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สรุปผลการทดลอง 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 5.1.1 อัตราการลดความชื้น  และการกดทับกันของลําไยที่อยูภายในเตาอบขณะ 
ลดความชื้นไมมีผลตอการแตกของเปลือกลําไย แรงต่ําสุดที่สามารถทําใหเปลือกลําไยสดแตกได
นั้น อยูที่ 40 นิวตัน เมื่อเปอรเซ็นตความชื้นต่ําลงน้ําหนักของลําไยก็จะลดลงตามจึงทําใหน้ําหนักที่
กดนอยลงไปดวย แตอัตราการลดความชื้นจะมีผลตอการทําใหเปลือกลําไยเกิดการแข็งตัวชาเร็วที่
ตางกันทั้งนี้ขึ้นอยูกับอุณหภูมิที่ใชในการลดความชื้น 

 5.1.2 อุณหภูมิในการลดความชื้นที่เหมาะสมที่สุดในการทดลองคือ 80 องศาเซลเซียสที่
ความเร็วลม 0.6 เมตรตอวินาที เพราะใชเวลาในการทําใหเปลือกลําไยเริ่มที่จะแข็งตัวเร็วกวาการใช
อุณหภูมิต่ํา คือใชเวลาเพียง 18 ชั่วโมง แตการใชอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส  จะใชระยะ
เวลาในการทําใหเปลือกลําไยเริ่มที่จะแข็งตัว คือ 24 และ 27 ชั่วโมงตามลําดับ 

 5.1.3 อัตราการลดความชื้นที่แตกตางกันจะมีผลตอการหดตัวเชิงปริมาตรของเปลือก
ลําไย และเนื้อลําไยภายในผลที่ตางกัน แตที่ความชื้นเดียวกันการหดตัวของเนื้อลําไยภายในผลจะมี
ปริมาตรที่ใกลเคียงกัน 

 5.1.4 การเกิดการบุบตัวของเปลือกลําไยขณะลดความชื้นนั้นสามารถเกิดไดตั้งแตช่ัว
โมงที่ 6 เมื่อใชอุณหภูมิในการลดความชื้น 80 องศาเซลเซียส เพราะการหดตัวของเนื้อลําไยภายใน
ทําใหเกิดชองวางขึ้นทางดานลางของผลลําไยซึ่งมีการหดตัวของเนื้อลําไยเขาหาทางดานขั้วผล ทํา
ใหสูญเสียความตานทานจากความเตงของเนื้อ และในขณะทําการลดความชื้นเปลือกลําไยจะมีการ
เปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น คือเมื่อมีการระเหยน้ําออกมาจากทางดานในผานผิวเปลือกของลําไยจะเกิดการ
ออนตัวเกิดขึ้นที่เปลือกลําไยเมื่อมีน้ําหนักมากดทับเพียงเล็กนอย (2 นิวตัน) ก็จะทําใหเกิดการยุบตัว
ของเปลือกลําไย และจะเกิดการบุบอยางถาวรในเวลาตอมา เมื่อเปลือกลําไยสูญเสียความชื้นจนเกิด
การแข็งตัวจึงไมสามารถคืนรูปกลับอยางเดิมได จากการคํานวณพบวาความหนาของชั้นลําไยใน 
การอบที่จะไมทําใหเปลือกลําไยเกิดการบุบตัวนั้นความสูงของชั้นลําไยไมควรเกิน 40 เซนติเมตร 
สําหรับลําไยเกรด A 
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5.1.5 การลดความชื้นจะทําใหเปลือกลําไยบางลงในสวนกลาง และสวนลางของผลแต
ในสวนบนที่มีความหนากวาเนื่องจากเปนสวนที่ติดกับขั้วจะไมมีผลกระทบอะไรมากนัก 

