
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. เนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA มีคา L* อยูในชวง 53.08±1.95 ถึง 41.76±2.50 
ลักษณะปรากฏมีสีเหลืองทองซีดถึงสีเหลืองทองเขมคอนขางแดง เกรด A มีคา L* อยูในชวง 
50.66±3.10 ถึง 42.42±4.27 ลักษณะปรากฏมีสีเหลืองทองถึงสีเหลืองทองเขมคอนขางแดง เกรด 
B มีคา L* อยูในชวง 51.50±2.14 ถึง 47.90±2.24 ลักษณะปรากฏมีสีเหลืองทอง เนือ้ลําไยอบแหง
สีน้ําตาลดํา มีคา L* อยูในชวง 45.19±2.03 ถึง 27.42±4.10 ลักษณะปรากฏมีสีน้ําตาลแดงถึงสีดํา 
ทั้งเกรด A และ B มีคา L*, a*, b*, Chroma และ Hue angle ไมแตกตางกัน 
 

2. เนื้อลําไยอบแหงสีทองมีลักษณะเนื้อสัมผัสในรูปคาแรงเฉือนผันแปรโดยตรงกับปริมาณ
ความชื้น หากมีลักษณะเนือ้สัมผัสแข็ง จะสงผลทําใหมคีาแรงเฉือนสูงขึ้น เนื้อลําไยอบแหงสีทอง
ไมควรมีปริมาณความชื้นนอยกวา 10% เพราะจะทําใหมลัีกษณะเนื้อสัมผัสแข็งเกินไป 
 

3. เนื้อลําไยอบแหงสีทองทุกเกรดมีปริมาณวอเทอรแอคทิวติี้ (aw) อยูในชวง 0.446-
0.598 และมปีริมาณความชื้นอยูในชวง 7.25-13.88% คาที่ไดไมเกินมาตรฐานผลไมอบแหงที่
กําหนดไว คือมีปริมาณความชื้นอยูในชวง 12-18% และคา aw ต่ํากวา 0.6 ซ่ึงทําให 
จุลินทรียไมสามารถเจริญได สงผลใหผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บรักษาไดนานโดยไมเกิดการเนาเสยี
จากจุลินทรีย 
 

4. เนื้อลําไยอบแหงสีทองทกุเกรดมีปริมาณกรดทัง้หมดในรูปของกรดซิตรกิอยูในชวง 0.39-
0.79% คาพเีอชอยูในชวง 6.31-6.88 การใชผลลําไยคางคนืมาแปรรูป หรือเก็บเนื้อลําไยภายหลังการควาน
เมล็ดไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลานานโดยไมนําเขาไปเก็บรักษาไวในหองเย็น จะทําใหมีปริมาณกรดทั้งหมด
สูงขึ้น และทําใหน้ําตาลในเนื้อลําไยบางสวนเปลี่ยนกรด จึงสงผลกระทบตอเนื้อลําไย 
อบแหงสีทองทําใหมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงขึ้นและคาพีเอชต่ําลง  

สวนปริมาณกรดทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําที่วิเคราะหไดอยูในชวง 0.50-
1.27%  และคาพีเอชอยูในชวง 4.97-6.71 
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5. ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดของเนื้อลําไยอบแหงสีทองทุกเกรด มีคาต่ําสุดเทากับ 
0.64±0.00 สวนตอลานสวน (พพีีเอ็ม) มีคาสูงสุดเทากับ 335.68±55.11 สวนตอลานสวน ซ่ึงมี
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดต่ํากวามาตรฐานของผลไมอบแหงคือ 1,000 สวนตอลานสวน ความ 
ผันแปรของปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดมสีาเหตุมาจาก ความเขมขนของสารละลายโพแทสเซียม- 
เมตาไบซัลไฟต และระยะเวลาที่ใชแชเนื้อลําไยสดแตกตางกัน  

