
                                                                           

บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 สวนประกอบทางกายภาพ และเคมีของลําไยสดพันธดอ 
     จากการวิเคราะหสวนประกอบทางกายภาพ และเคมีของเนื้อลําไยสดพันธุดอไดผลดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.1  
 
ตาราง 4.1 สวนประกอบทางกายภาพ และเคมีของเนื้อลําไยสดพันธุดอท่ีไดจากการทดลอง
เปรียบเทียบกบังานวิจยัอ่ืนๆ 

ปริมาณ  
สวนประกอบ เนื้อลําไยสด

พันธุดอ 
Rangkadilok 
et al.(2006) 

รัตนา และ
อัจฉรา (2542) 

ทางกายภาพ 
ความเหนียว  (Hardness: N) 

 
0.633+0.038* 

 
- 

 
6.91 

คา L (Ligthness) 48.54+0.52* - 41.5 
คา a* (redness/greenness) 1.50+0.04* - 2.6 
คา b* (yellowness/blueness) 5.83+0.16* - 4.2 

ทางเคมี 
ความช้ืน (รอยละโดยนํ้าหนกัแหง) 

 
416.8+0.5* 

 
- 

 
429.1 

น้ําตาลรีดิวซ (รอยละโดยน้ําหนักเปยก) 4.91+0.03* - 5.26 
น้ําตาลท้ังหมด (รอยละโดยนํ้าหนักเปยก) 12.66+0.21* - - 

Water activity ( aw) 0.870+0.010* - - 
ปริมาณกรดแกลลิค 

(ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนกัแหง) 
39.49+0.43* 290 - 

ปริมาณกรดเอลลาจิค 
(ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนกัแหง) 

257.45+5.72* 200 - 

หมายเหตุ: *คาท่ีแสดงเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซํ้า + สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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จากตาราง 4.1 สมบัติทางกายภาพเนื้อลําไยสดมีความเหนียว 0.633 นิวตัน และสีของเนื้อ
ลําไยสดมีคา L  เทากับ 48.54  คา a* เทากับ  1.50 คา  b* เทากับ  5.83 ซ่ึงเนื้อลําไยมีสีขาวออก
เหลือง เม่ือเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ รัตนา และอัจฉรา (2543) ท่ีมีคาความเหนียว เทากับ 6.91 
นิวตัน L  เทากับ 41.5  คา a* เทากับ  2.6 คา  b* เทากับ  4.2  พบวามีคาตางกันเล็กนอยท้ังนี้อาจจะ
เนื่องมาจากแหลงท่ีปลูกตางกัน สมบัติทางเคมี พบวา เนื้อลําไยสดพันธุดอมีปริมาณความช้ืน 416.8 
(รอยละโดยนํ้าหนักแหง) เม่ือเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ รัตนา และอัจฉรา (2543) พบวามีความช้ืน 
429.1 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน น้ําตาลรีดิวซมีปริมาณรอยละ  4.91 โดยนํ้าหนักเปยกซ่ึงมีคาคอนขางสูง 
ดังนั้นจึงมีโอกาสเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลได และพบกรดแกลลิค และกรดเอลลาจิค 39 และ 257 
ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง ซ่ึงสารท้ังสองชนิดนี้มีประโยชนคลายกันดังนี้ คือ  มีคุณสมบัติเปน
สารปองกันการเกิดเนื้องอก  ตานการเกิดมะเร็ง ลดการอักเสบของบาดแผล เปนสารตานเช้ือไวรัส  
และเปนสารตานการเกิดปฏิกิริยาแอนตี้ออกซิแดนซในเซลลรางกาย (Soong and Barlow, 2006) 
เม่ือเปรียบเทียบกับรายงานการศึกษาของ Rangkadilok et al. (2006) ท่ีพบวามีปริมาณแตกตางกัน 
คือมีปริมาณกรดแกลลิค และกรดเอลลาจิค  290 และ 200 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง 
ตามลําดับ ท้ังนี้อาจเปนเพราะมีแหลงท่ีปลูกตางกัน    
 
4.2  การอบแหงเนื้อลําไยพันธุดอดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
 4.2.1 การอบแหงเนื้อลําไยพนัธุดอดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
            การหาเวลาการอบแหงท่ีเหมาะสม เพื่อใหเนื้อลําไยหลังอบแหงมีปริมาณความช้ืน
ไมเกินรอยละ 18 ตามมาตรฐานเกรดสินคาของคุณลักษณะทางเคมีลําไยอบแหงสีทอง (สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2548) โดยการหาความช้ืนของเนื้อลําไยทุกๆ 20 นาที เปนเวลา 300 นาที  
ไดผล ดังตารางภาคผนวก ค-1  เม่ือนําความช้ืนในแตละชวงเวลาของการอบ กับเวลาในการอบแหง 
ของหนวยทดลองท้ัง 8 หนวย มาเขียนกราฟการทําแหง  จะไดกราฟรูป 4.1 ดังนี้ 
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รูป 4.1 กราฟความสัมพันธระหวางความชื้นท่ีเหลือ (รอยละ) กับเวลาอบแหงเนื้อลําไย (นาที) ของ 
8 หนวยทดลองของเน้ือลําไยอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
  
