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This research was to study the effect of osmotic solution 
concentration on mass transfer and quality of melon after osmosis. Melon 
cubes (2x2x2 cm) were immersed in glucose at the concentration of 40, 
50 and 60°Brix for 0-5 hr. After the osmosis process for 5 hr, mass transfer 
parameters namely, water loss (WL) solid gain (SG) and weight reduction 
(WR), were evaluated. The result showed that concentrations of glucose 
affected mass transfer. The use of a 60°Brix glucose solution showed the 

highest (p0.05) water loss (21.81%), solid gain (5.31%) and weight 
reduction (16.44%). Thus, this sample had lower moisture content and 
higher total soluble solid content when compared with a fresh melon. 
The good qualities of melon were presented for all 3 concentrations 
solution was 5 hr. Then, the effect of the osmotic solution on the quality 
of the melon osmosis product was investigated. The melon which was 
immersed in 60°Brix glucose solution had the highest value in term of 
hardness as 27.20 N, lightness as 49.63 and total soluble solid as 34.20°Brix 

(p0.05) but the lower total color difference (∆E*) as 12.10, water activity 
(aw) as 0.899 and moisture content 76.34%wb than others. 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของความ

เข้มข้นสารละลายออสโมติกต่อการถ่ายเทมวลสารและ
คุณภาพของเมล่อนหลังการออสโมซิส โดยนำเมล่อน
ลูกบาศก์ (2x2x2 cm) มาแช่ในสารละลายนำ้ตาลกลูโคส
ที ่ระดับความเข้มข้น 40, 50 และ 60°Brix เป็นเวลา  
0-5 ชั่วโมง หลังการออสโมซิสเมล่อนเป็นเวลา 5 ชั่วโมง 
คำนวณค่าการถ่ายเทมวลสาร ได้แก่ ปริมาณน้ำที่สูญเสีย 
(WL) ปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้น (SG) และปริมาณน้ำหนัก
ที่ลดลง (WR) ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าความเข้มข้น
น ้ำตาลกล ูโคสม ีผลต่อการถ ่ายเทมวลสาร การใช้
สารละลายกลูโคส 60°Brix ทำให้เมล่อนมีปริมาณน้ำที่
สูญเสีย (21.81%) ปริมาณของแข็งที่เพิ ่มขึ ้น (5.31%) 
และปร ิมาณน ้ำหน ักท ี ่ลดลง (16.44%) มากที่สุด 
(p<0.05) ส่งผลให้เมล่อนมีปริมาณความชื้นลดลงแต่มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้สูงขึ้นเมื่อเทียบกับเมล่อนสด 
โดยเวลาที่ส่งผลต่อคุณภาพที่ดีของเมล่อนหลังการหลัง
การออสโมซิสในสารละลายทั ้ ง 3 ความเข้มข้นคือ  
5 ชั่วโมง จากนั้นศึกษาผลของสารละลายออสโมติกต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์เมลอ่นออสโมซสิ เมล่อนที่ผ่านการ
แช่ในสารละลายกลูโคส 60°Brix มีค่าต่างๆ สูงสุดดังนี้ 
ความแข็ง 27.20 N, ค่าความสว่าง 49.63 และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้ 34.20°Brix (p0.05) แต่มีค่าการ
เปลี ่ยนแปลงของสี (∆E*) เท่ากับ 12.10, ค่าวอเตอร์ 
แอคติวิตี้ (aw) 0.899 และความชื้น 76.34%wb ต่ำกว่า 
(p0.05) ตัวอย่างอื่น 

 

คำสำคัญ: เมล่อน  ออสโมซิส  การถ่ายเทมวลสาร  กลูโคส 

บทนำ 

เมล่อน (Cucumismelo var. inodorus) เป็น
ผลไม้ที ่อยู ่ในตระกูลแตงและมีการบริโภคกันอย่าง
แพร่หลายทั้งในประเทศและส่งออกไปยังต่างประเทศ 
เนื ่องด้วยรสชาติที ่หวาน มีกลิ ่นหอม แถมยังมีสีสันที่
สวยงามน่ารับประทาน จึงนิยมนำมาบริโภคสดหรือนำมา

ผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น เมล่อน
อบแห้ง เมล่อนแช่อิ่ม ไอศกรีมเมล่อน เป็นต้น เพื่อยืด
อายการเก็บรักษาและเพิ่มความสะดวกในการขนส่ง อีก
ท ั ้ งในเมล ่อนย ังม ี เอนไซม ์ท ี ่ม ีช ื ่อว ่า  Superoxide 
Dismutase มีสรรพคุณช่วยต้านอนุมูลอิสระและลด
กระบวนการทางเคมีภายในร่างกาย มีวิตามินซี วิตามินเอ 
เบต้าแคโรทีน แคลเซียม และธาตุเหล็ก ซึ ่งสารอาหาร
ดังกล่าวล้วนแล้วแต่มีความสำคัญและมีประโยชน์ต่อ
ร ่างกาย อ ีกท ั ้ ง เมล ่อนน ั ้นเป ็นผลไม ้ท ี ่ ไม ่ม ี ไขมัน  
คอลเรสเตอรอล แคลอรี่ต่ำ เหมาะสำหรับผู้ที่ดูแลสุขภาพ
และผู้ที่กำลังควบคุมน้ำหนักเป็นอย่างยิ่ง (1-3) นอกจากน้ี
ยังเป็นที่นิยมนำไปปลูกในกลุ่มเกษตรเนื่องจากเป็นพืชที่
ใช้น้ำน้อย ราคาจำหน่ายอยู่ในเกณฑ์ค่อนข้างสูง อย่างไร
ก็ตามเมล่อนเป็นผลไม้ที่มีองค์ประกอบของน้ำสูง ดังนั้น
อายุการเก็บรักษาจึงสั้น ประกอบกับในช่วงฤดูร้อนพบว่า
ผลผลิตเมล่อนจากเกษตรกรในแต่ละแห่งมีคุณภาพ
ค่อนข้างต่ำกว่าเมล่อนในช่วงฤดูการอื่น ๆ ดังนั้นการนำ
เมล่อนที่คุณภาพต่ำไม่ได้มาตรฐานเช่น ค่าความหวานต่ำ 
ขนาดของผลเล็ก มาผ่านกระบวนการแปรรูปเพื่อเป็นการ
เพิ่มมูลค่าหรือช่วยยืดอายุการเก็บรักษาจึงเป็นเรื่องที่
น่าสนใจ หนึ ่งในกระบวนการนั ้นคือ “การออสโมซิส 
(Osmosis)” หรือท่ีรู้จักกันคือ “การแช่อิ่ม” วิธีการนี้เป็น
การดึงน้ำออกบางส่วนจากชิ้นผักผลไม้ทำให้น้ำในผลไม้
ลดลง โดยไม่จำเป็นต้องใช้ความร้อนสูงจึงเป็นวิธีลด
ปร ิมาณน้ำในผ ักผลไม้ท ี ่ ไม ่ร ุนแรงและช่วยลดการ
เปลี่ยนแปลงลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ได้ดีขึ้นเมื่อจะนำไป
แปรรูปร่วมกับเทคนิคอื่น ๆ เช่น การอบแห้ง การทอด 
และการแช่เยือกแข็ง เป็นต้น (4-6) 

