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Abstract 

The effect of temperature on color change of longan without stone undergoing superheated steam and 
hot air drying was investigated in this study. The sample sizes of 25-30 mm. in diameter were tested. The 
experiments were carried out in a superheated steam dryer at the drying steam temperatures of 120-160°C and in 
a hot air dryer at the drying air temperature of 60-80°C. The color parameters using Hunter Lab system  and water 
activity were studied. It was found that lightness value decreased but redness and yellowness values increased 
and then decreased during drying and as the drying temperature increased these color parameters changed 
faster for both drying processes. Except for the drying at the air temperature of 60°C, the results showed that 
lightness value seemed to be consistent. For superheated steam drying, it was found that the drying time was 
much shorter than hot air drying resulting in more and faster change in all color parameters. The moisture content 
of longan desired at the end of each drying process was about 18% d.b. The water activity was found to be not 
beyond 0.6 for all cases. 
Keywords: Color, Longan Drying, Hot Air, Superheated Steam  

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาอิทธิผลของอุณหภูมิที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของลําไยแบบควานเมล็ดออกภายใตการ
อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและลมรอน ทําการทดลองโดยใชลําไยพันธุดอเสนผานศูนยกลาง 25-30 มิลลิเมตร โดยทําการ
อบแหงลําไยดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120-160 องศาเซลเซียส และลมรอนที่อุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียส  ทําการวัด
คาสีของเนื้อลําไยในระบบ Hunter Lab และวัดคา water activity จากการทดลองพบวาเมื่อระยะเวลาการอบแหงผานไป      
คาความสวางจะลดลง คาความเปนสีแดงและคาความเปนสีเหลืองจะเพิ่มขึ้นแลวลดลง โดยการเปลี่ยนแปลงจะเร็วขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิอบแหงเพิ่มขึ้นทั้งสองกระบวนการอบแหง ยกเวนการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คาความสวาง
จะคอยขางสม่ําเสมอ การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งดวยอุณหภูมิสูงมีผลใหระยะเวลาการอบแหงส้ันกวาการอบแหงดวยลม
รอนมาก และมีผลใหคาความสวาง คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วและมากกวา
การอบแหงดวยลมรอน เมื่อทําการทดลองอบแหงลําไยจนมีความชื้นสุดทายประมาณ 18% d.b. พบวาคา water activity ที่วัด
ไดไมเกิน 0.6 ทุกกรณี 
คําสําคัญ : การอบแหงลําไย สี อากาศรอน ไอน้ํารอนยวดยิ่ง 

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจของไทย มีแหลงผลิตที่สําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศ ในแตละปจะมี
ผลผลิตลําไยจํานวนมากมายขายตามทองตลาด มีทั้งลําไยสดและลําไยแปรรูป โดยลําไยแปรรูปจะแยกเปนลําไยกระปองและ
ลําไยอบแหง ลําไยที่นิยมนํามาอบแหงสวนใหญจะเปนลําไยพันธดอเพราะลําไยพันธุนี้มีน้ําหนักเนื้อมากกวาพันธุอื่นๆโดยทั่วไป 
การอบแหงลําไยสีทองของชาวบานนิยมทําการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิต่ํา เปนการลดการสูญเสียคุณภาพสีของลําไย แต
ใชเวลาการอบแหงนานทําใหส้ินเปลืองพลังงานและเวลา การอบแหงลําไยภายใตลมรอนอุณหภูมิสูงเพื่อใหอัตราการอบแหงที่
สูง อาจทําใหสูญเสียคุณภาพสีของลําไยเพิ่มขึ้น สวนการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งเปนกระบวนการอบแหงที่ใหอัตราการ
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อบแหงสูง คุณภาพหลังการอบแหงดี เนื่องจากอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงที่สูงมีผลทําใหน้ําที่อยูในวัสดุระเหยออกมาอยาง
รวดเร็ว ทําใหเกิดรูพรุนขนาดใหญ การหดตัวของวัสดุนอยลงและทําใหไมเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ดังนั้นในการทดลองนี้จึงได
ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีของลําไยแบบควานเมล็ดออกระหวางการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและลมรอน โดย
พิจารณาปจจัยของอุณหภูมิการอบแหงในแตละกระบวนการอบแหง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ลําไยพันธุดอเสนผานศูนยกลาง 25-30 มิลลิเมตร นําไปลางแลวทําการควานเมล็ดออก จากนั้นทําการทดลองอบแหง
ลําไยดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120, 140 และ 160 องศาเซลเซียส และดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส โดยทําการอบแหงจนไดความชื้นสุดทายประมาณ 18 % d.b.  ทำการสุมผลลําไยจํานวน 5 ลูก มาตรวจสอบคุณภาพ
สี โดยบันทึกคาการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อลําไย โดยใชเครื่องวัดสีของ Miniscal XE Plus ซึ่งรายงานผลเปนคา Hunter scale 
ไดแก คา L, a และ b จากนั้นนําลําไยที่วัดคาสีไปหาคา water activity ดวยเครื่องวัดคา water activity และหาคาความชื้น
สุดทายดวยตูอบ oven ที่อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส ใชเวลา 72 ชั่วโมง  

