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สารบัญภาพ 
  
รูป          หนา 
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2.3 การเคล่ือนท่ีของความช้ืนออกจากช้ินอาหารระหวางการทําแหง   11 
2.4 เสนกราฟการทําแหง        12 
2.5 กราฟอัตราการทําแหง       13 
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      (นาที) ของ 8 หนวยทดลองของเน้ือลําไยอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับ 
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4.2 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   42 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.3 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   42 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.4  กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   43 
     60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.5 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   43 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.6 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   44 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.7 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   44 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.8 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   45 
     60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
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4.9 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   45 
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สารบัญตารางภาคผนวก 

 
ตารางภาคผนวก                      หนา 
ค-1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของเนื้อลําไยสดพันธุดอกับระยะเวลาท่ีใชใน  81 
       การอบแหงโดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
ค-2 การเปล่ียนแปลงอัตราการอบแหงของเนื้อลําไยสดพันธุดอกับระยะเวลาที่ใชใน  82 
       การอบแหงโดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
ค-3 ผลการวิเคราะห ความเหนียว และคาสี  L  a* b*     84 
ค-4 ผลการวิเคราะห ความช้ืน aw น้ําตาลรีดิวซ และนํ้าตาลท้ังหมด    85 
ค-5 ผลการวิเคราะหปริมาณ สารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) 86 
ค-6 ผลการวิเคราะหปริมาณ Gallic acid       87 
ค-7 ผลการวิเคราะหปริมาณ Ellagic acid       89 
ค-8 ผลวิเคราะห ANOVA ของปจจัยตางๆท่ีมีผลตอคุณภาพทางกายภาพ   91 
ค-9 ผลวิเคราะห ANOVA ของปจจัยตางๆท่ีมีผลตอคุณภาพทางเคมี    92 
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สารบัญภาพภาคผนวก 
 

รูปภาคผนวก                      หนา 
ก-1 เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟรวมกับลมรอน      66 
ก-2 เนื้อลําไยพันธุดอกอนการอบแหง       66 
ก-3 การอบแหงเนื้อลําไยดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน    66 
ก-4 เนื้อลําไยที่ผานการอบดวยเคร่ืองไมโครเวฟเพียงอยางเดียวท่ีพลังงานสูงสุด  67 
       5 นาที กอนท่ีจะนําไปอบแหงรวมกับลมรอน (Pretreatment) 

ก-5 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          67 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-6  เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          67 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

ก-7  เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน           68 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-8 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน            68 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 

ก-9 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน            68 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-10 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

ก-11 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-12 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

             
         
 
 


