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บทคัดยอ 
 เนื้อลําไยอบแหงท่ีระดับของวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ท่ีแตกตางกนัคือ 0.4, 0.5 และ 0.6  เกบ็รักษาในถุง
อลูมิเนียมฟอลยลามิเนตท่ีมีความเขมขนของออกซิเจนแตกตางกันคือ 0%,  5%, 10%  และ 21%  ท่ีอุณหภูมิ  23-28  
องศาเซลเซียส  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีทุกเดือน   เปนเวลา 6 เดอืน พบวาเม่ือคา aw   ของเนื้อลําไย
อบแหงเพิ่มข้ึนทําใหคา L*  ลดลง  และการเปล่ียนแปลงสีโดยรวม (E) เพิ่มข้ึน  เนื้อลําไยอบแหงท่ีมีคา aw  เทากบั  
0.4 สามารถคงสีเหลืองทองไดเปนเวลา 6 เดือน แตเนื้อลําไยอบแหงท่ีมีคา aw เทากับ 0.5 และ 0.6 มีสีคลํ้าข้ึนเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึน   โดยเฉพาะเม่ือเก็บรักษาในสภาพความเขมขนของออกซิเจนท่ีสูง   การสูญเสียปริมาณซัลเฟอรได
ออกไซดในเน้ือลําไยอบแหงท่ี aw เทากับ 0.5 และ 0.6 มีความสัมพันธกับการเปล่ียนสี เม่ือปริมาณซัลเฟอรลดลงนอย
กวา 80%  ของคาเร่ิมตนทําใหเนื้อลําไยอบแหงท่ีมีคา aw  ท้ัง 3 ระดับมีสีคลํ้าข้ึน   ระดับของออกซิเจนไมมีผลตอคาแรง
เฉือน  แตคาแรงเฉือนจะลดลงเม่ือคา aw  เพิ่มข้ึน  โดยเนือ้ลําไยอบแหงท่ีมีคา aw ท้ัง 3 ระดับสามารถควบคุมเช้ือราและ
ยีสตท้ังหมดได  ระดับของคา aw และความเขมขนของออกซิเจนท่ีตํ่าจะชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ในระหวางการเก็บ
รักษา 
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Abstract 
 Dried longan flesh at water activity (aw)  values of  0.4, 0.5 and 0.6  was stored in laminated aluminium foil 
bags at headspace  oxygen contents of 0%, 5%, 10%  and 21%  at 23-28°C  and the physicochemical properties 
evaluated monthly for six months.  The L* values decreased and total color difference (E) increased with increasing 
wate activity.  Dried longan flesh with aw 0.4 maintained its yellow-gold color for 6 months.  However, at aw 0.5 and 
0.6 storage life the color darkened, especially at higher levels of headspace oxygen.  Loss of sulfur dioxide at aw 
values of 0.5 and 0.6 coincided with color change.   The color darkened at all aw levels when sulfur dioxide content 
was less than 80% of the original value.  Shear resistance of the flesh was not dependent on headspace oxygen level, 
but was reduce with increasing aw.  All three values of aw controlled the growth of total fungi and yeast.  The lower 
levels of aw and headspace oxygen postponed the loss of reducing sugar, total soluble solid, pH and total acidity 
during storage. 
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