 
ผล 

การเปลี่ยนแปลงคาสีของเนื้อลําไยหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120,140 และ 160 องศาเซลเซียส  
แสดงดัง (Figure 1(a)) คาความสวางจะมีคาลดลงตามระยะเวลาอบแหง คาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงมีคา
เพิ่มขึ้นแลวลดลงเมื่อระยะเวลาอบแหงผานไปโดยจะมีการเปลี่ยนแปลงเร็วขึ้นเมื่ออุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น  
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Figure 1  Change of color (L, a and b ) in longan without stone undergoing superheated steam drying at 120, 140 

and 160 °C and hot air drying at 60, 70 and 80 °C 

a) Superheated Steam Drying b) Hot Air Drying 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร    ปที่ 38 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2550     อิทธิพลของอุณหภมูิที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง  377 

การเปลี่ยนแปลงคาสีของเนื้อลําไยหลังการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ  60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส (Figure 1 
(b)) พบวาเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส คาความสวางจะลดลงอยางรวดเร็ว คาความเปนสีเหลืองและคา
ความเปนสีแดงจะเพิ่มขึ้นแลวลดลง โดยการอบแหงที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะเพิ่มขึ้นและลดลงเร็วกวาการอบแหงที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส สวนกรณีอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คาความสวางมีการเปลี่ยนแปลงไมขึ้นอยูกับเวลา
อบแหง คาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงจะมีคาเพิ่มสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาการอบแหงผานไป 

คาความชื้นของลําไยจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น สวนอุณหภูมิของเนื้อลําไยระหวางการอบแหงจะเพิ่ม
สูงขึ้นในชวงแรกแลวคอยๆ เพิ่มขึ้นจนเขาใกลคาของอุณหภูมิที่ใชอบแหง (Figure 2)  
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Figure 2 Change of moisture content and product temperature in longan without stone drying undergoing 

superheated steam and hot air  
 

สวนคา water activity มีความสัมพันธกับคาความชื้น โดยหากคาความชื้นลดลงคา water activity ก็จะมีคาลดลง
ตามไปดวย (Figure 3) จากการทดลองพบวา คา water activity จะอยูประมาณนอยกวา 0.6 ทุกการทดลอง (ที่ความชื้น
สุดทายประมาณ 18% d.b.) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
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Figure 3  Change of moisture content and water activity in longan without stone drying undergoing superheated 

steam and hot air  
 

วิจารณผล 
เมื่อทําการอบแหงลําไยดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งคาความสวางของเนื้อลําไยจะมีแนวโนมลดลงลักษณะเชิงเสน โดยจะ

ลดลงอยางรวดเร็วเมื่อทําการอบแหงที่อุณหภูมิสูงขึ้น (Figure 1(a)) แนวโนมของคาความสวางนี้คลายกับผลการทดลองของ
นักวิจัยหลายทานที่ทําการทดลองศึกษาจลนพลศาสตรของการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑทางการเกษตร เชน ผลการทดลอง
ของ Prachayawarakorn et al. (2004) ซึ่งทดลองอบถั่วเหลืองดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120-150 องศาเซลเซียส  ผล
การทดลองของ Jamradloedluk et al. (2007) ซึ่งทดลองอบแหงทุเรียนดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 130-150 องศา

a) Superheated Steam Drying b) Hot Air Drying 

a) Superheated Steam Drying b) Hot Air Drying 
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เซลเซียส และผลการทดลองอบแหงกิวีดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ของ Maskan (2001) สวนคาความเปนสี
เหลืองและคาความเปนสีแดงของเนื้อลําไยจะมีคาเพิ่มสูงขึ้นแลวลดลง โดยมีอัตราการเปลี่ยนแปลงเร็วขึ้นเมื่ออุณหภูมิที่ใช
อบแหงสูงขึ้น คาความเปนสีแดงสูงสุด(กอนที่จะลดลง) มีคามากขึ้นเมื่ออุณหภูมิอบแหงลดลงการเปลี่ยนแปลงคาสีนี้คลายคลึง
กับผลการทดลองของ Prachayawarakorn et al. (2004) อีกเชนกัน  

