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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยน้ีศึกษาผลของการอบแห้งเน้ือลำไยด้วยไมโครเวฟท่ีกำลังไฟฟ้า 300 และ 450 วัตต์ เป็นเวลา 3 6 และ 9 
นาที ตามลำดับ ตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 และ 8 ช่ัวโมง ต่อคุณลักษณะ
ทางกายภาพและเคมี รวมถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเน ื้อลำใย พบว่าปริมาณความชื้นในเนื้อลำไยอบแห้งด้วย
ไมโครเวฟตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนลดลงได้รวดเร็วกว่าวิธีการอบแห้งแบบดั้งเดิม (อบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 
65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชั ่วโมง) เนื ้อลำไยอบแห้งตัวอย่างควบคุม และเนื้อลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่
กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 6 หรือ 9 นาที ตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง  
อยู ่ในเกณฑ์มาตรฐานลำไยอบแห้ง ส่วนเนื ้อลำไยผ่านการอบแห้งที ่สภาวะอื ่น ๆ จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
กึ่งแห้ง (IMF) การใช้กำลังไฟฟ้าไมโครเวฟที่ 450 วัตต์ ความแข็งของเนื้อลำไยสูงกว่าการใช้กำลังไมโครเวฟ 300 วัตต์ 
และพบว่าการลดลงของค่าความสว่าง (L*) หรือการเพ่ิมข้ึนของค่าความเป็นสีแดง (a*) และดัชนีการเกิดสีน้ำตาลในเนื้อ
ลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่ 450 วัตต์ เกี่ยวข้องกับการเพิ่มขึ้นของการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลที่ใช้เอนไซม์และไม่ใช้
เอนไซม์หลังกระบวนการอบแห้ง นอกจากนี้ ผู้ทดสอบส่วนใหญ่พึงพอใจต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อลำไย
อบแห้งด้วยไมโครเวฟที่ 450 วัตต์ เป็นเวลา 9 นาที ที่ตามด้วยเวลาอบแห้งด้วยลมร้อนนาน 6 ชั่วโมง การอบแห้งด้วย
กำลังไมโครเวฟ 450 วัตต์ (9 นาที) และตามด้วยอบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
สามารถลดระยะเวลาอบแห้งลงได้ถึงร้อยละ 40 เม่ือเปรียบเทียบกับการอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
นาน 10 ช่ัวโมง โดยท่ียังคงเป็นท่ียอมรับในการผลิตเน้ือลำไยผ่านการอบแห้ง  
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Abstract  
 The effect of microwave power at 300 and 450 W for 3, 6 and 9 min followed by hot air drying 
with temperature of 65 °C for 6 and 8 h on the physical and chemical properties as well as consumer 
acceptability of flesh longan was investigated.  It was found that the moisture content in the dried 
longan flesh using microwave drying followed by hot air convective drying was faster than the hot air 
drying alone at 65 °C for 10 h. Longan flesh with hot air at 65 °C for 10 hours and longan flesh with 
microwave at 4 5 0  W for 6  or 9  min followed by hot air at 6 5  °C for 8  h were obtained the dried 
longan standard criteria, while other drying conditions of dried longan flesh products were in the 
range of intermediate moisture food ( IMF) .  The hardness of longan flesh at 450 W was higher than 
that of dried longan flesh at 300 W. The loss of lightness (L* parameter) or the increase of redness 
(a*  parameter)  and browning index in dried longan flesh at 4 5 0  W could be associated with the 
increase of enzymatic and non- enzymatic browning reactions after drying process.  Panelists were 
most satisfied with sensory qualities of the dried longan flesh using microwave power 4 5 0  W for 9 
min followed by hot air drying for 6 h. It was indicated that drying at 450 W (for 9 min) and hot air 
drying for 6  h was acceptable for the production of dried longan flesh.  Moreover, compared to the 
65 °C hot air drying, microwave followed by hot air-drying process reduced drying time by 40%. 
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1. บทน า 
ลำไยจัดเป็นพืชในตระกูล Sapindaceae ปลูก

