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บทคัดยอ

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตและวิเคราะหคุณภาพของลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกในเขต
จังหวัดเชียงใหมและลํ าพูนในชวงฤดูการผลิตป พ.ศ. 2547 โดยวิธีการสัมภาษณผูประกอบการ
และเกษตรกรผูผลิตจํ านวน 10 ราย และไดสุมเก็บตัวอยางผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกแตละเกรดมา
เกรดละ 3 กิโลกรัม เพื่อตรวจวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ สวนประกอบทางเคมี และคุณภาพทาง
จุลินทรีย ผลการสํ ารวจพบวาเตาอบที่ใชเปนชนิดเตาอบกระบะ 6 รายและเตาอบไอนํ้ า 4 ราย 
กระบวนการผลิตลํ าไยอบแหงเริ่มตนโดยการนํ าผลลํ าไยสดมาคัดเกรดดวยเครื่องคัด แบงออกเปน 
4 เกรดคือ AA, A, B และ C ตามขนาดเสนผานศูนยกลางของรูตะแกรง 27, 25, 22 และ 19 
มิลลิเมตร ตามลํ าดับ การอบแหงโดยใชเตาอบกระบะมีความแตกตางกันต้ังแตวิธีการลํ าเลียงผล
ลํ าไยเขาเตาอบ ลักษณะการจัดเรียงเกรดและชั้นของผลลํ าไยในเตาอบ ชนิดของเชื้อเพลิงที่ใช การ
พลิกกลับ อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชซึ่งแบงไดเปน 7 แบบ สํ าหรับการอบแหงดวยเตาอบไอนํ้ า
แบงไดเปน 4 แบบ สวนผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ พบวาการอบแหงในเตาอบไอนํ้ ามี
เปอรเซ็นตผลบุบนอยกวาเตาอบกระบะ สวนเปอรเซ็นตผลแตกจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับอุณหภูมิ
เริ่มตนที่ใช หากใชอุณหภูมิเริ่มตนสูงมาก  จะมีเปอรเซ็นตผลแตกมากกวาที่ใชอุณหภูมิเริ่มตนต่ํ า 
และเกิดจากการพลิกกลับผลลํ าไยที่ไมถูกตอง แตไมมีความแตกตางระหวางเตาอบกระบะและเตา
อบไอนํ้ า  สวนผลเปนรอยนํ้ าหมากเกิดจากการนํ าผลลํ าไยคางคืน ผลลํ าไยแตกหรือแมลงเจาะเปน
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รูปะปนมาอบ ทํ าใหระหวางการอบนํ้ าตาลในผลไหลออกมาเกิดเปนคราบเปอนที่ผิว ผลลํ าไยอบ
แหงทั้งเปลือกเกรด AA,  A,  B และ C มีขนาดผลเฉลี่ยเทากับ 29.11+0.57, 25.86+1.11, 
23.17+1.29  และ 20.68+1.21มิลลิเมตร ตามลํ าดับ เมื่อวัดสีเปลือกและเนื้อของผลลํ าไยอบแหง
พบวาคาเฉลี่ยสี L, a* และ b* ของเปลือกทุกเกรดมีคาใกลเคียงไมแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติ แสดงวาชนิดของเตาอบและอุณหภูมิที่ใชในการอบไมมีผลตอสีเปลือกจนสามารถแยกความ
แตกตางได  สวนคาเฉลี่ย L, a* และ b* ของเนื้อลํ าไยเกรดที่มีขนาดผลใหญมีสีนํ้ าตาลออนกวา
เกรดที่มีขนาดผลเล็ก  คาวอเตอรแอคติวิต้ีและปริมาณความชื้นของเนื้อลํ าไยอยูในชวง 0.48-0.63 
และ 9.3-16.4% คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดอยูในชวง 4.9-6.1 และ 0.71-1.3% 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดและปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดอยูในชวง 77.4-86.4% และ 56.2-
76.6% ตามลํ าดับ นอกจากนี้ยังพบวาเนื้อลํ าไยอบแหงบางตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและ
ยีสตและราปนเปอนเกินที่มาตรฐานกํ าหนดสํ าหรับผลไมอบแหง
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ABSTRACT

Drying process and quality of dried whole longan fruit had been studied in 
Chiang Mai and Lamphun provinces during the longan season 2004.  The processing 
system were interviewed from the farmers and the enterpreneurs.  There were six cases 
using batch drying oven and other 4 cases using steamed drying oven.  The fruits were 
graded according to their diameters through the grading machine into 4 sizes ; AA, A, B 
and C with the diameters of the grading sieve 27, 25, 22 and 19 mm, respectively.  The 
drying process of batch drying oven were divided into 7 methods according to their 
different methods of transferring fruit, layering, type of fuel, drying temperature, drying 
period and number of turning up side down.  The drying process of steamed drying 
oven were also divided into 4 methods by using the same criteria.  Three kilograms of all 
sizes of dried longan fruit were collected and their physical, chemical and 
microbiological properties were determined.  It was found that the steamed drying oven 
gave less percentage of pitted fruits compared to the batch drying oven.  The 
percentage of cracked fruits was depended on the starting temperature. The higher 
starting temperature the more percentage of cracked fruits.  The improper turn up side 
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down procedure is also affected the cracking of fruits.  There was no significant 
difference of the percentage of cracked fruits between two types of drying oven.  The 
presence of dirty fruit represented the use of long standing fresh longan fruits or the 
adulteration of cracked fruits.  The average diameters of the dried longan fruit for AA, A, 
B and C grades were 29.11+0.57, 25.86+1.11, 23.17+1.29 and 20.68+1.21 mm, 
respectively.  There was no significant difference of crust color among all grades of 
dried whole longan in L, a* and b* values.  The size of fruit affected the intense of flesh 
color, the bigger fruit had the lighter brown color than that of the smaller one.  The water 
activity and moisture content of dried whole longan flesh were 0.48-0.63 and 9.3-16.4%; 
the pH and total titratable acidity were 4.9-6.1 and 0.71-1.3%; the total soluble solid and 
total sugar were 77.4-86.4% and 56.2-76.6%, respectively.  The microbial contamination 
in some of dried whole longan flesh were higher than threshold limit values.
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