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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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บทคดัยอ 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกจิท่ีสําคัญของประเทศไทย การสงออกลําไยสวนใหญเปนแบบลําไยสดและลําไยอบแหง การ
อบแหงชวยยดือายกุารเก็บรักษา จากการศึกษาชนิดบรรจุภัณฑ (ถุงพอลิโพรพิลีน ถุงสุญญากาศ และถุงอะลูมเินียมฟอยล) 
และสภาวะการเก็บรักษา (อุณหภูมิหอง 25-30 °C และ 4-8 °C) ตอคุณภาพเน้ือลําไยอบแหง พบวา เน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตเีพ่ิมขึ้นเมือ่เก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตมคีาสี L*, a*, b* ลดลง (สีเขม
ขึ้น) โดยเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลมคีาสี L*, a*, b* มากกวาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุง
สุญญากาศและถุงพอลิโพรพิลีน (p<0.05) สวนเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ4-8 °C มีความชื้น คาวอเตอรแอกทิ
วิต ี และคาสีลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตไมมคีวามแตกตางกันระหวางบรรจุภัณฑท้ัง    3 ชนิด (p>0.05) สําหรับ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดและปริมาณจุลินทรียของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ท่ีเก็บท่ี
อุณหภูมิหองและ 4-8 °C ตลอดอายกุารเก็บรักษา 12 เดือน ยงัอยูในเกณฑมาตรฐาน (มกษ. 8-2549 เน้ือลําไยสดอบแหง) 
สวนดานการยอมรับของผูบริโภค พบวา เน้ือลําไยสดอบแหงมีคะแนนลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้น โดยตลอดอายุการ
เก็บรักษา 12 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา มคีะแนนการยอมรับมากกวาเน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
คําสําคัญ : เน้ือลําไยอบแหง บรรจุภัณฑ อายุการเก็บรักษา  

 
คํานํา 

ลําไยเปนไมผลเศรษฐกจิท่ีสําคัญของประเทศไทย แหลงปลูกท่ีสําคัญ คือ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และ
ภาคกลาง ผลผลิตลําไยสวนใหญมาจากจังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2556) ในป 
2557 มีมูลคาการสงออกลําไยไปจําหนายยังตางประเทศท้ังส้ิน 14,025 ลานบาท คิดเปน ลําไยสด 56.46% ลําไยอบแหง 
39.21% ลําไยกระปอง 4.28% และลําไยสดแชแขง็ 0.05%  โดยการสงออกลําไยอบแหงมีปริมาณเพ่ิมขึ้นทุกปตั้งแตป 2555-
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2557 (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, ม.ป.ป.) จากปริมาณการสงออกลําไย จะเห็นไดวา การแปรรูปลําไยสวนใหญ คือการ
อบแหง  การอบแหงชวยยดือายกุารเก็บรักษาและยงัชวยปองกันลําไยสดลนตลาดในชวงฤดูกาล สําหรับผลิตภัณฑแปรรูป ส่ิงท่ี
ตองคาํนึงถงึประการหน่ึง คืออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ซึ่งถูกควบคุมโดย 3 ปจจัย ไดแก ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  สภาพแวดลอมการเก็บรักษา และสมบัตขิองภาชนะบรรจุ  ปจจัยดงักลาวมีอิทธิพลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผลไมแปรรูป (รุงนภา, 2549)  ดังน้ัน การศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑและสภาพแวดลอมในการเก็บรักษา จงึเปนส่ิงจําเปน
เพ่ือใหทราบอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑและการวางจําหนาย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1.  การผลิตเนือ้ลําไยสดอบแหง 
นําผลลําไยสดมาแกะเปลือก ควานเมล็ด แชนํ้าเปลา ลางส่ิงสกปรก 2 คร้ัง จากน้ันแชในสารละลายโพแทสเซียมเม

ทาไบซัลไฟต 0.1% เปนเวลา 5-10 นาที สะเด็ดนํ้า เรียงบนถาด (กรมวชิาการเกษตร, 2553) 
นําไปอบดวยตูอบแหงผักและผลไมแบบอุโมงคคร่ึงทอน ท่ีอุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากน้ันปรับลดอุณหภูมิ

