
บทท่ี 5 

สรุป 
 
5.1 เนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนเทากับ 0.4 ความเขมขนของออกซิเจนมีผลตอการเปลี่ยน

แปลงคุณภาพเพียงเล็กนอย ทําใหสามารถเก็บรักษาไดนาน 6 เดือนที่ทุกสภาพ ความเขม
ขนของออกซิเจน และมีคุณภาพไมแตกตางจากเนื้อลําไยอบแหงสีเหลืองทองที่จําหนายใน
ทองตลาด 

5.2 เนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนเทากับ 0.5 ความเขมขนของออกซิเจนที่ 10% เร่ิมมีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงอยางมากในระหวางการเก็บรักษา และจะ
เกิดขึ้นอยางรวดเร็วในชวง 3 เดือนแรก ทําใหสามารถเก็บรักษาเนื้อลําไยอบแหงได 3 เดือน
กอนที่เนื้อลําไยจะมีคุณภาพลดลง 

5.3 เนื้อลําไยอบแหงที่มีคา aw เร่ิมตนเทากับ 0.6 ความเขมขนของออกซิเจน 5% เร่ิมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงอยางมากและเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในชวง 2 
เดือนแรก ทําใหสามารถเก็บรักษาเนื้อลําไยได 2 เดือนกอนที่เนื้อลําไยจะมีคุณภาพลดลง 

5.4 ความเขมขนของออกซิเจนไมมีผลตอคาแรงเฉือนในทุกระดับของคา aw แตคาแรงเฉือนจะ
ลดลงเมื่อคา aw เพิ่มขึ้น 

5.5 คา aw และความเขมขนของออกซิเจนที่ต่ําจะชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรี
ดิวซ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ได ในระหวางการเก็บรักษา 
 

ปญหาและขอเสนอแนะ 
 ในการหาปริมาณเชื้อรา และยีสตทั้งหมดควรเตรียมความเขมขนของตัวอยาง หลายๆ ความ
เขมขนอยางนอย 3 ความเขมขนเพื่อใหไดคาที่แนนอน 
 ควรมีการเก็บขอมูลภายในบรรจุภัณฑ เชน ความชื้นสัมพัทธ, การเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
กาซภายในบรรจุภัณฑเพื่อใหทราบถึงการเปลี่ยนแปลงภายในบรรจุภัณฑที่แนนอน ควรมีการเก็บ 
ขอมูลการเกิดปฏิกิริยาปฏิกิริยาตางๆ เพื่อใหทราบถึงสาเหตุการเปลี่ยนแปลงที่แนนอน เชนปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เรงดวยจากเอนไซม และที่ไมเกี่ยวของกับเอนไซม  
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