แพร่หลายในประเทศไทย จีน พม่า เวียดนาม และ
ฟิลิปปินส์ ลำไยเป็นที่นิยมบริโภคกันมากทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างประเทศ [1], [2] เป ็นไม้ผลเศรษฐกิจของ
ประเทศไทยที่เป็นสินค้าส่งออกของประเทศ ข้อมูลจาก
สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร รายงานสถิติการส่งออก
ลำไยสดในปี พ.ศ.2564 มีมูลค่าถึง 23,133 ล้านบาท 
ประเทศไทยมีพ ื ้นที ่ เพาะปลูกรวมทั ้งส ิ ้นประมาณ 
1,581,590 ไร่ ให้ผลผลิตประมาณ 1,181,607 ตัน 
ความต้องการการใช้ลำไยของประเทศไทยแบ่งได้ 4 
ลักษณะคือ การบริโภคสดภายในประเทศ ลำไยอบแห้ง 
ลำไยกระป ๋อง และลำไยแช ่แข ็ง  [3] การส ่งออก
ผลิตภัณฑ์ลำไยปริมาณ 156,685 ตัน คิดเป็นมูลค่าถึง 
7,417 ล้านบาท ของการส่งออกลำไยแปรรูปในปี 2564 
ได้จากการส่งออกลำไยอบแห้ง [4] โดยตลาดส่งออก
ส่วนใหญ่ในแต่ละปีส่งออกไปยังประเทศในแถบเอเชีย 
เช่น จีน (รวมถึงฮ่องกง) พื้นที่เพาะปลูกหลักสำหรับ
ลำไย (มากกว่าร้อยละ 90 ของพื้นที่เพาะปลูกทั้งหมด) 
อยู ่ในเขตภาคเหนือของประเทศไทย เช ่น จ ังหวัด
เชียงใหม่และลำพูน พันธุ์ที่นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลาย
คือ พันธุ์ดอ เพราะมีปริมาณผลผลิตที่สูงและมีฤดูการ
เก็บเกี่ยวยาว โดยเริ่มต้นเก็บเกี่ยวในต้นเดือนมิถุนายน
และสิ้นสุดในเดือนสิงหาคม รองลงมามีพันธุ์สีชมพู พันธุ์
เบี้ยวเขียว และพันธุ์แห้ว [4] ปัญหาลำไยสดล้นตลาด
เกือบทุกปีส่งผลให้มีราคาต่ำและลำไยสดมีอายุการเก็บ
รักษาสั้นและเน่าเสียได้ง่าย การอบแห้งจึงเป็นมาตรการ
หนึ่งที่ช่วยแก้ปัญหาลำไยสดล้นตลาด ปัจจุบันการผลิต
และส่งออกลำไยอบแห้งได้ขยายตัวอย่างต่อเนื่องและ
กลายมาเป็นตลาดรองรับที ่สำคัญสำหรับเกษตรกรผู ้
ปลูกลำไย สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าของลำไยและสามารถ
เก็บไว้บริโภคนอกฤดูได้ กรรมว ิธ ีการอบแห้งลำไย
โดยทั่วไปมี 2 แบบคือ แบบแกะเปลือกอบเนื้อ และแบบ
อบทั้งเปลือก การอบแห้งลำไยที่อบเฉพาะเนื้อให้ 

คุณลักษณะที่ดีกว่าแบบที่อบทั้งเปลือก ทั้งทางด้านสี 
กลิ่น รูปร่าง ความสะอาด ความน่ารับประทาน สามารถ
รับประทานได้ทันที ประหยัดค่าใช้จ่ายในการอบแห้ง
และการขนส่ง เพราะใช้ระยะเวลาในการอบน้อยกว่า ได้
น้ำหนักเนื้อมากกว่า [5] 
 

การอบแห้งเนื ้อลำไยด้วยลมร้อนโดยทั่วไปใช้
เวลาค่อนข้างนานเนื่องจากใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง
ต่ำเพื่อรักษาคุณภาพด้านสี กลิ่น และรูปร่าง ให้เป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง
จะอยู่ระหว่าง 60-70 องศาเซลเซียส [5] ในอดีตที่ผ่าน
มาจนถึงปัจจุบันมีงานวิจัยต่าง ๆ ที่ศึกษากรรมวิธีการ
อบแห้งลำไยด้วยเทคนิคอื่น ๆ ร่วมกับการใช้ลมร้อน
เพื่อลดระยะเวลาในการอบแห้งลง และยังเป็นการช่วย
ลดความสิ ้นเปลืองพลังงานในระหว่างกระบวนการ
อบแห้งลง สำหรับเทคนิคต่าง ๆ ที ่ใช้ในการอบแห้ง
ลำไยร่วมกับลมร้อน ได้แก่ กระบวนการอบแห้งลำไย
โดยใช ้ร ังส ีอ ินฟาเรดร ่วมก ับลมร้อน [6], [7] การ
อบแห้งลำไยด้วยไอน้ำร้อนยวดยิ่งในช่วงแรกและตาม
ด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อน [8] กระบวนการอบแห้ง
ลำไยด้วยไมโครเวฟร่วมกับการอบแห้งด้วยลมร้อน [9]-
[11] อย่างไรก็ตาม งานวิจัยเหล่านี้ได้มุ่งเน้นศึกษาการ
พัฒนาแบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้ง
ลำไย โดยพัฒนาแบบจำลองให้สามารถทำนายการ
ลดลงของความชื ้น อุณหภูมิของตัวกลางที ่ใช้ในการ
อบแห้งที ่ออกจากเครื ่องอบแห้ง และสมรรถนะการ
อบแห้ง แต่ย ังขาดงานวิจ ัยที ่ศ ึกษาผลของการใช ้
ไมโครเวฟอบแห้งก่อนตามด้วยลมร้อนต่อคุณภาพของ
เนื้อลำไย  