การดึงน้ำออกจากอาหารด้วยวิธีออสโมซิส 
สามารถทำได้โดยส่วนใหญ่มักดำเนินการกับผักผลไม้ ซึ่ง
สามารถกำจัดน้ำออกจากอาหารโดยการนำอาหารแช่ใน
สารละลายที่มีความเข้มข้นสูง หรือมีคาวอเตอรแอคติวติี้ 
(Water activity: aw) ต่ำกว่าอาหารนั้น สารละลายที่นยิม
ใช้ ได้แก่ น้ำตาล (กลูโคส, ซูโครส, ฟรุคโตส) หรือเกลือมา
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ใช้ เตรียมเปนสารละลายออสโมติกอย่างกว้างขวาง 
เนื่องจากมีข้อดีหลายประการ เช่น มีความสามารถในการ
ละลายสูง ราคาถูก มีประสิทธิภาพที่ดีในการดึงน้ำออก
จากชิ้นอาหารและช่วยปรับปรุงรสชาติของอาหารหลัง
การออสโมซิส (7, 8) นอกจากนี้ยังมีการนำกระบวนการ
ออสโมซิสมาใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพในอีก
หลายรูปแบบ เช่น ใช้น้ำตาลโอลิโกฟรุกโตสในการออสโม
ซิสมะเขือเทศ (9) การเติมแร่ธาตุหรือสารต้านอนุมูล
อิสระในสารละลายออสโมติกในแอปเปิล (10) และการ
เสริมสารประกอบฟีนอลิกจากเมล็ดองุ ่นในแอปเปิล 
กล้วย และ มันฝรั่ง (11) เป็นต้น ความแตกต่างระหว่าง
ความดันออสโมติกของสารละลายกับอาหารทำให้เกิดแรง
ขับ (Driving Force) ซึ ่งทำให้เกิดการถ่ายเทมวลสาร
ระหว่างสารละลายและอาหาร โดยน้ำจะเกิดการเคลื่อนที่
ออกจากสารละลายท ี ่ เจ ือจางผ ่านเย ื ่อเล ือกผ ่าน 
(Semipermeable Membrane) ในที่นี้คือเยื่อหุ้มเซลล์
ไปสู่สารละลายที่มีความเข้มข้นมากกว่า ที่ล้อมรอบอยู่ใน
ขณะเดียวกันจะเกิดการแพรของของแข็งจากสารละลาย
ผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ไปยังชิ้นอาหาร (6, 12) ซึ่งการมีความ
เข้าใจเกี ่ยวกับถ่ายเทมวลสารระหว่างสารละลายและ
อาหารในระหว่างกระบวนการออสโมซิสเป็นสิ่งที่สำคัญ
สำหรับผู้ปฏิบัติงาน ทั้งนี้มีรายงานวิจัยที่ทำการศึกษาการ
ถ่ายเทมวลสารระหว่างการออสโมซิสผลมะกรูด แตงไทย 
กล้วยไข่ (13-15) แต่ยังไม่มีรายงานวิจัยชัดเจนในส่วน
ของการทำการศึกษาการถ่ายเทมวลสารระหว่างการ
ออสโมซิสเมล่อน ดังนั้นเพื่อทำความเข้าใจถึงพฤติกรรม
การถ่ายเทเทมวลสารในการออสโมซิสงานวิจัยนี้จึงมี
ว ัตถ ุประสงค์ศ ึกษาผลของความเข้มข้นสารละลาย 
ออสโมติกต่อการถ่ายเทมวลสาร ไดแก ปริมาณน้ำที่
สูญเสีย ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ำหนักที่
ลดลง ในระหว่างการออสโมซิสและคุณภาพของเมล่อน
หลังการออสโมซิส 

 
 
 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 

ขั้นตอนการเรียมวัตถุดิบ 
 

จัดซื ้อเมล่อน (Cucumismelo var. indorus) 
พันธุ ์กรีนเน็ต ที่มีขนาดสม่ำเสมอไม่มีรอยตำหนิ วัดค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ระหว่าง 11-13°Brix นำมา
ล้างด้วยน้ำสะอาด ปอกเปลือกผ่าครึ่งตัดส่วนที่เป็นเมล็ด
ออกจากนั ้นตัดเมล่อนเป็นชิ ้นรูปลูกบาศก์เมตรขนาด 
2x2x2 cm. และนำไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและ
เคมีเบื้องต้น 
 