         จากรูป 4.1 พบวาลักษณะกราฟการทําแหงของทุกสภาวะการอบแหงมีลักษณะคลายกันคือ 
ในชวงแรกเสนกราฟจะมีลักษณะเอียงลาดลงโดยมีความชันมาก สวนชวงท่ีสองเสนกราฟมีลักษณะ
เอียงลาดลงเหมือนกันแตมีความชันนอยกวาในชวงแรกอยางเห็นไดชัด ในระหวางการอบแหงเนื้อ
ลําไยดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน ลมรอนท่ีพัดผานผิวหนาเนื้อลําไยท่ีเปยก ความรอนจะถูก
ถายเทไปยังผิวของเน้ือลําไย ไอน้ําจะแพรผานฟลมอากาศจะถูกพัดพาไปโดยลมรอนท่ีเคล่ือนท่ี 
สภาวะดังกลาวจะทําใหความดันไอน้ําท่ีผิวหนาของเน้ือลําไยตํ่ากวาความดันไอดานในของเนื้อ
ลําไยเปนผลใหเกิดความแตกตางของความดันไอข้ึน เนื้อลําไยชั้นดานในซ่ึงไดรับความรอนจาก
ไมโครเวฟและจากลมรอนจะมีความดันไอสูง และคอยๆลดตํ่าลงเม่ือช้ันเนื้อลําไยเขาใกลอากาศ
แหงความแตกตางนี้ทําใหเกิดแรงดันไอน้ําออกจากเนื้อลําไย น้ําจะเคล่ือนท่ีจากดานในของเนื้อ
ลําไยออกมาดวยความเร็วเทากับน้ําท่ีระเหยออกจากผิวหนา ผิวหนาจึงเปยกอยู เรียกชวงนี้วาเปน
ชวงอัตราเร็วคงท่ี (constant rate period) ซ่ึงเปนชวงท่ีความช้ืนของเนื้อลําไยลดตํ่าลดอยางรวดเร็ว 
ลักษณะเสนกราฟการอบแหงในชวงนี้จะมีลักษณะเอียงลาดลงโดยมีความชันมาก (วิไล, 2543)  
ในชวงท่ีสองอัตราการทําแหงโดยรวมจะคอยๆลดลง  เสนกราฟการอบแหงเนื้อลําไยจากการทดลอง
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จะมีความชันลดลง เนื่องจากเม่ือใชเวลาในการอบแหงเนื้อลําไยมากข้ึนเนื้อลําไยจะหดตัวทําให
ชองวางระหวางเซลของเน้ือลําไยแคบลงทําใหไอน้ําจากเนื้อลําไยจะแพรผานออกมาจากเนื้อลําไย
ไดยากกวาชวงแรก ประกอบกับน้ําอิสระในเนื้อลําไยมีนอยลง ทําใหอัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําจาก
ภายในเนื้อลําไยมายงัผิวหนาจะตํ่ากวาอัตราการระเหยของน้ําไปยังอากาศโดยรอบผิวหนา จึงทําให
การระเหยของไอน้ําตํ่าลงสงผลใหความชันของเสนกราฟการทําแหงลดลงจากชวงแรก เรียกวาเปน
ชวงอัตราลดลง (falling-rate period) (วิไล, 2543)   

สภาวะ ซ่ึงใชระดับกําลังงานของไมโครเวฟ คือ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศา
เซลเซียส และความเร็วของลมรอน 10 เมตรตอวินาที มีเสนกราฟการอบแหงระหวางความช้ืนกับ
เวลาชันมากท่ีสุด แสดงวามีอัตราการอบแหงมากท่ีสุด และเม่ือมีอัตราการทําแหงสูงจะใชเวลาใน
การอบแหงใหไดความช้ืนตํ่ากวารอยละ 18 นอยท่ีสุด เชนกัน สภาวะที่ใชระดับกําลังงานของ
ไมโครเวฟ คือ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส และความเร็วของลมรอน 5 เมตรตอ
วินาที มีเสนกราฟการอบแหงระหวางความช้ืนกับเวลาชันนอยท่ีสุด แสดงวา สถาวะนี้มีอัตราการ
อบแหงท่ีตํ่าท่ีสุด ทําใหใชเวลาในการอบแหงใหไดตํ่ากวารอยละ18  ชาท่ีสุด และเม่ือใชกําลังงาน
ของเคร่ืองไมโครเวฟเพ่ิมข้ึนจาก 100 วัตต เปน 300 วัตต คือหนวยทดลองท่ี 5, 6, 7 และ 8  ซ่ึงใช
กําลังงานของเคร่ืองไมโครเวฟท่ีระดับ 300 วัตต มีอัตราการอบแหงสูงกวาหนวยทดลองท่ี 1, 2, 3 และ 
4  ซ่ึงใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต สวนการใชอุณหภูมิของลมรอนท่ี 40 องศาเซลเซียสจะมี
แนวโนมทําใหอัตราการอบแหงเนื้อลําไยตํ่าและใชเวลาในการอบแหงเพื่อใหไดความช้ืนท่ีตํ่ากวา
รอยละ 18 สูง กวาการใชอุณหภูมิของลมรอนท่ี 60 องศาเซลเซียส สวนความเร็วของลมรอนอาจจะ
ไมมีผลหรือมีผลเล็กนอยตออัตราการอบแหง 

เม่ือไดกราฟการทําแหงแลว นําความช้ืนจากตารางภาคผนวก ค-1 และอัตราการอบแหงใน
ตารางภาคผนวก ค-2 มาเขียนกราฟอัตราการอบแหงโดยใหความช้ืนของแตละหนวยทดลองเปน
แกนนอน และอัตราการอบแหง (dx/dt) ของแตละหนวยเปนแกนต้ัง ไดกราฟอัตราการอบแหงของ
หนวยทดลองท้ัง 8 หนวย ดังนี้ 
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รูป 4.2 กราฟอัตราการอบแหงท่ีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
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รูป 4.3 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.4 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 5  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.5 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.6 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 5  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.7 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.8 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 5  เมตรตอวินาที 
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รูป 4.9 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 

ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 
 

จากรูป 4.2  กราฟอัตราการอบแหง สภาวะท่ีใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตตอุณหภูมิลม
รอน 40 องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที มีลักษณะลาดเอียงลง หมายถึง อัตรา
การอบแหงของเนื้อลําไยจะลดลง โดยมีแนวโนม ไมมีชวงอัตราการอบแหงคงท่ี  ท้ังนี้เนื่องจาก
อุณหภูมิลมรอนมีอิทธิพลตอการอบแหงนอยกวาอิทธิพลท่ีเกิดจากกําลังงานไมโครเวฟดังนั้นเม่ือทํา
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การอบแหงจะเกิดการระเหยของน้ําออกจากเนื้อลําไยไดเร็วกวาการระเหยท่ีผิวหนาของเนื้อลําไย ทํา
ใหอัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําออกมาท่ีผิวเนื้อลําไยจะมากกวาอัตราการระเหยท่ีผิวของผลิตภัณฑ เม่ือ
มีความช้ืนประมาณรอยละ 50 ความช้ืนจะลดลงอยางรวดเร็วและมีการระเหยของน้ําในอัตราท่ีตํ่ามาก 
และจากรูป 4.3 กราฟอัตราการอบแหง ในสภาวะท่ีมีกําลังงานไมโครเวฟและอุณหภูมิลมรอนเทากัน
แตเพิ่มความเร็วลมรอนจาก 5 เปน 10 เมตรตอวินาที จะมีลักษณะเสนกราฟเหมือนกัน คือ จะไมมี
ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี อัตราการอบแหงมีแนวโนมลดลงและท่ีความช้ืนประมาณรอยละ 60 อัตรา
การอบแหงจะตํ่ามาก 

จากรูป 4.4 และ 4.5 เปนกราฟอัตราการอบแหงของสภาวะท่ีใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 
วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียสเทากัน แตใชความเร็วลมรอน 5 และ 10  เมตรตอวินาที 
ลักษณะเสนกราฟจะมีแนวโนมจะมีชวงอัตราการอบแหงคงที่ ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที ท่ี
ชวงความช้ืนรอยละ 140  ถึง 270  ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี ท่ี
ชวงความช้ืนรอยละ 90 ถึง 320 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากกําลังงานไมโครเวฟมีผลกระทบตออัตราการ
อบแหงนอยกวาผลกระทบท่ีเกิดจากอุณหภูมิลมรอนทําใหลักษณะการอบแหงเปนกลไกการอบแหง
โดยการพาความรอนซ่ึงอัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําออกมาท่ีผิวเนื้อลําไยจะเทากับอัตราการระเหยท่ี
ผิวของผลิตภัณฑ (Barbosa-Canovas and Vega-Mercado, 1996) ทําใหมีชวงท่ีมีอัตราการอบแหง
คงท่ี  

จากรูป 4.6 ถึง 4.9 กราฟอัตราการอบแหงของสภาวะท่ีใชกําลังงานของไมโครเวฟเพิ่มข้ึน
จาก 100 วัตต เปน 300 วัตต โดยลักษณะกราฟอัตราการอบแหงมีแนวโนมท่ีจะไมมีชวงอัตราการ
อบแหงคงท่ีท้ังนี้เนื่องจากอิทธิพลของกําลังงานไมโครเวฟท่ีทําใหน้ําในเนื้อลําไยมีความรอนเพิ่มข้ึน
ทําใหกลายเปนไอน้ําระเหยออกมาจากเนื้อลําไยมาที่ผิวไดเร็วกวาการระเหยท่ีผิวหนาเนื้อลําไยทําให
มีอัตราการอบแหงในชวงแรกสูงมากและจะลดลงเม่ือทําการอบแหงตอไปและเม่ือมีความช้ืน
ประมาณรอยละ 40- 60 อัตราการอบแหงจะลดลงอยางรวดเร็วจนเหลืออัตราการอบแหงท่ีตํ่ามาก  
และจากการอบแหงดวยกําลังงานไมโครเวฟ300 วัตต อัตราการอบแหงสูงสุดจะสูงกวาการอบแหง
ดวยกําลังงานไมโครเวฟท่ี 100 วัตต 
 เม่ือพิจารณาระยะเวลาในการอบแหง เม่ือตองการความชื้นของเนื้อลําไยตํ่ากวารอยละ 18 
โดยอาศัยขอมูลจากตารางภาคผนวก ค-1 พบวา ระยะเวลาในการอบแหงท่ีสภาวะตางๆ ดังแสดงใน
ตาราง 4.2 
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 ตาราง 4.2  เวลาในการอบแหงเนื้อลําไยดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีมีปริมาณความช้ืนท่ี
ตํ่ากวารอยละ 18  

สภาวะ เวลาในการอบแหง 
(นาที) 

กําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที  

260 

กําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

260 

กําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

200 

กําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

200 

กําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

140 

กําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

120 

กําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

100 

กําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

100 

 
  จากตาราง 4.2 พบวา ท่ีระดับกําลังงานของไมโครเวฟ อุณหภูมิและความเร็วของลมรอน
สูงข้ึน ทําใหใชเวลาในการอบแหงใหไดความช้ืนนอยกวารอยละ 18  นอยลง  
 ดังนั้นระดับกําลังงานของไมโครเวฟท่ี 300 วัตต  และอุณหภูมิของลมรอนท่ี 60 องศา
เซลเซียส ใชเวลาในการอบแหงนอยกวาระดับกําลังงานของไมโครเวฟท่ี 100 วัตต  และอุณหภูมิ
ของลมรอนท่ี 40 องศาเซลเซียส สวนความเร็วลมรอนท่ี 5 เมตรตอวินาทีมีแนวโนมท่ีจะใชเวลาใน
การอบแหงมากกวาความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
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4.3 การ วิเคราะห คุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงดวย
ไมโครเวฟรวมกับลมรอน 

