งสั้นกว่าอุณหภูมิลมร้อน 60°C และ 50°C ตาม
ลำ�ดับ วิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนก่อนการอบแห้งมีผลต่อ
ระยะเวลาทีใ่ชใ้นการอบแหง้โดยทีเ่มลอ่นทีผ่า่นการปรบัสภาพ
ลวกด้วยน้ำ�ร้อน (BHW) ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั้นกว่า 
เมล่อนสดไม่ผ่านการปรับสภาพ (Untreated) และเมล่อน
ที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลายน้ำ�ตาล (SS) 
ตามลำ�ดับ อุณหภูมิลมร้อนมีผลต่อการหดตัวของ เมล่อน 
อบแห้งคืออุณหภูมิลมร้อน 70°C มีค่าการหดตัวต่ำ�กว่า
อุณหภูมิ 60°C และ 50°C ตามลำ�ดับ วิธีการเตรียมตัวอย่าง
เมล่อนก่อนการอบแห้งมีผลต่อการหดตัวของเมล่อนอบแห้ง
โดยที่เมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลาย
น้ำ�ตาล (SS) มีการหดตัวต่ำ�กว่าเมล่อนสดไม่ผ่านการปรับ
สภาพ (Untreated) และเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพลวกด้วย
น้ำ�ร้อน (BHW) ตามลำ�ดับ ส่วนการเปลี่ยนแปลงสีของเมล่อน
พบว่า เมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งเพ่ิมขึ้นค่าความสว่าง 
(L*), ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ของตัวอย่างเมล่อนอบแห้งเพิ่มขึ้น ส่วนค่าความแตกต่างของ 
สีรวม (∆E*) ระหว่างตัวอย่างตัวอย่างเมล่อนสดกับเมล่อน 
อบแห้งพบว่าเมล่อนสด ไม่ผ่านการปรับสภาพ (Untreated)  
และเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพด้วยการแช่ในสารละลาย
น้ำ�ตาล (SS) ให้ค่าความแตกต่างของสีรวมท่ีใกล้เคียงกัน
ทั้งวิธีการเตรียมตัวอย่างเมล่อนก่อนการอบแห้ง และการ 
อบแห้งที่อุณหภูมิที่ต่างกัน ส่วนเมล่อนที่ผ่านการปรับสภาพ
ลวกดว้ยน้ำ�รอ้น (BHW) ใหค้า่ความแตกตา่งของสรีวม (∆E*)  
ที่แตกต่างออกไปโดยการอบแห้งที่ใช้อุณหภูมิลมร้อน 50°C 
ให้ค่าความแตกต่างของสีรวม (∆E*) สูงกว่าวิธีการอื่นส่วน
อุณหภูมิลมร้อน 60°C ให้ค่าความแตกต่างของสีรวม (∆E*) 
ต่ำ�กว่าวิธีการอื่น
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