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Abstract 
The changes of internal (flesh) and external volumes of longan fruit during drying were studied. The 

objective was to determine the cause of indentation of longan peel during drying. The longan used was grade 
A,diameter 22-24 mm., with average fresh volume of 8.35 cm³. Intial moisture content was 71.1%(w.b.). The 
longan was dried at 80°c with 0.6 m/s air velocity. Samples were collected from 3 depths of  drying i.e.20,40 and 
60 cm. Test results showed that drying rate effected rate of  volume change. However, at the same moisture 
content volumes of the fruit were practically equal. At the end of drying (42 hours) the moisture of the fruits were 
6.91,4.76 and 3.13%(w.b.) while the outside volumes of the fruit were 7.32, 7.24 and 7.07 cm³ in the top, middle 
and bottom layers respectively. The longan fresh inside the peel had shrunk to 1.90, 1.80 and 1.78 cm³. The void 
inside the fruit resulted from this shrinkage together with compression received from the fruit above is the cause of 
indentation of the peel during longan drying. 

 
บทคัดยอ 

การทดลองเพื่อศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงปริมาตร(เนื้อ) ภายใน และภายนอกผลลําไยระหวางการลดความชื้นมี
วัตถุประสงคเพื่อหากลไกที่จะนําไปสูสาเหตุที่ทําใหเกิดการบุบตัวของผลลําไยภายในเตาอบในระหวางการลดความชื้น ใชลําไย
เกรด A ที่มีเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร มีปริมาตรผลสดเฉลี่ยที่ 8.35 ลูกบาศกเซนติเมตร ความชื้นเริ่มตน 71.13 % 
(w.b.) ใชอุณหภูมิในการลดความชื้น 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลมขาออก 0.6 เมตรตอวินาที โดยไมมีการกลับลําไย เก็บ
ขอมูลที่ความหนาสามระดับคือ 20, 40 และ 60 เซนติเมตร จากการทดลองพบวา อัตราการลดความชื้นที่แตกตางกันในแตละ
ชั้น จะมีผลทําใหการเปลี่ยนแปลงปริมาตรที่เกิดขึ้นกับลําไยในแตละชั้นตางกัน แตเมื่อลําไยมีความชื้นเทากันพบวาปริมาตรจะ
ใกลเคียงกัน ปริมาตรผลแหงสุดทายในชั่วโมงที่ 42 อยูที่ 7.32, 7.24 และ 7.07 ลูกบาศกเซนติเมตร ตามลําดับ ที่ ความชื้น 
6.91, 4.76 และ 3.13 % (w.b.)  ปริมาตรหลังหดตัวของเนื้อลําไยสดในชั่วโมงที่ 42 จะอยูที่ 1.90, 1.80 และ 1.78 ลูกบาศก
เซนติเมตร ในชั้นบน กลาง และลางตามลําดับ  การหดตัวของเนื้อลําไยซึ่งทําใหเกิดชองวางขึ้นภายในผล ประกอบกับการกด
ทับกันของผลลําไยภายในเตา เปนสาเหตุที่ทําใหผลลําไยเกิดการบุบระหวางการลดความชื้น 

 
คํานํา 

การอบแหงลําไยเปนมาตรการหนึ่งในการแกปญหาลําไยสดลนตลาดในฤดูกาลเก็บเกี่ยว ขณะเดียวกันเปนการเก็บ
ลําไยไวบริโภคนอกฤดูกาล และชวยเพิ่มมูลคาผลผลิตใหขายไดราคาสูงขึ้น ลําไยแหงนอกจากจะบริโภคในประเทศ แลว ยัง
สงไปขายยังตางประเทศ เปนการชวยเกษตรใหมีทางเลือกอีกทางหนึ่งในการจัดการลําไยสดไมใหเสียหายจากการเสื่อมสภาพ
ตามธรรมชาติ  วิธีการอบแหงลําไยในปจจุบันที่นิยมกันมีอยู 2 แบบ คือ การอบแหงลําไยทั้งเปลือก และแบบแกะเปลือกควาน
เอาเมล็ดออกอบเฉพาะเนื้อ (รัตนา และคณะ,2541) ลําไยที่นิยมปลูกกันทางภาคเหนือ และนํามาอบก็คือ ลําไยพันธอีดอ
ปจจุบันเกษตรกรเจอกับปญหาลําไยอบแหงทั้งเปลือกบุบ และแตกเปนจํานวนมาก จากการสอบถามเกษตรกรใหขอมูลวาลําไย
ที่เกิดการบุบนั้นเกษตรกรจะคัดแยกออก แลวจึงนําไปแกะแยกเปลือก และเมล็ดออก นําเนื้อที่ไดมาอัดเปนกอนเพื่อจําหนาย
เปนลําไยอัดกอน ซึ่งราคาจะต่ํากวาลําไยแหงที่ไมเกดิการบุบแตก วัตถุประสงคของงานทดลองนี้ก็เพื่อ ศึกษาหากลไกที่จะ
นําไปสูสาเหตุที่จะทําใหเกิดการบุบตัวของผลลําไยภายในระหวางการลดความชื้น 
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อุปกรณและวิธีการ 