4.3.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
          ความเหนียว และคาสีของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหง จากตารางภาคผนวก ค-3 

นํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติแบบ Factorial จะไดผลดังตาราง 4.3 
ตาราง 4.3  ผลของปจจัยตางๆท่ีศึกษาตอคุณภาพทางกายภาพของเนื้อลําไยอบแหง 

คาสี ปจจัย ความเหนียว 
(นิวตัน) L a* b* 

ปจจัยเดี่ยว     
กําลังงานไมโครเวฟ (A)     

100 วัตต (a1) 1.07a+0.35 45.63b+2.09 4.83a+0.95 14.85b+0.38 
300 วัตต (a2) 2.01b+0.38 39.82a+1.90 8.77b+0.53 11.07a+1.13 

อุณหภูมิลมรอน (B)     
40 องศาเซลเซียส (b1) 1.33a+0.50 43.24b+2.74 6.37a+2.43 12.74a+2.24 
60 องศาเซลเซียส (b2) 1.75b+0.63 42.21a+4.29 7.23b+1.825 13.19b+2.01 

ความเร็วลมรอน (C) ns ns  ns 
5 เมตรตอวินาที (c1) 1.58+0.30 42.39+3.04 6.64a+1.93 13.07+2.25 
10 เมตรตอวินาที (c2) 1.49+0.80 43.06+4.12 6.97b+2.42 12.85+2.03 

ปจจัยรวม     
A x B     

a1b1 0.89a+0.28 45.11c+2.79 4.07a+0.54 14.78b+0.26 
a1b2 1.25a+0.35 46.16c+1.10 5.60b+0.54 14.92b+0.48 
a2b1 1.77b+0.09 41.37b+0.61 8.67c+0.13 10.70a+1.02 
a2b2 2.25b+0.40 38.26a+1.34 8.87c+0.77 11.44a+1.19 

A x C     
a1c1 1.35b+0.24 44.63b+2.29 4.82a+0.38 14.99b+0.44 
a1c2 0.79a+0.17 46.63b+1.41 4.84a+1.36 14.71b+0.26 
a2c1 1.81c+0.13 40.14a+1.73 8.45b+0.33 11.16a+1.47 
a2c2 2.20d+0.45 39.49a+2.17 9.08b+0.53 10.99a+0.79 
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ตาราง 4.3  ผลของปจจัยตางๆท่ีศึกษาตอคุณภาพทางกายภาพของเนื้อลําไยอบแหง (ตอ) 
คาสี ปจจัย ความเหนียว 

(นิวตัน) L a* b* 

B x C ns ns ns ns 
b1c1 1.42+0.31 42.02+0.91 6.63+2.33 12.26+2.66 
b1c2 1.23+0.65 44.46+3.48 6.12+2.73 13.22+1.86 
b2c1 1.74+0.20 42.76+4.38 6.65+1.67 13.89+1.58 
b2c2 1.76+0.91 41.66+4.53 7.82+1.92 12.48+2.29 

A x B x C     
a1b1c1 1.14b+0.07 42.62b+0.65 4.51b+0.26 14.67de+0.35 
a1b1c2 0.64a+0.04 47.60d+0.60 3.62a+0.27 14.88de+0.13 
a1b2c1 1.57c+0.05 46.65cd+0.67 5.12c+0.09 15.30e+0.28 
a1b2c2 0.94b+0.07 45.66c+1.36 6.07d+0.23 14.55d+0.27 
a2b1c1 1.70cd+0.05 41.41b+0.77 8.74f+0.15 9.84a+0.16 
a2b1c2 1.83de+0.08 41.33b+0.59 8.61f+0.10 11.56b+0.63 
a2b2c1 1.92f+0.07 38.87a+1.43 8.17e+0.08 12.48c+0.43 
a2b2c2 2.57g+0.29 37.65a+1.14 9.56g+0.12 10.41a+0.43 

หมายเหตุ:  -   เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวต้ังในแตละกลุมปจจัย ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตาง
กัน  แสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี  p ≤ 0.05 

     ns  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ p > 0.05 
 
จากตาราง 4.9 พบวา กําลังงานไมโครเวฟมีผลตอ ความเหนียว คาสี L a* b*ของ

ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน โดยเม่ือเพิ่มกําลังงานไมโครเวฟจาก 
100 วัตต เปน 300 วัตต ทําใหความเหนียว และคาสี  a* เพิ่มข้ึน สวน คาสี  L และ b*   มีคาลดลง 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการอบแหงท่ีกําลังงานไมโครเวฟสูงกวา น้ําอิสระในเนื้อลําไยจะเปล่ียนเปนไอ
น้ําระเหยออกมาจากเนื้อลําไยอยางรวดเร็ว ทําใหเหลือน้ําอิสระในเนื้อลําไยแหงนอยลง และเนื้อ
ลําไยจะหดตัวลงอยางรวดเร็ว ทําใหผลิตภัณฑเนื้อลําไยท่ีไดมีความเหนียวมากกวา สวนคาสี a*  ท่ี
เพิ่มข้ึน และคาสี  L และ b* ท่ีลดลง แสดงวาผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีเขมข้ึน สีแดงเพิ่มมากข้ึน มีสีเหลือง
ลดลง ท้ังนี้อาจเปนเพราะวาในกระบวนการอบแหงอาจเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมใชเอนไซมข้ึน จึง
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ทําใหสีของผลิตภัณฑเขมข้ึน ดังจะไดกลาวในสวนของการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีในตอน
ตอไป 

