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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษากระบวนการอบแหงเนื้อลําไยบดดวยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาค
เฉ่ือย และศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของเน้ือลําไยบดกอนอบแหง พฤติกรรมการอบแหงท่ี
อุณหภูมิตางๆ และการหาแบบจําลองสําหรับทํานายจลนพลศาสตรการอบแหง อุณหภูมิและเวลาท่ี
เหมาะสมสําหรับการอบแหง และอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอ
คุณภาพของเนื้อลําไยบดอบแหง ไดขอสรุปดังนี้ 
 
 ตอนท่ี 1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของเนื้อลําไยบดกอนอบแหง 
 เนื้อลําไยบดมีคา aw เทากับ 0.989 ปริมาณความช้ืนเทากับรอยละ 77.71 (โดยนํ้าหนักเปยก) 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากับรอยละ 22.29 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 15.4 
องศาบริกซ มีคา L เทากับ 61.77 คา a* เทากับ 1.29 และคา b* เทากับ 4.53  
 
 ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆ และการหาแบบจําลองสําหรับทํานาย
จลนพลศาสตรการอบแหง 
 การอบแหงเนื้อลําไยบดท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีการอบแหงสูงสุดเนื่องจากใชเวลา
ในการอบแหงเพื่อใหไดความช้ืนตํ่ากวารอยละ 18 นอยท่ีสุด เม่ือศึกษาการทํานายจลนพลศาสตร
ของการอบแหงเนื้อลําไยพบวา แบบจําลอง Lewis มีความเหมาะสมที่สุด สําหรับทํานายลักษณะ
การอบแหงเนื่องจากมีคา R2 สูงท่ีสุด คือ 0.729, 0.591 และ 0.604 และคา RMSE ต่ําท่ีสุด คือ 0.211, 
0.229 และ 0.242 สําหรับการอบแหงท่ีอุณหภูมิลมรอน 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
โดยไดคาคงท่ี k เทากับ 0.010  
 
 ตอนท่ี 3 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหง 
 อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อลําไยบดคือ 90 องศาเซลเซียส และ
เวลา 80 นาที โดยท่ีสภาวะดังกลาวมีคาประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม ประสิทธิภาพการระเหย
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และปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด เทากับรอยละ 33.68, 38.38 และ 88.75 ตามลําดับ ผลิตภัณฑมีความ 
สามารถในการไหลดี คือมีมุมลาดเอียงเทากับ 9.25 องศา การคืนรูปเทากับรอยละ 347 ปริมาณ
ความช้ืนเทากับรอยละ 6.93 คา aw เทากับ 0.25 และดานการยอมรับทางประสาทสัมผัสมีคะแนน
ดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เทากับ 6.92 
 
 ตอนท่ี 4 อิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเกบ็รักษาตอคุณภาพของเน้ือลําไย
บดอบแหงโดยวิธีสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
 4.1 ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม (moisture sorption isotherm) 
 เนื้อลําไยบดอบแหงมี adsorption isotherm เปนแบบซิกมอยด (sigmoidal shape) แบบ 
จําลองคณิตศาสตรท่ีสามารถใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมไดดีท่ีสุดคือ แบบจําลอง
คณิตศาสตรของ GAB เนื่องจากมีคา SEE, RSS และ RMSE ต่ําท่ีสุด คือ 2.2431, 110.7000 และ 
2.1476 ตามลําดับ และมีคา R2 สูงท่ีสุด คือ 0.9506 
 
 4.2 การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเกบ็รักษา 
 ผลิตภัณฑเนื้อลําไยบดอบแหงมีคุณภาพเส่ือมลงเม่ืออุณหภูมิและปริมาณความช้ืนสัมพัทธ
ในระหวางการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน โดยเนื้อลําไยบดอบแหงมีสีคลํ้าข้ึน มีปริมาณความช้ืนและปริมาณ
จุลินทรียเพิ่มข้ึน ขณะท่ีความสามารถในการไหล ความสามารถในการคืนรูป ความสามารถในการ
ละลาย ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และอุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิชัน (Tg) ลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังนั้นหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อลําไยบดอบแหงจึงควร
เก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ําวา 30 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธไมเกินรอยละ 33 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาการอบแหงเนื้อลําไยบดโดยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือยมี
ความสมบูรณยิ่งข้ึน ควรศึกษาเพิ่มเติมดังนี้ 
 1. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยการชงละลายน้ํา  โดยเปรียบเทียบ
น้ําลําไยหลังการอบแหงและหลังการเก็บรักษา  
 2. การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ ท่ีจะชวยรักษาความคงตัวในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อ
ลําไยบดท่ีผานการอบแหงโดยเทคนิคสเปาเต็ดเบดรวมกับอนุภาคเฉ่ือย เนื่องจากการเก็บรักษาเนื้อ
ลําไยบดอบแหงตองควบคุมสภาวะการเก็บรักษา เพื่อไมใหเนื้อลําไยบดอบแหงดูดความชื้น 


