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บทคัดย่อ 

งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาความเป็นไปได้ในการน าล าไยสดมาแช่เยือกแข็งในช่วงท่ีผลผลิตล าไย
ออกมามาก และน ามาอบแห้งในภายหลัง เ พ่ือช่วยกระจายวัตถุดิบในการอบแห้งให้มีไ ด้ตลอดทัง้ ปี                 
โดยเปรียบเทียบผลของการอบแห้งและคณุภาพของล าไยอบแห้งจากทัง้ล าไยสดและล าไยแช่ เยือกแข็ง เร่ิมการ
ทดลองจากน าผลล าไยมาปอกเปลือก คว้านเมลด็แล้วแบ่งล าไยทัง้หมดออกเป็นสองกลุ่ม กลุ่มแรกน าไปอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 70 oซ จนกระทั่งความชืน้เหลือต ่ากว่าร้อยละ 15 กลุ่มท่ีสองน าไปแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -40 oซ 
จนกระทัง่ใจกลางตวัอย่างมีอณุหภูมิ -20 oซ น าเก็บรักษาท่ีอุณหภูมินีเ้ป็นเวลา 1 เดือน หลงัจากนัน้น ามาท า
ละลายและอบแห้งเช่นเดียวกบักลุม่แรก ผลการตรวจสอบคณุภาพของล าไยอบแห้งจากล าไยสดและจากล าไยแช่
เยือกแข็ง พบวา่ ทัง้สองตวัอย่างมีความชืน้อยู่ในเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน และทัง้สองตวัอย่างยงัมีค่า
สี และคะแนนความชอบในด้าน สี ลกัษณะปรากฏ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญั   (P > 0.05) นอกจากนีล้ าไยท่ีผ่านการแช่เยือกแช็งและท าละลายใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยกว่า
ล าไยสด ซึง่คาดวา่ เป็นเพราะตวัอย่างมีความชืน้น้อยกวา่ เน่ืองจากได้สญูเสียน า้ไประหวา่งการละลาย   

 

ABSTRACT 
 The objective of this research was to investigate the feasibility of utilization freezing process to 
extend the shelf-life of fresh longan for drying process in order to distribute the raw material throughout 
the year. Comparison of drying process and quality of dried longan from fresh and freeze-thawed 
longan were investigated. Peeled and pitted longans were divided into two groups. The first group was 
dried at 70oC until its moisture content was less than 15%. The second group was frozen at -40oC until 
center temperature of the sample reached -20oC. After one month storage at -20oC, the frozen longan 
was thawed and then dried using the same process conditions as the first group. The results showed 
that dried longans from fresh and freeze-thawed longans had moisture content within the community 
product standard for dried fruits. Moreover, color values and liking scores in terms of color, 
appearance, flavor, texture and overall acceptability of both samples were not significantly different (P 
> 0.05). In addition, drying time of freeze-thawed longan was less than that of fresh longan which 
might be because freeze-thawed longan lost some moisture during thawing as drip loss.  
 

Key words: longan, drying, freezing, moisture 
e-mail address : fagisscr@ku.ac.th  
 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 
Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro – Industry, Kasetsart University, Bangkhen Campus  

mailto:fagisscr@ku.ac.th


ค าน า 

ล าไยจดัเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส าคญัของไทย นอกจากมีรสหวานอร่อยแล้ว ล าไยยงัมีสารอาหารที่ส าคญั 
เช่น วิตามินซี โพแทสเซียม แมกนีเซียม ทองแดง โพลีฟีนอล (ริญและรัชนี, 2551) และมีสรรพคณุเป็นยา ช่วย
บ ารุงเลือด หวัใจและม้าม ช่วยชะลอความชรา และต้านมะเร็ง (สวุรรณ, 2551) ผลผลิตล าไยในฤดกูาล (ช่วงเดือน
พฤษภาคมถงึกนัยายน) มีเป็นจ านวนมาก ท าให้มีผลผลิตเกินความต้องการของตลาด จงึท าให้ประเทศไทยมกั
ประสบปัญหาล าไยล้นตลาดและมีราคาถกูเกือบทกุปี  นอกจากนีล้ าไยยงัเป็นผลไม้ท่ีเน่าเสียได้ง่ายและเร็ว จงึได้
มีการน าล าไยมาแปรรูปเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาเป็นล าไยอบแห้ง ล าไยกระปอ องและล าไยแช่เยือกแข็ง ส าหรับ
ล าไยอบแห้งนัน้ ในแตล่ะปีสามารถน ารายได้เข้าประเทศไมน้่อย เช่น ในปี 2552 ประเทศไทยสง่ออกล าไยอบแห้ง
เป็นปริมาณ 144,154 ตนั คิดเป็นมลูคา่ 2,589 ล้านบาท (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) อย่างไรก็ตาม
การท่ีมีผลผลิตล าไยออกมาเป็นจ านวนมากในระยะเวลาอนัสัน้ และการท่ีโรงงานอบแห้งมีก าลงัการผลิตอนัจ ากดั 
มกัท าให้เกิดปัญหาในการบริหารการผลิตและการใช้เคร่ืองจกัรไมไ่ด้ประสิทธิภาพอย่างเตม็ท่ีและตอ่เน่ืองตลอด
ทัง้ปี  