คาความสวางของเนื้อลําไยหลังการอบแหงดวยลมรอนจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศา
เซลเซียส (Figure 1(b)) โดยคาความสวางจะมีคาลดลงเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นและระยะเวลาการอบแหงเพิ่มขึ้น  สวนการ
เปล่ียนแปลงคาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงของเนื้อลําไย พบวาเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
คาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงจะเพิ่มขึ้นแลวลดลง โดยการอบแหงที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ที่ความชื้น
สุดทายคาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงจะลดลงต่ําที่สุด แตยังสูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับกรณีการอบแหงดวยไอน้ํา
รอนยวดยิ่งซึ่งใชชวงอุณหภูมิสูง สวนกรณีอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คาความสวางมีการเปลี่ยนแปลงไมขึ้นอยูกับ
เวลาอบแหงโดยมีแนวโนมคอนขางคงที่ คาความเปนสีเหลืองและคาความสีแดงเพิ่มขึ้นเมื่อเวลาอบแหงผานไป อยางไรก็ตาม
ลักษณะเสนกราฟผลการทดลองของคาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงที่อุณหภูมิอบแหง 60 องศาเซลเซียส มี
แนวโนมคลายกับการเปลี่ยนแปลงคาความเปนสีเหลืองของการอบแหงผักและผลไมทั่วไป Mujumdar and Suvachittanont 
(2000) เชน การอบแหงกลวย แอปเปล ดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส  

คาความชื้นมีความสัมพันธกับคา water activity โดยคา water activity จะมีคาลดลงตามการลดลงของคาความชื้น 
(Figure 3) โดยคา water activity จะลดลงเร็วเมื่ออุณหภูมิที่ใชในการอบแหงเพิ่มขึ้น เพราะเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นทําใหคาความชื้น
ลดลงเร็ว เมื่อการอบแหงส้ินสุดลง คา water activity จะมีคาต่ํากวา 0.6 โดยจะมีคาอยูในชวง 0.4-0.6 และ 0.2-0.4 กรณีการ
อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและลมรอนตามลําดับ โดยคา  water activity ต่ํากวา 0.6 ผลิตภัณฑจะเก็บรักษาไวไดนานโดยไม
เกิดเชื้อรา 

 
สรุป 

คาความสวาง คาความเปนสีแดงและคาความเปนสีเหลืองของเนื้อลําไยหลังการอบแหง จะขึ้นอยูกับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาการอบแหงทั้ง 2 กรณี คือ การอบแหงดวยลมรอนและการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง โดยมีการเปลี่ยนแปลงคาสี
ตางๆ รูปแบบคลายกัน กลาวคือ คาความสวางจะมีคาลดลงตามระยะเวลาอบแหงและลดลงมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิอบแหง
เพิ่มขึ้น คาความเปนสีเหลืองและคาความเปนสีแดงมีคาเพิ่มขึ้นแลวลดลงเมื่อระยะเวลาอบแหงผานไป โดยการเปลี่ยนแปลงจะ
เร็วขึ้นเมื่ออุณหภูมิอบแหงเพิ่มขึ้น ทั้งนี้ยกเวน กรณีผลการทดลองที่อุณหภูมิอบแหงดวยลมรอน 60 องศาเซลเซียส คาความ
สวาง คาความเปนสีเหลือง และคาความเปนสีแดงมีแนวโนมแตกตางออกไป คาความชื้นของลําไยจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้น สวนคา water activity มีความสัมพันธกับคาความชื้น โดยคา water activity จะลดลงตามการลดลงของ
ความชื้น จากการทดลองพบวา คา water activity จะอยูประมาณนอยกวา 0.6 ทุกการทดลอง ที่ความชื้นสุดทายประมาณ 
18% d.b.  ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑอาหาร 
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