ขั้นตอนการออสโมซิส 
 

นำเมล่อนที่ได้เตรียมไว้จากขั้นตอนแรกแช่ใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 1% เป็นเวลา 10 นาที เพื่อ
ช่วยรักษาคุณภาพของช้ืนเมล่อนป้องกันความผิดปกติทาง
สรีรวิทยา จากนั้นล้างด้วยน้ำสะอาดและทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ำ 
ทำการชั่งน้ำหนักและทดสอบปริมาณความชื้นของช้ิน 
เมล่อนเริ่มต้นและนำเมล่อนไปแช่ในสารละลายกลูโคสที่
ได้จัดเตรียมไว้ 3 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 40, 50 และ 
60°Brix ในอัตราส ่วนระหว่างเมล ่อนและสารละลาย
ออสโมติกเปน 1:10 (โดยน้ำหนัก) ที ่อุณหภูมิห้อง โดย
ระหว่างการแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคสทำการวัดการ
เปลี่ยนแปลงของน้ำหนักชิ้นเมล่อนเป็นเวลา 1, 2, 3, 4, 
และ 5 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาที่กำหนดนำชิ้นเมล่อน ออก
จากสารละลายแลวล้างโดยให้น้ำไหลผ่านชิ้นเมล่อนเป็น 
เวลา 30 วินาที วางพักบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ำเป็นเวลา  
2 นาที แลวซับให้แหงด้วยกระดาษ ชั่งน้ำหนักและหา
ความชื ้นหลังการออสโมซิส (14) จากนั ้นคำนวณหา
ปริมาณการถ่ายเทมวลสารประกอบด้วย ปริมาณน้ำที่
ส ูญเสีย (Water Loss; WL) ปริมาณของแข็งที ่เพิ ่มขึ้น 
(Solid Gain; SG) และปริมาณน้ำหนักที่ลดลง (Weight 
Reducing; WR) (16) 

ปริมาณน้ำที่สูญเสีย (Water Loss; WL) คำนวณ
ได้จากสมการที่ 1 

 

 WL(%) =
(𝑊𝑂𝑀𝑂−𝑊𝑡𝑀𝑡)

𝑊𝑂
𝑥100                (1) 
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ปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้น (Solid Gain; SG) 
คำนวณได้จากสมการที่ 2 

 

         SG(%) =
[𝑊𝑡(1−𝑀𝑡)−𝑊𝑜(1−𝑀𝑜)]

𝑊𝑂
𝑥100      (2) 

ปริมาณน้ำหนักที่ลดลง (Weight Reducing; 
WR) คำนวณได้จากสมการที่ 3 

 

     WR(%) =
(𝑊𝑂−𝑊𝑡)

𝑊𝑂
𝑥100                (3) 

โดยที ่
𝑊𝑂 คือ น้ำหนักตัวอย่างเร่ิมต้น (g) 
𝑊𝑡  คือ น้ำหนักตัวอย่างหลังการออสโมซิสที่เวลาใด ๆ (g) 
𝑀𝑂 คือ ปริมาณความชื้นของตัวอย่างเริ่มต้น (g water/ 

g sample) 
𝑀𝑡 คือ ปริมาณความชื้นของตัวอย่างหลังการออสโมซิสที่

เวลาใด ๆ (g water/g sample ) 

การวิเคราะหส์มบัติทางกายภาพและเคม ี

1. ปริมาณความช้ืน (Moisture Content)  
อ้างอิงวิธ ีการทดสอบจากมาตรฐาน AOAC 

(17) โดยการชั่งน้ำหนักตัวอย่าง 2 g (น้ำหนักก่อนอบ) 
อบแห ้งด ้วยต ู ้อบลมร ้อน (Binder, Model FD 115, 
Germany) ที่อุณหภูมิ 105°C เป็นเวลา 16 hr จากนั้นนำ
ตัวอย่างพร้อมภาชนะใส่ในโถดูดความชื้นทันทีเป็นเวลา 
30 min และชั ่ งน ้ำหน ักหล ังการอบ คำนวณหาค่า
ความช้ืนด้วยสมการที่ (4) รายงานผลในหน่วยเปอร์เซ็นต์
มาตรฐานเปียก (%wb)  

 

                            %𝑤𝑏 =
(𝑊𝑖−𝑊𝑓)

𝑊𝑖
𝑥100        (4) 

โดยที ่
𝑊𝑖 คือ น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ (g) 
𝑊𝑓 คือ น้ำหนักตัวอย่างหลังอบ (g) 

 

 2. ปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
 หาปริมาณน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่องวัดปริมาณ
น้ำอิสระ (AquaLab, 3TE, USA) 
 3. ค่าสี (Color)  
 วัดค่าสีด้วยเครื ่อง Color Difference Meter 
(Minolta, Model JC801, Tokyo, Japan) รายงานผล
ในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งทั้ง 3 ค่าเป็นการแสดงการวดัค่า