การแช่เยือกแข็งเป็นทางเลือกหนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารซึง่สามารถช่วยถนอมอาหารให้มี
คณุลกัษณะใกล้เคียงของเดิม แม้วา่ในตา่งประเทศจะมีการน าผลไม้มาแช่เยือกแข็งเพ่ือใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิต
แยม น า้ผลไม้และน า้เช่ือมผลไม้ได้อย่างต่อเน่ืองตลอดทัง้ปี (Skrede, 1996) แต่ส าหรับประเทศไทยนัน้ ข้อมูล
การศกึษาการประยกุต์ใช้การแช่เยือกแข็ง เพ่ือยืดอายผุลไม้ส าหรับเป็นวตัถดุิบในกระบวนการผลิตอื่นยงัมีอยู่น้อย
มาก งานวิจัยนีจ้ึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาความเป็นไปได้ในการน าล าไยสดมาแช่เยือกแข็งในช่วงท่ีผลผลิตล าไย
ออกมามาก และน ามาอบแห้งในภายหลงั เพ่ือช่วยกระจายวัตถุดิบในการอบแห้งให้มีได้ตลอดทัง้ปี จุดประสงค์
ของงานวิจยันีค้ือ เพ่ือเปรียบเทียบการอบแห้งและคณุภาพของล าไยอบแห้งจากทัง้ล าไยสดและล าไยแช่เยือกแข็ง 
คณุภาพท่ีศึกษา ได้แก่ ปริมาณความชืน้ สี และคณุภาพทางประสาทสมัผัส  หากคณุภาพของตวัอย่างทัง้สอง
ใกล้เคียงกัน แสดงว่าการแช่เยือกแข็งมิได้มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายอย่างมี
นยัส าคญั ผู้ วิจยัคาดวา่ข้อมลูที่ได้จากการศกึษานีจ้ะก่อให้เกิดประโยชน์แก่อตุสาหกรรมล าไยอบแห้งและผลไม้แช่
เยือกแข็ง 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การเตรียมและท าความสะอาดล าไย 
 ล าไยท่ีใช้ในการศกึษานีเ้ป็นล าไยสายพนัธุ์อีดอท่ีซือ้จากตลาดสี่มมุเมืองในช่วงเดือนสิงหาคม – กนัยายน 
พ.ศ. 2555 คดัเลือกผลล าไยท่ีมีขนาดใกล้เคียงกนั ขนาดผลเส้นผ่านศนูย์กลาง 2.5-2.8 เซ็นติเมตร เด็ดผลออก
จากก้าน น าไปล้างท าความสะอาด ปอกเปลือกและคว้านเมลด็ออก แบ่งล าไยออกเป็นสองสว่น  
2. การอบแห้งล าไย 
 น าล าไยส่วนแรกวางเรียงบนถาดอลูมิเนียมส าหรับอบแห้ง หลงัจากนัน้น าเข้าอบแห้งในเคร่ืองอบแห้ง
แบบถาด (tray dryer: Drying Oven, Kan Seng Lee Machinery (1960) Ltd., Bangkok) โดยใช้อณุหภูมิ 70 oซ 
ความเร็วลมด้านเข้า 1.4 เมตร/วินาที ความเร็วลมด้านออก 0.4 เมตร/วินาที สุ่มตวัอย่างล าไยทุก ๆ หนึ่งชัว่โมง 
เพ่ือน าไปวิเคราะห์คา่ความชืน้ตามข้อ 6.1 ในการทดลองนีไ้ด้ก าหนดให้การอบแห้งสิน้สดุเมื่อล าไยมีความชืน้น้อย
กว่าร้อยละ 15 โดยถือเกณฑ์ของมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผลไม้แห้งท่ีก าหนดปริมาณความชืน้ไม่



