
 ง 

ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ ผลของอัตราการลดความชื้นและแรงกดตอการบุบและแตกของ
ผลลําไย 

 
ผูเขียน   วาที่รอยตรี ธีระ   อัมระปาล 

 
ปริญญา   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
 
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 
 
   รองศาสตราจารย ศุภศักดิ์   ลิมปติ                    ประธานกรรมการ 

   ผูชวยศาสตราจารย ดร. เมธินี   เหวซ่ึงเจริญ      กรรมการ 
                              

บทคัดยอ 
 

 การทดลองหาอัตราการลดความชื้นที่มีผลกระทบตอการบุบ และแตกของผลลําไย มีวัตถุ
ประสงคเพื่อศึกษาหากลไกที่จะนําไปสูสาเหตุที่จะทําใหเกิดการบุบ และแตกของผลลําไยภายใน
เตาอบในระหวางการลดความชื้น ใชลําไยเกรด A ที่มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 22-24 มิลลิเมตร 
ใชอุณหภูมิในการทดลอง 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.6 เมตรตอวินาที โดยไมมี
การกลับลําไย แบงความหนาของชั้นการอบออกเปนสามระดับที่ 20, 40 และ 60 เซนติเมตร และ
ใชเวลาในการลดความชื้น 42 ชั่วโมง  
 จากการทดลองพบวาผลลําไยมีปริมาตรลดลงประมาณ 13-14 % หลังลดความชื้น และเริ่ม
เกิดโพรงภายในผลเนื่องจากการหดตัวของเนื้อลําไยเมื่อลําไยมีความชื้นลดลงเปน 60 %wb เนื้อ
ลําไยมีการหดตัวจากการลดความชื้นอยางมากถึง 72-73 % ของปริมาตรเดิม ซ่ึงหากผลลําไยไดรับ
แรงกดทับดวยแรงเพียง 2 นิวตัน อยางตอเนื่อง ก็จะทําใหเกิดการบุบได อยางไรก็ตามน้ําหนักกด
ทับกันของผลลําไยที่ความหนาของชั้นการอบ 60 เซนติเมตร จะไมทําใหเกิดการแตกของผลลําไย
ระหวางการลดความชื้นเนื่องจาก แรงต่ําสุดที่สามารถทําใหเปลือกลําไยแตกอยูที่ 40 นิวตัน 

 สรุปไดวาอัตราการลดความชื้นทุกอุณหภูมิ ไมมีผลตอการแตกของผลลําไยระหวางการอบ 
แตอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะเหมาะกับการอบลําไยทั้งเปลือกมากกวาที่อุณหภูมิต่ํา เนื่องจาก
เปลือกลําไยเกิดการแข็งตัวเร็วกวา จึงลดโอกาสที่จะเกิดการบุบจากการกดทับกันของผลลําไย     
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Abstract 
 

 Effect of longan drying rates was studied. The objective was to determine the 

cause of indentation and cracking of the fruit during drying. Grade A longan with 

diameter of  22-24 milimeters was used in the experiment. The drying temperature 

were 60, 70 and 80 ºC. Drying air velocity was 0.6 m/s. There was no turning of 

longan during drying. The depths of longan in the test were 20, 40 and 60 centimeters. 

 Test result showed that the volume of the whole fruit was reduced by 13-14 % 

after drying. The void inside the fruit caused by the shrinkage of the flesh started 

when moisture content of the drying fruits reached 60 %wb. The volume shrinkage of 

the flesh was as high as 72-73 %. Indentation could occur if the fruit was pressed 

continuously with a minimum force of 2 Newtons. Nonetheless, the weight of longan 

fruits piling up on top of each other to the depth of 60 centimeters. could not crack the 

peel since the minimum force required to break the fruit was at least 40 Newtons. 

 The drying rates and the drying temperatures had no effect on longan 

cracking. But the 80 ºC temperature was better than the lower temperatures of 60 and 

70 ºC in term of preventing indentation because the peel of the longan turned into 

hard stage quicker, thus the chance of indenting was reduced. 
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