
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

 
5.1.1  เนื้อลําไยสดพันธุดอมีสวนประกอบทางกายภาพ คือ ความเหนียว 0.633 นิวตัน คาสี  

คา L เทากับ 48.54  คา a*  เทากับ 1.50  คา b*  เทากับ 5.83  มีสวนประกอบทางเคมี คือ ความช้ืน 
416.8 (รอยละโดยนํ้าหนักแหง) น้ําตาลรีดิวซ รอยละ 4.91 น้ําตาลท้ังหมดรอยละ 12.66 คา aw 0.870 
ปริมาณกรดแกลลิค 39.49 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง และกรดเอลลาจิค 257.45 ไมโครกรัมตอ
กรัมน้ําหนักแหง  

5.1.2  การอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนเม่ือใชกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต
และอุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียสจะใชเวลาในการอบแหงมากกวาการใชกําลังงานไมโครเวฟ 
300 วัตตและอุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส สวนความเร็วลมรอนไมมีผลตอเวลาในการ
อบแหง   

5.1.3  สภาวะการอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ  
อุณหภูมิ และความเร็วของลมรอนตํ่า ไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพทางกายภาพท่ีดีกวา โดยมีคาความ
เหนียวตํ่า ความสวาง (L*) สูง มีสีแดง (a*) ตํ่า และมีสีเหลือง (b*) สูง การอบแหงดวยไมโครเวฟ
รวมกับลมรอนท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ อุณหภูมิและความเร็วของลมรอนสูง  

5.1.4  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจาการอบแหงดวยไมโครเวฟ
รวมกับลมรอนท่ีระดับกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต  ไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณกรดแกลลิค และกรด
เอลลาจิค เหลืออยูรอยละ 19-40  และ 18 - 40  ตามลําดับ โดยมีแนวโนมลดลงตามการใชกําลังงาน
ของไมโครเวฟท่ีเพิ่มข้ึน ดัชนีการเปล่ียนสีดูจากคา สารประกอบ  5- ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัล
ดีไฮด (HMF) จะตรวจพบเม่ือใชไมโครเวฟท่ีกําลังงาน 300 วัตต เทานั้นในทุกอุณหภูมิของลมรอน
โดยมีปริมาณอยูระหวาง  0.8 – 16 ไมโครกรัมตอกรัม และมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิ และ
ความเร็วของลมรอนสวนความเร็วลมรอนท่ี 5 เมตรตอวินาทีจะพบปริมาณสารประกอบ 5-ไฮดรอก
ซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) นอยกวาท่ีความเร็วลมรอนท่ี 10 เมตรตอวินาที 
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5.1.5  การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คนผูทดสอบชิมให
คะแนน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ทุกหนวยการทดลองเหมือนกันโดยให
คะแนนทางดานสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม อยูในเกณฑท่ีชอบเล็กนอยถึง
ชอบ   
 5.1.6 เม่ือพิจารณาเวลาท่ีใชในการอบแหง รวมกับคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ
เนื้อลําไยอบแห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 
15.67+0.40 ไมพบสารประกอบ5- ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) และไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมในเกณฑท่ีชอบปานกลาง  

 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 

5.2.1   ควรศึกษาการใชเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนอบแหงอบลําไยท้ังเปลือกโดยใช
วิธีการเดยีวกัน 

5.2.2  ในการวดัปริมาณความช้ืนเพือ่เขียนกราฟอัตราการทําแหง ควรเพิม่ความถ่ีในการวัด
โดยใชชวงเวลาใหส้ันลง โดยเฉพาะชวงเร่ิมตนของการอบ เพ่ือใหไดขอมูลท่ีมีความสอดคลองกับ
ทฤษฏีการทําแหง 
 5.2.3  ในอนาคตเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนมีความเปนไปไดท่ีจะสามารถดัดแปลงมา
ใชในครัวเรือนไดเนื่องจากราคาไมสูงมาก  อีกท้ังยังสามารถอบแหงผักผลไมชนิดอ่ืนนอกจากเน้ือ
ลําไย 
 5.2.4  เพื่อใหสามารถพัฒนาไปสูอุตสาหกรรมได นาจะมีการศึกษาความคุมทุนทาง
เศรษฐศาสตร 

 
 

 
 