ส ี เฉพาะเจาะจงโดยท ี ่ ค ่ า  L* ค ือ ค ่ าความสว ่ า ง 
(Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 
ค ือ ส ีขาว สำหร ับค ่า a* ค ือค ่าความเป ็นส ี เข ียว 
(Greenness) เมื ่อมีค่าเป็นลบและมีค่าความเป็นสีแดง 
(Redness) เมื่อมีค่าเป็นบวก และค่า b* คือ ค่าความเป็น
สีเหลือง (Yellowness) เมื ่อมีค่าเป็นบวกและค่าความ
เป็นสีน้ำเงิน (Blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ ซึ่งก่อนทำการ
วัดค่าสี เครื่องวัดสีจะถูกปรับเทียบความเที่ยงตรงของค่า
สีด้วย Standard Calibration Plate ค่า L*,a* และ b* 
เท่ากับ 98.11, -0.11 and -0.08 ตามลำดับ  
 4. การหาค่าความแตกต่างสีโดยรวม (E*)  
 ทำการเก ็บข ้อม ูลค ่า L*, a*, b* ที ่ว ัดจาก
เครื่องวัดค่าในแต่ละสภาวะการทดสอบโดยวัดค่าสีเริ่มต้น
และภายหลังการเปลี่ยนแปลงท่ีเวลาในการแช่สารละลาย
ที่ระดับต่างๆ จากนั้นนำมาคำนวณหาค่าความแตกต่างสี
โดยรวมด้วยสมการที่ 5 (18) 
 

E∗ = [(𝐿0
∗ − 𝐿∗)2 + (𝑎0

∗ − 𝑎∗)2 + (𝑏0
∗ − 𝑏∗)2]1/2    

(5) 
โดยที ่    
E∗ คือ  ค่าความแตกต่างสีโดยรวม 
𝐿0

∗ , 𝑎0,
∗ 𝑏0

∗ คือ  ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่า
ความเป็นสีเหลืองของเมล่อนสดที่ไม่ผ่าน
กระบวนการออสโมซิส 

𝐿∗, 𝑎∗, 𝑏∗ คือ  ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่า
ความเป ็นส ี เหล ืองของ เมล ่อนท ี ่ผ ่าน
กระบวนการออสโมซิส 

5. ค่าความแข็ง (Hardness) 
ทดสอบวัดค่าโดยใช้แรงเฉือน (Shear force) ด้วย

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (Instron Universal Tester Machine, 
Model LRX Plus, UK) โดยใช ้ห ั วต ั ด Warner Bratzler 
Blade ตัดตัวอย่างให้ขาดด้วยความเร็ว 50 mm/min ตัด
บริเวณด้านกลางของชิ้นเมล่อน และพิจารณาถึงค่าความ
แข็ง (Maximum force) ของตัวอย่างจากการตัดเฉือนใน
หน่วยนิวตัน (N) ทำการทดลอง 3 ซ้ำในแต่ละตัวอย่าง 

6. ปร ิมาณของแข ็ งท ี ่ ละลายน ้ ำได้  (Total 
Soluble Solid, TSS) 
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คั้นน้ำจากตัวอย่างและวัดค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได้ด้วยเครื่อง Hand Refractometer (Optika, 
Model HR-190, Italy) ที ่อ ุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
บันทึกค่าจากนั้นทำซ้ำอีก 2 ครั้ง 

 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อวิเคราะห์ผลการ
ทดลองที่ระดับความแตกต่างทางสถิติ 95% (One–way 
analysis of variance (ANOVA)) และทำการเปรียบเทยีบ
ค่าเฉลี ่ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple Range 
Test (DMRT) 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

การดึงน้ำออกด้วยวิธีการออสโมซิสเป็นการอาศัย
หลักการการเคลื่อนย้ายน้ำบางส่วนออกจากเนื้อเยื่ออาหาร 

ซึ ่งเกิดจากความแตกต่างของแรงดันออสโมติกระหว่าง
ภายในเซลลข์องอาหารและสารละลายออสโมติกเกิดเป็น
แรงข ับ (Driving Force) ทำให ้ม ีการถ ่ายโอนมวลสาร
ระหว่างเซลล์ของอาหารและสารละลายออสโมติก ใน
ลักษณะสวนทางกันผ่านเยื้อหุ้มเซลล์ซึ่งทำหน้าที่เป็นเยื่อ
เลือกผ่าน (Semi-permeable Membrane) (19) ดังนั้นเมื่อ
นำเมล่อนมาผ่านกระบวนการออสโมซิสหรือที่เรียกว่าว่า 
“การแช่อิ่ม” เพื่อเป็นการถนอมอาหารโดยนำเมล่อนไปแช่
ในสารละลายน้ำตาลกลูโคสที่มีความเข้มข้นสูงพบว่าจะเกิด
การถ่ายเทมวลสารด้านปริมาณน้ำที่สูญเสีย (Water Loss; 
WL) ปริมาณของแข็งที ่ เพ ิ ่มข ึ ้น (Solid Gain; SG) และ
ปริมาณน้ำหนักที่ลดลง (Weight Reducing; WR) ในชิ้นเม
ล่อนแสดงดังรูปที่ 1 ถึง รูปที่ 3 
 
 

 
รูปที่ 1 ร้อยละการสูญเสียน้ำของเมล่อนระหว่างกระบวนการออสโมซิส 0-5 ช่ัวโมง

จากการทดสอบผลของความเข้มข้นสารละลาย
ออสโมติกต่อการถ่ายเทมวลสารในชิ้นเมล่อนดังรูปที่ 1 
พบว่าร้อยละการสูญเสียน้ำของเมล่อนเพิ่มขึ้นระหว่างการ
แช ่ในสารละลายกลูโคส 40-60oBrix โดยในช่วง 0-2 
ชั่วโมงแรก ที่มีการแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคสทั้ง 3 
ระดับความเข้มข้นมีแนวโน้มเพิ ่มขึ ้นของร้อยละการ
สูญเสียน้ำอย่างรวดเร็วในลักษณะใกล้เคียงกัน โดยที่ 40, 
50 และ 60oBrix ให้ค่าร้อยละการสูญเสียน้ำหลังการแช่ใน
สารละลายกลูโคส 2 ชั ่วโมง เท่ากับ 9.13, 9.67 และ 
10.67% ตามลำดับ จากนั้นที่การแช่เมล่อน 3-5 ชั่วโมง 

