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Abstract 
__________________________________________________________________________________________________________________ 
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This project aimed to investigate effect of pretreatment (including osmotic dehydration, 
blanching and freezing) and microwave vacuum drying on characteristics of dried snack. 
Mandarin was subjected to osmotic dehydration prior to microwave vacuum drying. 
Osmotic solutions were varied using different ratios of sucrose to glycerol (9:1, 7:3 and 
5:5 w/w). With osmotic dehydration, dielectric properties of mandarin were changed 
significantly (P < 0.05). During drying, page model was the best to describe moisture 
change of osmotically dehydrated mandarin. An increase in microwave power from 4.8 
W/g to 6.4 W/g increased drying rate without significant effect on hardness of dried 
samples. Nonetheless, the hardness was significantly (P < 0.05) reduced by an 
increase in the glycerol ratio in the osmotic solution. The increase in microwave power 

and glycerol ratio significantly (P < 0.05) decreased β-carotene content and thereby 
affected colour of the dried mandarin. In addition to mandarin, papaya strips were 
subjected to blanching and freezing prior to microwave vacuum drying. Blanching 
increased dielectric properties of papaya particularly blanching in salt solution (P < 
0.05). The blanching in salt, sucrose and mixed solutions increased internal resistance 
to mass transfer during the microwave vacuum drying. Therefore Biot number of mass 
transfer was increased while mass diffusivity was reduced. Freezing decreased 
dielectric constant and loss factor, but increased pore size of the dried and un-blanched 
sample. Blanching increased pore size and rehydration ability, regardless of freezing. 
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บทคัดยอ 
__________________________________________________________________________________________________________________ 
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โครงการนี้มีเปาหมายในการศึกษาอิทธพิลของการเตรียม (ไดแก การออสโมติกดีไฮเดรชัน 
การลวก และการแชแข็ง) และการอบแหงแบบไมโครเวฟสุญญากาศตอลักษณะของอาหารวาง 
อบแหง โดยนําสมสายน้ําผึ้งมาผานการออสโมติกดีไฮเดรชั่นในสารละลายออสโมติกที่มีสัดสวน 
ของซูโครสและกลีเซอรอลตางๆกัน (9:1, 7:3 และ 5:5 w/w) กอนการอบแหงแบบไมโครเวฟ 
สุญญากาศ การออสโมติกดีไฮเดรชั่นทําใหสมบัติไดอิเลคทริกของสมสายน้ําผ้ึงเปลี่ยนแปลง (P 
< 0.05) ระหวางการอบแหงสมสายน้ําผ้ึง สามารถใชแบบจําลองเพจอธิบายการเปลี่ยนแปลง 
ความชื้นได โดยการเพ่ิมระดับกําลังไมโครเวฟจาก 4.8 W/g เปน 6.4 W/g สามารถเพ่ิม 
อัตราการอบแหงโดยไมสงผลตอความแขง็ของสมสายน้ําผ้ึงอบแหง อยางไรก็ตามความแข็ง 
ของสมสายน้ําผึ้งอบแหงลดลงได โดยการเพ่ิมสัดสวนของกลีเซอรอลระหวางการออสโมติก 
ดีไฮเดรชัน การเพ่ิมกําลังไมโครเวฟและสัดสวนของกลีเซอรอลทําใหปริมาณเบตาแคโรทีนลดลง 
และมีผลตอสีของสมสายน้ําผึ้งอบแหง นอกจากสมสายน้ําผ้ึงแลว การศึกษานี้ไดนํามะละกอเสน 
มาผานการลวกและการแชแข็งกอนการอบแหงแบบไมโครเวฟสุญญากาศ พบวา การลวกทําให 
คาสมบัติไดอิเลคทริกของมะละกอสงูขึ้น (P < 0.05) โดยเฉพาะการลวกในสารละลายเกลือ แต 
การลวกในสารละลายเกลือ ซูโครส และสารละลายผสม สงผลใหคาแรงตานภายในตอการถาย 
เทมวลระหวางการอบแหงเพ่ิมขึ้น คา Biot number สูงขึ้น และ mass diffusivity ลดลง ขณะที่ 
การแชแข็งทําใหคา dielectric constant และ loss factor ลดลง แตสามารถเพ่ิมความเปนรูพรุน 
ในโครงสรางของมะละกออบแหงที่ไมผานการลวกได อยางไรก็ตามการลวกทั้งที่รวมและไม 
รวมกับการแชแข็ง สามารถเพ่ิมขนาดรูพรุนและความสามารถในการคืนตัวของมะละกออบแหง  
 
คําหลัก : การอบแหง ไมโครเวฟ การแชแข็ง การลวก ออสโมติกดีไฮเดรชัน 


