
ช่ือเร่ือง  การเปลี่ยนแปลงปริมาตรของลําไย  ระหวางการลดความชื้น 
ผูแตง  ธีระ อัมระปาล  ศุภศักดิ์ ลิมปติ และเมธินี เหวซ่ึงเจริญ 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549.  หนา 26-29 
คําสําคัญ ลําไย; ลดความชื้น; อบแหง 
 

บทคัดยอ 
การทดลองเพือ่ศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงปริมาตร(เนื้อ) ภายใน และภายนอกผลลําไยระหวางการลดความชื้นมี

วัตถุประสงคเพื่อหากลไกทีจ่ะนําไปสูสาเหตุที่ทําใหเกิดการบุบตัวของผลลําไยภายในเตาอบในระหวางการลดความชื้น 
ใชลําไยเกรด A ที่มีเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร มีปริมาตรผลสดเฉลี่ยที่ 8.35 ลูกบาศกเซนติเมตร ความชื้นเริ่มตน 
71.13 % (w.b.) ใชอุณหภูมิในการลดความชื้น 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลมขาออก 0.6 เมตรตอวินาที โดยไมมีการกลบั
ลําไย เก็บขอมูลที่ความหนาสามระดับคือ 20, 40 และ 60 เซนติเมตร จากการทดลองพบวา อัตราการลดความชื้นที่
แตกตางกันในแตละชั้น จะมีผลทําใหการเปลี่ยนแปลงปริมาตรที่เกิดขึ้นกับลําไยในแตละชัน้ตางกัน แตเมือ่ลําไยมี
ความชื้นเทากนัพบวาปริมาตรจะใกลเคียงกัน ปริมาตรผลแหงสุดทายในชั่วโมงที่ 42 อยูที่ 7.32, 7.24 และ 7.07 ลูกบาศก
เซนติเมตร ตามลําดับ ที่ ความชื้น 6.91, 4.76 และ 3.13 % (w.b.)  ปริมาตรหลังหดตวัของเนื้อลําไยสดในชั่วโมงที่ 42 จะ
อยูที่ 1.90, 1.80 และ 1.78 ลูกบาศกเซนติเมตร ในชัน้บน กลาง และลางตามลําดับ  การหดตวัของเนื้อลําไยซึง่ทําใหเกิด
ชองวางขึ้นภายในผล ประกอบกับการกดทับกันของผลลําไยภายในเตา เปนสาเหตุที่ทําใหผลลําไยเกดิการบุบระหวาง
การลดความชืน้ 
 
 


