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บทที่ 1 
บทนํา 

 

1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ลําไยเปนผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ เปนผลไมท่ีมีรสชาติ
หวานหอม มีประโยชนทางโภชนาการหลายอยาง สามารถบริโภคไดท้ังในรูปผลสดและแปรรูป
เปนผลิตภัณฑ อีกท้ังยังสามารถสงออกจําหนายยังตางประเทศไดท้ังในรูปผลสด, อบแหง, แชแข็ง 
และลําไยกระปอง การสงออกลําไยของประเทศไทยแบงออกเปน ลําไยแชแข็งและลําไยสดรอยละ 
53, ลําไยอบแหงรอยละ 36 และลําไยกระปองรอย 11 ตลาดท่ีสําคัญไดแก จีน, ฮองกง, อินโดนีเซีย 
และไตหวัน มีสัดสวนการสงออกรอยละ 39, 31, 16 และ 4 ตามลําดับ ลําไยเปนผลไมท่ีตลาดมี
ความตองการมากท้ังตลาดภายในประเทศและตลาดตางประเทศสงผลใหราคาอยูในระดับท่ีนา
พอใจและยังมีแนวโนมการตลาดท่ีเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะลําไยอบแหงเนื่องจากเปนท่ีตองการของตลาด
ในหลายๆ ประเทศ (กรมการคาตางประเทศ, 2552) ลําไยอบแหงมีท้ังชนิดท่ีอบแหงท้ังเปลือกและ
อบแหงเฉพาะเนื้อ โดยเกรดของลําไยอบแหงท้ังเปลือกจะข้ึนอยูกับขนาดของผล สําหรับลําไย
อบแหงเฉพาะเนื้อนั้นแบงเกรดโดยใชสีของผลิตภัณฑเปนเกณฑ การอบแหงลําไยเฉพาะเน้ือเปน
การนําลําไยสดมาแกะเปลือกและควานเมล็ดออก จากนั้นเรียงบนตะแกรงแลวนําไปอบดวยลมรอน
จนเนื้อลําไยแหง อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหงเนื้อลําไยแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดของเตา
หรือตูอบ (สมชาติ, 2540) 
  ปจจุบันเทคโนโลยีท่ีนิยมนํามาใชในการผลิตเนื้อลําไยอบแหงคือ การอบแหงแบบลมรอน
ในตูอบ ผลิตภัณฑท่ีไดเปนท่ียอมรับดานรสชาติ แตการอบแหงในตูอบโดยการใชลมรอนเปน
เทคนิคท่ีใชอุณหภูมิสูงและเวลานาน สงผลทําใหผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงท่ีไดสูญเสียคุณคาทาง
โภชนาการ สูญเสียกล่ินเฉพาะของลําไย ผลิตภัณฑมีสีเขมจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (นิธิยา, 
2549) มีเนื้อสัมผัสแข็งและมีรูปรางไมแนนอน ท้ังนี้เนื่องจากสภาวะการอบแหงท่ีมีความเร็วลมสูง
และความชื้นสัมพัทธต่ํา ทําใหน้ําในเนื้อลําไยเกิดการระเหยอยางรวดเร็ว ซ่ึงน้ําจากภายในเคล่ือนท่ี
ไมเทากับน้ําท่ีระเหยออกจากผิวหนาของเน้ือลําไย ทําใหเนื้อลําไยเกิดการหดตัวระหวางการอบแหง  
ซ่ึงการหดตัวไมสามารถเกิดไดเทากันทุกสวน สวนท่ีไมสามารถหดตัวไดก็จะยืดออก ทําใหผนัง
เซลลตรงบริเวณนั้นขาด (นักสิทธ์ิ, 2546)   
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 การอบแหงเนื้อลําไยบดโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือยเปนเทคนิคท่ีทําให
ลมรอนและเนื้อลําไยบดสัมผัสกันอยางท่ัวถึง ซ่ึงความรอนจากลมรอนจะสัมผัสกับเนื้อลําไยบด
ตลอดเวลา โดยมีอนุภาคเฉ่ือยเปนตัวชวยทําใหเนื้อลําไยบดกระจายตัวอยูในกระแสลมรอน
ตลอดเวลา จึงทําใหเกิดการอบแหงท่ีเร็วและสม่ําเสมอ สามารถชวยลดเวลาในการอบแหงลงได 
โดยเนื้อลําไยบดอบแหงท่ีไดมีความช้ืนไมเกินรอยละ 18 (Pallai et al., 2001; Gowen et al., 2006)   

การประยุกตเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือยสําหรับการอบแหงอาหารนั้นมีความ
หลากหลายสามารถใชกับผลิตภัณฑไดหลายชนิด และสามารถผลิตผลิตภัณฑท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ
ไดและมีคุณภาพดี เคร่ืองมือท่ีใชไมยุงยากซับซอน ซ่ึงเหมาะสําหรับการนําไปใชในระดับอุตสาหกรรม 
เพราะมีตนทุนการผลิตตํ่า (Ullah,1990) โดย Wachiraphansakul and Devahastin (2007) ไดศึกษา
จลนศาสตรการอบแหงและคุณภาพของกากถ่ัวเหลืองอบแหงโดยใชเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับ
อนุภาคเฉ่ือยคือ ซิลิกาเจล พบวา สามารถชวยปรับปรุงจลนพลศาสตรในการทําแหงและคุณภาพ
ของกากถ่ัวเหลืองอบแหงได เชน ความสามารถในการคืนรูป และความสามารถในการละลาย เปน
ตน Shuhama et al. (2003) ไดประยุกตใชเทคนิคสเปาเต็ดเบดในการผลิตแอนแนตโตผง เพื่อทําการ
ประเมินประสิทธิภาพของสภาวะการทําแหงและสมบัติของผงพบวา แอนแนตโตผงมีปริมาณบิซิน 
สูงเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑทางการคาและแอนแนตโตผงท่ีไดมีขนาดอนุภาคต่ํากวา 6 μm อีกท้ังยัง
การอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงกวา 80 องศาเซลเซียส ทําใหปริมาณบิซิลดลงอยางรวดเร็ว และ Benali et 
al. (2006) ศึกษาเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือยคือ เม็ดพลาสติกเทฟลอน ในการ อบแหง
สารละลายแปงผักโดยวิเคราะหประสิทธิภาพการทําแหงและคุณภาพของผลิตภัณฑ พบวา สามารถ
ควบคุมความชื้นสุดทายของผงได ซ่ึงอุณหภูมิขาออกเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑและประสิทธิภาพการทําแหง สําหรับการศึกษาน้ีสภาวะที่เหมาะสมคือ อุณหภูมิขาเขา 
180 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งเร่ิมตนเทากับรอยละ 36 โดยนํ้าหนัก มีคา starch damage index 
ต่ํากวารอยละ 2.5 มีคาความสวางอยูในชวง 94.1–96.1 ซ่ึงคาความสวางท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับ
ปริมาณความชื้นเร่ิมตน และมีประสิทธิภาพการทําแหงเทากับรอยละ 90  
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาวิธีการอบแหงเนื้อลําไยบดโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบด
รวมกับอนุภาคเฉ่ือย เพื่อเปนอีกทางเลือกหน่ึงในการผลิตเนื้อลําไยบดอบแหง โดยการนําเนื้อลําไย
สดมาผานการลดขนาด จากนั้นนํามาอบแหงโดยใชเคร่ืองอบแหงสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย
เพื่อท่ีจะสรางผลิตภัณฑท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กกวาการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด และมี
ขนาดใหญกวาการอบแหงแบบพนฝอยแตจะยังสามารถชงไดงาย เพราะตองการผลิตภัณฑเนื้อลําไย
อบแหงท่ีสามารถรับประทานไดท้ังในลักษณะเปนอาหารขบเค้ียวและเปนเครื่องดื่มดวยการชง  
ซ่ึงจะสามารถชงไดเร็วกวาเนื้อลําไยท้ังผล และยังคงกล่ินรสของลําไยตามธรรมชาติ  
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1.2. วัตถุประสงค 
 1.  ศึกษาพฤตกิรรมการอบแหงและสัดสวนความช้ืนของเนื้อลําไยบดอบแหงโดยใชเคร่ือง 
สเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
   2.  ศึกษาสภาวะการอบแหงเนื้อลําไยบดท่ีเหมาะสมโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับ
อนุภาคเฉ่ือย 
 3. การศึกษาอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของเน้ือ
ลําไยบดอบแหงโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 

 

1.3. ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจยันี้ศึกษาการผลิตเนื้อลําไยบดอบแหงซ่ึงมีลักษณะของผลิตภัณฑท่ีไมเติมน้ําตาล
ทราย โดยศึกษาการผลิตเนือ้ลําไยบดอบแหงดวยวิธีการอบแหงโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับ
อนุภาคเฉ่ือย แบงงานวิจยัออกเปน 4 ข้ันตอน ดังนี ้
 ตอนท่ี 1 ศึกษาการเตรียมเนือ้ลําไยบด 
 ตอนท่ี 2 ศึกษาพฤติกรรมการอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆ และการหาแบบจาํลองสําหรับทํานาย
จลนพลศาสตรการอบแหงเนื้อลําไยบดท่ีเหมาะสม 
 ตอนท่ี 3 ศึกษาสภาวะการอบแหงท่ีเหมาะสม โดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
 ตอนท่ี 4 ศึกษาอิทธิพลของความชื้นสัมพทัธและอุณหภมิูระหวางการเก็บรักษาท่ีมีตอ
คุณภาพของเน้ือลําไยบดอบแหง โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา โดยแบง
การศึกษาออกเปน 2 ข้ันตอน ดังนี ้
  1)  การศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม (moisture sorption isotherm) 
   2)  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเกบ็รักษา 
 

1.4. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.  ทราบพฤติกรรมการอบแหงและสัดสวนความช้ืนท่ีเหมาะสมของเนื้อลําไยบดโดยใช
เคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย  
 2.  ทราบสภาวะการอบแหงเนื้อลําไยบดท่ีเหมาะสม โดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกบั
อนุภาคเฉ่ือย 
 3. ทราบผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของเนื้อลําไยบด
อบแหงโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย 
 4. เปนการเพิ่มมูลคาใหแกผลผลิตทางการเกษตรและสรางผลิตภัณฑชนดิใหม 
 5.  เปนแนวทางในการวิจัยเพือ่พัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑจากลําไยตอไป 