ใชลําไยพันธุดอ เกรด A ที่มีเสนผานศูนยกลางตั้งแต 22-24 มิลลิเมตร หรือ มีจํานวนผลสดประมาณ 80-90 ผลตอ
กิโลกรัม ที่เก็บเกี่ยวตามฤดูตั้งแตเดือน ตุลาคม-เมษายน วางแผนการทดลอง แบบ Randomized Complete Block  Design 
(RCBD) มีชั้นความหนาของการอบ 3 ชั้น คือ ชั้นบน ชั้นกลาง และชั้นลาง เปนตัวแทนของการลดความชื้น 3 อัตรา 
(Treatment) แตละการทดลองมี 3 ซ้ํา (ซ้ําละ 1 กลอง) ใชเครื่องลดความชื้นที่สรางขึ้นเองเพื่อจําลองการอบ ทําการคัดผลสดที่
ไมไดมาตรฐานคือ แตก หรือมีคราบน้ําตาลเปอนตามผิวเปลือกออก จากนั้นบรรจุลําไยลงกลองที่มีขนาด 20x20x20 
เซนติเมตร หรือ ประมาณ 4 กิโลกรัม ใชระยะเวลาในการอบ 42 ชั่วโมง สุมตัวอยางทุกๆ 3 ชั่วโมง ไปจนถึง ชั่วโมงที่ 12 
หลังจากนั้นสุมตัวอยางทุกๆ 6 ชั่วโมง ไปจนส้ินสุดการทดลอง นําตัวอยางที่ไดไปทําการวัดปริมาตรผล และปริมาตรเนื้อลําไย
โดยวิธีแทนที่น้ํา (Platform scale) ใชอุณหภูมิในการอบ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.6 เมตรตอวินาที และไมมีการกลับ
ลําไยระหวางอบ 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

การเปลี่ยนแปลงของปริมาตรผลลําไยเมื่อลดความชื้นดวยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จากความชื้นเริ่มตนเฉลี่ยที่ 
71.13 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก (246 % d.b.) มีปริมาตรของผลลําไยประมาณ 8.35 ลูกบาศกเซนติเมตร และเมื่อส้ินสุดการ
ทดลองในชั่วโมงที่ 42 ลําไยมีความชื้นต่ํากวา 7 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก (75 % db) มีปริมาตรเฉลี่ยอยูที่ประมาณ 7.21 
ลูกบาศกเซนติเมตร หรือคิดเปน 86 เปอรเซ็นตของปริมาตรผลเดิม (ตารางที่ 1) ผลลําไยทั้ง 3 ชั้นความหนา มีการเปลี่ยนแปลง
ปริมาตร ไมแตกตางกัน ตลอดชวงการลดความชื้น 

  
Table1  Volume of whole fruit in each  layer after drying at 80°C 
 

Fruit  layer Drying time 
(h.) TOP Middle Bottom 

0 
3 
6 
9 
12 
18 
24 
30 
36 
42 

8.43 a 
7.52 a 
7.29 a 
7.17 a 
7.99 a 
7.08 a 
7.23 a 
7.61 a 
7.47 a 
7.32 a 

8.48 a 
7.73 a 
7.36 a 
8.00 b 
8.07 a 
7.11 a 
7.68 b 
7.69 a 
7.18 a 
7.24 a 

8.15 a 
7.99 a 
7.04 a 
  7.64 ab 
7.75 a 
6.82 a 
  7.47 ab 
7.55 a 
7.33 a 
7.07 a 

% volume changed 13.17  14.62  13.25  
Note : Numbers in the same row followed by the same letter are not significantly different at p <=  0.05 % 
 