อุณหภูมิของลมรอนมีผลตอ ความเหนียว คาสี L  a* b* ของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหง
ดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน โดยเม่ือเพิ่มอุณหภูมิลมรอนจาก 40 องศาเซลเซียส เปน 60 องศา
เซลเซียส ทําใหความเหนียว และคาสี  a* b* เพิ่มข้ึน สวน คาสี  L  มีคาลดลง ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
การอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงกวา น้ําอิสระในเนื้อลําไยจะเปลี่ยนเปนไอน้ําระเหยออกมาจากเนื้อลําไย
อยางรวดเร็ว ทําใหเหลือน้ําอิสระในเนื้อลําไยแหงนอยลง และเนื้อลําไยจะหดตัวลงอยางรวดเร็ว ทํา
ใหผลิตภัณฑเนื้อลําไยท่ีไดมีความเหนียวมากกวา สวนคาสี a* b* ท่ีเพิ่มข้ึน และคาสี  L และ b* ท่ี
ลดลง แสดงวาผลิตภัณฑท่ีไดจะมีสีเขมข้ึน สีแดงเพิ่มมากข้ึน มีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน 

 ความเร็วของลมรอน ไมมีผลตอ ความเหนียว แตมีผลตอคาสี a* ของผลิตภัณฑเนื้อลําไย
อบแหง โดยเม่ือเพิ่มความเร็วลมรอนผลิตภัณฑจะมีสีแดงเพิ่มข้ึน 

ปฏิสัมพันธระหวางกําลังงานไมโครเวฟกับอุณหภูมิของลมรอน พบวา ความเหนียวของ
ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงจะข้ึนอยูกับกําลังงานของไมโครเวฟเทานั้นโดยท่ี ระดับกําลังงาน
ไมโครเวฟ 300 วัตต จะมีความเหนียวมากกวาท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต โดยไมมีความ
แตกตางกันเม่ือใชอุณหภูมิลมรอน 40 หรือ 60 องศาเซลเซียส  คาสี L ท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 
100 วัตตไมมีความแตกตางกันท่ีอุณหภูมิลมรอน 40 และ 60 องศาเซลเซียส  ท่ีระดับกําลังงาน
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 จะมีคาสี a*  นอยกวาท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  แตท่ี
ระดับกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต คาสี a* จะไมแตกตางกันท่ีอุณหภูมิของลมรอน 40 และ 60 
องศาเซลเซียส  สวนคาสี  b* จะลดลงเม่ือใชกําลังงานไมโครเวฟเพิ่มข้ึนโดยจะไมแตกตางกันท่ี
อุณหภูมิของลมรอน 40 และ 60 องศาเซลเซียส   

ปฏิสัมพันธระหวางกําลังงานไมโครเวฟกับความเร็วของลมรอน พบวา ความเหนียวของ
ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงจะข้ึนอยูกับกําลังงานของไมโครเวฟเทานั้นโดยท่ี ระดับกําลังงาน
ไมโครเวฟ 300 วัตต จะมีความเหนียวมากกวาท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต โดยไมมีความ
แตกตางกันเม่ือใชความเร็วลมรอนท่ี 5 หรือ 10 เมตรตอวินาที  เม่ือเพิ่มระดับกําลังงานไมโครเวฟ
ข้ึนคาสี L และ b* ลดลงตามกําลังงานไมโครเวฟท่ีเพิ่มข้ึน และมีคาเทากันท่ีความเร็วลมรอน 5 หรือ 
10 เมตรตอวินาที คาสี a* ท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต จะมากกวาท่ี 300 วัตต และท่ีระดับ
กําลังงานเดียวกันจะไมมีความแตกตางกันท่ีความเร็วลมรอน 5 และ 10 เมตรตอวินาที   

ปฏิสัมพันธระหวางอุณหภูมิของลมรอนกับความเร็วลมรอน พบวา จะไมมีผลตอ ความ
เหนียว และคาสี 
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ปฏิสัมพันธระหวางกําลังงานไมโครเวฟกับอุณหภูมิของลมรอนกับความเร็วลมรอน เม่ือ
พิจารณาปจจัยรวมท้ัง 3 ปจจัย พบวา การใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 
องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที จะใหเนื้อลําไยอบแหงท่ีมีคุณภาพทาง
กายภาพท่ีดี โดยท่ีมีความเหนียว และคาสี a* นอยท่ีสุด คาสี L และ b* มากท่ีสุด 

 ดังนั้นคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจาการอบแหงดวย
ไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต ไดผลิตภัณฑท่ีดีกวาโดยมีคาความ
เหนียวตํ่า ความสวาง (L*) สูง มีสีแดง (a*) นอย และมีสีเหลือง (b*) สูง ไดผลิตภัณฑเปนเนื้อลําไย
อบแหงสีเหลืองทอง 

 
4.3.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
          คา aw น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอร

ฟูรัลดีไฮด (HMF) รอยละของกรดแกลลิคท่ีเหลืออยู และรอยละของกรดแกลลิคท่ีเหลืออยู ของ
ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหง จากตารางภาคผนวก ค-3 นํามาวิเคราะหขอมูลทางสถิติแบบ Factorial จะ
ไดผลดังตาราง 4.4 
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ตาราง 4.4  ผลของปจจัยตางๆที่ศึกษาตอคุณภาพทางเคมีของเนื้อลําไยอบแหง  
ปริมาณของกรดที่เหลืออยูเมื่อเทียบ

กับลําไยสด (รอยละ) 
 

ปจจัย 
 

aw 
น้ําตาลรีดิวซ 
(รอยละโดย
น้ําหนกัเปยก) 

น้ําตาลทั้งหมด 
(รอยละโดย 
น้ําหนกัเปยก) 

HMF 
(ไมโครกรัมตอกรัม) 

กรดแกลลิค กรดเอลาจิค 
ปจจัยเดี่ยว       
กําลังงานไมโครเวฟ (A) ns      

100 วัตต (a1) 0.55+0.02 15.31b+1.47 44.91b+1.90 0.00a+0.00 36.30b+2.83 34.43b+3.99 
300 วัตต (a2) 0.54+0.02 11.35a+0.94 30.37a+6.20 5.68b+6.57 23.58a+3.86 24.89a+6.01 

อุณหภูมิลมรอน (B) ns ns     
40 องศาเซลเซียส (b1) 0.54+0.02 13.14+1.15 40.96b+6.15 0.55a+0.63 30.27b+8.04 32.88b+4.89 
60 องศาเซลเซียส (b2) 0.55+0.02 13.53+3.19 34.32a+9.76 5.14b+6.99 29.61a+6.80 26.44a+7.43 

ความเร็วลมรอน (C) ns ns ns   ns 
5 เมตรตอวินาที (c1) 0.54+0.02 13.70+2.53 39.21+8.20 1.27a+1.86 31.42b+7.26 30.05+8.84 
10 เมตรตอวินาที (c2) 0.55+0.02 12.96+2.21 36.07+9.19 4.42b+7.20 28.46a+7.32 29.27+4.81 
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ตาราง 4.4 ผลของปจจัยตางๆที่ศึกษาตอคุณภาพทางเคมีของเนื้อลําไยอบแหง (ตอ) 
ปริมาณของกรดที่เหลืออยูเมื่อเทียบ

กับลําไยสด (รอยละ) 
ปจจัย aw น้ําตาลรีดิวซ 

(รอยละโดย
น้ําหนกัเปยก) 

น้ําตาลทั้งหมด 
(รอยละโดย
น้ําหนกัเปยก) 

HMF 
(ไมโครกรัมตอกรัม) 

กรดแกลลิค กรดเอลาจิค 
ปจจัยรวม       
A x B ns      

a1b1 0.54+0.02 14.14c+0.46 46.32c+1.60 0.00a+0.00 36.65b+3.94 35.72c+4.73 
a1b2 0.55+0.02 16.48d+1.12 43.50c+0.78 0.00a+0.00 35.95b+1.33 33.15bc+2.94 
a2b1 0.53+0.01 12.13b+0.54 35.60b+3.41 1.10a+0.37 23.90a+5.41 30.05b+3.32 
a2b2 0.55+0.02 10.57a+0.44 25.14a+2.68 10.28b+6.65 23.26a+1.80 19.73a+2.17 

A x C ns      
a1c1 0.54+0.02 15.73b+0.98 45.67b+2.25 0.00a+0.00 37.62b+2.88 37.65c+2.78 
a1c2 0.55+0.02 14.89b+0.99 44.15b+1.22 0.00a+0.00 34.98b+2.26 31.21b+1.51 
a2c1 0.53+0.01 11.68a+0.94 32.76a+6.55 2.54a+1.93 25.22a+3.96 22.45a+5.07 
a2c2 0.55+0.02 11.03a+0.90 27.99a+5.28 8.84b+8.20 21.93a+3.26 27.33ab+6.30 

B x C ns ns ns  ns ns 
b1c1 0.54+0.02 13.32+0.98 43.09+4.98 0.39a+0.44 34.53+6.25 33.50+7.11 
b1c2 0.54+0.01 12.95+1.37 38.83+6.90 0.71a+0.78 26.02+7.74 32.27+1.07 
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ตาราง 4.4 ผลของปจจัยตางๆที่ศึกษาตอคุณภาพทางเคมีของเนื้อลําไยอบแหง (ตอ) 
ปริมาณของกรดที่เหลืออยูเมื่อเทียบ

กับลําไยสด (รอยละ) 
 

ปจจัย 
 

aw 
น้ําตาลรีดิวซ 
(รอยละโดย
น้ําหนกัเปยก) 

น้ําตาลทั้งหมด 
(รอยละโดย
น้ําหนกัเปยก) 

HMF 
(ไมโครกรัมตอกรัม) 

กรดแกลลิค กรดเอลาจิค 
b2c1 0.54+0.02 14.09+3.58 35.33+9.33 2.14a+2.36 28.32+7.34 26.61+9.64 
b2c2 0.56+0.02 12.97+2.98 33.31+10.97 8.13b+8.97 30.90+6.61 26.27+5.31 