เปน 70°C ระยะเวลา 6 ชั่วโมง หรือจนเน้ือลําไยแหง (ความชื้นไมเกิน 18%)   
2.  การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บรักษาเนื้อลําไยสดอบแหง 
 ทําการบรรจเุน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑ 3 ชนิด คือ ถุงพอลิโพรพิลีน (PP) ถุงสุญญากาศ (Vac) และถุง
อะลูมิเนียมฟอยล (Al) ปดผนึกดวยเคร่ืองซีลปากถงุแบบมือกด แบงเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุแลวเปน 2 สวน สวนท่ี 1 นําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 °C) และสวนท่ี 2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C ทําการสุมตวัอยางทุก 2 เดือน เพ่ือตรวจ
วิเคราะหคุณภาพ  
3.  การตรวจวเิคราะหคณุภาพเนือ้ลําไยสดอบแหง 
 ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพ ตามมาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ. 8-2549) เน้ือลําไยสดอบแหง ดงัน้ี 

- ความชื้น ไมเกิน 18% 
- คาวอเตอรแอกทิวิตี  ไมเกิน 0.6 
- ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมต่ํากวา 80 °Brix 
- สี เน้ือลําไยสดอบแหง มีสีเหลืองออน เหลืองทอง จนถงึเหลืองทองเขม 
- คุณภาพดานจุลินทรีย  ไดแก ยสีต ไมเกิน 1x104 cfu/g, Escherichia coli นอยกวา 3 MPN/g, รา ไมเกิน 500 

cfu/g, Staphylococcus aureus นอยกวา 10 cfu/g, Salmonella spp. ไมพบในตัวอยาง 25 g และ Clostridium 
perfringens นอยกวา 10 cfu/g 

 การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส (7-point hedonic scale) ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาต ิ         
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (overall) โดยมีระดับคะแนนดังน้ี  1 =  ไมชอบมาก  2 = ไมชอบปานกลาง  3 = ไมชอบ
เล็กนอย  4 = เฉยๆ  5 = ชอบเล็กนอย  6 = ชอบปานกลาง  และ 7 = ชอบมาก 
 

ผล 
คุณภาพของเนื้อลําไยสดอบแหงทีเ่ก็บในอุณหภูมิหอง (25-30 °C) 

เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวติีเพ่ิมขึน้เมื่อเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้น (Figure 1) โดยเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมเินียมฟอยลมีการเปล่ียนแปลงจากคาเร่ิมตนนอยท่ีสุด 
(p<0.05) ในขณะท่ีคาสี (L*, a*, b*) ของเน้ือลําไยสดอบแหงมีคาลดลง (Table 1)   และเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจุ                
ในถุงอะลูมิเนียมฟอยลมีการเปล่ียนแปลงคาสีนอยกวา (p<0.05) เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงสุญญากาศและถุง PP 
สําหรับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และคุณภาพดานจลิุนทรียในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 
เดือน อยูในเกณฑมาตรฐาน (มกษ. 8-2549) 

คุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้น จากการทดลองพบวา การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด ไมมีผลตอคะแนน
การยอมรับของผูบริโภค ในขณะท่ีอายุการเก็บรักษามีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภค เน้ือลําไยสดอบแหงซึง่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 เดือน มคีะแนนการยอมรับทุกดาน (5.18 – 5.47) แตกตาง (p<0.05) จากคาเร่ิมตน ซึง่มคีะแนนอยูใน
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ระดับชอบปานกลาง (6.30-6.70) และเมื่อเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงเปนเวลา 4 เดือน มคีะแนนการยอมรับโดยรวมลดลง
อยูในระดับเฉยๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 

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%) 
 
คุณภาพของเนื้อลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4-8 °C 

เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มคีวามชื้น คาวอเตอรแอกทิวติี (Figure 2) และคาสี          
(L*, a*, b*) (Table 2) ลดลงเมือ่เก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น แตไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) ระหวางบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด 
สําหรับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและคุณภาพดานจุลินทรีย ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 เดือน อยูในเกณฑ
มาตรฐาน (มกษ. 8-2549) 

คุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑ 3 ชนิด ซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C  
มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงเมื่ออายกุารเก็บรักษานานขึ้นเชนเดียวกับเน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง จากการทดลองพบวา เน้ือลําไยสดอบแหงซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4-8 °C เปนเวลา 2 เดือน มคีะแนนการยอมรับ
ของผูบริโภคดานรสชาติ และความชอบโดยรวมแตกตาง (p<0.05) จากคาเร่ิมตน (6.30-6.70) โดยยงัคงมีคะแนนอยูในระดับ
ชอบปานกลาง (6.07-6.20) เชนเดียวกัน  เมื่อเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงเปนเวลา 12 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงยังคงมี
คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏไมแตกตาง (p>0.05) จากคาเร่ิมตน และมีคะแนนการยอมรับทุกดานอยูในระดับชอบ
เล็กนอยถงึชอบปานกลาง (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%) 
 