 
5.2 ปญหาที่เกิดขึ้นระหวางการทดลอง 
 
 1) การทดลองนี้ใชลําไยที่ออกตามฤดูกาล การทดลองจึงมีขอจํากัดในเรื่องของระยะเวลา
ในการทดลอง และผลผลิตทางการเกษตรเองที่นํามาทดลองในแตละครั้งมีลักษณะทางกายภาพที่
แตกตางกัน จึงมีผลกระทบตอการทดลองได เชน ขนาดโดยเฉลี่ย  การวัดคาตางๆ ตองกระทําโดย
ทันทีเพื่อความแมนยําของคาที่ได ในการสุมตัวอยางมาวัดคา ตองมีการทําลายตัวอยางเกิดขึ้นดังนั้น
คาที่วัดไดจึงเปนคาที่ไมไดมาจากตัวอยางเดียวกัน และคุณสมบัติบางประการในแตละตัวอยางอาจ
มีคาที่แตกตางกัน ดังนั้นคาเฉลี่ยที่ไดจึงมีความคลาดเคลื่อนอยูบาง 
 2) สาเหตุที่ทําใหลําไยอบแหงมีคุณภาพไมสม่ําเสมอ เนื่องจากไมสามารถควบคุมคุณภาพ
ของผลลําไยสดที่นํามาใชในการทดลองใหมีคุณภาพสม่ําเสมอกันได 
 
5.3 ขอเสนอแนะ 
  

5.3.1 ในชวงแรกของการลดความชื้นควรใชอุณหภูมิที่สูงกอนเพื่อที่จะทําใหความชื้น
ของลําไยเหลือนอยลงและทําใหเปลือกของลําไยแข็งตัวแลวจึงลดอุณหภูมิลงมา 

5.3.2 จากการตรวจสอบปญหาการแตกสวนใหญที่พบจะเกิดกับบริเวณดานบนของผล
ลําไย โดยการแตกเกิดกอนที่จะนํามาลดความชื้น สวนการบุบนั้นจะเกิดในสวนของทางดานลาง
ของผลลําไย การที่ลําไยเกิดความบอบช้ํามากอนที่จะนํามาลดความชื้นก็จะยิ่งสงผลใหการเกิดการ
บุบของเปลือกเกิดขึ้นไดงายกวาผลลําไยที่มีสภาพสมบูรณ จึงควรใชความระมัดระวังในการจัดการ
ผลผลิตสด 

5.3.3 การที่เกษตรกรทําตะแกรงขึ้นเพื่อรองในแตละชั้นของเตาอบสามารถลดการแตก 
และบุบของลําไยอบแหงไดในสวนหนึ่งแตเปนการแกปญหาที่ปลายเหตุ ในการแกปญหาการบุบ 
และแตกของเปลือกลําไยอบแหงนั้นตองมีการจัดการกันตั้งแตเร่ิมเก็บเกี่ยวผลผลิต การบรรจุ รวม
ไปถึงการขนสงกอนที่จะนํามาลดความชื้นควรมีการจัดการที่เปนระบบ เพราะจากการทดลอง
สามารถยืนยันไดวาการที่นําลําไยที่มีสภาพที่สมบูรณไมช้ํา และขั้วผลไมมีการฉีกขาดมาทําการลด
ความชื้นจะไมพบการแตกของเปลือกลําไย 

5.3.4 ไมควรบรรจุลําไยเขาในเตาอบใหมีระดับที่สูงเกิน 40 เซนติเมตรในแตละชั้นถาจํา
เปนตองใสเกินควรทําตะแกรงเพื่อรองรับลําไยแยกเปนอีกชั้นหนึ่ง เพื่อใหลําไยชั้นลางไดรับการกด
ทับไมมากเกินไป 
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  5.3.5 ประเด็นที่นาจะศึกษาตอ คือการเทลําไยออกจากกระสอบ หรือการโกย
ลําไยอบแหงใสภาชนะ อาจมีการกระแทกเกิดขึ้น และจะนําไปสูสาเหตุของการแตกของผลลําไย 
อีกประเด็นที่นาจะนํามาศึกษาก็คือ ความสัมพันธกัน ระหวาง ความเร็วลม และอุณหภูมิที่เหมาะสม
สําหรับชวงเวลาของการทําให เปอรเซ็นตความชื้นลดต่ําลงจนถึง 33 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก  
(50 %db) คือ ชวงที่เปลือกลําไยเริ่มที่จะแข็งตัว ใหมีระยะเวลาสั้นที่สุด และไมมีผลกระทบตอคุณ
ภาพของลําไยอบแหง เพื่อที่จะลดการเกิดปญหาการบุบของเปลือกลําไยในระหวางการลดความชื้น 
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