การหดตัวของเนื้อลําไยภายในผลเมื่อลดความชื้นดวยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวาในชวง 3 ชั่วโมงแรก 
ปริมาตรของเนื้อลําไยยังมีการลดลงไมมากนัก โดยการหดตัวของเนื้อลําไยทั้งสามชั้นจะใกลเคียงกัน (ตารางที่ 2) ในชั่วโมงที่ 6 
พบวาเนื้อลําไยในชั้นลางจะเริ่มมีปริมาตรเล็กลงกวาเนื้อลําไยชั้นกลาง และชั้นบน ชวงกลางของการลดความชื้นการหดตัวของ
เนื้อลําไยจะแตกตางกันทั้งสามชั้นโดยที่ชั้นลางลดลงเร็วกวาชั้นกลาง และชั้นกลางลดลงเร็วกวาชั้นบน ไปจนถึงชั่วโมงที่ 30 
ปริมาตรของเนื้อลําไยจึงลดลงมาใกลเคียงกันทั้งสามชั้น เมื่อส้ินสุดการทดลองในชั่วโมงที่ 42 ปริมาตรเฉลี่ยของเนื้อลําไยอยู 
1.82 cm³ หรือคิดเปน 26 เปอรเซ็นตของปริมาตรผลเดิม สอดคลองกับ Aree et al (2000) ที่ทําการทดลองแบบจําลองทาง
คณิตศาสตรของการอบแหงลําไย พบวาเนื้อลําไยหลังอบ ที่ความชื้น 20 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก (25 % db) มีปริมาตรลดลง 
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80 เปอรเซ็นต การหดตัวของเนื้อลําไยทั้งสามชั้น เมื่อนํามาเทียบกับเปอรเซ็นตความชื้น (รูปที่ 1) พบวาที่ความชื้นเดียวกันเนื้อ
ลําไยที่หดตัวลงจะมีปริมาตรเทากัน 

 
Table 2   Volume of flesh in each at drying temperature 80°C 
 

Fruit value Time 
(h.) TOP Middle Bottom 
0 
3 
6 
9 

12 
18 
24 
30 
36 
42 

6.98 a 
6.34 a 
6.02 a 
5.48 a 
5.29 a 
3.72 a 
2.99 a 
2.47 a 
2.07 a 
1.90 a 

6.95 a 
6.52 a 
5.60 a 
5.02 b 
4.44 b 
2.77 b 
2.42 b 
2.02 b 
1.78 b 
1.80 a 

6.66 a 
6.13 a 
4.44 b 
3.87 c 
3.43 c 
2.19 c 
2.03 c 
1.97 b 

1.83 ab 
1.78 a 

% change volume 72.78 % 74.10 % 73.27 % 
 

Note : Numbers in the same row followed by the same letter are not significantly different at p =  0.05 % 
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Fig 1. Change of longan fruit and flesh volumes at different moisture content.  
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Fig 2. Change of void volumes inside longan fruit at different moisture content. 
 
การเกิดชองวางภายในผลลําไยขณะอบแหงจะเริ่มเกิดเมื่อลําไยมีความชื้นต่ํากวา 64.28 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก(

180 % d.b.) (รูปที่ 2) ชองวางภายในผลที่เกิดขึ้นจะมีปริมาตรเพิ่มขึ้นเมื่อ เปอรเซ็นตความชื้นลดต่ําลง และชองวางที่เกิดขึ้นจะมี
ผลตอการบุบตัวของเปลือกลําไย ในชวงแรกของการลดความชื้นจะยังไมพบการบุบ เพราะเนื้อลําไยจะมีแรงตานตอแรงกด เมื่อ
เนื้อลําไยหดตัวลง ชองวางภายในผลก็จะเกิดขึ้น ถามีแรงมากดเพียงไมกี่นิวตัน (ประมาณ 2-3 นิวตัน) ก็จะทําใหเปลือกของ
ลําไยยุบตัวลง และถายังคงมีแรงกดทบัอยางตอเนื่องจนเปลือกลําไยเริ่มแข็งตัว ที่ความชื้นประมาณ 33 เปอรเซ็นตมาตรฐาน
เปยก (50 % db) ผลลําไยก็จะบุบอยางถาวร 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองสรุปไดวา อัตราการลดความชื้นที่แตกตางกันในแตละชั้นจะมีผลกับการเปลี่ยนแปลงปริมาตรของผล
ลําไย และเนื้อลําไยภายในผล ชั้นลางที่มีอัตราการลดความชื้นที่สูงกวา สงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงปริมาตรกอนชั้นกลาง และ
ชั้นบน แตเมื่อความชื้นลดลงจนมีคาเทากันปริมาตรของลําไยจะลดลงใกลเคียงกัน การหดตัวลงของเนื้อลําไยภายใน มีผลตอ
การบุบของผลลําไย ถาลําไยไดรับแรงกดทับอยางตอเนื่องจนเปลือกลําไยมีการแข็งตัว 
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