ดังนั ้น งานวิจัยนี้จึงเป็นการศึกษาผลของการ
อบแห้งด้วยไมโครเวฟในการให้ความร้อนแก่ลำไย ตาม
ด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนต่อคุณภาพของเนื้อลำไย 
โดยทำการตรวจสอบคุณลักษณะทางเคมีกายภาพ 
ได้แก่ ความชื้น สี และเนื้อสัมผัส รวมถึงการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 
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2. ระเบียบวิธีวิจัย  

2.1 การเตรียมวัตถุดิบ  

ลำไยสดพันธุ ์ดอ (Dimocarpus longan Lour) 
ซื้อจากสวนลำไยในอำเภอเมือง จังหวัดพะเยา เก็บเกี่ยว
ในช่วงเดือนมิถุนายนถึงสิงหาคม พ.ศ. 2564 ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 25.0±1 มิลลิเมตร นำมาแกะเปลือกแล้ว
คว้านเมล็ดออกเหลือแต่เนื้อ ล้างน้ำให้สะอาด เทน้ำออก
โดยใช้ตะแกรง ท้ิงไว้เป็นเวลา 2-3 นาที 

 

2.2 การศึกษาผลของการอบแห้งด้วยไมโครเวฟ
ตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนต่อคุณภาพของ
เนื้อล าไย 

นำเนื้อลำไยชั่งน้ำหนักก่อนการอบแห้งปริมาณ
รวมรอบละ 450 กรัม โดยแบ่งใส่จาน จำนวน 9 จาน จาน
ละประมาณ 50 กรัม นำนำเนื้อลำไยไปให้ความร้อนด้วย
เตาไมโครเวฟ (รุ่น NE-1353 ยี่ห้อ Panasonic ประเทศ
ญี่ปุ่น) ใช้กำลังไฟฟ้า 2 ระดับ ได้แก่ 300 และ 450 วัตต์ 
และระยะเวลา 3 ระดับ ได้แก่ 3 6 และ 9 นาที ตามลำดับ 
จากนั้นนำลำไยที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟมา
อบแห้งต่อด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดใช้ไฟฟ้าเป็นเชื้อเพลิง 
(รุ ่น UFE500 ยี ่ห้อ Memmert ประเทศเยอรมานี) ที ่
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.5 เมตร/วินาที 
เป็นเวลา 6 และ 8 ชั่วโมง นำลำไยที่ผ่านการอบแห้งไป
วิเคราะห์คุณภาพและคุณลักษณะต่างๆ เปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างลำไยอบแห้งชุดควบคุม (Control) ที่เตรียมโดย
อบแห้งเนื้อลำไยที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 ชั ่วโมง ด้วยตู ้อบลมร้อนไฟฟ้าเครื ่องเดียวกัน ซึ ่ง
ดัดแปลงสภาวะอบแห้งจากการศึกษาของ Somjai et al. 
[5] ทุกสภาวะทำการทดลองอบแห้ง จำนวน 3 ซ้ำ 

 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพเนื้อล าไย 
2.3.1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนของเน้ือลำไยผ่านการ
อบแห้งด้วยลมร้อนซึ่งเป็นตัวอย่างควบคุม และเนื้อลำไย

ผ่านการอบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วยลมร้อนที่สภาวะ
ต่าง ๆ ตามวิธีการของ AOAC [12] และรายงานเป็น
ความชื้นมาตรฐานเปียก 
 

