
 
บทที่ 4  

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

4.1   คุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง 
 

4.1.1 ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 

ผลการสุมเก็บตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีทองทุกเกรด จํานวนทั้งหมด 23 ตัวอยาง จาก
ผูผลิตจํานวน 11 แหง มาตรวจวัดคาสี และลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อลําไยอบแหง ไดผลดังแสดง
ในภาคผนวก ข-4.1-4.3 

 
ก. สีของเนื้อลําไย 

 
เมื่อสังเกตสีของเนื้อลําไยอบแหงดวยสายตา พบวาเนื้อลําไยอบแหงมสีีแตกตางกนัตั้งแต 

 สีเหลืองซีด สีเหลืองทอง และสีเหลืองทองเขม เมื่อนํามาวัดหาคาสีดวยเครื่องวัดสีระบบ Hunter ได
คา L*, a* และ b* โดยคา L* ที่มีคาต่ําเขาใกล 0 แสดงวาตัวอยางมีสีคลํ้า สวนคา a* ที่วัดไดเปน
บวก แสดงวาตัวอยางมีสีแดง และคาสี b* ที่วัดไดเปนบวก แสดงวาตัวอยางมีสีเหลือง  

ผลการวัดของเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A และ B มีคา L* อยูในชวง 41.76-53.08, 
42.42-50.66 และ 47.92-51.50 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 47.76±3.18, 47.46±2.66 และ 49.71±2.53 
ตามลําดับ คา a* อยูในชวง 6.01-10.56, 5.97-13.37 และ 8.29-8.93 โดยมีคาเฉลี่ย เทากับ 8.45±1.31, 
9.67±2.35 และ 8.61±0.45 ตามลําดับ คา b* อยูในชวง 11.91-26.98, 13.86-26.88 และ 17.58-21.15 
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 18.43±4.78, 19.42±3.93 และ 19.37±2.52 จากคา L*, a* และ b* จะเห็นไดวา 
เนื้อลําไยอบแหงสีทองแตละเกรดมีสีใกลเคียงกัน โดยเฉพาะเกรด AA และ A สวนเกรด B มีคา L* 
เฉลี่ยสูงกวาเกรด AA และ A เล็กนอย แสดงวาเกรด B มีสีออนกวาเกรด AA และ A 

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคาสีที่วัดไดกับลักษณะสีที่ปรากฏดวยสายตา พบวาถาคา L* มาก
เนื้อลําไยอบแหงสีทองมีสีออนไมเขมมาก ถาคา a* ต่ํา เนื้อลําไยอบแหงเปนสีทองซีด ถาคา a* มาก 
เนื้อลําไยเปนสีทองเขม สําหรับคาสี b* ยิ่งมากยิ่งเหน็เปนสีเหลืองทองมาก เมื่อพจิารณาคา L*, a* 
และ b* เฉลี่ยของเนื้อลําไยสีทองทุกเกรด จะเหน็ไดวามคีาสีใกลเคียงกันผลการวิเคราะหคา C* ของ
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เนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A และ B ดังแสดงในภาคผนวก ข 4.1-4.2 พบวามีคา C* อยู
ในชวง 15.21-23.00, 15.13-29.22 และ 19.75-22.75 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 20.48±4.19, 21.83±4.22 
และ 21.25±2.12 ตามลําดับ สวนคา H° ของเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A และ B อยูในชวง 
51.54-68.70, 53.99-67.40 และ 63.12-68.48 ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 64.09±7.82, 
63.51±4.71 และ 65.80±3.78 ตามลําดับ 
 เมื่อพิจารณาคา C* และ H° ที่ได เปรยีบเทยีบกับลักษณะสีที่ปรากฏดวยสายตา พบวาเนื้อ
ลําไยอบแหงสทีองทุกเกรดมคีา C* และ H° ที่ใกลเคียงกนั โดยที่เนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด A มี
คา C* เฉลี่ยมากที่สุด ทําใหเห็นสีของตวัอยางเปนสีเหลืองทองเขม ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะสีที่
ปรากฏดวยสายตา คือเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด A สวนใหญมีสีของตัวอยางเปนสีเหลืองทองเขม
จนถึงเปนสีเหลืองทองคอนขางแดง สําหรับคา H° เปนคาที่แสดงสทีี่แทจริงของเนื้อลําไยอบแหง 
ซ่ึงพบวาทุกเกรดมีคาเฉลี่ยที่ใกลเคียงเชนกนั โดยที่เนื้อลําไยอบแหงสทีองเกรด B มีคาเฉลี่ยมาก
ที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะสีที่ปรากฏดวยสายตา คอืเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด B สวนใหญมี
สีของตัวอยางเปนสีเหลืองทอง  
 

