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บทคัดยอภาษาอังกฤษ จ 
สารบัญ ฉ 
สารบาญตาราง ช 
สารบาญภาพ ฌ 
บทที่ 1 บทนํา 1 
บทที่ 2 เอกสารที่เกี่ยวของกับงานวิจัย 3 
บทที่ 3 อุปกรณ และวิธีการทดลอง 23 
บทที่ 4 ผลการทดลองและวิจารณ 32 
บทที่ 5 สรุปผลการทดลอง 82 
เอกสารอางอิง 83 
ภาคผนวก ก 87 
ภาคผนวก ข 89 
ประวัติผูเขียน 105 
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 ช

สารบาญตาราง 
 
ตารางที่  หนา 

2.1 ปริมาณของซัลเฟอรไดออกไซดที่ใชในการทําลายเชื้อยีสต 5 
2.2 ปริมาณของซัลเฟอรไดออกไซดที่ใชในการทําลายเชื้อรา 6 
2.3 กรรมวิธีการทําเนื้อลําไยอบแหงวิธีตางๆ 8 
2.4 ขอกําหนดคุณลักษณะอื่นของเนื้อลําไยอบแหงสีทองแตละชั้นคุณ

ภาพ 
9 

2.5 ขอมูลกําหนดสิ่งบกพรองของเนื้อลําไยอบแหงสีทองแตละชั้นคุณ
ภาพ 

9 

2.6 เกณฑกําหนดของจุลินทรียในเนื้อลําไยอบแหงสีทองทุกชั้นคุณภาพ 11 
2.7 คาสีของผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงจากผูประกอบการและผูผลิตทั้ง

ในจังหวัดเชียงใหมและลําพูน 
12 

2.8 ความสัมพันธของคา aw ขั้นต่ําสุดกับการเจริญของจุลินทรียชนิด
ตางๆ 

15 

4.1 การเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงหลังจากการปรับ
สภาพคา aw ของเนื้อลําไยอบแหง 

33 

4.2 การเปลี่ยนแปลงสีโดยรวม (∆E) ในเนื้อลําไยอบแหงระหวางการ
เก็บรักษาที่สภาวะตางๆ เปนเวลา 6 เดือน 

50 

4.3 การเปลี่ยนแปลงของแรงเฉือน (นิวตัน) ในเนื้อลําไยอบแหงระหวาง
การเก็บรักษาที่สภาวะตางๆ เปนเวลา 6 เดือน 

53 

4.4 การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง ในเนื้อลําไยอบแหง
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

58 

4.5 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (%กรดซิต
ริก) ในเนื้อลําไยอบแหงระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

61 

4.6 การเปล่ียนแปลงปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด (ppm) ในเนื้อ
ลําไยอบแหงระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

66 

4.7 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 
ในเนื้อลําไยอบแหงระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

70 
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 ซ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 
 

ตารางที่  หนา 

4.8 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (%) ใน
เนื้อลําไยอบแหงระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

73 

4.9 การเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อรา (Log (10+x)) ในเนื้อลําไยอบแหง
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพตางๆ เปนเวลา 6 เดือน 

77 

4.10 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณยีสต (Log (10+x)) ในเนื้อลําไยอบ
แหงระหวางการเก็บรักษาในสภาพตางๆ เปนเวลา 6 เดือน 

80 
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 ฌ

สารบาญภาพ 
 
 

ภาพที่  หนา 
2.1 คุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงตามสมบัติของสี 11 
2.2 ความสัมพันธของอัตราการเกิดปฏิกิริยาการเจริญของจุลินทรีย

และคา aw  
13 

2.3 ปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซม PPO 16 
2.4 ขั้นตอนการเกิด Maillard reaction 18 
2.5 ผลของ pH ที่มีตอปฏิกิริยา non-enzymatic browning 20 
3.1 ถังปดภายในบรรจุสารละลายเกลืออ่ิมตัวเพื่อปรับสภาพคา aw 

ของเนื้อลําไยอบแหงที่ใชในการทดลอง 
24 

3.2 หัววัดอัตราการไหลของกาซ (Regulator) ควบคุมอัตราการ
ไหลของกาซเพื่อคุมอัตราสวนของกาซที่ใชในการทดลองโดย
ตอกับเครื่องบรรจุ 

24 

4.1 การเปลี่ยนแปลงคา aw ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตน
แตกตางกันระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (23-28 ๐ซ) และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนระยะเวลา 6 เดือน 

35 

4.2 การเปลี่ยนแปลงความชื้น (%ฐานเปยก) ของเนื้อลําไยอบแหงที่
มีคา aw เร่ิมตนแตกตางกันระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
(23-28 ๐ซ) และความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