พบว่าร้อยละการสูญเสียน้ำของเมล่อนทั้ง 3 ระดับความ
เข้มข้นของน้ำตาลกลูโคสมีแนวโน้มเข้าสู่สภาวะเริ่มคงตัว 
ทั ้งนี ้เมื ่อพิจารณาถึงระดับความเข้มข้นของสารละลาย
กลูโคสหลังการแช่เมล่อนเป็นเวลา 5 ชั ่วโมง พบว่าที่ 
60oBrix ให้ค่าร้อยละการสูญเสียน้ำสูงสุดที่ 21.81% และ
ลดหลั่นลงมาที่ 50oBrix และ 40oBrix เท่ากับ 19.32% 
และ 17.68% ตามลำดับ เนื่องจากน้ำจะเคลื่อนที่ผ่านเยื้อ
หุ ้มเซลล์ออกจากสารละลายที่ เจือจางภายในเซลล์ไปสู่
สารละลายน้ำตาลที่มีความเข้มข้นสูงมากกว่าที่ล้อมรอบ
อยู่ด้านนอก ดังนั้นจากการที่นำเมล่อนไปแช่ในสารละลาย



Research Journal Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Vol 19, Issue 2, 2020                                                            137 

ISSN: 1686-8420 (Print), 2651-2289 (Online)  

น้ำตาลเข้มข้นจึงส่งผลให้ร้อยละการสูญเสียน้ำของเมล่อน
เพิ่มขึ้นหรือความช้ืนลดลง (6, 12)

 
รูปที่ 2 ร้อยละปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้นของเมล่อนระหว่างกระบวนการออสโมซิส 0-5 ช่ัวโมง 

 
รูปที่ 3 ร้อยละปริมาณน้ำหนักที่ลดลงของเมล่อนระหว่างกระบวนการออสโมซิส 0-5 ช่ัวโมง

จากร ูปที ่  2 แสดงการเปลี ่ยนแปลงร ้อยละ
ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้นของเมล่อนระหว่างกระบวนการ
ออสโมซิส 0-5 ชั่วโมง ซึ่งสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง
ของร้อยละการสูญเสียน้ำของเมล่อนระหว่างกระบวนการ
ออสโมซิส เนื่องจากการออสโมซิสทำให้เกิดการแพร่ของ
น ้ ำออกจากเซลล์ เมล ่อนไปย ั งสารละลายกล ู โคส
ขณะเดียวกันตัวถูกละลายจากสารละลายแพร่เข้าสู่เซลล์
ของเมล่อนทำให้มีปริมาณน้ำลดลงและปริมาณของแข็ง
เพิ่มขึ ้น (20) จากรูปที่ 2 พบว่าระดับความเข้มข้นของ
สารละลายกลูโคสมีผลต่อปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้นโดยที่
การแช ่ เมล ่ อนในสารลายกล ู โคส 60oBrix ในช ่ ว ง  

0-2 ชั่วโมงแรก ให้ค่าร้อยละปริมาณของแข็งที่เพิ ่มขึ้น
อย่างรวดเร็ว และมีค่าสูงกว่าการแช่เมล่อนในสารลาย
กลูโคส 40oBrix และ 50oBrix ตลอดระยะเวลาของการแช่ 
อย่างไรก็ตามการแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคส 50oBrix 
ให้ค่าร้อยละปริมาณของแข็งที่เพ่ิมขึ้นตามเวลาของการแช่
แต่กลับพบว่ามีแนวโน้มการเพิ่มขึ้นที่น้อยกว่าการแช่เม
ล่อนในสารลายกลูโคส 40oBrix และ 60oBrix ทั้งนี ้อาจ
เนื่องมาจากการเลือกชิ้นส่วนของเมล่อนที่นำมาทดสอบ
เป็นบริเวณที่แตกต่างกันความหนาแน่นของช้ินเมล่อนอาจ
เกิดความแตกต่างจึงส่งผลต่ออัตราการออสโมซิสและ
อัตราการเพิ ่มขึ ้นของปริมาณของแข็ง ซึ ่งการ เลือกใช้
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สารละลายออสโมติกความเข้มข้นสูงทำให้เกิดความ
แตกต่างของแรงดันออสโมติกมาก สามารถเร่งอัตราการ
ถ่ายเทมวลสารในระหว่างการออสโมซิสได้ (15, 21) 

จากรูปที่ 3 โดยภาพรวมของการทดลองพบว่า
การใช้น้ำตาลกลูโคสความเข้มข้น 40, 50 และ 60oBrix 
ส่งผลให้ร้อยละปริมาณน้ำหนักที่ลดลงของเมล่อนหลังผ่าน
กระบวนการออสโมซิส 5 ชั่วโมง มีค่าเพิ่มขึ้นที่ 12.65%, 
15.95% และ 16.44% ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าการแช่ 
เมล่อนในสารละลายความเข้มข้นสูงทำให้เกิดการถ่ายเท
มวลสารที่สูงกว่าการการแช่ในสารละลายความเข้มข้นต่ำ 
อย่างไรก็ตามเวลาในการแช่ก็ส่งผลต่อการถ่ายเทมวลสาร
เช่นกัน ซึ่งพบว่าการใช้เวลาในการแช่เมล่อนในสารละลาย
กลูโคสนานมีโอกาสให้ชิ้นของเมล่อนสัมผัสกับสารละลาย