ข. ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 
ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดคาแรงเฉือนของเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, 

A และ B พบวามีคาอยูในชวง 41.63-106.19, 42.26-59.90 และ 45.48-63.88 นิวตัน ตามลําดับ โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ 52.42±16.85, 48.83±6.91 และ 54.68±13.01 นิวตัน ตามลําดับ เมื่อพิจารณาผลที่
วิเคราะห พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด B มีคาเฉลี่ยแรงเฉอืนของเนื้อสัมผัสสูงสุด ซ่ึง
สอดคลองกับคาความชื้นที่วเิคราะหได ดังแสดงในภาคผนวก ข-4.4 คือคาความชื้นของเกรด B มี
คาเฉลี่ยต่ําสุด ซ่ึงเทากับ 9.05±1.26 ดังนั้นแสดงวาเมื่อตัวอยางมีความชื้นต่ําจะทาํใหลักษณะเนือ้
สัมผัสแข็ง จึงมีคาแรงเฉือนสูง 

 
4.1.2 ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคม ี
 

ผลการสุมเก็บตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีทองมาวิเคราะหหาคาวอเทอรแอคทิวิตี้ (aw)  
ปริมาณความชื้น คาพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  
น้ําตาลซูโครส และของแข็งทั้งหมดที่ละลายได ไดผลดังแสดงในภาคผนวก ข-4.4-4.6 
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ก. ปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี้และความชื้น 
 
เนื้อลําไยอบแหงสีทองมีปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี ้ (aw) และปริมาณความชื้น ไดผลดัง

แสดงในภาคผนวก ข-4.4 พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A และ B มีคา aw อยูในชวง 
0.446-0.580, 0.495-0.598 และ 0.498-0.542 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.525±0.003, 0.534±0.03 และ 
0.520±0.03 ตามลําดับ มีปริมาณความชืน้อยูในชวง 7.25-12.03%, 9.08-13.88% และ 8.16-9.94% 
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 10.46±1.35%, 10.85±1.57% และ 9.05±1.26% ตามลําดับ เมือ่พิจารณาคา aw 
และปริมาณความชื้นของเนือ้ลําไยอบแหงสีทองที่วิเคราะหได พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีทองทุก
เกรดมีคา aw ต่ํากวา 0.6 ปริมาณความชืน้ไมเกิน 14% ซ่ึงจัดเปนคาทีต่่ํามาก การที่คา aw ต่ํากวา 0.6 
ทําใหจุลินทรยีไมสามารถเจริญได (สุมณฑา, 2545) สงผลใหผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บรักษาไดนาน
โดยไมเกิดการเนาเสียจากจุลินทรีย นอกจากนั้นยังพบวา ถาเนื้อลําไยอบแหงมีปริมาณความชืน้
เหลืออยูนอยกวา 10% จะทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง ดังนั้นเพือ่ใหเนื้อลําไยอบแหงสีทองมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสไมแข็งเกนิไป และสามารถเก็บรักษาไดนานที่อุณหภูมิหองโดยไมเนาเสีย 
ปริมาณความชื้นควรอยูในมาตรฐานผลไมอบแหง คืออยูในชวง 12-18% และมีคา aw ต่ํากวา 0.6 (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลไมแหง, มอก. 919-2532) 
 

ข. คาพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 
 
ผลการวิเคราะหวัดคาพีเอช ของเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A และ B พบวาอยู

