
บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

ผลการสํารวจกระบวนการแปรรูปลําไยอบแหงทั้งเปลือก พบวาเตาอบที่นยิมใชม ี 2 
ประเภท คือ เตาอบกระบะและเตาอบไอน้ํา การอบแหงโดยใชเตาอบกระบะมีความแตกตางกนั
ของขั้นตอนสรปุได 7 วิธี และสําหรับเตาอบไอน้ําสรุปได 4 วิธ ี จงึเปนเหตทุําให 
คุณภาพของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกมีสีและความชืน้แตกตางกนั ผลวิเคราะหทางกายภาพ เคมี
และจุลินทรียของตัวอยางทีสุ่มตรวจ สรุปไดดังนี้  

1. ผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่อบดวยเตาอบแบบกระบะ มีจํานวนผลบุบมากกวาการอบ
ดวยเตาอบไอน้ํา ทั้งนี้เนื่องจากการอบดวยเตาอบไอน้าํผลลําไยจะไมซอนกดทบักันมากเหมือนใน
เตาอบกระบะ สวนจํานวนผลแตกจะมีมากหรือนอยขึน้อยูกับอุณหภูมิเร่ิมตนที่ใช หากใชอุณหภูมิ
เร่ิมตนสูงจะเปอรเซ็นตผลแตกมากกวาที่ใชอุณหภูมิเร่ิมตนต่ํา สําหรับผลเปอนน้าํหมากมีสาเหตุ
มาจากคุณภาพของผลลําไย หากผลลําไยมีรอยแผล หรือเปนรูจะทําใหเกิดเปนคราบน้ําตาลเปอน
ที่ผิวขณะกาํลงัอบแหง ประเภทของเตาอบที่ใชไมมีผลตอจํานวนผลแตกและผลเปอนน้าํหมาก  

2. ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลซูโครส คาพีเอช และปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตไดของเนื้อผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่ไดจากการใชเตาอบแตละประเภทมีคาไมแตกตาง
กัน แสดงวาประเภทของเตาอบที่ใชไมมีผลตอสวนประกอบทางเคมีดังกลาว  

 3. ผลการวัดคาสีเปลือกและเนื้อ  คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) และเปอรเซ็นตความชื้น ของ
เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกจากเตาอบแตละประเภทมีคาไมแตกตางกัน แตสามารถใชเปนดัชนี
แสดงสภาวะอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในกระบวนการอบแหงได โดยเนื้อผลลําไยอบแหงที่มีคา
เปอรเซ็นตความชื้น คาวอเตอรแอคติวีตีสูง และคา L, a* และ b* มีแนวโนมเปนสีน้ําตาลออน 
แสดงวาสภาวะการอบแหงที่ใชยังไมสามารถลดความชื้นในเนื้อลําไยไดอยางเหมาะสม ที่จะทําให
เก็บรักษาผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกไวไดนานและมีคุณภาพดี  

4. การอบแหงโดยใชเตาอบไอน้ําจะทําใหไดผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีคุณภาพดีกวา
เนื่องจากการบรรจุผลลําไยลงในภาชนะเขาเตาอบปริมาณนอย และไมมีการยกพลิกกลับ ทาํใหลด
การกดทับของผลลําไย  โอกาสที่จะเกิดผลบุบจึงนอย แตถาใชอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม ไมมีการเปา
ลมเย็นใหผิวแหงกอนอบจะทําใหเกิดผลแตกไดมาก สวนการอบดวยเตาอบแบบกระบะหากอบ
ดวยวิธีการที่เหมาะสมไมใสผลลําไยมากเกินไป และมีการยกพลิกกลับอยางเหมาะสมจะสามารถ
ผลิตผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีคุณภาพดีไดเชนกัน 
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