A x B x C ns      
a1b1c1 0.55+0.03 14.16d+0.43 47.59f+1.03 0.00a+0.00 40.22h+0.57 39.93f+1.46 
a1b1c2 0.54+0.02 14.12d+0.60 45.05e+0.74 0.00a+0.00 33.07e+0.41 31.50d+0.59 
a1b2c1 0.54+0.02 17.30f+0.90 43.75e+0.78 0.00a+0.00 35.01f+0.35 35.37e+1.28 
a1b2c2 0.56+0.02 15.67e+0.57 43.25e+0.86 0.00a+0.00 36.90g+1.29 30.92d+2.25 
a2b1c1 0.53+0.01 12.48c+0.33 38.59d+0.39 0.79ab+0.17 28.83d+0.19 27.06c+0.12 
a2b1c2 0.53+0.01 11.78bc+0.50 32.61c+1.51 1.42b+0.11 18.96a+0.28 33.04d+0.85 
a2b2c1 0.53+0.01 10.87ab+0.41 26.92b+2.24 4.29c+0.35 21.62b+0.10 17.85a+0.77 
a2b2c2 0.56+0.01 10.26a+0.18 23.37a+1.86 16.26d+1.72 24.91c+0.10 21.61b+0.75 

หมายเหตุ:  -     เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้ง ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกัน  แสดงความแตกตางกันทางสถิติที่  p ≤ 0.05 
     ns  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ p > 0.05
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จากตาราง 4.4  พบวา กําลังงานไมโครเวฟ ไมมีผลตอคา aw แตจะมีผลตอปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) รอยละ
ของกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิคท่ีเหลือ โดย เม่ือเพิ่มกําลังงานไมโครเวฟจาก 100 วัตตเปน 300 
วัตต ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด รอยละของกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิคท่ีเหลือ จะลดลง 
สวนปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) จะเพิ่มข้ึน             

อุณหภูมิลมรอน ไมมีผลตอคา aw ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ แตจะมีผลตอปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด  สารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) รอยละของกรดแกลลิคและ
กรดเอลลาจิคท่ีเหลือ คือ เม่ือเพิ่มอุณหภูมิลมรอนจาก 40 เปน 60 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมด และรอยละของกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิคที่เหลือจากการอบแหงจะลดลง สารประกอบ 
5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) จะเพิ่มข้ึน  

ความเร็วของลมรอน ไมมีผลตอคา awและปริมาณกรดเอลลาจิคท่ีเหลือ ปริมาณนํ้าตาล
รีดิวซ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด  และปริมาณกรดเอลาจิคท่ีเหลือ แตจะมีผลตอสารประกอบ 5-ไฮด
รอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) รอยละของกรดแกลลิคท่ีเหลือ คือ เม่ือเพิ่มความเร็วลมรอน
จาก 5 เปน 10 เมตรตอวินาที ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และท้ังหมดจะลดลง สารประกอบ 5-ไฮดรอกซี
เมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) จะเพิ่มข้ึน รอยละของกรดแกลลิคท่ีเหลือจากการอบแหงจะลดลง 

ปฏิสัมพันธระหวางกําลังงานไมโครเวฟกับอุณหภูมิของลมรอน พบวา ไมมีผลตอคา aw 
แตจะทําใหน้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณของกรดแกลลิค และปริมาณกรดเอลลาจิคท่ี
เหลืออยู  ลดลงเม่ือใชกําลังงานไมโครเวฟและอุณหภูมิเพิ่มข้ึน สวนปริมาณสารประกอบ 5-ไฮด
รอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) พบท่ีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตตเทานั้น และจะมีปริมาณ
เพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่มอุณหภูมิจาก 40 เปน 60 องศาเซลเซียส 

ปฏิสัมพันธระหวางกําลังงานไมโครเวฟกับความเร็วของลมรอน พบวา ไมมีผลตอคา aw  
แตจะทําใหน้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณของกรดแกลลิค และปริมาณกรดเอลลาจิคท่ี
เหลืออยู  ลดลงเม่ือใชกําลังงานไมโครเวฟเพิ่มข้ึนจาก 100 วัตต เปน 300 วัตต แตจะมีปริมาณ
เทากันท่ีความเร็วลมรอน 5 และ 10 เมตรตอวินาที ปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-
เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) พบท่ีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตตเทานั้น และจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่ม
ความเร็วลมรอนจาก 5  เปน 10 เมตรตอวินาที 

ปฏิสัมพันธระหวางอุณหภูมิลมรอนกับความเร็วของลมรอน พบวา ไมมีผลตอ คา aw  
น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด และปริมาณของกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิคท่ีเหลืออยู แตจะผลตอ
ปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) โดยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิลม
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รอน 60 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามความเร็วลมรอนท่ีเพิ่มข้ึนจาก 5 เมตรตอวินาทีเปน 
10 เมตรตอวินาที   