มากขึ ้น น้ำในเนื ้อเยื ่อสามารถแพร่ออกมาในอัตราสูง
โดยเฉพาะในช่วงแรก ซึ่งแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนในรูปที่ 3 
ในช่วง 0-3 ช่ัวโมง ของทั้ง 3 ความเข้มข้น แต่อย่างไรก็ตาม
เมื่อเวลาผ่านไปช่วงหนึ่งน้ำจะแพร่ออกมาในอัตราที่ลดลง 
ทั้งนี ้เนื ่องมาจากในช่วงแรกของการออสโมซิสเกิดความ
แตกต่างของแรงดันออสโมติกระหว่างเซลล์ เมล่อนกับ
สารละลายกลูโคสมากทำให้เกิดแรงขับสูงที่จะเกิดการถา่ย
โอนมวลมากและรวดเร็ว เมื่อเวลาในการออสโมซิสนานขึ้น
ความเข้มข้นบริเวณรอบ ๆ ชิ้นเมล่อนจะลดลงเนื่องจากน้ำ
ภายในชิ้นเมล่อนแพร่ออกมาสู่สารละลายกลูโคสมากขึ้น 
สารละลายกลูโคสจึงมีความเข้มข้นลดลงกว่าช่วงแรกจึงทำ
ให้แรงดันออสโมติกมีค่าน้อยลงมีผลให้เกิดแรงขับที่จะถ่าย
โอนมวลน้อยและช้าลง (9, 19, 22)

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบปริมาณน้ำที่สูญเสีย ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ำหนักที่ลดลง หลังการออสโมซิส 
เมล่อนที่เวลา 5 ช่ัวโมง 

ความเข้มขน้สารละลาย
กลูโคส (oBrix) 

ค่าเฉลี่ย±SD 
ปริมาณน้ำที่สูญเสีย ปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึ้น   ปริมาณน้ำหนักที่ลดลง 

WL (%) SG (%)  WR (%) 

40 17.68±0.87c 4.77±0.23b 12.65±0.78c 

50 19.32±0.76b 3.03±0.11c 15.95±0.56b 

60 21.81±0.34a 5.31±0.12a 16.44±0.32a 
* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ (ค่าเฉลี่ย±SD.)  
ab อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบโดย 

DMRT (mean± SD)

จากตารางที่ 1 แสดงค่าการถ่ายเทมวลสารหลัง
การออสโมซิสเมล่อนในสารละลายกลูโคสทั ้ง 3 ระดับ
ความเข้มข้นเป็นเวลา 5 ชั ่วโมง ซึ ่งให้ค่าปริมาณน้ำที่
สูญเสีย ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ำหนักที่
ลดลง ส ูงท ี ่ส ุดเม ื ่อเท ียบก ับที ่ เวลา 0-4 ชั ่วโมง ใน
ขณะเดียวกันที่การแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคส 60oBrix 
ให้ค่าปริมาณน้ำที่สูญเสีย ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น และ
ปริมาณน้ำหนักที่ลดลงสูงที ่สุดที่ 21.81%, 5.31% และ 
16.44% ตามลำด ับ และพบความแตกต ่างอย ่ า งมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเทียบกันของทั้ง 3 ระดับ

ความเข้มข้นสารละลายกลูโคส (40, 50 และ 60oBrix) 
ทั้งนี ้เนื ่องจากที่ระดับดังกล่าวมีความเข้มข้นสูงจึงเกิด
แรงด ันออสโมต ิกมาก นอกจากนี ้การแช่ เมล ่อนใน
สารละลายออสโมติกความเข้มข้นสูงเป็นเวลานานทำให้
เกิดปรากฏการณ์พลาสโมไลซิส มีผลทำให้ความแข็งแรง
ของผนังเซลล์ลดลงส่งผลให้เยื่อหุ้มเซลล์ยอมให้เกิดการ
ถ่ายเทมวลสารได้มาก (23) ในขณะเดียวกันพบว่าที่ระดับ
ความเข้มข้นของสารละลายกลูโคส 40oBrix ให้ค่าปริมาณ
น้ำที่สูญเสีย และปริมาณน้ำหนักที่ลดลงที่เวลาการแช่เม
ล่อน 5 ชั่วโมงต่ำสุดที่ 17.68% และ 12.65% ตามลำดับ 
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ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Agarry and Owabor (24) 
ที ่ศ ึกษาการออสโมซิสในกระเจี ๊ยบเขียวพบว่าการใช้
สารละลายความเข้มข้นต่ำทำให้แรงขับในกระบวนการ

ออสโมซิสต่ำมีผลให้เกิดการถ่ายเทมวลสารได้น้อยถึงแม้
จะใช้เวลาในการออสโมซิสนาน 

ตารางที่ 2 ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (∆E*) ค่าวอ
เตอร์แอคติวิตี้ (aw) และค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของเมล่อนหลังการออสโมซิส 5 ชั่วโมง เมื่อแปรความเขม้ข้น
ของสารละลายกลูโคส 

ความเข้มข้นสารละลาย
กลูโคส (oBrix) 

ค่าสี 
E* 

วอเตอร์แอคติวิตี ้
ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ำได ้

L* a* b* aw oBrix 

เมล่อนสด 60.32±0.56a -5.60±0.23c 27.81±0.80a - 0.906±0.005a 11.20±0.98d 

40 44.63±1.35c -2.80±0.53b 26.63±1.01a 15.98±1.75a 0.887±0.003b 21.60±1.08c 

50 45.07±1.96c -2.57±0.98ab 25.03±1.68a 15.79±2.85a 0.798±0.001c 26.87±0.95b 

60 49.63±1.51b -1.53±0.02a 23.87±1.56a 12.10±2.06b 0.762±0.006d 34.20±0.99a 

* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ (ค่าเฉลี่ย±SD.)  
ab อักษรที ่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ ่งทางสถิติ (p<0.05) เมื ่อเปรียบเทียบโดย  