2.3.2 การวิเคราะหว์อเตอร์แอกติวิตี  
 วัดวอเตอร์แอกติวิตีของเนื้อลำไยโดยใช้เครื่อง 
Water Activity Meter  (รุ่น Series 4 TE ยี่ห้อ AQUA 
LAB ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยนำตัวอย่างเนื้อลำไย
บดละเอียด ประมาณ 2.5 กรัม นำมาวัดค่า aw แต่ละ
การวิเคราะห์ทำการวัดทั้งหมดจำนวน 3 ซ้ำ 
 

2.3.3 การวิเคราะห์ค่าสี 
 วัดค่าสีของเนื ้อลำไยผ่านการอบแห้งด้วย
เครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE ประเทศ
สหรัฐอเมริกา โดยค่า L* คือค่าความสว่างของสี ซึ่งมีค่า 
0 – 100 โดยที่ 0 แสดงถึง สีดำ และ 100 แสดงถึงสี
ขาว ค่า a* แสดงถึง สีแดง–สีเขียว ค่า b* แสดงถึง สี
เหลือง – น้ำเงิน จากนั้นนำมาคำนวณหาดัชนีการเกิดสี
น้ำตาล (Browning Index; BI) ดังสมการ BI=[100 (x - 
0.31)]/0.17 เมื่อ x = (a* + 1.75L*)/(5.645L*+ a* – 
0.3012b*) ตามวิธีการของ Kasim and Kasim [13] 
 

2.3.4 การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 การทดสอบคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสหลังการ
อบแห้งเนื ้อลำไย ได้แก่ ความแข็งและความยืดหยุ่น 
นำมาทดสอบโดยใช ้เคร ื ่อง Texture Analyzer ร ุ ่น 
TA. XT. plus ( Stable Microsystems Texture 
Technologies Inc., UK) ค่าความถูกต้อง 0.001 N ทำ
การทดสอบในลักษณะของแรงกด หัวกดเป็นเหล็ก
สแตนเลสทรงกระบอกที่มีพื้นที่หน้าตัดกลม ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 2 mm ความเร็วของหัวกด 30 mm/s 
และความเร็วถอยกลับ 20 mm/s โดยทำการกดจนทะลุ
เนื ้อลำไย บันทึกค่าแรงกดและการเปลี ่ยนรูปด้วย
โปรแกรมสำเร็จรูป Texture Exponent 32 อัตราการ
บันทึก 400 จุดต่อวินาที ค่าความแข็งหาได้จากค่าแรง
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สูงสุดที่กระทำต่อชิ้นทดสอบ ส่วนค่าความยืดหยุ่นหาได้
จากพื้นที่ใต้กราฟความสัมพันธ์ระหว่างระยะการเปลี่ยน
รูป (Deformation) กับค่าแรงสูงสุด (Peak Force) ที่
กระทำต่อชิ้นทดสอบ 
 

2.3.5 การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้

คะแนนความชอบแบบ 9 - Point Hedonic Scale 
โดยใช้ผู้ทดสอบจำนวน 30 คน ประเมินความชอบต่อ
ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และการ
ยอมรับโดยรวม ที่มีต่อเนื้อลำไย โดยให้ผู้ทดสอบชิมแต่
ละคนบันทึกระดับของความชอบของตัวอย่างเป็น
คะแนนความชอบ 9 ระดับคือ ระดับที ่ 9 ชอบมาก
ที่สุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 6 ชอบเล็กน้อย 5 
รู้สึกเฉยๆ 4 ไม่ชอบเล็กน้อย 3 ไม่ชอบปานกลาง 2 ไม่
ชอบมาก และ 1 ไม่ชอบมากที่สุด ตามลำดับ 

 

2.4 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 

Randomized Design (CRD) สำหรับการว ิเคราะห์
คุณลักษณะทางเคมีกายภาพ โดยวิเคราะห์คุณภาพ
ด้านต่างๆ ของตัวอย่างทั้งหมด 3 ซ้ำ ส่วนการทดสอบ
ทางประสาทส ั มผ ั ส  ว า งแผนการทดลองแบบ 
Randomized Completed Block Design ( RCBD) 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนด้วยวิธี ANOVA ที่ระดับ
นัยสำคัญร้อยละ 95 จากนั้นเปรียบเทียบหาค่าความ
แตกต่างของค่าเฉลี ่ยด ้วยว ิธ ี Duncan’s Multiple 
Range Test ( DMRT)  แ ล ะ  Paired t- test โ ด ย ใ ช ้
โปรแกรม SPSS รุ่นที่ 27.0 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลของการอบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วย
การอบแห้งด้วยลมร้อนต่อปริมาณความชื้น
และวอเตอร์แอกติวิตีของเนื้อล าไย 