เกินร้อยละ 18 โดยน า้หนกั น าล าไยท่ีผ่านการอบแห้งบรรจุในถุงฟลอยด์ท่ีลามิเนตด้วยโพลีเอทีลีนจ านวนถุงละ 
30 ชิน้ และปิดผนึกด้วยเคร่ืองบรรจุภายใต้สุญญากาศ น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 oซ จนกว่าจะน ามา
ตรวจสอบคณุภาพตอ่ไป 
3. การแช่เยือกแขง็ล าไย 

น าล าไยส่วนท่ีสองบรรจุถุงชนิด NY/LLDPE โดยบรรจุถุงละ 20 ชิน้และปิดผนึกโดยให้มีอากาศอยู่น้อย
ท่ีสดุ น าล าไยไปแช่เยือกแข็งด้วยเคร่ืองแช่เยือกแข็งระบบไครโอจินิก (Minibatch 1000 L; Bangkok Industrial 
Gas Co) ตัง้อณุหภูมิภายในเคร่ืองเท่ากบั  -40 oซ  จนกระทัง่อณุหภูมิใจกลางของล าไยเท่ากบั -20 oซ วดัโดยใช้
เทอร์โมคอปเปิล้ บนัทกึการเปลี่ยนแปลงอณุหภมูิใจกลางของล าไยด้วยเคร่ือง Data logger น าล าไยท่ีผ่านการแช่
เยือกแข็งเก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็ง (Sanyo refrigerator, model SF-C1497) ท่ีอณุหภูมิ -20 oซ เป็นระยะเวลา 1 
เดือน   
4. การละลายล าไยแช่เยือกแขง็ 
 น าล าไยแช่เยือกแข็งออกมาท าละลายท่ีอณุหภมูิห้อง เป็นเวลา 2 ชัว่โมง วดัปริมาณน า้ท่ีสญูเสียหลงัการ
ละลาย (drip loss) และวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (total soluble solids) ด้วยเคร่ือง digital 
refractometer 
5. การอบแห้งล าไยแช่เยือกแขง็ 
 น าล าไยแช่เยือกแข็งท่ีผ่านการท าละลายวางเรียงบนถาดอลูมิเนียมส าหรับอบแห้ง น าเข้าอบแห้งตาม
วิธีการเช่นเดียวกบัข้อ 2 
6. การตรวจสอบคุณภาพของล าไยสดอบแห้งและล าไยแช่เยือกแขง็อบแห้ง 
 6.1 วิเคราะห์ค่าความชืน้ขณะอบแห้ง โดยตู้อบลมร้อน (hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 105 oซ (AOAC, 
2000) ทดสอบตวัอยา่งละ 3 ซ า้ 
 6.2 วิเคราะห์คา่สี โดยการน าตวัอย่างล าไยอบแห้ง บรรจุในเพลทขนาดเล็กให้เต็มพืน้ท่ี จ านวน 2 เพลท 
วดัค่าสีของตวัอย่างเพลทละ 3 จุด ด้วยเคร่ืองวดัสี (Hunter lab รุ่น MiniScan XE) โดยมี D65 light source เป็น
แหลง่ให้แสง รายงานเป็นคา่ L* a* และ b* 
 6.3 ประเมินลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัส น าตัวอย่างล าไยสดอบแห้งและล าไยแช่เยือกแข็ง
อบแห้งมาทดสอบการยอมรับโดยให้ผู้ทดสอบท่ีไมผ่่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ทดสอบชิมตวัอย่างทัง้สองแล้วให้
คะแนนความชอบแบบ Hedonic scale ระดบั 9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากท่ีสดุ 9 = ชอบมากท่ีสดุ) ในด้าน สี 
ลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม  
7. การวิเคราะห์ผลทางสถติิ 
 ท าการทดลองทัง้หมด 2 ครัง้ (trials) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของผลการทดลองโดยใช้วิธี 
Independent two-sample t-test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 
 
 
 



ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การแช่เยือกแขง็และละลายล าไย 

