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บทคัดยอ 
 การทดลองหาอัตราการลดความชื้นที่มีผลกระทบตอการบุบ และแตกของผลลําไย มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหา
กลไกที่จะนําไปสูสาเหตุที่จะทําใหเกิดการบุบ และแตกของผลลําไยภายในเตาอบในระหวางการลดความชื้น ใชลําไย
เกรด A ที่มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 22-24 มิลลิเมตร ใชอุณหภมูิในการทดลอง 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลม 0.6 เมตรตอวินาที โดยไมมีการกลับลําไย แบงความหนาของชั้นการอบออกเปนสามระดับที่ 20, 40 และ 60 
เซนติเมตร และใชเวลาในการลดความชื้น 42 ช่ัวโมง  
 จากการทดลองพบวาผลลําไยมีปริมาตรลดลงประมาณ 13-14 % หลังลดความชื้น และเริ่มเกดิโพรงภายในผล
เนื่องจากการหดตวัของเนื้อลําไยเมื่อลําไยมีความชื้นลดลงเปน 60 %wb เนื้อลําไยมีการหดตวัจากการลดความชื้นอยาง
มากถึง 72-73 % ของปริมาตรเดิม ซ่ึงหากผลลําไยไดรับแรงกดทับดวยแรงเพียง 2 นิวตัน อยางตอเนือ่ง ก็จะทําใหเกิดการ
บุบได อยางไรก็ตามน้ําหนกักดทับกันของผลลําไยที่ความหนาของชัน้การอบ 60 เซนติเมตร จะไมทําใหเกิดการแตกของ
ผลลําไยระหวางการลดความชื้นเนื่องจาก แรงต่ําสุดที่สามารถทําใหเปลือกลําไยแตกอยูที่ 40 นิวตนั 
 สรุปไดวาอัตราการลดความชื้นทุกอุณหภมูิ ไมมีผลตอการแตกของผลลําไยระหวางการอบ แตอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส จะเหมาะกับการอบลําไยทั้งเปลือกมากกวาทีอุ่ณหภูมิต่ํา เนื่องจากเปลือกลําไยเกิดการแข็งตัวเร็วกวา จึงลด
โอกาสที่จะเกดิการบุบจากการกดทับกันของผลลําไย     
 
 
 