การวิเคราะห์ปริมาณความชื ้นของเนื ้อลำไย
ผ่านการอบแห้ง พบว่าปริมาณความชื้นในแต่ละสภาวะ
การทดลองม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ 
(p≤0.05) ขึ้นอยู่กับสภาวะที่ใช้ โดยปริมาณความชื้น
ของลำไยอบแห้งที่สภาวะต่าง ๆ มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 
15.22±0.87 ถึง ร้อยละ 39.64±0.65 (ตารางที ่ 1) 
มาตรฐานลำไยอบแห ้งโดยท ั ่วไปกำหนดปร ิมาณ
ความชื้นของเนื้อลำไยอบแห้งไว้ไม่เกินร้อยละ 18 และ
วอเตอร์แอกติว ิต ีต ้องไม่เกิน 0.6 [14] จากผลการ
ทดลองพบว่า สภาวะอบแห้งที่ปริมาณความชื้นและวอ
เตอร์แอกติวิตี เป็นไปตามเกณฑ์ที ่กำหนด ได้แก่ 1) 
ตัวอย่างควบคุมที่อบแห้งด้วยลมร้อนนาน 10 ชั่วโมง 
2) กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ นาน 6 นาที ตามด้วยการอบ
ด้วยลมร้อนนาน 8 ชั ่วโมง และ 3) กำลังไฟฟ้า 450 
วัตต์ นาน 9 นาที ตามด้วยการอบด้วยลมร้อนนาน 8 
ชั่วโมง วอเตอร์แอกติวิตีของเนื้อลำไยผ่านการอบแห้ง
สัมพันธ์กับความชื้นโดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.581±0.016 
ถึง 0.870±0.014 ปริมาณความชื้นและวอเตอร์แอกติวิ
ตีของเนื้อลำไยผ่านการอบแห้งสอดคล้องกับ Somjai 
et al. [8] ที่มีค่าร้อยละ 16.42 และ 0.627 ตามลำดับ 
ขณะที่เนื้อลำไยสดมีปริมาณความชื้นและวอเตอร์แอก
ติวิตีประมาณร้อยละ 80 และ 0.940 ตามลำดับ [15]  

การใช ้สภาวะการอบแห้งด ้วยไมโครเวฟที ่
กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ นาน 9 นาที ตามด้วยอบแห้ง
ด้วยลมร้อน 6 ชั ่วโมง ให้ผลในการช่วยลดระยะเวลา
อบแห้งได้ดีที่สุดเมื่อเทียบกับสภาวะอื่น ๆ (ตารางที่ 1) 
ลำไยที่อบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วยอบแห้งด้วยลม
ร้อนทำให้เกิดการระเหยน้ำได้ดีกว่าการอบแห้งด้วยลม
ร้อนเพียงอย่างเด ียว เน ื ่องจากพลังงานจากคลื ่น
ไมโครเวฟสามารถทะลุทะลวงเข้าไปในเนื้อลำไย ทำให้
โมเลกุลของน้ำเกิดการสั่นสะเทือนและโมเลกุลเกิดการ
ชนกันเกิดเป็นพลังงานจลน์แล้วเปลี่ยนเป็นพลังงาน
ความร้อนในที่สุด ส่งผลให้ความชื้นในเนื้อลำไยระเหย
ออกมาอย่างรวดเร ็ว [9] ด ังน ั ้น การใช ้ไมโครเวฟ
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อบแห้งลำไยจึงช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลง
ได้มากถึงร้อยละ 40 โดยที ่ผลิตภัณฑ์ลำไยผ่านการ
อบแห้งไม่สูญเสียลักษณะที่ดีของเนื้อลำไย 

สำหรับเนื้อลำไยผ่านการอบแห้งที่ไม่ได้อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานลำไยอบแห้ง [14] กล่าวคือปริมาณ
ความชื้นของเนื้อลำไยอบแห้งเกินร้อยละ 18 และวอ
เตอร ์แอกติว ิต ี เก ิน 0.6 Taoukis and Richardson 
[16] รายงานว่าผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งที ่ม ีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 15-40 และวอเตอร์แอกติวิตีระหว่าง 
0.6-0.8 น ิยามว ่า เป ็นผล ิตภ ัณฑ ์อาหารก ึ ่ งแห ้ ง 
( Intermediate Moisture Food; IMF)  ซ ึ ่ ง เ ป ็ น
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เทคนิคทำให้แห้งบางส่วนสำหรับผลไม้ที่