ในชวง 6.31-6.88, 6.31-6.74 และ 6.51-6.78 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.67±0.16, 6.54±0.17 และ 
6.65±0.19 ตามลําดับ นั่นคือ คาพีเอชของเนื้อลําไยอบแหงสีทองทกุเกรดมีคาอยูในชวง 6.3-6.9 
แสดงวาเนื้อลําไยสดกอนนํามาอบแหงมีคณุภาพคอนขางดี เพราะเนื้อลําไยสดปกตมิีคาพีเอชเทากบั 
6.2-6.9 (รัตนาและอัจฉรา, 2542) 

เนื้อลําไยอบแหงสีทอง เกรด AA, A และ B มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดในรูป 
กรดซิตริก อยูในชวง 0.41-0.78%, 0.43-0.79% และ 0.39-0.50% โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 0.543±0.1%, 
0.570±0.11% และ 0.45±0.08% ตามลําดับ เมื่อพิจารณาปริมาณกรดทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหง 
สีทองทุกเกรด พบวามีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได อยูในชวง 0.394-0.795% การที่ปริมาณกรด
ทั้งหมดที่ไทเทรตไดมีคาคอนขางเปนชวงกวาง อาจเนื่องจากความผันแปรของคุณภาพเนื้อลําไยสด
กอนนําไปอบแหง หากนาํผลลําไยคางคืนมาแปรรูปจะทําใหมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาผลลําไย
สด และหากเนื้อลําไยสดภายหลังการควานเมล็ดออกแลวตองรอเปนเวลานาน โดยไมนําเขาไปเก็บ
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รักษาไวในหองเย็น อาจทําใหน้ําตาลในเนื้อลําไยบางสวนเปลี่ยนเปนกรดจึงสงผลกระทบตอคา 
พีเอชของเนื้อลําไยอบแหงสทีองใหมีคาต่ําลง และปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดมีคาสูงขึ้น 
(รัตนาและคณะ, 2547) ซ่ึงผลการสํารวจ พบวากลุมแมบานมักจะปลอยเนื้อลําไยที่ควานเมล็ดออก
แลววางไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลาหลายชั่วโมงกอนนําไปแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 
หรือกอนนําไปเขาเตาอบ 

สําหรับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง พบวามีเนื้อลําไยอบแหง
สีทองเกรด AA, A และ B มีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดอยูในชวง 0.80-335.68, 0.96-7.18 และ 
0.64-1.59 พีพีเอ็ม ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 38.37±93.86, 2.46±2.16 และ 1.12±0.67 พีพีเอ็ม 
ตามลําดับ เมื่อพิจารณาคาสูงสุดของปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่วิเคราะหได มีคาเทากับ 
335.68±55.11 พีพีเอ็ม ซ่ึงอยูในระดับที่จดัวาปลอดภัยมาก เนื่องจากซัลเฟอรไดออกไซดมีปริมาณ
ต่ํากวามาตรฐาน ซ่ึงอนุญาตใหมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดไดในผลไมแหงสูงสุดไมเกนิ 1,000  
พีพีเอ็ม (ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด, มกอช. 9002-2547) การทีเ่นื้อลําไยอบแหงสีทองบาง
ตัวอยางมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดสูงหรือต่ํามากนั้น  อาจเนื่องจากความเขมขนของ
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตมีความผันแปรแตกตางกันมาก และระยะเวลาแชเนื้อ
ลําไยในสารละลายก็ผันแปรเชนเดยีวกันคอืมีตั้งแต 1 นาที ถึง 30 นาท ีหากใชระยะเวลาสั้นทําใหมี
การดูดซึมไดนอย  

 
ค. ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ซูโครส และของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได 
 
ผลการสุมเกบ็ตวัอยางเนือ้ลําไยอบแหงสีทองตรวจวเิคราะหหาปริมาณน้าํตาลทั้งหมด พบวาเนื้อ

ลําไยอบแหงสทีองเกรด AA, A และ B มีคาอยูในชวง 60.41-78.80%, 62.46-77.47% และ 66.66-
71.76% ตามลําดับ โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 70.75±5.78%, 70.44±5.46% และ 69.21±3.61% ตามลําดับ 
นั่นคือ ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหงสีทองอยูในชวง 60-79%  

สําหรับปริมาณน้ําตาลซูโครส พบวาเนื้อลําไยอบแหงสทีองเกรด AA, A และ B มีคา 
อยูในชวง 39.37-53.79%, 40.56-51.77% และ 38.35-46.66% ตามลําดับ โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ 
46.26±5.19%, 46.70±4.42% และ 42.51±5.88% ตามลําดับ นั่นคือ ปริมาณน้ําตาลซูโครสของเนื้อ
ลําไยอบแหงสทีองอยูในชวง 38-53% 

สําหรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A 
และ B มีคาอยูในชวง 81.3-87.6%, 82.8-87.3% และ 84.6-85.8% ตามลําดับ โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ
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84.56±2.03%, 85.06±1.74% และ 85.2±0.85% ตามลําดับ นั่นคือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําไดของเนื้อลําไยอบแหงสทีองทุกเกรดอยูในชวง 81.0–87.6% 

เมื่อพิจารณาปริมาณน้ําตาลทั้งหมด และปริมาณของแข็งทั้งหมดทีล่ะลายน้ําได พบวา
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีคาต่ําสุดเทากับ 60.4±20.7% และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมี
คาต่ําสุดเทากบั 81.3±0.42 องศาบริกซ การที่เนื้อลําไยอบแหงสีทองบางตัวอยางมีปริมาณน้ําตาล
ทั้งหมด และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดต่ํา อาจเกิดเนื่องจากการนําผลลําไยคางคืนมา
แปรรูป และ/หรืออาจเกิดจากหลายสาเหตุ เชน การลางเนื้อลําไยในน้ํา 2-3 คร้ัง หรือแชเนื้อลําไยใน
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตนานเกินไป หรือเกิดความลาชาในการนําเนื้อลําไยเขาเตาอบ  
 

4.13 ผลวิเคราะหทางจุลินทรียของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง 
 

 ผลการสุมเก็บตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีทองทุกเกรด จํานวนทั้งหมด 23 ตัวอยาง มา
วิเคราะหหาปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด ยีสตและรา และโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด ไดผลดังแสดง
ในภาคผนวก ข-4.7 

 
ก.   ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

 
ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA, A มคีาอยู

ในชวง 6.68x102 ถึง 3.06x106 cfu/g, 2.15x104 ถึง 3.24x106 cfu/g ตามลําดับ และพบวามีเพยีง 2 
ตัวอยางจาก 14 ตัวอยางของเกรด AA ที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x104 cfu/g คิดเปน 
14.29% ของตัวอยางทั้งหมด และที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกนิ 1x104 cfu/g คิดเปน 85.71% ของ
ตัวอยางทั้งหมด และไมพบตวัอยางใดใน 7 ตัวอยางของเกรด A ที่มีปริมาณจลิุนทรียทั้งหมดไมเกินมาตรฐาน 
(มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมผลไมแหง, มอก. 919-2532) สวนเกรด B ทั้ง 2 ตัวอยาง มีปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมดมากกวา 1x104 cfu/g และพบปริมาณเชือ้สูงสุดเทากับ 3.79x106 cfu/g  

 
ข.   ปริมาณยสีตและรา 

 
เนื้อลําไยอบแหงสีทองทั้ง 23 ตัวอยาง มีปริมาณยีสตและราเกิน 1x102  cfu/g ปริมาณยีสต

และราที่พบสูงสุดในแตละเกรด เรียงลําดบัจาก AA, A และ B เทากับ 2.76x106, 3.29x106 และ 
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7.4x105 cfu/g ปริมาณยีสตและราต่ําสุดของเกรด AA, A และ B เทากบั นอยกวา 10, 1.45x104 และ 
1.29x105 cfu/g ตามลําดับ 
 

ค. ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียท้ังหมด 
 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหงสีทองจํานวน 23 

