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ลําไย (Euphoria longana L.) จัดเปนพืชเศรษฐกิจที่นํารายไดเขาสูประเทศปละหลาย

หมื่นลานบาท ซ่ึงผลผลิตลําไยนอกจากจะจําหนายในรูปของผลสดแลว ยังแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน ผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกและเนื้อลําไยอบแหง เปนการเพิ่มมูลคาผลผลิตลําไยใหสูงขึ้น 
และเปนสินคาสงออกทํารายไดเขาสูประเทศอยางมาก  การแปรรูปผลลําไยอบแหงจึงถูกจัดเปน
ยุทธศาสตรหนึ่งที่รัฐบาลใหการสนับสนุนผลักดัน และใชเปนมาตรการในการแกปญหาผลลําไยสด
ลนตลาดและมีราคาตกต่ํามาตั้งแตป พ.ศ. 2532 เปนตนมาจนถึงปจจุบัน (รัตนาและคณะ, 2548) 

เนื้อลําไยอบแหงเปนผลิตภัณฑที่นําเฉพาะเนื้อลําไยมาอบใหแหงโดยใชลมรอน ไดเปน
เนื้อลําไยอบแหงที่มีสีเหลืองทองชวนบริโภค มีกล่ินหอม รสชาติดี สีของเนื้อลําไยอบแหงเปนตัวช้ี
บงคุณภาพที่สําคัญมากและใชในการจัดชั้นมาตรฐานของเนื้อลําไยอบแหง และมีผลตอการยอมรับ
ของผูบริโภค (รัตนาและคณะ, 2547) อยางไรก็ตาม ในการดําเนินธุรกิจสงออกเนื้อลําไยอบแหงของ
ผูสงออก พบวามีปญหาในการเก็บรักษาเนื้อลําไยอบแหง เนื่องจากมีสีเปลี่ยนไปเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้นโดยเนื้อลําไยมีลักษณะสีเขมขึ้น (กิติวัสส, 2545) ซ่ึงเกิดจากการเก็บรักษาเนื้อลําไย
อบแหงในสภาพที่ไมเหมาะสม  

การเปลี่ยนสีของเนื้อลําไยอบแหงเปนผลมาจากปฏิกิริยาตางๆ เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation reaction) และปฏิ กิ ริ ย าสี น้ํ าต าลที่ ไม ได เร งด ว ย เอน ไซม  (non-enzymatic 

browning) หรือ Maillard reaction ปฏิกิริยาดังกลาวเกิดจากน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) ทํา
ปฏิกิริยากับหมูอะมิโน (amino group) ไดเปนสารสีน้ําตาล เรียกวาเมลานอยดิน (melanoidin) 
(Proudlove, 1989) อัตราการเกิด Maillard reaction มีผลมาจากปจจัยตางๆ เชน ความเขมขนของ
สารที่ทําปฏิกิริยา อุณหภูมิ เวลา ความเปนกรด-ดาง และคา water activity (aw) (Wijewickreme 

and Kitts, 1999) นอกจากนั้นออกซิ เจนยังมีผลทํ าให เกิดปฏิกิ ริยาออกซิ เดชันไดงายขึ้น       
(Bolin and Steele, 1987) นอกจากปฏิกิริยาดังกลาวจะทําใหเกิดการเปลี่ยนสี แลวยังทําใหเกิด
กล่ิน สูญเสียคุณคาทางโภชนาการ และมีรสชาติเปล่ียนไปดวย (Wong and Stanton, 1992) ดังนั้น
ในระหวางการเก็บรักษา หากมีการควบคุมปฏิกิริยาดังกลาวใหเกิดชาลงได จะสามารถเก็บรักษา
เนื้อลําไยอบแหงใหสีมีความคงตัว และคุณภาพอื่นๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงชาลง 
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วัตถุประสงค 
1. เพื่อหาระดับของออกซิเจนในภาชนะบรรจุที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อลําไย

อบแหงระหวางการเก็บรักษา 
2. เพื่อหาระดับของคา water activity ของเนื้อลําไยอบแหงที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณ

ภาพของเนื้อลําไยอบ  
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

ทราบถึงระดับของความเขมขนของออกซิเจนที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพตางๆ 
ในเนื้อลําไยอบแหงที่มีระดับของคา water activity เร่ิมตนแตกตางกันในระหวางการเก็บรักษา
นาน 6 เดือนที่อุณหภูมิหอง 
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