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ลําไย (Euphoria longana L.) จัดเปนพืชเศรษฐกิจที่นํารายไดเขาสูประเทศปละหลาย

หมื่นลานบาท ซ่ึงผลผลิตลําไยนอกจากจะจําหนายในรูปของผลสดแลว ยังแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน ผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกและเนื้อลําไยอบแหง เปนการเพิ่มมูลคาผลผลิตลําไยใหสูงขึ้น 
และเปนสินคาสงออกทํารายไดเขาสูประเทศอยางมาก  การแปรรูปผลลําไยอบแหงจึงถูกจัดเปน
ยุทธศาสตรหนึ่งที่รัฐบาลใหการสนับสนุนผลักดัน และใชเปนมาตรการในการแกปญหาผลลําไยสด
ลนตลาดและมีราคาตกต่ํามาตั้งแตป พ.ศ. 2532 เปนตนมาจนถึงปจจุบัน (รัตนาและคณะ, 2548) 

เนื้อลําไยอบแหงเปนผลิตภัณฑที่นําเฉพาะเนื้อลําไยมาอบใหแหงโดยใชลมรอน ไดเปน
เนื้อลําไยอบแหงที่มีสีเหลืองทองชวนบริโภค มีกล่ินหอม รสชาติดี สีของเนื้อลําไยอบแหงเปนตัวช้ี
บงคุณภาพที่สําคัญมากและใชในการจัดชั้นมาตรฐานของเนื้อลําไยอบแหง และมีผลตอการยอมรับ
ของผูบริโภค (รัตนาและคณะ, 2547) อยางไรก็ตาม ในการดําเนินธุรกิจสงออกเนื้อลําไยอบแหงของ
ผูสงออก พบวามีปญหาในการเก็บรักษาเนื้อลําไยอบแหง เนื่องจากมีสีเปลี่ยนไปเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้นโดยเนื้อลําไยมีลักษณะสีเขมขึ้น (กิติวัสส, 2545) ซ่ึงเกิดจากการเก็บรักษาเนื้อลําไย
อบแหงในสภาพที่ไมเหมาะสม  

การเปลี่ยนสีของเนื้อลําไยอบแหงเปนผลมาจากปฏิกิริยาตางๆ เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation reaction) และปฏิ กิ ริ ย าสี น้ํ าต าลที่ ไม ได เร งด ว ย เอน ไซม  (non-enzymatic 

browning) หรือ Maillard reaction ปฏิกิริยาดังกลาวเกิดจากน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) ทํา
ปฏิกิริยากับหมูอะมิโน (amino group) ไดเปนสารสีน้ําตาล เรียกวาเมลานอยดิน (melanoidin) 
(Proudlove, 1989) อัตราการเกิด Maillard reaction มีผลมาจากปจจัยตางๆ เชน ความเขมขนของ
สารที่ทําปฏิกิริยา อุณหภูมิ เวลา ความเปนกรด-ดาง และคา water activity (aw) (Wijewickreme 

and Kitts, 1999) นอกจากนั้นออกซิ เจนยังมีผลทํ าให เกิดปฏิกิ ริยาออกซิ เดชันไดงายขึ้น       
(Bolin and Steele, 1987) นอกจากปฏิกิริยาดังกลาวจะทําใหเกิดการเปลี่ยนสี แลวยังทําใหเกิด
กล่ิน สูญเสียคุณคาทางโภชนาการ และมีรสชาติเปล่ียนไปดวย (Wong and Stanton, 1992) ดังนั้น
ในระหวางการเก็บรักษา หากมีการควบคุมปฏิกิริยาดังกลาวใหเกิดชาลงได จะสามารถเก็บรักษา
เนื้อลําไยอบแหงใหสีมีความคงตัว และคุณภาพอื่นๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงชาลง 
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วัตถุประสงค 
1. เพื่อหาระดับของออกซิเจนในภาชนะบรรจุที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไย

อบแหงระหวางการเก็บรักษา 
2. เพื่อหาระดับของคา water activity ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณ

ภาพของเนื้อลําไยอบ  
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

ทราบถึงระดับของความเขมขนของออกซิเจนที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพตางๆ 
ในเนื้อลําไยอบแหงที่มีระดับของคา water activity เร่ิมตนแตกตางกันในระหวางการเก็บรักษา
นาน 6 เดือนที่อุณหภูมิหอง 
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