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บทคัดยอ 

 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการอบแหงและคุณภาพของเนื้อลําไยบดโดยเทคนิค 
สเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย อบแหงท่ีความเร็วลม 25 เมตรตอวินาที และอุณหภูมิลมรอน
เทากับ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 180 นาที อนุภาคเฉ่ือยท่ีใชคือ เม็ดพลาสติกเทฟลอน 
ขนาด 6x6 มิลลิเมตร ความหนาแนน 2.0326 กรัมตอมิลลิลิตร สุมตัวอยางวิเคราะหปริมาณความช้ืน
ระหวางการอบแหงทุกๆ 20 นาที ทดลอง 3 ซํ้า ศึกษาพฤติกรรมการอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆ และหา
แบบจําลองทางคณิตศาสตร เพื่อใชแสดงจลนพลศาสตรการอบแหง คัดเลือกอุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสมของการอบแหง นําตัวอยางท่ีผลิตในสภาวะท่ีเหมาะสมไปศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซ
เทอรมท่ีระดับความชื้นสัมพัทธตั้งแตรอยละ 0 ถึง 77 และอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี 20, 30 และ 40 
องศาเซลเซียส หาแบบจําลองทางคณิตศาสตรท่ีเหมาะสมสําหรับการทํานายซอรปชันไอโซเทอรม 
ศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
ของเนื้อลําไยบดอบแหงระหวางการเก็บรักษา 
 จากผลการทดลอง พบวา เนื้อลําไยบดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีอัตราการ
อบแหงสูงสุด และใชเวลานอยท่ีสุดในการอบแหงเพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีความชื้นตํ่ากวารอยละ 18 
แบบจําลองทางคณิตศาสตรท่ีสามารถทํานายจลนพลศาสตรของการอบแหงไดดีท่ีสุดคือแบบ 
จําลองของ Lewis ซ่ึงใหคา coefficient of determination (R2) และคา root mean squares error 
(RMSE) ต่ําท่ีสุดคือ 0.604 และ 0.242 ตามลําดับ และคาคงท่ีของแบบจําลอง (k) เทากับ 0.010 มีคา
ประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม ประสิทธิภาพการระเหยระหวางการอบแหง และปริมาณผลผลิตสูง
ท่ีสุดคือรอยละ 33.68, 38.38 และ 88.75 และพบวา อุณหภูมิของลมรอนและเวลาในการอบแหงมี
ผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงเนื้อลําไยบดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 80 นาที
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มีความช้ืนเทากับรอยละ 9.76 คา aw เทากับ 0.25 และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเทากับ 
6.92 จึงคัดเลือกใหเปนสภาวะการอบแหงท่ีเหมาะสม  
 จากการศึกษาลักษณะ adsorption isotherm พบวา เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนสงผลให adsorption 
เพิ่มข้ึน และแบบจําลองทางคณิตศาสตรท่ีสามารถทํานายลักษณะ adsorption isotherm ไดดีท่ีสุดคือ
แบบจําลองของ GAB ซ่ึงใหคา standard error of estimation (SEE), residual sum of squares (RSS) 
และ root mean squares error (RMSE) ต่ําท่ีสุดเทากับ 2.2431, 110.7000 และ 2.1476 ตามลําดับ 
และมีคา coefficient of determination (R2) สูงเทากับ 0.9506   
 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา พบวา เม่ืออุณหภูมิและ
ความช้ืนสัมพัทธในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนทําใหเนื้อลําไยบดอบแหงมีคุณภาพเส่ือมลง โดยเนื้อลําไย
บดอบแหงมีสีเขมข้ึน มีปริมาณความชื้นเพิ่มข้ึน สงผลใหความสามารถในการไหล ความสามารถ
ในการคืนรูป ความสามารถในการละลาย และอุณหภูมิกลาสทรานซิชันของเนื้อลําไยบดอบแหงลดลง 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) คุณภาพดานจุลินทรียของเนื้อลําไยบดอบแหงอยูในเกณฑของ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผลไมแหงท่ีทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาครบ 30 วัน  
เนื้อลําไยบดอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 และ 30 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธรอยละ 
11 และ 33 มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียนอยกวาเนื้อลําไยบด
อบแหงท่ีเก็บรักษาในสภาวะอ่ืน  
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Abstract 
 This research was aimed to investigate the drying and quality of longan flesh using 
spouted bed with inert particle technique. Drying was done using hot air temperatures of 70, 80 
and 90°C, drying period of 180 min and air velocity of 25 m/s. The inert particles used were 
teflon cylindrical beads (6×6 mm, density of 2.0326 g/ml). Sampling was done at 20 min interval 
during drying for moisture content analysis. The experiment was conducted in triplicate. Drying 
behaviour at different temperatures were determined. Mathematical model was selected to express 
the drying kinetic of longan flesh. Optimum temperature and time for drying was selected. The 
sample produced at the optimum condition was used for sorption isotherm study at RH range of 
0-77% and temperature of 20, 30 and 40°C. A mathematical model that could best describe the 
isotherm was selected. The effects of RH and temperature on physical, chemical, microbiological 
and sensorial quality changes during storage were investigated. 
 The experimental results showed that during of longan flesh at 90°C has the highest 
drying rate and used the shortest drying time to give final moisture content below 18%. The best 
fitted mathematical model for expression of drying kinetic was Lewis model, which gave the 
highest coefficient of determination (R2) and lowest root mean squares error (RMSE) of 0.604   
and 0.242, respectively, and model constant (k) of 0.010. The overall thermal and evaporative 
efficiencies and production yield were highest at 33.68, 38.38 and 88.75%, respectively. It was 
also found that drying temperature and time significantly affected physical and chemical qualities 
and sensorial acceptance (P≤0.05). The dried sample from drying process at  90°C and 80 min 
had the final moisture content of 9.76%, aw of 0.25 and highest sensorial acceptance score of  
6.92. This condition was selected to be the optimum drying condition. 
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 From sorption isotherm experiment, it was found that adsorption increased with increasing 
storage temperature. The best fitted mathematical model for sorption isotherm prediction was 
GAB model, which gave the lowest standard error of estimation (SEE), residual sum of squares 
(RSS) and root mean squares error (RMSE) of 2.2431, 110.7000 and 2.1476, respectively and 
highest coefficient of determination (R2) of 0.9506. 
 From the study a quality changes during storage, it was found that the quality of dried 
longan flesh degraded as storage temperature and RH increased. The dried product had darker 
colour and increased moisture content, resulting in significant decreases in flowability, rehydration 
ability, solubility and glass transition temperature (P≤0.05). At the end of 30 day storage study, 
the dried longan had microbiological quality according to the  local standard for dried fruit 
product. Storage of dried longan at 20 and 30°C and 11 and 33% RH caused less physical, 
chemical and microbiological quality changes than of other conditions. 
   

 