มีน้ำตาลเป็นองค์ประกอบอยู ่มาก (ลูกเกด ลูกพรุน 
มะเดื่อ แอปริคอต พีช อินทผลัม และแอปเปิล) โดยที่
ว ัตถุด ิบมีความชื ้นตามธรรมชาติ และสามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ ผลที่ได้
แสดงให ้ เห ็นว ่าเน ื ้อลำไยอบแห้งในท ุกสภาวะใน
การศึกษานี้จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง (เนื้อลำไย
ที ่จ ัดเป็น IMF) ยกเว้น เนื ้อลำไยอบแห้งชุดตัวอย่าง
ควบคุม เนื ้อลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่กำลังไฟฟ้า 
450 วัตต์ เป็นเวลา 6 หรือ 9 นาที ตามด้วยการอบแห้ง
ด้วยลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง ที่จัด
ว่าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง เนื ่องจากอยู ่ในเกณฑ์
มาตรฐานเนื้อลำไยอบแห้ง [14]

ตารางที่ 1 ปริมาณความชื้นและวอเตอร์แอกติวิตีของเนื้อลำไยอบแห้งที่สภาวะการใช้กำลังไมโครเวฟตามด้วยลมร้อน
แตกต่างกัน 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) 

เวลาในการให้

ความร้อนด้วย MW 

(นาที) 

เวลาในการให้

ความร้อนด้วยลม

ร้อน (ชั่วโมง) 

ปริมาณความชื้น 

(ร้อยละ) 

วอเตอร์แอกติวิตี; 

aw 

Control 10 15.43±0.38f 0.589±0.003g 

 

300 

3 

6 

9 

6 

6 

6 

39.64±0.65a 

38.47±0.50a 

32.28±0.55b 

0.870±0.014a 

0.867±0.018a 

0.858±0.005a 

 

300 

3 

6 

9 

8 

8 

8 

20.57±0.44def 

21.36±0.79de 

17.52±0.69def 

0.785±0.021c 

0.796±0.014c 

0.692±0.020e 

 

450 

3 

6 

9 

6 

6 

6 

27.25±0.82bc 

22.57±0.34cd 

18.16±0.42def 

0.843±0.004b 

0.822±0.007b 

0.722±0.008d 

 

450 

3 

6 

9 

8 

8 

8 

16.73±0.78ef 

15.58±0.56ef 

15.22±0.87f 

0.634±0.006f 

0.595±0.009g 

0.581±0.016g 
หมายเหตุ: MW หมายถึงไมโครเวฟ; เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในแต่ละสภาวะการทดลอง ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันแสดง
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 
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3.2 ผลของการอบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วย
การอบแห้งด้วยลมร้อนต่อค่าสีของเนื้อล าไย 

สีเป็นลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์อาหารที ่
ส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค ค่าสีของเนื้อ
ลำไยอบแห้งจากการวิเคราะห์ด้วยเครื่องวัดสีด้วยระบบ 
CIELAB ซึ่งแสดงด้วยค่า L* a* และ b* พบว่าค่าสีในแต่
ละสภาวะที่ใช้อบแห้งมีความแตกต่างกัน (p≤0.05) และ
มีความแตกต่างกันกับตัวอย่างควบคุม ดังแสดงในตาราง
ที่ 2 ซ่ึงเนื้อลำไยอบแหง้ด้วยไมโครเวฟตามด้วยลมร้อนที่ 

300 วัตต์ 3 6 และ 9 นาที และลมร้อนเป็นเวลา 6 และ 
8 ชั่วโมง ให้ค่าสีแดง (a*) ที่ต่ำกว่า แต่มีค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม ส่วนเนื้อลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟ
ตามด้วยลมร้อนที่ 450 วัตต์ 3 6 และ 9 นาที และลม
ร้อนเป็นเวลา 6 ชั ่วโมง เมื ่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุม ให้ค่าสีแดง (a*) ที่ต่ำกว่า แต่มีค่าความสว่าง 
(L*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่สูงกว่า นอกจากนี้ ค่าความ
สว่างของสี (L*) สำหรับเนื้อลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟ
ตามด้วยลมร้อนมีความสว่างที่เพิ่มขึ้น

 
ตารางท่ี 2 ค่าสีของเนื้อลำไยอบแห้งที่สภาวะการใช้กำลังไมโครเวฟตามด้วยลมร้อนแตกต่างกัน 

ก าลังไฟฟ้า 
(วัตต์) 