เนื้อลําไยอบแหงสีตาลดํา มีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดต่ํามากถึงไมมีเลย เนื่องจากสวน
ใหญแกะมาจากเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก ดังนั้นเนือ้ลําไยอบแหงทั้งสองชนิดจึงมีปริมาณซัล- 
เฟอรไดออกไซดในระดับทีม่ีความปลอดภัยตอการบริโภค 

 
6. เนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด A และ B มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดนอยกวาเนื้อลําไย

อบแหงสีน้ําตาลดํา เนื่องจากในขั้นตอนการแปรรูปเนื้อลําไยอบแหงสทีองมีขั้นตอนการลางน้ําและ
แชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต จึงทําใหปริมาณน้ําตาลบางสวนละลายออกมาได 

เนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํที่ไดจากการนําลําไยอบแหงทั้งเปลือกมาแกะเนื้อมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดต่ํากวาที่ทําจากเนื้อลําไยอบแหงสีทอง ทั้งนี้อาจเนื่องจากเนื้อลําไย
อบแหงสีน้ําตาลดําสวนใหญแกะมาจากลาํไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด B และ C ซ่ึงเปนผลลําไย
ขนาดเล็ก จึงทําใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดต่ํา 

 
7. ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงสีทองเกรด AA ที่เกินมาตรฐาน คือ 

1x104 cfu/g คิดเปน 85.7% ของตวัอยางทั้งหมดสาํหรับเนื้อลําไยอบแหงเกรด A มีปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมดเกินมาตรฐานทั้ง 100% ของตัวอยางทั้งหมดสวนเกรด B ทั้ง 2 ตัวอยางที่
วิเคราะห ที่มปีริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 1x104 cfu/g 

 
8. เนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x104 cfu/g เพียง 

20% ของตัวอยางทั้งหมดและมีเพยีง 1 ตัวอยางที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x106 cfu/g ผลที่
ไดแสดงใหเหน็วามีการปนเปอนจุลินทรียในระหวางการผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา 
  
 8. เนื้อลําไยอบแหงสีทองทั้ง 23 ตัวอยาง มีปริมาณยีสตและราเกินมาตรฐาน คือ 
1x102 cfu/gเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา มีเพียงตวัอยางเดียวที่มีปริมาณยีสตและราไมเกิน1x102 
cfu/g คิดเปน6.% ของตัวอยางทั้งหมด และมี 12 ตัวอยาง ที่มยีสีตและราไมเกิน1x105 cfu/g  
คิดเปน 80% ของตัวอยางทัง้หมด 
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9.  เนื้อลําไยอบแหงสีทอง มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทัง้หมดนอยกวา 3 เอ็มพีเอ็น
ตอกรัม คิดเปน 21.43% ของตัวอยางทั้งหมด ในขณะที่เนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา มปีริมาณโคลิ
ฟอรมแบคทเีรยีทั้งหมดนอยกวา 3 เอ็มพเีอน็ตอกรัม  40.0% ของตวัอยางทั้งหมด ตัวอยางที่เหลือมี
ปริมาณโคลิฟอรมแบคที่เรียทั้งหมดสูงกวามาตรฐานที่กาํหนด ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากสุขลักษณะใน
การปฎิบัติงานของพนักงานไมดีพอ 

 
5.2 ขอเสนอแนะ 

 
1. ผูประกอบการควรปรับปรุงกระบวนการผลิตใหถูกสุขลักษณะ และหลักการ

ปฏิบัติที่ดีในการผลิต เพื่อใหไดเนื้อลําไยอบแหงที่มีคุณภาพ ตามที่มาตรฐานกําหนด โดยเฉพาะ
ดานจุลินทรีย  

   2.  ผูประกอบการควรมีคําเตือน ระบุปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตกคางอยูในเนื้อ
ลําไยอบแหงสทีองบนฉลากใหผูบริโภคทราบดวย ในกรณีที่มีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคาง
เกินกวา 30 สวนตอลานสวน เนื่องจากผูบริโภคบางรายอาจแพซัลเฟอรไดออกไซด และมีอาการ
หอบหืดได 
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