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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาแบบอิสระ 
  
        ลําไยเปนผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ ผลผลิตของลําไยสามารถ
สงออกจําหนายยังตางประเทศท้ังผลไมสด อบแหง แชแข็งและลําไยกระปอง ในป พ.ศ. 2548 ไทย
สงออกลําไยสดแชเย็น แชแข็ง อบแหง และผลิตภัณฑ มีปริมาณรวมท้ังส้ิน 241,879  ตัน มูลคา 
4,992 ลานบาท  แบงเปน ลําไยสดแชเย็น 133,649 ตัน มูลคา 2,165 ลานบาทลําไยสดแชแข็ง 789 
ตัน มูลคา 33 ลานบาท ลําไยแหง 94,773 ตัน มูลคา 2,351 ลานบาท และลําไยกระปอง 12,668 ตัน 
มูลคา 443  ลานบาท ลําไยอบแหงมีมูลคาการสงออกสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ลําไยสด ลําไยกระปอง
และลําไยแชแข็งตามลําดับ (กรมการคาตางประเทศ, 2548) ลําไยอบแหงมีท้ังเปลือกและอบแหง
เฉพาะเนื้อ โดยเกรดของลําไยอบแหงท้ังเปลือกจะข้ึนอยูกับขนาดของผล สวนลําไยอบแหงเฉพาะ
เนื้อนั้นสีของผลิตภัณฑท่ีไดจะเปนตัวแบงเกรดท่ีสําคัญ การแปรรูปลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อเปนการ
นําลําไยสดมาควานเอาเมล็ดในออก แกะเปลือกออกจากนั้นเรียงบนตะแกรงโปรงหรือกระดง 
นําเขาอบดวยความรอนจนเนื้อลําไยแหง อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบเน้ือลําไยแตกตางไปตาม
ชนิดของเตาหรือตูอบ การผลิตผลไมแหงโดยการตากแดดมีขอจํากัดหลายอยาง เชน ไมสามารถทํา
ไดหากสภาพอากาศไมเอ้ืออํานวย อุณหภูมิท่ีใชในการอบไมสมํ่าเสมอหรือผลิตภัณฑท่ีไดอาจไม
สะอาดพอ การใชเทคโนโลยีการอบแหงเนื้อลําไยโดยวิธีการตางๆ เชน การอบแหงแบบลมรอน 
การอบแหงแบบไมโครเวฟรวมกับลมรอน สามารถชวยแกปญหาท่ีกลาวมานี้ได ส่ิงท่ีตองคํานึงถึง
ในการอบแหงผลไม คือ กล่ิน สี และเนื้อของผลไม ซ่ึงตองเปนไปตามความตองการของตลาด ตัว
แปรท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนและเวลาท่ีใชในการอบแหง 
(สมชาติ, 2540) การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลเปนปญหาสําคัญในการแปรรูปผลไมหลายชนิด เม่ือ
อาหารเกิดสีน้ําตาลจะทําใหอายุการวางจําหนายส้ันลง และทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑลดลง การ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลสามารถยับยั้งไดโดยสารประกอบซัลไฟต แตสารประกอบซัลไฟตอาจทําให
ผูบริโภคบางคนเกิดอาการแพได  (นิธิยา,  2549)  

ปจจุบันเทคโนโลยีท่ีใชในการผลิตเนื้อลําไยอบแหงท่ีสําคัญ คือ การอบแหงแบบลมรอน 
ผลิตภัณฑท่ีไดเปนท่ียอมรับท้ังในดานรสชาติและคุณสมบัติทางกายภาพ แตการแปรรูปโดยการใช
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ความรอนทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ สูญเสียกล่ินลําไยตามธรรมชาติ และสีของผลิตภัณฑ
เขมข้ึนเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (นิธิยา, 2549) ซ่ึงสีของผลิตภัณฑท่ีไดจะเปนตัวแบงเกรดท่ี
สําคัญของเนื้อลําไยอบแหง การอบแหงเนื้อลําไยดวยเตาอบไมโครเวฟรวมกับลมรอน เปนระบบท่ี
ใชกําลังงานอยางมีประสิทธิภาพเน่ืองจากกระบวนการอบแหงดวยไมโครเวฟมีอัตราการอบแหงสูง
จึงใชเวลาในอบแหงนอย   ลดเวลาในการใหความรอนใหกับอาหาร โดยความรอนจะเกิดข้ึนใน
วัตถุดิบตลอดเวลาทําใหอัตราการอบแหงท่ีเร็วกวาเม่ือเปรียบเทียบกับการอบแหงแบบลมรอนท่ี
ความรอนจะแพรจากผิวหนาเขาสูวัตถุดิบ (Gowen et al., 2006) ไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพสูง กําจัด
ความช้ืนของผลิตภัณฑโดยไมเกิดปญหาผิวหนาของผลิตภัณฑแหง (Prabhajan et al., 1995) ใช
พื้นท่ีในกระบวนการผลิตนอย (Mullin, 1995; Thuery, 1992) คงคุณคาทางโภชนาการ (Ren and 
Chen, 1998) สามารถยับยั้งเอนไซมท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลทําใหสีของผลิตภัณฑไมเขมมาก  
ผลิตภัณฑกรอบและมีลักษณะปรากฏท่ีดีมากกวาการอบแหงแบบอ่ืนๆ (Vadivambal and Jayas, 
2007) 