ปฏิสัมพันธระหวางระดับกําลังงานไมโครเวฟกับอุณหภูมิลมรอนกับความเร็วของลม
รอน พบวา ไมมีผลตอ คา aw แตจะมีผลตอ น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด ปริมาณสารประกอบ 5-
ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และปริมาณของกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิคท่ี
เหลืออยู โดยหนวยทดลองท่ีมีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต จะมีน้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลท้ังหมด 
ปริมาณกรดแกลลิค และกรดเอลลาจิคท่ีเหลืออยู มากกวาสภาวะท่ีมีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต 
และท่ีหนวยทดลอง 300 วัตตจะพบสารประกอบ  5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) 
ท้ังนี้อาจเกิดจากการที่น้ําตาลรีดิวซของเนื้อลําไย อาจเกิดจากการเปล่ียนไปเปนสารประกอบ  5-ไฮด
รอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) ซ่ึงอาจเปนผลมาจากปฏิกิริยา Maillard reaction ท่ีเปน
ปฏิกิริยาท่ีเกิดระหวางน้ําตาลรีดิวซกับกรดอะมิโนโดยเฉพาะ lysine ซ่ึงจากการหาปริมาณคา lysine 
ในเน้ือลําไยสดพบในปริมาณ 597 -620 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง (อรุณี, 2551) ดังนั้นการ
เกิดปฏิกิริยา Maillard reaction อาจเปนสาเหตุที่พบสารประกอบ HMF (Fennema, 1996)  และท่ี
หนวยทดลองท่ีมีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต มีปริมาณสารประกอบ HMF เพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่ม
อุณหภูมิและความเร็วของลมรอน แสดงวาอุณหภูมิและความเร็วลมรอนสูงจะชวยเรงการ
เกิดปฏิกิริยา Maillard reaction  ปริมาณกรดแกลลิค และกรดเอลลาจิคท่ีเหลืออยู จะลดลงเม่ือใช
กําลังงานไมโครเวฟและอุณหภูมิเพิ่มข้ึน เนื่องจากเม่ือทําการอบแหงเนื้อลําไยดวยไมโครเวฟ ปจจัย
ท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีจะทําใหสูญเสียกรดแกลลิคและกรดเอลลาจิค คือ อุณหภูมิในการอบแหง ซ่ึงกําลัง
งานไมโครเวฟ และอุณหภูมิของลมรอนในการอบแหงจะทําใหอุณหภูมิของเนื้อลําไยเพิ่มข้ึนและ
เม่ือถึงอุณหภูมิประมาณ 100 องศาเซลเซียส โมเลกุลของกรดท้ังสองจะสูญเสียน้ําผลึกในโมเลกุล 
ทําใหโมเลกุลของกรดท้ังสองเสียสภาพไป (Henriette’s Herbal Homepage, 2008) บางสวนทําใหมี
ปริมาณลดลง สวนการเพิ่มความเร็วลมรอนจะมีผลทําใหปริมาณกรดแกลลิคลดลงเทานั้น ท้ังนี้
เนื่องจากกรดแกลลิคมีมวลโมเลกุลตํ่ากวากรดเอลลาจิคทําใหมีความเสถียรนอยกวา 

ดังนั้นคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยไมโครเวฟ
รวมกับลมรอนท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต ไดผลิตภัณฑท่ีดีกวา ระดับกําลังงานไมโครเวฟ
300 วัตตโดยมีปริมาณกรดแอลลาจิค และกรดเอลลาจิคเหลืออยูเหลืออยูรอยละ 33.07-40.22 และ 
30.92-39.93 ตามลําดับ และไมพบสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) 

เม่ือพิจารณาผลของสภาวะการอบแหงเนื้อลําไยดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนคุณภาพทาง
กายภาพ และเคมีท่ีตองการคือ ผลิตภัณฑท่ีมีความเหนียวนอย มีสีออกเหลืองทอง มีปริมาณสาร
แอนต้ีออกซิแดนซ คือกรดแกลลิค และกรดเอลลาจิคเหลืออยูมาก ไมพบสารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเม
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ทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) สภาวะในการอบแหงดังกลาว ไดแก สภาวะท่ีใชกําลังงาน
ไมโครเวฟ 100 วัตต ท่ีอุณหภูมิลมรอน 40 และ 60 องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน ท่ี 5 และ 10 
เมตรตอวินาที ซ่ึงสภาวะนี้จะใชในการทดลองตอนตอไป 
 

4.3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
จากสภาวะในการอบแหงท่ีเลือกมาคือ สภาวะท่ีใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต ท่ี

อุณหภูมิลมรอน 40 และ 60 องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน ท่ี 5 และ 10 เมตรตอวินาที เม่ือนํา
ผลิตภัณฑท่ีอบแหงไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ไดผลดัง
ตาราง 4.5  

 
ตาราง 4.5  การทดสอบทางประสาทสัมผัส  

สภาวะ สีns กล่ินns รสชาติns เนื้อ
สัมผัสns 

ความชอบ 
โดยรวมns 

100W, 40oC, 5 m/s 6.52+1.16 6.44+1.36 6.72+1.07 6.46+1.16 6.58+0.91 

100W, 40oC, 10 m/s 6.56+1.42 6.44+1.37 6.68+1.38 6.60+1.56 6.79+1.22 

100W, 60oC, 5 m/s 6.68+1.15 6.50+1.15 6.88+0.98 6.46+1.09 6.82+0.77 

100W, 40oC, 10 m/s 6.74+1.21 6.18+1.38 6.54+1.43 6.54+1.36 6.58+1.25 

หมายดหตุ:  ns  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ p > 0.05  
        เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวตั้ง 
 
 จากตาราง 4.5 พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ทุกหนวยการทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 เม่ือพิจารณาเวลาท่ีใชในการอบแหง รวมกับคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑเนื้อ
ลําไยอบแหงสภาวะการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีดีท่ีสุด ไดแก สภาวะท่ีใชกําลังงาน
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน 5  เมตรตอวินาที  
เนื่องจากใชเวลาในการอบแหงส้ันท่ีสุด 200 นาที (3 ช่ัวโมง 20 นาที) ไดผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหง 
ท่ีมีสีเหลืองทอง มีความเหนียวนอย มีความช้ืนรอยละ 17.42+0.31 (โดยน้ําหนักแหง) กรดแกลลิค 
13.83+0.11 ไมโครกรัมตอกรัม กรดเอลลาจิค  91.07+2.70 ไมโครกรัมตอกรัม น้ําตาลรีดิวซรอยละ 
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15.67+0.40 ไมพบสารประกอบ5- ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมในเกณฑท่ีชอบเล็กนอยถึงชอบ  


