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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษากระบวนการอบแหงเนื้อลําไยบดดวยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาค
เฉ่ือย และศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของเน้ือลําไยบดกอนอบแหง พฤติกรรมการอบแหงท่ี
อุณหภูมิตางๆ และการหาแบบจําลองสําหรับทํานายจลนพลศาสตรการอบแหง อุณหภูมิและเวลาท่ี
เหมาะสมสําหรับการอบแหง และอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอ
คุณภาพของเนื้อลําไยบดอบแหง ไดขอสรุปดังนี้ 
 
 ตอนท่ี 1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของเนื้อลําไยบดกอนอบแหง 
 เนื้อลําไยบดมีคา aw เทากับ 0.989 ปริมาณความช้ืนเทากับรอยละ 77.71 (โดยนํ้าหนักเปยก) 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากับรอยละ 22.29 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 15.4 
องศาบริกซ มีคา L เทากับ 61.77 คา a* เทากับ 1.29 และคา b* เทากับ 4.53  
 
 ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆ และการหาแบบจําลองสําหรับทํานาย
จลนพลศาสตรการอบแหง 
 การอบแหงเนื้อลําไยบดท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีการอบแหงสูงสุดเนื่องจากใชเวลา
ในการอบแหงเพื่อใหไดความช้ืนตํ่ากวารอยละ 18 นอยท่ีสุด เม่ือศึกษาการทํานายจลนพลศาสตร
ของการอบแหงเนื้อลําไยพบวา แบบจําลอง Lewis มีความเหมาะสมที่สุด สําหรับทํานายลักษณะ
การอบแหงเนื่องจากมีคา R2 สูงท่ีสุด คือ 0.729, 0.591 และ 0.604 และคา RMSE ต่ําท่ีสุด คือ 0.211, 
0.229 และ 0.242 สําหรับการอบแหงท่ีอุณหภูมิลมรอน 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
โดยไดคาคงท่ี k เทากับ 0.010  
 
 ตอนท่ี 3 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหง 
 อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อลําไยบดคือ 90 องศาเซลเซียส และ
เวลา 80 นาที โดยท่ีสภาวะดังกลาวมีคาประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม ประสิทธิภาพการระเหย
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และปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด เทากับรอยละ 33.68, 38.38 และ 88.75 ตามลําดับ ผลิตภัณฑมีความ 
สามารถในการไหลดี คือมีมุมลาดเอียงเทากับ 9.25 องศา การคืนรูปเทากับรอยละ 347 ปริมาณ
ความช้ืนเทากับรอยละ 6.93 คา aw เทากับ 0.25 และดานการยอมรับทางประสาทสัมผัสมีคะแนน
ดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 6.92 
 
 ตอนท่ี 4 อิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเกบ็รักษาตอคุณภาพของเน้ือลําไย
บดอบแหงโดยวิธีสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
 4.1 ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม (moisture sorption isotherm) 
 เนื้อลําไยบดอบแหงมี adsorption isotherm เปนแบบซิกมอยด (sigmoidal shape) แบบ 
จําลองคณิตศาสตรท่ีสามารถใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมไดดีท่ีสุดคือ แบบจําลอง
คณิตศาสตรของ GAB เนื่องจากมีคา SEE, RSS และ RMSE ต่ําท่ีสุด คือ 2.2431, 110.7000 และ 
2.1476 ตามลําดับ และมีคา R2 สูงท่ีสุด คือ 0.9506 
 
 4.2 การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเกบ็รักษา 
 ผลิตภัณฑเนื้อลําไยบดอบแหงมีคุณภาพเส่ือมลงเม่ืออุณหภูมิและปริมาณความช้ืนสัมพัทธ
ในระหวางการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน โดยเนื้อลําไยบดอบแหงมีสีคลํ้าข้ึน มีปริมาณความช้ืนและปริมาณ
จุลินทรียเพิ่มข้ึน ขณะท่ีความสามารถในการไหล ความสามารถในการคืนรูป ความสามารถในการ
ละลาย ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และอุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิชัน (Tg) ลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังนั้นหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อลําไยบดอบแหงจึงควร
เก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ําวา 30 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธไมเกินรอยละ 33 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาการอบแหงเนื้อลําไยบดโดยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือยมี
ความสมบูรณยิ่งข้ึน ควรศึกษาเพิ่มเติมดังนี้ 
 1. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยการชงละลายน้ํา  โดยเปรียบเทียบ
น้ําลําไยหลังการอบแหงและหลังการเก็บรักษา  
 2. การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ ท่ีจะชวยรักษาความคงตัวในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อ
ลําไยบดท่ีผานการอบแหงโดยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย เนื่องจากการเก็บรักษาเนื้อ
ลําไยบดอบแหงตองควบคุมสภาวะการเก็บรักษา เพื่อไมใหเนื้อลําไยบดอบแหงดูดความชื้น 