35 

4.3 การเปลี่ยนแปลงคา L* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตน
เท ากับ  0.4(A), 0 .5(B)  แ ล ะ  0 .6(C) ร ะ ห ว า ง ก า ร เ ก ็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และความชื้นสัมพัทธ 45-
60% เปนระยะเวลา 6 เดือน 

37 

4.4 การเปลี่ยนแปลงคา a* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตน
เท ากับ  0.4(A), 0 .5(B)  แ ล ะ  0 .6(C) ร ะ ห ว า ง ก า ร เ ก ็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และความชื้นสัมพัทธ 45-
60% เปนระยะเวลา 6 เดือน 

39 
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 ญ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
 

ภาพที ่  หนา 

4.5 การเปลี่ยนแปลงคา b* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตน
เท ากับ  0.4(A), 0 .5(B)  แ ล ะ  0 .6(C) ร ะ ห ว า ง ก า ร เ ก ็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และความชื้นสัมพัทธ 45-
60% เปนระยะเวลา 6 เดือน 

40 

4.6 การเปลี่ยนแปลงคา hue angle ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw 

เร่ิมตนเทากับ 0.4(A), 0 .5(B)  และ  0 .6(C) ระห วา งก าร
เ ก ็บ ร ัก ษ า ที ่อ ุณ ห ภ ูม ิห อ ง  (23-28๐ซ )  แ ล ะ ความชื้น
สัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

42 

4.7 การเปลี่ยนแปลงคา chroma ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิม
ตนเทากับ 0.4(A), 0 .5(B)  และ  0 .6(C) ระหวา งก าร เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และความชื้นสัมพัทธ 45-
60% เปนเวลา 6 เดือน 

44 

4.8 คา h๐ และ C* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนแตกตาง
กันเมื่อเร่ิมเก็บรักษา  

45 

4.9 คา h๐ และ C* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนแตกตาง
กันหลังการเก็บรักษา 3 เดือน 

45 

4.10 คา h๐ และ C* ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนแตกตาง
กันหลังการเก็บรักษา 6 เดือน 

46 

4.11 สีของเนื้อลําไยอบแหงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน เมื่อ 
T คือคา aw เร่ิมตน (T1 aw= 0.4, T2 aw= 0.5, T3 aw= 0.6) และ 
G คือความเขมขนออกซิเจนที่ใชเก็บรักษา (G1= 0%, G2 = 5%, 
G3 = 10% และ G4 = 21%) 

47 

4.12 ความสัมพันธระหวางการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวมเฉลี่ย (∆E) 
ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตน และความเขมขนของ
ออกซิเจนที่ใชในการเก็บรักษาแตกตางกัน 

49 
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 ฎ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
 

ภาพที่  หนา 
4.13 การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือน (นิวตัน) ของเนื้อลําไยอบแหงที่

มีคา aw เมื่อเร่ิมตนตางๆ ในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 
เดือน 

55 

4.14 ความสัมพันธระหวางคา aw กับแรงเฉือนของเนื้อลําไยอบ
แหงในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

55 

4.15 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดางของเนื้อลําไยอบแหงที่
มีคา aw เร่ิมตนเทากับ 0.4(A), 0 .5(B)  และ  0 .6(C) 

ระหวางการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

57 

4.16 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของเนื้อ
ลําไยอบแหงมีคา aw เร่ิมตนแตกตางกันเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
หอง (23 -28 ๐ซ) และความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 
เดือน 

63 

4.17 การเปลี่ยนแปลงปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมดของเนื้อ
ลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนเทากับ 0.4(A), 0 .5(B)  และ  
0 .6(C) ระหวางการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง  (23-28๐

ซ)  และความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

64 

4.18 ความสัมพันธระหวางปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมดใน
เนื้อลําไยอบแหงและคา L* ของเนื้อลําไยอบแหงในระหวาง
การเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน 

65 

4.19 การเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซในเนื้อลําไยอบแหงที่มี
ค า  aw เ ร่ิ ม ต น เท า กั บ  0.4(A), 0 .5(B)  แ ล ะ  0 .6(C) 

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ )  และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

69 
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 ฏ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
 

ภาพที่  หนา 
4.20 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดในเนื้อ

ลําไยอบแหงที่มีคา aw ตางๆ  ที่อุณหภูมิหอง (23 -28 ๐ซ) และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

72 

4.21 การเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อราทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงที่มี
คา aw เร่ิมตนเทากับ 0.4(A), 0 .5(B)  และ  0 .6(C) 

ระหวางการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ)  และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

76 

4.22 การเปลี่ยนแปลงปริมาณยีสตทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงที่มี
ค า  aw เ ร่ิ ม ต น เท า กั บ  0.4(A), 0 .5(B)  แ ล ะ  0 .6(C) 

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  (23-28๐ซ )  และ
ความชื้นสัมพัทธ 45-60% เปนเวลา 6 เดือน 

79 
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