
 

 

ซ
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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาแบบอิสระ   1 
1.2 วัตถุประสงคของการคนควาแบบอิสระ     2 
1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา      3 
1.4 ขอบเขตการคนควาแบบอิสระ       3 

บทท่ี 2 เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ       4 
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 2.1.1  สวนประกอบทางเคมีของลําไยสดและลําไยอบแหง   5 
     2.1.2  กรดแกลลิค และกรดเอลลาจิคในลําไย    7 
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2.2.2 กราฟการทําแหง        12 
2.2.3 กราฟอัตราการทําแหง      13 

 2.3  ปจจัยท่ีมีผลตอการทําแหง       14 
2.4  ผลของการอบแหงท่ีมีตออาหารอบแหงในดานตางๆ     15

 2.5  คาวอเตอรแอคติวิตี (aw)         16 
2.6 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในอาหาร       18 
 2.6.1 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม     18 
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 2.6.2  การควบคุมปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซมในอาหาร 20 
 2.6.3  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมอาศัยเอนไซม    21 
 2.6.4  การจําแนกชนิดของปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลท่ีไมอาศัยเอนไซม 21

  2.6.5  คาราเมไลเซซัน       22 
 2.6.6  ปฏิกิริยาเมลลารด       22 
 2.6.7  การวัดปฏิกิริยาเมลลารด      24 
 2.6.8  การควบคุมปฏิกิริยาเมลลารด     25 
2.7  เคร่ืองอบแหงแบบลมรอน       27 
2.8  เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟ       28 
2.9  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ        29 

บทท่ี 3 เคร่ืองมือ อุปกรณ และวิธีการทดลอง      33 
 3.1 เคร่ืองมือ วัสดุ และอุปกรณ       33 
  3.1.1 วัสด ุ        33 
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  3.1.3 เคร่ืองมือ และอุปกรณ      34 
 3.2 วิธีการทดลอง        35 

  3.2.1 ศึกษาลักษณะของลําไยสดกอนการแปรรูป    35 
    3.2.2  ศึกษาอัตราการอบแหงเนื้อลําไย โดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน 35 

  3.2.3 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหง         36   
  3.2.4  การทดสอบทางประสาทสัมผัส     37 

บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณ        38 
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 4.2  การอบแหงเนื้อลําไยพนัธุดอดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน  39 
  4.2.1 การอบแหงเนื้อลําไยพนัธุดอดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน 39 
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       เนื้อลําไยอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
4.3.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ     48 
4.3.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี     51 
4.3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส     57 
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ภาคผนวก ค ขอมูลจาการทดลองเพ่ิมเติม      80 

ประวัติผูเขียน          93 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ฎ

สารบัญตาราง 
 

ตาราง                       หนา 
2.1 สวนประกอบทางเคมีของเนื้อลําไยในระยะเก็บเกี่ยวผล     5 
2.2 สวนประกอบทางเคมีของลําไยอบแหงตอ 100 กรัม ของน้ําหนกัแหง   6 
2.3 ความสําคัญของคา aw ตออาหาร       17 
3.1 หนวยทดลอง และสภาวะในการอบแหงเนื้อลําไยดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน 36 
4.1 สวนประกอบทางกายภาพ และเคมีของเนื้อลําไยสดพันธุดอท่ีไดจากการทดลอง  38 
      เปรียบเทียบกับงานวจิัยอ่ืนๆ 
4.2 เวลาในการอบแหงเนื้อลําไยดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีมีปริมาณความช้ืน 47 
      ท่ีตํ่ากวารอยละ 18  
4.3 ผลของปจจัยตางๆท่ีศึกษาตอคุณภาพทางกายภาพของเนื้อลําไยอบแหง                  48 
4.4 ผลของปจจัยตางๆท่ีศึกษาตอคุณภาพทางเคมีของเนื้อลําไยอบแหง    52 
4.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส       57 
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สารบัญภาพ 
  
รูป          หนา 
2.1 สูตรโครงสรางของกรดแกลลิค      8 
2.2 สูตรโครงสรางของกรดเอลลาจิค      9 
2.3 การเคล่ือนท่ีของความช้ืนออกจากช้ินอาหารระหวางการทําแหง   11 
2.4 เสนกราฟการทําแหง        12 
2.5 กราฟอัตราการทําแหง       13 
2.6 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม PPO    19 
2.7 ข้ันตอนการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด      23 
2.8 แผนภูมิแสดงข้ันตอนของปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมอาศัยเอนไซม  25 
4.1 กราฟความสัมพันธระหวางความช้ืนท่ีเหลือ (รอยละ) กับเวลาอบแหงเนื้อลําไย  40 
      (นาที) ของ 8 หนวยทดลองของเน้ือลําไยอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับ 
      ลมรอน  
4.2 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   42 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.3 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   42 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.4  กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   43 
     60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.5 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน   43 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.6 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   44 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 
4.7 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   44 
     40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
4.8 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   45 
     60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 



 

 

ฐ

4.9 กราฟอัตราการอบแหงทีกําลังงานไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน   45 
     60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 
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สารบัญตารางภาคผนวก 

 
ตารางภาคผนวก                      หนา 
ค-1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของเนื้อลําไยสดพันธุดอกับระยะเวลาท่ีใชใน  81 
       การอบแหงโดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
ค-2 การเปล่ียนแปลงอัตราการอบแหงของเนื้อลําไยสดพันธุดอกับระยะเวลาที่ใชใน  82 
       การอบแหงโดยใชไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
ค-3 ผลการวิเคราะห ความเหนียว และคาสี  L  a* b*     84 
ค-4 ผลการวิเคราะห ความช้ืน aw น้ําตาลรีดิวซ และนํ้าตาลท้ังหมด    85 
ค-5 ผลการวิเคราะหปริมาณ สารประกอบ 5-ไฮดรอกซีเมทธิล-2-เฟอรฟูรัลดีไฮด (HMF) 86 
ค-6 ผลการวิเคราะหปริมาณ Gallic acid       87 
ค-7 ผลการวิเคราะหปริมาณ Ellagic acid       89 
ค-8 ผลวิเคราะห ANOVA ของปจจัยตางๆท่ีมีผลตอคุณภาพทางกายภาพ   91 
ค-9 ผลวิเคราะห ANOVA ของปจจัยตางๆท่ีมีผลตอคุณภาพทางเคมี    92 
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สารบัญภาพภาคผนวก 
 

รูปภาคผนวก                      หนา 
ก-1 เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟรวมกับลมรอน      66 
ก-2 เนื้อลําไยพันธุดอกอนการอบแหง       66 
ก-3 การอบแหงเนื้อลําไยดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอน    66 
ก-4 เนื้อลําไยที่ผานการอบดวยเคร่ืองไมโครเวฟเพียงอยางเดียวท่ีพลังงานสูงสุด  67 
       5 นาที กอนท่ีจะนําไปอบแหงรวมกับลมรอน (Pretreatment) 

ก-5 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          67 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-6  เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          67 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

ก-7  เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน           68 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-8 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน            68 
ไมโครเวฟ 100 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10  เมตรตอวินาที 

ก-9 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน            68 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-10 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 40 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

ก-11 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาที 

ก-12 เนื้อลําไยอบแหงท่ีไดจากการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังงาน          69 
ไมโครเวฟ 300 วัตต อุณหภูมิลมรอน 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 10 เมตรตอวินาที 

             
         
 
 


