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บทคัดย่อ 

ลําไยเป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย การส่งออกลําไยส่วนใหญ่เป็นแบบลาํไยสดและลําไยอบแห้ง การ
อบแห้งช่วยยืดอายุการเก็บรักษา จากการศึกษาชนิดบรรจุภัณฑ์ (ถุงพอลิโพรพิลีน ถุงสุญญากาศ และถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์) และสภาวะการเก็บรักษา (อุณหภูมิห้อง 25-30 °C และ 4-8 °C) ต่อคุณภาพเน้ือลําไยอบแห้ง 
พบว่า เน้ือลําไยสดอบแห้งซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีความช้ืนและคา่วอเตอร์แอกทิวิตีเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลานานข้ึน แต่มีค่าสี L*, a*, b* ลดลง (สีเขม้ขึ้น) โดยเน้ือลําไยสดอบแหง้ที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์มีค่าสี L*, 
a*, b* มากกว่าเน้ือลําไยสดอบแห้งที่บรรจุในถุงสุญญากาศและถุงพอลิโพรพิลีน (p<0.05) ส่วนเน้ือลาํไยสดอบแห้ง
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 °C มีความช้ืน ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี และค่าสีลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ้น แต่ไม่มี
ความแตกต่างกันระหว่างบรรจุภัณฑ์ทั้ง    3 ชนิด (p>0.05) สําหรบัปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได้ทั้งหมดและ
ปริมาณจุลินทรีย์ของเน้ือลําไยสดอบแห้งในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ที่เก็บที่อุณหภูมิห้องและ 4-8 °C ตลอดอายุการ
เก็บรักษา 12 เดือน ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มกษ. 8-2549 เน้ือลําไยสดอบแหง้) ส่วนด้านการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่า เน้ือลําไยสดอบแห้งมีคะแนนลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยตลอดอายุการเก็บรักษา 12 
เดือน เน้ือลําไยสดอบแห้งซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า มีคะแนนการยอมรับมากกว่าเน้ือลําไยสดอบแห้งซึ่งเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง   

 


