
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาแบบอิสระ 
  
        ลําไยเปนผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ ผลผลิตของลําไยสามารถ
สงออกจําหนายยังตางประเทศท้ังผลไมสด อบแหง แชแข็งและลําไยกระปอง ในป พ.ศ. 2548 ไทย
สงออกลําไยสดแชเย็น แชแข็ง อบแหง และผลิตภัณฑ มีปริมาณรวมท้ังส้ิน 241,879  ตัน มูลคา 
4,992 ลานบาท  แบงเปน ลําไยสดแชเย็น 133,649 ตัน มูลคา 2,165 ลานบาทลําไยสดแชแข็ง 789 
ตัน มูลคา 33 ลานบาท ลําไยแหง 94,773 ตัน มูลคา 2,351 ลานบาท และลําไยกระปอง 12,668 ตัน 
มูลคา 443  ลานบาท ลําไยอบแหงมีมูลคาการสงออกสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ลําไยสด ลําไยกระปอง
และลําไยแชแข็งตามลําดับ (กรมการคาตางประเทศ, 2548) ลําไยอบแหงมีท้ังเปลือกและอบแหง
เฉพาะเนื้อ โดยเกรดของลําไยอบแหงท้ังเปลือกจะข้ึนอยูกับขนาดของผล สวนลําไยอบแหงเฉพาะ
เนื้อนั้นสีของผลิตภัณฑท่ีไดจะเปนตัวแบงเกรดท่ีสําคัญ การแปรรูปลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อเปนการ
นําลําไยสดมาควานเอาเมล็ดในออก แกะเปลือกออกจากนั้นเรียงบนตะแกรงโปรงหรือกระดง 
นําเขาอบดวยความรอนจนเนื้อลําไยแหง อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบเน้ือลําไยแตกตางไปตาม
ชนิดของเตาหรือตูอบ การผลิตผลไมแหงโดยการตากแดดมีขอจํากัดหลายอยาง เชน ไมสามารถทํา
ไดหากสภาพอากาศไมเอ้ืออํานวย อุณหภูมิท่ีใชในการอบไมสมํ่าเสมอหรือผลิตภัณฑท่ีไดอาจไม
สะอาดพอ การใชเทคโนโลยีการอบแหงเนื้อลําไยโดยวิธีการตางๆ เชน การอบแหงแบบลมรอน 
การอบแหงแบบไมโครเวฟรวมกับลมรอน สามารถชวยแกปญหาท่ีกลาวมานี้ได ส่ิงท่ีตองคํานึงถึง
ในการอบแหงผลไม คือ กล่ิน สี และเนื้อของผลไม ซ่ึงตองเปนไปตามความตองการของตลาด ตัว
แปรท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนและเวลาท่ีใชในการอบแหง 
(สมชาติ, 2540) การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลเปนปญหาสําคัญในการแปรรูปผลไมหลายชนิด เม่ือ
อาหารเกิดสีน้ําตาลจะทําใหอายุการวางจําหนายส้ันลง และทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑลดลง การ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลสามารถยับยั้งไดโดยสารประกอบซัลไฟต แตสารประกอบซัลไฟตอาจทําให
ผูบริโภคบางคนเกิดอาการแพได  (นิธิยา,  2549)  

ปจจุบันเทคโนโลยีท่ีใชในการผลิตเนื้อลําไยอบแหงท่ีสําคัญ คือ การอบแหงแบบลมรอน 
ผลิตภัณฑท่ีไดเปนท่ียอมรับท้ังในดานรสชาติและคุณสมบัติทางกายภาพ แตการแปรรูปโดยการใช
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ความรอนทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ สูญเสียกล่ินลําไยตามธรรมชาติ และสีของผลิตภัณฑ
เขมข้ึนเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (นิธิยา, 2549) ซ่ึงสีของผลิตภัณฑท่ีไดจะเปนตัวแบงเกรดท่ี
สําคัญของเนื้อลําไยอบแหง การอบแหงเนื้อลําไยดวยเตาอบไมโครเวฟรวมกับลมรอน เปนระบบท่ี
ใชกําลังงานอยางมีประสิทธิภาพเน่ืองจากกระบวนการอบแหงดวยไมโครเวฟมีอัตราการอบแหงสูง
จึงใชเวลาในอบแหงนอย   ลดเวลาในการใหความรอนใหกับอาหาร โดยความรอนจะเกิดข้ึนใน
วัตถุดิบตลอดเวลาทําใหอัตราการอบแหงท่ีเร็วกวาเม่ือเปรียบเทียบกับการอบแหงแบบลมรอนท่ี
ความรอนจะแพรจากผิวหนาเขาสูวัตถุดิบ (Gowen et al., 2006) ไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพสูง กําจัด
ความช้ืนของผลิตภัณฑโดยไมเกิดปญหาผิวหนาของผลิตภัณฑแหง (Prabhajan et al., 1995) ใช
พื้นท่ีในกระบวนการผลิตนอย (Mullin, 1995; Thuery, 1992) คงคุณคาทางโภชนาการ (Ren and 
Chen, 1998) สามารถยับยั้งเอนไซมท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลทําใหสีของผลิตภัณฑไมเขมมาก  
ผลิตภัณฑกรอบและมีลักษณะปรากฏท่ีดีมากกวาการอบแหงแบบอ่ืนๆ (Vadivambal and Jayas, 
2007) 