เม่ือน าล าไยมาแช่เยือกแข็งท่ีอณุหภูมิ -40 oซ จะได้ลกัษณะเส้นกราฟการแช่เยือกแข็ง (freezing curve) 
ของตวัอย่างดงั Figure 1 ซึง่สามารถหาเวลาท่ีใช้ในการแช่เยือกแข็งล าไยได้เท่ากบั 56 นาทีโดยคิดจากอณุหภูมิ 
20 ถงึ -20 o ซ และจากการค านวณหาอตัราการแช่เยือกแข็งพบวา่ มีคา่เป็น 0.7  oซ/นาที   

จากการน าล าไยแช่เยือกแข็งท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ -20 oซ เป็นเวลาหนึ่งเดือนมาท าละลายพบว่า มีน า้ท่ี
สญูเสียหลงัการละลายไหลออกมาคิดเป็นปริมาณร้อยละ 11.52±0.01 และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด 
21.08±0.66 องศาบริกซ์ น า้ส่วนท่ีไหลออกมานีผู้้ วิจัยได้รินออกจากตวัอย่างก่อนน าไปอบแห้ง ดงันัน้ความชืน้
เร่ิมต้นของตวัอย่างท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งและท าละลายจงึน้อยกวา่ตวัอย่างล าไยสด 

 

Figure 1   Freezing profile of longan during freezing at -40o C 
 
การอบแห้งล าไยสดและล าไยแช่เยือกแขง็ล าไย 
  เมื่อน าล าไยสดและล าไยท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งและท าละลายไปอบแห้ง และวิเคราะห์ค่าความชืน้ของ
ตวัอย่างในระหว่างการอบแห้ง น าผลมาท าเป็นเส้นกราฟ moisture profile ซึ่งแสดงถึงปริมาณความชืน้ใน
ตวัอย่าง (ฐานแห้ง) และเวลาในการอบแห้ง (Figure 2) จากภาพจะเห็นได้ว่า ตวัอย่างล าไยแช่เยือกแข็งมีปริมาณ
ความชืน้เร่ิมต้นต ่ากว่าล าไยสดเล็กน้อย ทัง้นีเ้ป็นเพราะน า้ส่วนท่ีกลายเป็นผลกึน า้แข็งบางส่วนได้แยกตวัออกมา
ในระหว่างการท าละลายและได้ถูกรินออกไปก่อนการอบแห้ง ซึง่ในภาพรวมของเส้นกราฟจะเห็นได้ว่า ในแต่ละ
ช่วงท่ีท าการอบแห้ง ล าไยท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งมาก่อนจะมีปริมาณความชืน้ต ่ากวา่ล าไยสด และเวลาท่ีใช้ในการ
อบแห้งล าไยแช่เยือกแข็งก็สัน้กว่า คือใช้เวลา 13 ชั่วโมง ในขณะท่ีล าไยสดใช้เวลา 17 ชั่วโมง สนันิษฐานว่า 
นอกจากล าไยท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งและท าละลายมีความชืน้ต ่ากว่าแล้ว เนือ้ล าไยท่ีได้ผ่านการแช่เยือกแข็งและ
ท าละลายอาจท าให้ความชืน้ผ่านออกไปได้ง่ายขึน้ในขณะอบแห้ง เวลาในการอบแห้งล าไยสดในการทดลองนี ้
ใกล้เคียงกับผลการทดลองของ Achariyaviriya et al. (2001) ท่ีพบว่า การอบแห้งล าไยพนัธุ์อีดอด้วยลมร้อน
อณุหภมูิ 65 oซ ใช้เวลา 18.5 ชัว่โมง 



 
Figure 2   Moisture profile of fresh and frozen longans during drying at 70o C 

 
คุณภาพของล าไยอบแห้งจากล าไยสดและล าไยแช่เยือกแขง็ 
ความชืน้และลกัษณะปรากฏ 
 ล าไยอบแห้งจากล าไยสดและล าไยแช่เยือกแข็งมีความชืน้เฉลี่ยใกล้เคียงกนัคือ 0.14 และ 0.16 กิโลกรัม/
กิโลกรัม (น า้หนกัฐานแห้ง) หรือร้อยละ 12.30 และ13.94 โดยน า้หนกัตามล าดบั ซึง่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ
ผลิตภณัฑ์ชมุชนประเภทผลไม้แห้งท่ีก าหนดปริมาณความชืน้ไม่เกินร้อยละ 18 โดยน า้หนกั (ส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) และล าไยอบแห้งทัง้สองตวัอย่างมีลกัษณะปรากฏคล้ายคลึงกันดงัแสดงใน 
Figure 3 