ตัวอยาง พบวามีเพยีง 3 ตัวอยางเทานัน้ ที่มีคาปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด นอยกวา 3  
เอ็มพเีอ็นตอกรัม คิดเปน 13.04% ของตัวอยางทั้งหมด ตัวอยางที่เหลือมปีริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย
ทั้งหมดสูงเกินมาตรฐานผลไมแหง ซ่ึงคิดเปน 86.96% ของตัวอยางทั้งหมด (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลไมแหง, มอก. 919-2532) 

การที่พบปริมาณจุลินทรียทัง้หมด ยีสตและรา และโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดสงูเกิน
มาตรฐานที่กําหนดในเนื้อลําไยอบแหงสีทองนั้น ซ่ึงจากการสํารวจ พบวาในระหวางการแปรรปู
เนื้อลําไยอบแหงนั้นผูผลิตไมใหความสําคญัในเรื่องการรักษาความสะอาด สุขลักษณะสวนบุคคล 
การทําความสะอาดอุปกรณอบแหง การรักษาความสะอาดสถานที่ผลิต ความลาชาของกระบวนการ
ผลิต เชน มีการรอใหไดผลลําไยสดที่ควานเมล็ดแลวตามจํานวนทีต่องการกอนทีจ่ะนําไปลางน้าํ 
หรือแชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต และเนื่องจากเนื้อลําไยสดมีปริมาณน้ําตาลสูง เปนอาหาร
ที่ดีของจุลินทรียจากมกีารปนเปอนของจุลินทรีย จะทําใหเจริญไดอยางรวดเร็วทีเ่นือ้ลําไยสด การ
จัดการและเกบ็รักษาเนื้อลําไยอบแหงที่ไดยังไมเหมาะสม 
 
4.2           สวนประกอบคุณภาพเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา 

 
4.2.1   ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

ผลการสุมเก็บตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดําจํานวน 15 ตัวอยาง จากผูประกอบการ
จํานวน 12 แหง มาวิเคราะหหา วัดคาส ีL*, a* และ b* ไดผลดังแสดงในภาคผนวก ข-4.8 

 
ก.   คาสีของเนื้อลําไย 

 
เมื่อสังเกตสีของเนื้อลําไยอบแหงดวยสายตา พบวาเนื้อลําไยอบแหงมีสีแตกตางกัน ตั้งแต 

สีน้ําตาลแดง สีน้ําตาลดํา และสีดํา ผลการวัดคาสีของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําทั้ง 15 ตัวอยาง 
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พบวามีคา L*, a* และ b* อยูในชวง 27.42-45.19, 4.77-15.54 และ -1.10-20.38 ตามลําดับ โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ 35.27±5.68, 9.52±3.02 และ 9.71±6.42 ตามลําดับ  

เมื่อทําการพิจารณาคา L*, a* และ b* ของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําที่วัดได จะเห็น
ความสัมพันธของคา a* และ b* กับลักษณะสีที่ปรากฏ นั่นคือ ตัวอยางที่มีคา L* มากจะมีสีคลํ้านอย
หรือสีน้ําตาลแดง สวนคา a* ยิ่งมากยิ่งมีสีแดงมาก คา b* ยิ่งมาก ยิ่งมีสีเหลืองมาก 

ผลการวิเคราะหคา C* ของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา ดังแสดงในตารางที่ 4.8 พบวามี
คา C* อยูในชวง 4.97-23.07 โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 14.43±1.41 สวนคา H° มีคา อยูในชวง  
16.21-59.87โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 96.19±4.78 

เมื่อพิจารณาคา C* และ H° ที่ได เปรยีบเทยีบกับลักษณะสีที่ปรากฏดวยสายตา พบวาเนื้อ
ลําไยอบแหงสนี้ําตาลดํา มีคา C* และ H° สอดคลองกับลักษณะสีที่ปรากฏดวยสายตา คือ  
สวนใหญตัวอยางมีสีน้ําตาลแดงจนถึงสีดํา ทําใหไดคา H° ที่สูง 

 
4.2.2   ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมี 

 
ตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดําจํานวน 15 ตัวอยาง จากผูผลิต 12 แหง ไดนํามา

วิเคราะหหาคาพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลซูโครส ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ไดผลดังแสดงในภาคผนวก ข-4.9 

 
ก.   ปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี้และความชืน้ 

 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี้ของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา พบวาคา 

aw สูงสุดมีคาเทากับ 0.62±0.00 คาต่ําสุดเทากับ 0.47±0.01 คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 0.55±0.04 
ปริมาณความชื้นของเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดําสูงสุดมีคาเทากับ 13.04±0.25% คา

ต่ําสุดเทากับ 7.78±0.43% คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 10.88±1.67%  
เมื่อพิจารณาปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี ้ และปริมาณความชื้นของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา 

จะเห็นไดวาผลิตภัณฑสวนใหญมีคา aw ไมเกิน 0.6 และปริมาณความชืน้ไมเกนิ 14% แสดงวาอยูใน
ระดับที่เหมาะสมตอการบริโภค การที่คา aw ต่ํากวา 0.6 ทําใหจุลินทรยีไมสามารถเจริญได มีปริมาณ
ความชื้นไมเกนิ 14% (สุมณฑา, 2545) สงผลใหผลิตภัณฑมีอายุการเกบ็รักษาไดนานโดยไมเกิดการ
เนาเสียจากจุลินทรีย และสามารถเก็บรักษาไดนานที่อุณหภูมิหองโดยไมเนาเสีย ปริมาณความชื้น
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ควรอยูในมาตรฐานผลไมอบแหง คืออยูในชวง 12-18% และมีคา aw ต่ํากวา 0.6 (มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ผลไมแหง, มอก. 919-2532) 

 
ข.    ลักษณะเนื้อสัมผัส   

 
เนื่องจากเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํไมนยิมบริโภคในลักษณะเดยีวกับเนื้อลําไยอบแหงสีทอง 

คือจะบริโภคโดยตรง สวนเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํานั้นจะมีการผานความรอนกอนบริโภค เชน 
นําไปตมเปนน้ําลําไย หรือนําไปแปรรูปเปนสวนประกอบของยา หรืออาหารเสริม (รัตนาและคณะ, 
2547) อีกทั้งเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํานั้น จะมีลักษณะเนื้อที่ฉีกขาดจากการแกะจากลําไยอบแหง
ทั้งเปลือก แลวนํามาอัดเปนกอนโดยใชไฮโดรริก จึงไมจาํเปนที่จะวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 

 
ค.   ปริมาณกรดทั้งหมด คาพีเอช และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

 
ผลการวิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา พบวามีปริมาณ

กรดทั้งหมดสงูสุดเทากับ 1.27±0.05% คาต่ําสุดเทากับ 0.50±0.02% คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากบั 
0.92±0.25% สําหรับคาพีเอช พบวามีคาสูงสุดเทากับ 6.71±0.01 คาต่ําสุดเทากับ 4.97±0.17 คาเฉลี่ย
ทั้งหมดเทากับ 5.64±0.56  

สําหรับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีตาลดําปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดต่ํา
มากถึงไมมีเลย ซ่ึงสอดคลองกับกระบวนการแปรรูปลักษณะของเนื้อลําไยที่ปรากฏ และแหลงที่มา 
จากผลการวิเคราะหและขอมูลที่สํารวจได พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดําที่ไดจากกระบวนการ
ผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีทองจะมีปริมาณซลัเฟอรไดออกไซดเหลืออยูบางในเนื้อไมเกนิ 3 พีพีเอม็ 
และลักษณะสทีี่ปรากฏมีสีน้ําตาลแดง สวนเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํที่ไดจากการนําลําไยอบแหง
ทั้งเปลือกมาแกะเอาเนื้อจะไมมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดและมีลักษณะที่ปรากฏเปนสีน้ําตาลดาํ 

 
ง.   ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด น้าํตาลซูโครส และของแข็งทัง้หมดที่ละลายน้ําได 