ในการวิจัยนี้จะทําการศึกษาการอบแหงเนื้อลําไยโดยการดัดแปลงเตาอบไมโครเวฟท่ีมีขาย
ตามทองตลาดโดยการติดต้ังพัดลม และขดลวดสําหรับใหความรอน เพื่อใชพัดลมเปาลมผาน
ขดลวดใหความรอน กลายเปนลมรอนผานชองท่ีเจาะเอาไวเขาไปภายในเตาอบไมโครเวฟ ซ่ึงเพิ่ม
ตะแกรงยกสูงจากพื้นสําหรับวางเนื้อลําไย แลวลมรอนผานออกไปตามชองท่ีเจาะเอาไวอีกดานหนึง่  
ทําการอบแหงเนื้อลําไย ท่ีระดับกําลังงานของไมโครเวฟ 2 ระดับ อุณหภูมิลมรอน 2 ระดับ และ
ความเร็วลมในการระบายอากาศ 2 ระดับ ทําการหาอัตราการอบแหงของทุกสภาวะ นําตัวอยาง
เนื้อลําไยอบแหงมาวิเคราะหคุณสมบัติของตัวอยางเนื้อลําไยอบแหง ทางกายภาพ คือ ดานสี เนื้อ
สัมผัส  คุณสมบัติทางเคมี  คือ  ความช้ืน aw ปริมาณสารแอนต้ีออกซิแดนซ กลุมสารประกอบฟนอล คือ 
กรดแกลลิค (Gallic acid)  กรดเอลลาจิค (Ellagic acid)  น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณ 5-ไฮด
รอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และทดสอบทางประสาทสัมผัส การยอมรับของผูบริโภค 
 
1.2  วัตถุประสงคของการคนควาแบบอิสระ 

1.2.1   เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ และเคมีของเนื้อลําไยสดพันธุดอ 
1.2.2   เพื่อศึกษาอัตราการอบแหงเนื้อลําไยดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
1.2.3  เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค

ของเนื้อลําไยอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
1.3.1 ไดอัตราการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน รวมถึงกระบวนการอบแหงเนื้อ

ลําไยโดยใชเทคนิคไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
1.3.2 ไดคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคของเนื้อ

ลําไยท่ีไดจากการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
 
1.4  ขอบเขตการคนควาแบบอิสระ 

การทดลองแบงออกเปน 3 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1  ศึกษาสวนประกอบทางเคมีและทางกายภาพของเน้ือลําไยสดพันธุดอ 
ตอนท่ี 2  ศึกษาอัตราการอบแหงเนื้อลําไย โดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน โดยใชระดับ

กําลังงานไมโครเวฟ 2 ระดับ ความเร็วลมในการระบายอากาศ 2 ระดับและอุณหภูมิลมรอน 2 ระดับ  
 ตอนท่ี 3  การวิเคราะหคุณสมบัติของตัวอยางเนื้อลําไยอบแหง ทางกายภาพ คือ ดานสี เนื้อสัมผัส  

คุณสมบัติทางเคมี  คือ ปริมาณสารแอนต้ีออกซิแดนซ  กลุมสารประกอบฟนอลิก  คือ กรดแกลลิค กรดเอลลาจิค  
ความช้ืน  คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-
2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 
 