 
    
 
 
 
 
 
         
   Figure 3  Appearance of dried longans from fresh (left) and frozen longan (right)   
 
 
 
 



สีของล าไยอบแห้ง 
 ในระหวา่งการอบแห้งล าไยทัง้สองทรีตเมนต์ พบว่า สีของเนือ้ล าไยเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาลอ่อนในระยะแรก 
และสีน า้ตาลค่อย ๆ เพ่ิมขึน้จนเป็นสีน า้ตาลแดงในระยะสดุท้ายของการอบแห้ง (Figure 3) การเกิดสีน า้ตาลใน
ผลไม้อบแห้งนีไ้ด้มีการศึกษาวิจัยกันอย่างแพร่หลาย โดยพบว่า เกิดจากได้ทัง้จากปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลท่ี
เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ (Ding et al., 1998; Nguyen et al., 2003; Brandelli and Lopes, 2005) ปฏิกิริยาการ
สลายตวัของกรดแอสคอร์บิก (Shinoda et al., 2005) และ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Bolin and Steele, 1987; Sanz et 
al., 2001; Caglarirmak, 2006) 
 จากการวิเคราะห์ค่าสีของล าไยอบแห้งจากล าไยสดและล าไยแช่เยือกแข็ง (Table 1) พบว่า ค่า L* a* 
และ b* ของทัง้ล าไยทัง้สองตวัอย่างไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) แสดงว่า ล าไยอบแห้งทัง้
สองตวัอย่างมีสีที่ใกล้เคียงกนัมาก 
 

Table 1 Color of  dried longans from fresh and frozen longan 
Dried longan from L* a* b* 

Fresh 37.04±0.91a 15.35±0.55a 25.47±1.69a 

Frozen 36.64±1.26a 15.29±0.51a 26.19±0.94a 

Mean values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). 
 
ลกัษณะคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
 ผลการประเมินลกัษณะคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างล าไยอบแห้งจากล าไยสดและล าไยแช่-
เยือกแข็งโดยให้ผู้ทดสอบชิมและให้คะแนนการยอมรับ (Table 2) ผลปรากฏว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนตวัอย่างทัง้
สองในด้านสี ลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส และความชอบรวมอยู่ในระดบัชอบเลก็น้อยถงึชอบปานกลาง คือให้คะแนน 
6-7 สว่นคะแนนเนือ้สมัผสัให้คะแนนต ่ากวา่เลก็น้อยคือ 5-6 ซึง่ผู้ทดสอบบางคนให้ความเห็นวา่ ตวัอย่างล าไยแห้ง
มีลกัษณะติดฟันเลก็น้อย ซึง่เป็นลกัษณะท่ีไม่ชอบ  อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่า คะแนนการยอมรับของตวัอย่างทัง้
สองไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) แสดงว่า ล าไยอบแห้งทัง้สองตวัอย่างได้รับการยอมรับท่ี
ใกล้เคียงกนั 
 

Table 2 Mean liking scores of dried longans from fresh and frozen longan  
Dried Longan 

from 
Liking scores 

Color Appearance Flavor Texture Overall acceptability 
Fresh 6.83±1.21a 6.33±1.29a 6.47±1.24a 5.42±1.76a 6.31±1.21a 

Frozen 6.77±1.33a 6.39±1.22a 6.48±1.17a 5.98±1.80a 6.48±1.20a 

Mean values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). 

 อนึ่งแม้ว่าในการทดลองนีจ้ะใช้ระยะเวลาในการเก็บรักษาล าไยแช่เยือกแข็งท่ีค่อนข้างสัน้ คือ เพียง 1 
เดือน แตก่็พอจะเป็นแนวทางเบือ้งต้นของการศกึษาได้  
 



สรุป 
 จากผลการทดลองทัง้หมดอาจสรุปได้ว่า การแช่เยือกแข็งและท าละลายมิได้มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพของล าไยอบแห้งท่ีผลิตได้ เน่ืองจากคณุภาพล าไยอบแห้งท่ีได้ไม่แตกต่างจากล าไยอบแห้งจากล าไยสด 
นอกจากนีย้ังช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งได้อีกด้วย การจัดการวตัถุดิบในลกัษณะนีเ้ป็นแนวทางหนึ่งท่ีจะ
สามารถท าให้ผู้ผลิตล าไยอบแห้งมีวตัถดุิบกระจายได้นอกฤดกูาล  
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