ในการวิจัยนี้จะทําการศึกษาการอบแหงเนื้อลําไยโดยการดัดแปลงเตาอบไมโครเวฟท่ีมีขาย
ตามทองตลาดโดยการติดต้ังพัดลม และขดลวดสําหรับใหความรอน เพื่อใชพัดลมเปาลมผาน
ขดลวดใหความรอน กลายเปนลมรอนผานชองท่ีเจาะเอาไวเขาไปภายในเตาอบไมโครเวฟ ซ่ึงเพิ่ม
ตะแกรงยกสูงจากพื้นสําหรับวางเนื้อลําไย แลวลมรอนผานออกไปตามชองท่ีเจาะเอาไวอีกดานหนึง่  
ทําการอบแหงเนื้อลําไย ท่ีระดับกําลังงานของไมโครเวฟ 2 ระดับ อุณหภูมิลมรอน 2 ระดับ และ
ความเร็วลมในการระบายอากาศ 2 ระดับ ทําการหาอัตราการอบแหงของทุกสภาวะ นําตัวอยาง
เนื้อลําไยอบแหงมาวิเคราะหคุณสมบัติของตัวอยางเนื้อลําไยอบแหง ทางกายภาพ คือ ดานสี เนื้อ
สัมผัส  คุณสมบัติทางเคมี  คือ  ความช้ืน aw ปริมาณสารแอนต้ีออกซิแดนซ กลุมสารประกอบฟนอล คือ 
กรดแกลลิค (Gallic acid)  กรดเอลลาจิค (Ellagic acid)  น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณ 5-ไฮด
รอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และทดสอบทางประสาทสัมผัส การยอมรับของผูบริโภค 
 
1.2  วัตถุประสงคของการคนควาแบบอิสระ 

1.2.1   เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ และเคมีของเนื้อลําไยสดพันธุดอ 
1.2.2   เพื่อศึกษาอัตราการอบแหงเนื้อลําไยดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
1.2.3  เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค

ของเนื้อลําไยอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
1.3.1 ไดอัตราการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน รวมถึงกระบวนการอบแหงเนื้อ

ลําไยโดยใชเทคนิคไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
1.3.2 ไดคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของเนื้อ

ลําไยท่ีไดจากการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
 
1.4  ขอบเขตการคนควาแบบอิสระ 

การทดลองแบงออกเปน 3 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1  ศึกษาสวนประกอบทางเคมีและทางกายภาพของเน้ือลําไยสดพันธุดอ 
ตอนท่ี 2  ศึกษาอัตราการอบแหงเนื้อลําไย โดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน โดยใชระดับ

กําลังงานไมโครเวฟ 2 ระดับ ความเร็วลมในการระบายอากาศ 2 ระดับและอุณหภูมิลมรอน 2 ระดับ  
 ตอนท่ี 3  การวิเคราะหคุณสมบัติของตัวอยางเนื้อลําไยอบแหง ทางกายภาพ คือ ดานสี เนื้อสัมผัส  

คุณสมบัติทางเคมี  คือ ปริมาณสารแอนต้ีออกซิแดนซ  กลุมสารประกอบฟนอลิก  คือ กรดแกลลิค กรดเอลลาจิค  
ความช้ืน  คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-
2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 
 