DMRT (mean± SD) 
2

จุดมุ่งหมายหลักของการออสโมซิส คือการกำจัด
น้ำบางส่วนออกจากผักผลไม้ แต่อย่างไรก็ตามต้องพิจารณา
ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์หลังการออสโมซิสร่วมด้วย 
ดังนั้นจากตารางที่ 2 จึงแสดงค่าความสว่าง (L*) ค่าความ
เป ็นส ีแดง (a*) ค ่าความเป ็นส ี เหล ือง (b*) ค ่าการ
เปลี่ยนแปลงของสี (∆E*) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) และค่า
ปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายน ้ำได ้ของเมล ่อนหลังการ 
ออสโมซิส 5 ชั่วโมง เมื่อแปรความเข้มข้นของสารละลาย
กลูโคส (40, 50 และ 60oBrix) พร้อมทั้งเปรียบเทียบกับเม
ล่อนสด ซึ่งพบว่าเมล่อนสดมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำได้เท่ากับ 11.20oBrix ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.906 และมี
ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 60.32, -5.60 และ 27.81 
ตามลำดับ เมื ่อนำเมล่อนสดไปผ่านการแช่ในสารละลาย
กลูโคสที่ความเข้มข้นต่างๆ พบการเปลี่ยนแปลงดังนี้  

ปัจจัยแรกในการพิจารณาได้แก่ค่าสี เนื่องจากสี
เป็นสมบัติกายภาพของอาหารที่มีผลต่อคุณภาพและการ
ยอมรับของผู้บริโภค สีของอาหารมักเกิดการเปลี่ยนแปลง
ไปได้ง่าย ในระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหาร แต่การ

ออสโมซิสเป็นการแปรรูปแบบไม่รุนแรง ซึ่งมีส่วนช่วยใน
การรักษาการเปลี่ยนแปลงสีได้ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ
การใช ้ความร ้อน (25) ความเข ้มข ้นของสารละลาย 
ออสโมติกเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อคุณภาพด้านสีของช้ิน
ผลไม้หลังการออสโมซิสจากตารางที่ 2 พบว่า ค่าความสว่าง 
(L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) มีแนวโน้มลดลงอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) หลังการออสโมซิสที่ความ
เข้มข้นทั้ง 3 ระดับ เมื่อเทียบกับเมล่อนสด ในขณะที่มีการ
ลดลงของค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เช่นกันแต่ไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้ยังสังเกต
พบว่าหลังการแช่เมล่อนที่ความเข้มข้นของสารละลาย
กลูโคสสูงขึ้นระหว่าง 40 ถึง 60oBrix ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้น
ของค่า L* หรืออาจกล่าวได้ว่าเมล่อนหลังการออสโมซิส
สว่างมากขึ้นไม่คล้ำมีสีเหลืองลดลงและเมื่อพิจารณาค่าการ
เปลี่ยนแปลงของสี (∆E*) พบว่ามีแนวโน้มลดลง (15.98-
12.10) โดยไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ที่การแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคสความเข้มข้น 
40oBrix และ 50oBrix ในขณะท ี ่พบการลดลงอย ่ างมี
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นัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) ของค่าการเปลี่ยนแปลงของสี 
(∆E*) เท่ากับ 12.10 ในการแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคส
ความเข้มข้น 60oBrix ดังนั ้นจึงกล่าวได้ว่าการออสโมซิส
สามารถช่วยลดการเปลี ่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ได้
เนื่องจากสารละลายกลูโคสที่มีความเข้มข้นสูงโดยน้ำตาล
ทำหน้าที ่เคลือบชิ ้นเมล่อนไม่ให้สัมผัสกับออกซิเจนใน
อากาศจึงมีสมบัติในการป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชันทำให้
ลดการเกิดสีน้ำตาลที่เกิดขึ้นรอบ ๆ ช้ินเมล่อนได้ (26)  

ค ่าวอเตอร ์แอคต ิว ิตี้ ของเมล ่อนหล ังการ 
ออสโมซิสมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p0.05) ระหว่าง 0.906-0.762 ซึ่งสอดคล้องกับการ
ลดลงของปริมาณความชื้นเนื่องจากในการออสโมซิสจะ
ใช้สารละลายออสโมติกที ่มีความเข้มข้นสูงกว่าความ
เข้มข้นภายในชิ้นผักผลไม้เพื่อให้เกิดความแตกต่างของ
แรงดันเกิดเป็นแรงขับให้มีการถ่ายโอนมวลสาร ระดับ
ความเข้มข้นของสารละลายออสโมติกจึงเก ี ่ยวข้อง

โดยตรงกับประสิทธิภาพการแพร่ของน้ำและตัวถูกละลาย 
โดยมีแนวโน้มคือเมื ่อเพิ ่มความเข้มข้นของสารละลาย
ออสโมติกส่งผลให้อัตราการถ่ายโอนมวลสารของน้ำและ
ตัวถูกละลายมีค่าเพิ่มขึ้นและมีผลทำใหผ้ลิตภัณฑ์สุดท้าย
มีค่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ต่ำลง (27) ดังนั้นจึงพบว่าที่
ความเข ้มข ้นของสารละลายกลูโคส 60oBrix ให ้ค่า 
วอเตอร์แอคติวติี้ต่ำสุด 

จากตารางที่ 2 พบแนวโน้มของการเพิ ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) ของปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ำได้เมื่อเทียบระหว่างเมลอ่นสดและหลังการแช่
ในสารละลายกล ูโคส โดยที ่หล ังการแช ่ เมล ่อนใน
สารละลายกลูโคสความเข้มข้น 40, 50 และ 60oBrix มี
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้เท่ากับ 21.60, 26.87 
และ 34.20oBrix ตามลำดับ นั ้นคือการใช้สารละลาย
ออสโมติกความเข้มข้นสูงมีผลทำให้เมล่อนมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้สูงหรือกล่าวได้ว่าหวานขึ้นนั้นเอง