วิจารณผล 
จากการทดลองพบวา ชนิดบรรจภัุณฑมีผลตอคุณภาพ ไดแก ความชื้น คาวอเตอรแอกทิวติี และคาสี (L*, a*, b*) 

โดยการเปล่ียนแปลงความชื้นของผลิตภัณฑมีสาเหตุจากสมบัตกิารปองกันการซมึผานของไอนํ้าของบรรจุภัณฑ   ไมเพียงพอ 
การเคล่ือนยายของไอนํ้าผานภาชนะบรรจุท้ังกรณีผานเขาและออกจะทําใหความชื้นของอาหารเพ่ิมขึ้นหรือลดลงเปนผลให
คุณภาพของอาหารเปล่ียนแปลง (งามทิพย, 2554) ท้ังน้ีบรรจุภัณฑตางชนิดกันจะมีคุณสมบัตใินการปองกันการซึมผานของไอ
นํ้าแตกตางกัน โดยถุงอะลูมเินียมฟอยลมีคุณสมบัติปองกันการซมึผานไดท้ังกาซ นํ้า กล่ิน นํ้ามัน และแสงไดเปนอยางดี (ชาลินี 
และธิติ, 2554) เน้ือลําไยสดอบแหงท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยลจึงมกีารเปล่ียนแปลงดานความชื้นนอยกวาเน้ือลําไยสด
อบแหงท่ีบรรจุในถงุสุญญากาศและถุงพอลิโพรพิลีน  สําหรับการเปล่ียนแปลงดานสีของเน้ือลําไยสดอบแหงมีสาเหตุมาจาก
การเกิดปฏิกิริยาเมลลารดซึง่พบมากในอาหารแหงและอาหารกึง่แหง โดยปฏิกิริยาน้ีจะเกดิไดอยางรวดเร็วในสภาวะท่ีมีนํ้าและ
คาวอเตอรแอกทิวิตีอยูในชวง 0.2-0.8 ดังน้ัน การบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีปองกันการซมึผานของไอนํ้าไดดีจะชวยลดการดูดซับ
ความชื้นจากอากาศท่ีจะทําใหคาวอเตอรแอทิวติีเพ่ิมขึ้น (งามทิพย, 2554) ถุงอะลูมิเนียมฟอยลซึ่งมีคุณสมบัติดงักลาวจงึชวย
ชะลอการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาถงุสุญญากาศและถงุพอลิโพรพิลีน นอกจากน้ีอุณหภูมิยังเปนอีกปจจัยหน่ึงท่ีมคีวามสําคัญใน
การควบคุมอายุการเก็บรักษา เน่ืองจากปฏิกิริยาการเส่ือมเสียในอาหารท่ีเกิดขึ้นมกัมีผลมาจากอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิสูงจะมี
ผลใหเกิดอัตราการเส่ือมเสียเพ่ิมขึ้น (ยุทธนา, 2553) สังเกตไดจากเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C มีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพในทุกๆ ดานนอยกวาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 °C) 
 

สรุป 
ในการเกบ็รักษาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีอุณหภูมิหอง ควรบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล เน่ืองจากเน้ือลําไยสดอบแหง      

มีการเปล่ียนแปลงดานคุณภาพนอยท่ีสุด และสามารถเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน โดยท่ียังมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคอยู
ในระดับชอบเล็กนอย ซึ่งถาเก็บรักษาเปนเวลา 4 เดือน เน้ือลําไยสดอบแหงมคีะแนนการยอมรับดานความชอบโดยรวมอยูใน
ระดับเฉยๆ ซึ่งอาจไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค  สําหรับการเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 4-8 °C สามารถบรรจุใน
ถุงพอลิโพรพิลีน เน่ืองจากเน้ือลําไยสดอบแหงในบรรจุภัณฑท้ัง 3 ชนิด มีคุณภาพไมแตกตางกัน เมื่อพิจารณาในดานราคา ถุง
พอลิโพรพิลีน มีราคาต่าํท่ีสุด และสามารถเก็บรักษาเน้ือลําไยสดอบแหงไดเปนเวลาไมนอยกวา 12 เดือน โดยท่ียังคงมคีุณภาพ
อยูในเกณฑมาตรฐานและมคีะแนนการยอมรับของผูบริโภคอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (5.80-6.39) 
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