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2. ช่ือภาษาไทย (ช่ือแปล)   

จลศาสตรของการลดน้ําในผลมะมวงดวยวธีิออสโมติคดีไฮเดรชั่น   
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       ผลมะมวง (Mangifera indica L.) จะมนี้ํา 85 กรัม ตอสวนที่เปนของแข็ง 100 กรัม   วิธีออส 
เมติคดีไฮเดรชัน่ (Osmotic dehydration) เปนการลดปริมาณน้ําในผลไมสดและผักสดเพื่อให
สามารถเก็บรักษาไวไดนานขึ้น                   การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจดูจลศาสตรของ
การสูญเสียน้ําและการรับน้ําตาลกลูโคสเขาไวในระหวางกระบวนการ osmotic dehydration ของชิ้น
มะมวงที่มีเปลือกในน้ําเชื่อมซูโครสที่มีความเขมขนแตกตางกันไป (40-70 กรัมตอสารละลาย 100 
กรัม) และที่อุณหภูมิตางๆกนั (40-90oC)   การพิจารณาตัดสินความสามารถในการซึมผานอยางมี
ประสิทธิผลในการเปลี่ยนถายมวล ( Mass transfer) ใชวิธี slope method ตามหลกัของ Fickian 
diffusion model เมื่อปริมาณน้ําที่หายไปและปริมาณซูโครสที่รับเขามาเปนสัดสวนกับ square root 
ของ osmotic contact time แสดงวา กระบวนการเปนไปตามรูปแบบของ Fickian   คาคงที่ของอัตรา
การเปลี่ยนถายมวลเฉพาะ (specific mass transfer rate constants) และคาความสามารถในการซึม
ผานอยางมีประสิทธิผล (De) ซ่ึงไดจากสมการ unsteady state diffusion ของ Fick จะเพิ่มขึน้ตาม
อุณหภูมิและความเขมขนของน้ําเชื่อมซูโครส    คา De สําหรับปริมาณน้ําทีห่ายไปและปริมาณ
ซูโครสที่รับเขาซ่ึงอยูในชวงระหวาง 2.59x10-6 ถึง 5.12 x10-6 m2/h และ 1.70 x10-6 ถึง 4.14 x10-6 
m2/h ตามลําดับ มีความสัมพันธกับอุณหภูมิแนนอน (Absolute temperature) โดยใชหลัก
ความสัมพันธตามแบบ Arrhenius    พลังงานที่ใชในการกระตุน (Activation energies) ซ่ึงอยูในชวง
ที่เคยมีการรายงานมากอนสําหรับกระบวนการควบคุมการซึมผาน (Diffusion-controlled processes) 
เพิ่มตามความเขมขนของน้ําเชื่อมซูโครส และสามารถแปรผันจาก 9.74 ถึง 15.16 KJ/mol 
 


