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Abstract 

Longan is an economically important fruit of Thailand. Export of longan fruits is mainly in fresh and dried 
forms. Drying process helps extend shelf life. A study was conducted on the effects of package (polypropylene 
bag, vacuum bag or aluminum foil bag) on the quality of dried longan flesh stored at ambient temperature (25-30 
°C) and lower temperatures (4-8 °C).  The results shown that the moisture content and water activity of the dried 
longan flesh at ambient temperature increased during storage whereas its color values (L*, a*, b*) decreased. The 
dried longan flesh in aluminum foil bags had the highest color values, followed by that in vacuum and 
polypropylene bags, respectively. The moisture content, water activity and color values (L*, a*, b*) of the dried 
longan flesh at 4-8 °C decreased during storage, but there was no statistical difference in these parameters 
among the package types. The changes in total soluble solids and microorganism levels of dried longan flesh in 3 
packages and at both temperatures throughout the shelf life of 12 months were still acceptable (up to standard). 
The acceptance score by consumers decreased with storage time. The dried longan flesh at lower temperature 
had higher acceptance score than that at ambient temperature. 
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บทคดัยอ 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกจิท่ีสําคัญของประเทศไทย การสงออกลําไยสวนใหญเปนแบบลําไยสดและลําไยอบแหง การ
อบแหงชวยยดือายกุารเก็บรักษา จากการศึกษาชนิดบรรจุภัณฑ (ถุงพอลิโพรพิลีน ถุงสุญญากาศ และถุงอะลูมเินียมฟอยล) 
และสภาวะการเก็บรักษา (อุณหภูมิหอง 25-30 °C และ 4-8 °C) ตอคุณภาพเน้ือลําไยอบแหง พบวา เน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตเีพ่ิมขึ้นเมือ่เก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตมคีาสี L*, a*, b* ลดลง (สีเขม
ขึ้น) โดยเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลมคีาสี L*, a*, b* มากกวาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุง
สุญญากาศและถุงพอลิโพรพิลีน (p<0.05) สวนเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ4-8 °C มีความชื้น คาวอเตอรแอกทิ
วิต ี และคาสีลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตไมมคีวามแตกตางกันระหวางบรรจุภัณฑท้ัง    3 ชนิด (p>0.05) สําหรับ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดและปริมาณจุลินทรียของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ท่ีเก็บท่ี
อุณหภูมิหองและ 4-8 °C ตลอดอายกุารเก็บรักษา 12 เดือน ยงัอยูในเกณฑมาตรฐาน (มกษ. 8-2549 เน้ือลําไยสดอบแหง) 
สวนดานการยอมรับของผูบริโภค พบวา เน้ือลําไยสดอบแหงมีคะแนนลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้น โดยตลอดอายุการ
เก็บรักษา 12 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา มคีะแนนการยอมรับมากกวาเน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
คําสําคัญ : เน้ือลําไยอบแหง บรรจุภัณฑ อายุการเก็บรักษา  

 
คํานํา 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกจิท่ีสําคัญของประเทศไทย แหลงปลูกท่ีสําคัญ คือ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และ
ภาคกลาง ผลผลิตลําไยสวนใหญมาจากจังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2556) ในป 
2557 มีมูลคาการสงออกลําไยไปจําหนายยังตางประเทศท้ังส้ิน 14,025 ลานบาท คิดเปน ลําไยสด 56.46% ลําไยอบแหง 
39.21% ลําไยกระปอง 4.28% และลําไยสดแชแขง็ 0.05%  โดยการสงออกลําไยอบแหงมีปริมาณเพ่ิมขึ้นทุกปตั้งแตป 2555-
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2557 (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, ม.ป.ป.) จากปริมาณการสงออกลําไย จะเห็นไดวา การแปรรูปลําไยสวนใหญ คือการ
อบแหง  การอบแหงชวยยดือายกุารเก็บรักษาและยงัชวยปองกันลําไยสดลนตลาดในชวงฤดูกาล สําหรับผลิตภัณฑแปรรูป ส่ิงท่ี
ตองคาํนึงถงึประการหน่ึง คืออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ซึ่งถูกควบคุมโดย 3 ปจจัย ไดแก ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  สภาพแวดลอมการเก็บรักษา และสมบัตขิองภาชนะบรรจุ  ปจจัยดงักลาวมีอิทธิพลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผลไมแปรรูป (รุงนภา, 2549)  ดังน้ัน การศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑและสภาพแวดลอมในการเก็บรักษา จงึเปนส่ิงจําเปน
เพ่ือใหทราบอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑและการวางจําหนาย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1.  การผลิตเนือ้ลําไยสดอบแหง 
นําผลลําไยสดมาแกะเปลือก ควานเมล็ด แชนํ้าเปลา ลางส่ิงสกปรก 2 คร้ัง จากน้ันแชในสารละลายโพแทสเซียมเม