 
รูปที่ 4 ค่าความแข็งและปริมาณความช้ืนของเมล่อนหลังการออสโมซิส 5 ช่ัวโมง เมื่อแปรความเข้มข้นของสารละลายกลูโคส 

ab อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละสภาวะทดสอบมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบโดย 
DMRT (mean± SD)

รูปที่ 4 แสดงค่าความแข็งและปริมาณความช้ืน
ของเมล่อนหลังการออสโมซิส 5 ชั่วโมง เมื่อแปรความ
เข้มข้นของสารละลายกลูโคส พบว่าเนื ้อสัมผัสเป็นอีก
หนึ่งในคุณสมบัติที่สำคัญของผลไม้ ดังนั้นค่าความแข็ง
ของเมล่อนสดมีค่า 11.44 N ซึ่งมีค่าต่ำสุดและมีแนวโน้ม

เพิ่มอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) หลังการแช่ม

ล่อนในสารละลายกลูโคสความเข้มข้น 40 , 50 และ 
60oBrix มีค่าความแข็งเท่ากับ 12.85, 19.48 และ 27.20 
N ตามลำดับ ทั้งนี้สอดคล้องกับปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำได้ที ่เพิ ่มขึ ้นหลังการออสโมซิส เนื ่องจากโมเลกุล
น้ำตาลสามารถแทรกเข้าไปอยู่ในช่องว่างของเซลล์ ซึ่งทำ
ให้เซลล์เมล่อนมีปริมาณของแข็งเพิ่มขึ้นจึงมีส่วนช่วยให้
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ชิ้นเมล่อนมีความแน่นเนื้อมากขึ้น นอกจากนี้อาจเป็นไป
ได้ว ่าโมเลกุลของกลูโคสที ่แพร่เข้าไปในเซลล์ผลไม้
สามารถสร้างพันธะไฮโดรเจนกับโพลีแซกคาไรด์ในผนัง
เซลล์ทำให้ผนังเซลล์มีความแข็งแรงมากขึ้นส่งผลให้เนื้อ
สัมผัสของเมล่อนหลังการออสโมซิสยังคงมีความแน่นเนื้อ
ด ี(15, 28)   

ในขณะที่พบการลดลงของความชื้นเมล่อนหลัง
การออสโมซิสโดยเมล่อนสดมีค่าความชื้น 88.25%wb. 

และลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) หลังการ
แช่เมล่อนในสารละลายกลูโคสความเข้มข้น 40, 50 และ 
60oBrix มีค่าชื้นเท่ากับ 81.87, 78.47 และ 76.34%wb 
ตามลำดับ ทั้งนี ้เนื่องมาจากการออสโมซิสส่งผลให้น้ำ
ภายในเซลล์ของเมล่อนจะแพร่ออกจากเซลล์สู่สารละลาย
กลูโคสในขณะที่ตัวถูกละลายหรือน้ำตาลจะแพร่เข้าสู่
ภายในเซลล์เมล่อน และสารบางอย่างที่มีอยู่ภายในเซลล์  
เมล่อน เช่น กรด อินทรีย์และเกลือแร่ จะแพร่ออกจาก
เซลล์สู่สารละลายกลูโคส ทั้งนี้การถ่ายโอนมวลสารหลักที่
เกิดขึ้นคือการเคลื่อนย้ายของน้ำภายในเซลล์ของเมล่อน 
จึงทำให้ความชื้นลดลง (12, 19) 

สรุปผล 

การแช่เมล ่อนชิ ้นร ูปล ูกบาศก ์เมตรขนาด 
2x2x2 cm ด้วยสารละลายออสโมติกที่เตรียมจากกลูโคส
ความเข้มข้น 40, 50 และ 60oBrix เป็นเวลา 5 ชั่วโมง มี
ผลต่อค่าการถ่ายเทมวลสาร โดยที ่การแช่เมล่อนใน
สารละลายกลูโคส 60oBrix ให้ค่าปริมาณน้ำที ่สูญเสีย 
ปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ำหนักที่ลดลงสูง
ที่สุดที่ 21.81%, 5.31% และ 16.44% ตามลำดับ และ
การออสโมซิสยังส่งผลต่อคุณภาพเมล่อนโดยเมล่อนสดมี
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้เท่ากับ 11.20oBrix และ
เพิ่มขึ้นเท่ากับ 21.60, 26.87 และ 34.20oBrix หลังการ
ออสโมซิส ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของเมล่อนสดเท่ากับ  
0.906 และมีแนวโน้มลดลงระหว่าง 0.906-0.762 หลัง
การออสโมซิสซึ ่งสอดคล้องกับการลดลงของปริมาณ
ความชื้นเช่นกัน เมล่อนสดมีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 

60.32, -5.60 และ 27.81 ตามลำดับ เมื่อนำเมล่อนสดไป
ผ่านการแช่ในสารละลายกลูโคสที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
พบว ่าค ่า L*, a* และ b* ม ีแนวโน ้มลดลงหล ังการ 
ออสโมซิสที่ความเข้มข้นทั้ง 3 ระดับ ในขณะเดียวกันท่ีค่า
การเปลี่ยนแปลงของสี (∆E*) พบว่ามีค่าลดลง (15.98-
12.10) เช่นกัน หลังการแช่เมล่อนในสารละลายกลูโคส
ความเข้มข้น 40-60oBrix มีผลทำให้เมล่อนมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้สูงขึ้นซึ่งผลที่ได้เป็นไปในทิศทาง
เดียวกับค่าความแข็งของเมล่อนสดมีค่า 11.44 N และ
เพิ่มขึ้นเท่ากับ 12.85, 19.48 และ 27.20 N หลังการแช่ม
ล่อนในสารละลายกลูโคสความเข้มข้น 40 , 50 และ 
60oBrix ตามลำดับ 
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