 
ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํทั้ง 15 ตัวอยาง 

พบวามีคาสูงสุดเทากับ 80.72±1.62% คาต่ําสุดเทากับ 57.87±0.22% คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 
70.46±6.99% สําหรับปริมาณน้ําตาลซูโครส พบวามีคาสูงสุดเทากับ 56.35±2.16% คาต่ําสุดเทากบั 
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29.76±0.88% คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 44.25±8.34% สําหรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได 
พบวามีคาสูงสุดเทากับ 89.4±0.00% คาต่ําสุดเทากับ 70.50±0.47% คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 83.61±4.50% 

เมื่อพิจารณาดปูริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได จะเห็นไดวา เนื้อลําไยอบแหงที่ได
จากการนําลําไยอบแหงทั้งเปลือกมาแกะเนือ้ จะมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดต่ํากวาเนือ้
ลําไยอบแหงสนี้ําตาลดําที่ทําจากเนื้อลําไยอบแหงสีทองเชนเดียวกับปริมาณน้ําตาลทั้งหมด เนื่องจาก
เนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา สวนใหญแกะจากลําไยอบแหงทั้งเปลือก ซ่ึงไมผานการลาง และ/หรือ
การแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต จึงทําใหไมมีปริมาณของแข็งจากสารอื่นๆ รวมอยูดวย 

 
4.2.3     ผลวิเคราะหทางจุลินทรียของเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา 

 
ผลการสุมเก็บตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดําจํานวน 15 ตัวอยาง จากผูผลิต 12 แหง 

มาตรวจวเิคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) ยีสตและรา และโคลิฟอรม
แบคทีเรียทั้งหมด ไดผลดังแสดงในภาคผนวก ข-4.10 พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดํามีปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมดสูงสุดเทากบั 5.42x106 cfu/g คาต่ําสุดเทากับ 2.0x103 cfu/g เมื่อพิจารณาปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมดในแตละตวัอยาง จะเหน็ไดวามปีระมาณ 3 ตัวอยางใน 15 ตัวอยางเทานั้นที่มีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดไมเกนิ 1x104 cfu/g คิดเปน 20% ของตัวอยางทั้งหมด และพบเพยีง 1 ตัวอยางทีม่ี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x106 cfu/g 

สําหรับปริมาณยีสตและรา พบวาเนื้อลําไยอบแหงสนี้ําตาลดํามีปริมาณยีสตและราสูงสุด
เทากับ 1.25x106 cfu/g คาต่ําสุดเทากับ นอยกวา 3 cfu/g เมื่อพิจารณาผลวิเคราะหปริมาณยีสตและรา
ในแตละตัวอยางจะเห็นไดวา มีเพียงตวัอยางเดียวที่มีปริมาณยีสตและราไมเกิน1x102 cfu/g คิดเปน 
6.66% ของตัวอยางทั้งหมด และม ี 12 ตัวอยางที่มยีีสตและราไมเกิน 1x105 cfu/g คิดเปน 
80%ของตัวอยางทั้งหมด 

สําหรับปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทัง้หมด พบวาเนื้อลําไยอบแหงสีน้าํตาลดํามีปริมาณโคลิฟอรม
แบคทีเรียทั้งหมดสูงสุดเทากบั มากกวา 1100 เอ็มพีเอ็นตอกรัม คาต่ําสุดเทากับ นอยกวา 3 เอ็มพีเอน็
ตอกรัม เมื่อพิจารณาผลวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดในแตละตวัอยาง จะเห็นไดวา 
มีประมาณ 6 ตัวอยางที่มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดนอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอกรัม คิดเปน 
40% ของตัวอยางทั้งหมด และม ี 3 ตัวอยางที่มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดนอยกวา 3 
 เอ็มพีเอ็นตอกรัม คิดเปน 20% ของตัวอยางทั้งหมด 
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การที่พบปริมาณจุลินทรียทัง้หมด ยีสตและรา และโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดสูงมาก 
แสดงวา ตัวอยางเหลานัน้มวีิธีการปฏิบัติยงัไมถูกตองตามสุขลักษณะทีด่ีทั้งในดานสถานที่ ภาชนะ
อุปกรณ สุขลักษณะสวนบุคคล และการเกบ็รักษา 
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