ทาไบซัลไฟต 0.1% เปนเวลา 5-10 นาที สะเด็ดนํ้า เรียงบนถาด (กรมวชิาการเกษตร, 2553) 
นําไปอบดวยตูอบแหงผักและผลไมแบบอุโมงคคร่ึงทอน ท่ีอุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากน้ันปรับลดอุณหภูมิ

เปน 70°C ระยะเวลา 6 ชั่วโมง หรือจนเน้ือลําไยแหง (ความชื้นไมเกิน 18%)   
2.  การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บรักษาเนื้อลําไยสดอบแหง 
 ทําการบรรจเุน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑ 3 ชนิด คือ ถุงพอลิโพรพิลีน (PP) ถุงสุญญากาศ (Vac) และถุง
อะลูมิเนียมฟอยล (Al) ปดผนึกดวยเคร่ืองซีลปากถงุแบบมือกด แบงเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุแลวเปน 2 สวน สวนท่ี 1 นําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 °C) และสวนท่ี 2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C ทําการสุมตวัอยางทุก 2 เดือน เพ่ือตรวจ
วิเคราะหคุณภาพ  
3.  การตรวจวเิคราะหคณุภาพเนือ้ลําไยสดอบแหง 
 ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพ ตามมาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ. 8-2549) เน้ือลําไยสดอบแหง ดงัน้ี 

- ความชื้น ไมเกิน 18% 
- คาวอเตอรแอกทิวิตี  ไมเกิน 0.6 
- ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมต่ํากวา 80 °Brix 
- สี เน้ือลําไยสดอบแหง มีสีเหลืองออน เหลืองทอง จนถงึเหลืองทองเขม 
- คุณภาพดานจุลินทรีย  ไดแก ยสีต ไมเกิน 1x104 cfu/g, Escherichia coli นอยกวา 3 MPN/g, รา ไมเกิน 500 

cfu/g, Staphylococcus aureus นอยกวา 10 cfu/g, Salmonella spp. ไมพบในตัวอยาง 25 g และ Clostridium 
perfringens นอยกวา 10 cfu/g 

 การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส (7-point hedonic scale) ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาต ิ         
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (overall) โดยมีระดับคะแนนดังน้ี  1 =  ไมชอบมาก  2 = ไมชอบปานกลาง  3 = ไมชอบ
เล็กนอย  4 = เฉยๆ  5 = ชอบเล็กนอย  6 = ชอบปานกลาง  และ 7 = ชอบมาก 
 

ผล 
คุณภาพของเนื้อลําไยสดอบแหงทีเ่ก็บในอุณหภูมิหอง (25-30 °C) 

เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวติีเพ่ิมขึน้เมื่อเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้น (Figure 1) โดยเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมเินียมฟอยลมีการเปล่ียนแปลงจากคาเร่ิมตนนอยท่ีสุด 
(p<0.05) ในขณะท่ีคาสี (L*, a*, b*) ของเน้ือลําไยสดอบแหงมีคาลดลง (Table 1)   และเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุ                
ในถุงอะลูมิเนียมฟอยลมีการเปล่ียนแปลงคาสีนอยกวา (p<0.05) เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงสุญญากาศและถุง PP 
สําหรับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และคุณภาพดานจลิุนทรียในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 
เดือน อยูในเกณฑมาตรฐาน (มกษ. 8-2549) 

คุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้น จากการทดลองพบวา การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ไมมีผลตอคะแนน
การยอมรับของผูบริโภค ในขณะท่ีอายุการเก็บรักษามีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภค เน้ือลําไยสดอบแหงซึง่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 เดือน มคีะแนนการยอมรับทุกดาน (5.18 – 5.47) แตกตาง (p<0.05) จากคาเร่ิมตน ซึง่มคีะแนนอยูใน
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ระดับชอบปานกลาง (6.30-6.70) และเมื่อเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงเปนเวลา 4 เดือน มคีะแนนการยอมรับโดยรวมลดลง
อยูในระดับเฉยๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   Effect of storage time at  25-30 °C on moisture content (A) and water activity (B) of dried longan flesh 
 
Table 1  L*, a*, b* color values of dried longan flesh at 25-30 °C 
 
Storage time 

(months) 
L* value  a* value  b* value 

PP  Vac Al PP Vac Al PP  Vac Al 
0 43.00 43.00 43.00  7.59 7.59 7.59  4.03 4.03 4.03 
2 41.69 42.45 43.66  7.31 6.97 7.39  3.12 2.93 3.80 
4 38.29 38.29 41.13  5.98 6.28 7.17  1.83 1.25 3.37 
6 37.87 37.70 39.37  5.76 5.84 7.14  0.39 0.73 3.20 
8 34.94 35.13 36.06  5.11 5.31 5.96  -0.67 -0.48 0.76 
10 34.15 34.25 35.37  4.99 5.01 5.69  -1.78 -1.61 -0.67 
12 33.71 33.85 34.84  4.51 4.44 5.14  -2.16 -2.09 -0.90 

Mean 37.67 b 37.81 b 39.06 a  5.89 b 5.92 b 6.59 a  0.68 b 0.68 b 1.94 a 
NB.  Means within a row with the same letter are not significantly different (DMRT 5%) 
 
คุณภาพของเนื้อลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4-8 °C 

เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มคีวามชื้น คาวอเตอรแอกทิวติี (Figure 2) และคาสี          
(L*, a*, b*) (Table 2) ลดลงเมือ่เก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) ระหวางบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด 
สําหรับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและคุณภาพดานจุลินทรีย ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 เดือน อยูในเกณฑ
มาตรฐาน (มกษ. 8-2549) 

คุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑ 3 ชนิด ซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C  
มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้นเชนเดียวกับเน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง จากการทดลองพบวา เน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4-8 °C เปนเวลา 2 เดือน มคีะแนนการยอมรับ
ของผูบริโภคดานรสชาติ และความชอบโดยรวมแตกตาง (p<0.05) จากคาเร่ิมตน (6.30-6.70) โดยยงัคงมีคะแนนอยูในระดับ
ชอบปานกลาง (6.07-6.20) เชนเดียวกัน  เมื่อเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงเปนเวลา 12 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงยังคงมี
คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏไมแตกตาง (p>0.05) จากคาเร่ิมตน และมีคะแนนการยอมรับทุกดานอยูในระดับชอบ
เล็กนอยถงึชอบปานกลาง (5.80-6.39) 

 
 

 

 

 

 

 

 

Figure 2   Effect of storage time at  4-8 °C on moisture content (A) and water activity (B) of dried longan flesh 
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Table 2   L*, a*, b* color values of dried longan flesh at 4-8 °C 
Storage time 

(months) 
L* value  a* value  b* value 

PP Vac Al PP  Vac Al PP Vac Al 
0 43.00 43.00 43.00  7.59 7.59 7.59  4.71 4.71 4.71 
2 42.29 42.40 42.87  7.49 7.47 7.52  4.96 4.60 3.77 
4 40.71 40.25 40.30  7.26 7.24 7.31  4.02 4.26 3.95 
6 38.45 39.04 39.85  7.19 7.22 7.16  3.10 3.60 3.61 
8 38.17 39.01 39.58  7.04 7.17 7.12  3.57 2.03 2.91 
10 37.92 38.28 38.66  7.04 7.06 7.04  2.49 1.87 2.97 
12 37.41 37.87 38.10  6.75 6.97 6.85  2.45 1.68 2.11 