เวลาในการให้
ความร้อนด้วย 
MW (นาที) 

เวลาในการให้
ความร้อนด้วยลม

ร้อน (ชั่วโมง) 

ค่าสี 
ดัชนีการเกิดสี

น้ าตาล L* a* b* 

Control 10 35.26±1.05c 8.93±0.42ab 16.88±0.28bc 22.18±0.96a 
 

300 
3 
6 
9 

6 
6 
6 

47.55±1.36a 
46.21±1.43a 
39.15±1.14b 

4.80±0.56e 
4.00±0.28e 
4.38±0.36e 

20.04±0.32c 
18.73±043ab 
15.64±0.36cd 

11.28±0.82d 
10.12±1.18d 
11.82±0.72d 

 
300 

3 
6 
9 

8 
8 
8 

39.20±0.87b 
39.66±1.68b 
37.17±1.87bc 

7.84±0.18bcd 
8.31±0.64bc 
7.86±0.42bcd 

20.05±0.19a 
20.28±0.22a 
17.29±0.26bc 

18.98±0.88b 
19.62±1.06b 
19.23±1.15b 

 
450 

3 
6 
9 

6 
6 
6 

39.52±1.56b 
39.44±0.76b 
39.08±0.98b 

7.14±0.27cd 
6.63±0.16d 

7.58±0.46bcd 

20.21±0.48a 
20.95±0.34a 
20.07±0.21a 

17.68±0.94c 
17.04±1.02c 
18.60±1.14b 

 
450 

3 
6 
9 

8 
8 
8 

36.85±1.29bc 
34.72±1.12c 
34.36±1.73c 

9.00±0.34ab 
8.71±0.52ab 
9.03±0.42ab 

12.34±0.18e 
14.41±0.24de 
15.24±0.33cd 

20.07±1.08ab 
21.27±0.86a 
22.40±1.22a 

หมายเหตุ: MW หมายถึงไมโครเวฟ; เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในแต่ละสภาวะการทดลอง ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันแสดง
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p≤0.05 
 

เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม ค่าดัชนีการ
เกิดสีน้ำตาลของเน้ือลำไยผ่านการอบแห้งมีค่าอยู่ระหว่าง 
10.12±1.18 ถึง 22.40±1.22 เน้ือลำไยอบด้วยไมโครเวฟ
ท่ีกำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ 3 6 และ 9 นาที ตามด้วยอบแห้ง
ด้วยลมร้อนนาน 8 ชั่วโมง มีค่าดัชนีการเกิดสีน้ำตาลไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p>0.05) เมื่อเทียบกับเนื้อ

ลำไยอบแห้งด้วยลมร้อนนาน 10 ชั่วโมง เมื่อพิจารณา
ระยะเวลาในการอบแห้งด้วยลมร้อน พบว่าการใช้เวลาใน
การอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลานาน (8 ชั ่วโมง และ
ตัวอย่างควบคุม) ให้ค่าสี a* ที่สูงกว่าการใช้เวลาในการ
อบแห้งด้วยลมร้อนท่ีส้ันกว่า (6 ช่ัวโมง) ดังแสดงในตาราง
ท่ี 2 แสดงว่าผลิตภัณฑ์ลำไยผ่านการอบแห้งมีความเป็นสี
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แดงเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่าในกระบวนการ
อบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลานานอาจเกิดปฏิกิริยาสี
น้ำตาลที่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์ (Enzymatic Browning 
Reaction) และที ่ไม่ใช้เอนไซม์ (Maillard Reaction) 
และปฏ ิก ิ ร ิ ยาการเก ิดคาราเมล (Caramelization 
Reaction) จึงทำให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มข้ึน [8], [17]-[20] 
นอกจากนี้ ความสว่างของเนื้อลำไยผ่านการอบแห้งมีค่า
ลดลงซึ ่งเกิดจากผลของปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล ใน
ขณะเดียวกันช่วยให้เกิดความเป็นสีแดงและสีเหลือง
เพ่ิมข้ึน ค่าความสว่างท่ีลดลงสัมพันธ์กับค่าดัชนีการเกิดสี
น้ำตาลท่ีเพ่ิมขึ้นซ่ึงเกี่ยวข้องกับกระบวนการเกิดสีน้ำตาล
ท่ีเก่ียวข้องและไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ [21], [22]  