Mean 39.71 a 39.98 a 40.34 a   7.20 a 7.25 a 7.23 a  3.61 a 3.25 a 3.43 a 
NB.  Means within a row with the same letter are not significantly different (DMRT 5%) 
 

วิจารณผล 
จากการทดลองพบวา ชนิดบรรจภัุณฑมีผลตอคุณภาพ ไดแก ความชื้น คาวอเตอรแอกทิวติี และคาสี (L*, a*, b*) 

โดยการเปล่ียนแปลงความชื้นของผลิตภัณฑมีสาเหตุจากสมบัตกิารปองกันการซมึผานของไอนํ้าของบรรจุภัณฑ   ไมเพียงพอ 
การเคล่ือนยายของไอนํ้าผานภาชนะบรรจุท้ังกรณีผานเขาและออกจะทําใหความชื้นของอาหารเพ่ิมขึ้นหรือลดลงเปนผลให
คุณภาพของอาหารเปล่ียนแปลง (งามทิพย, 2554) ท้ังน้ีบรรจุภัณฑตางชนิดกันจะมีคุณสมบัตใินการปองกันการซึมผานของไอ
นํ้าแตกตางกัน โดยถุงอะลูมเินียมฟอยลมีคุณสมบัติปองกันการซมึผานไดท้ังกาซ นํ้า กล่ิน นํ้ามัน และแสงไดเปนอยางดี (ชาลินี 
และธิติ, 2554) เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยลจึงมกีารเปล่ียนแปลงดานความชื้นนอยกวาเน้ือลําไยสด
อบแหงท่ีบรรจุในถงุสุญญากาศและถุงพอลิโพรพิลีน  สําหรับการเปล่ียนแปลงดานสีของเน้ือลําไยสดอบแหงมีสาเหตุมาจาก
การเกิดปฏิกิริยาเมลลารดซึง่พบมากในอาหารแหงและอาหารกึง่แหง โดยปฏิกิริยาน้ีจะเกดิไดอยางรวดเร็วในสภาวะท่ีมีนํ้าและ
คาวอเตอรแอกทิวิตีอยูในชวง 0.2-0.8 ดังน้ัน การบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีปองกันการซมึผานของไอนํ้าไดดีจะชวยลดการดูดซับ
ความชื้นจากอากาศท่ีจะทําใหคาวอเตอรแอทิวติีเพ่ิมขึ้น (งามทิพย, 2554) ถุงอะลูมิเนียมฟอยลซึ่งมีคุณสมบัติดงักลาวจงึชวย
ชะลอการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาถงุสุญญากาศและถงุพอลิโพรพิลีน นอกจากน้ีอุณหภูมิยังเปนอีกปจจัยหน่ึงท่ีมคีวามสําคัญใน
การควบคุมอายุการเก็บรักษา เน่ืองจากปฏิกิริยาการเส่ือมเสียในอาหารท่ีเกิดขึ้นมกัมีผลมาจากอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิสูงจะมี
ผลใหเกิดอัตราการเส่ือมเสียเพ่ิมขึ้น (ยุทธนา, 2553) สังเกตไดจากเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C มีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพในทุกๆ ดานนอยกวาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 °C) 
 

สรุป 
ในการเกบ็รักษาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีอุณหภูมิหอง ควรบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล เน่ืองจากเน้ือลําไยสดอบแหง      

มีการเปล่ียนแปลงดานคุณภาพนอยท่ีสุด และสามารถเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน โดยท่ียังมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคอยู
ในระดับชอบเล็กนอย ซึ่งถาเก็บรักษาเปนเวลา 4 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงมคีะแนนการยอมรับดานความชอบโดยรวมอยูใน
ระดับเฉยๆ ซึ่งอาจไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค  สําหรับการเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C สามารถบรรจุใน
ถุงพอลิโพรพิลีน เน่ืองจากเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีคุณภาพไมแตกตางกัน เมื่อพิจารณาในดานราคา ถุง
พอลิโพรพิลีน มีราคาต่าํท่ีสุด และสามารถเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงไดเปนเวลาไมนอยกวา 12 เดือน โดยท่ียังคงมคีุณภาพ
อยูในเกณฑมาตรฐานและมคีะแนนการยอมรับของผูบริโภคอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.80-6.39) 
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