สีน ้ำตาลที ่ เก ิดขึ ้นของเนื ้อลำไยในระหว่าง
กระบวนการอบแห้งทำให้ได้เนื ้อลำไยมีสีเหลืองทอง 
คุณลักษณะดังกล่าวนี้เป็นที่นิยมของผู้บริโภคในประเทศ
ไทยโดยทั่วไป [5], [19], [23] ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อ
การเกิดปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ได้แก่ สารตั้งต้น 
(Substrate) ค ื อ ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ ิ น อ ล  ( Phenolic 
Compounds) เอนไซม์ในกลุ ่มฟีนอเลส (Phenolase) 
เช่น polyphenol oxidase (PPO) และออกซิเจน ปัจจัย
ที ่ส่งผลกระทบต่อการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลที ่ไม่ใช้
เอนไซม์ ได้แก่ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เร่งการ
เกิดปฏิกิริยา pH (ระหว่าง 6-10) วอเตอร์แอกติวิตี (aw 
0.3–0.7) และอัตราส่วนความเข้มข้นของกรดแอมิโนต่อ
น้ำตาล [21], [22] นอกจากนี ้การที ่ม ีน ้ำตาลรีดิวซ์
มากกว่าปริมาณกรดแอมิโนช่วยให้เกิดสีน้ำตาลในระบบ
อาหารได้มากขึ ้น ดังนั ้น จึงทำให้เนื ้อลำไยผ่านการ
อบแห้งมีสีคล้ำลง และเกิดสีแดงมากขึ้น [24] นอกจากนี้
ค่าความเป็นสีเหลือง b* ท่ีมากกว่าของเน้ือลำไยผ่านการ
อบแห้งร่วมกับการใช้ไมโครเวฟบ่งบอกถึงเนื้อลำไยที่มี
คุณภาพดีเนื่องด้วยคุณลักษณะที่มีสีเหลืองทอง [25] ใน
การศึกษานี้จะเห็นได้ว่าความเป็นสีเหลือง b* ที่มากกว่า 
พบในสภาวะของอบแห้งที ่ได้รับเนื ้อลำไยที ่จ ัดเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารก่ึงแห้ง (IMF) 

3.3 ผลของการอบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วย
การอบแห้งด้วยลมร้อนต่อคุณลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเนื้อล าไย 

เนื้อสัมผัสของเนื้อลำไยอบแห้งในการทดลองนี้มี
การตรวจสอบ 2 ค่า ได้แก่ ความแข็ง (Hardness) พบว่า
มีค่าอยู่ในช่วง 0.18±0.03 ถึง 1.75±0.03 กิโลกรัมแรง 
และความยืดหยุ ่น (Toughness) ซึ ่งมีค่าอยู ่ระหว่าง 
0.10±0.00 ถึง 0.49±.0.05 กิโลกรัมแรง.มิลลิเมตร ความ
แข็งและความยืดหยุ่นของเน้ือลำไยอบแห้งแต่ละสภาวะมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) เมื่อเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม โดยขึ ้นอยู ่กับสภาวะอบแห้งที ่ใช้ 
(ตารางท่ี 3) 

การใช้ไมโครเวฟที่กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ ที่เวลา
ต่าง ๆ  ตามด้วยอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลา 8 ชั่วโมง 
ได้รับค่าความแข็งและความยืดหยุ่นที่สูงกว่าที่สภาวะอื่น 
ๆ (ตารางท่ี 3) ท้ังน้ีอาจเป็นผลมาจากการใช้ระยะเวลาใน
การอบแห้งด้วยลมร้อนที ่นานกว่า ประกอบกับการ
อบแห้งที่กำลังไมโครเวฟสูงกว่า ทำให้น้ำอิสระในเนื้อ
ลำไยเปลี่ยนเป็นไอน้ำระเหยออกมาจากเนื้อลำไยอย่าง
รวดเร็ว จึงเหลือน้ำอิสระในเน้ือลำไยแห้งน้อยลง และเน้ือ
ลำไยจะหดตัว (Shrinkage) ลงอย่างรวดเร็ว [11], [20] 
ทำให้ผลิตภัณฑ์เนื้อลำไยอบแห้งที่สภาวะดังกล่าวมีค่า
ความแข็งมากกว่า ผลที่ได้สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Somjai et al. [8] ในการอบแห้งลำไยด ้วยลมร ้อน 
อย่างไรก็ตาม เมื่ออบแห้งเนื้อลำไยด้วยไมโครเวฟตาม
ด้วยลมร้อนช่วยให้ผลิตภัณฑ์เกิดการหดตัวลดลง อันเป็น
ผลมาจากการใช้ไมโครเวฟช่วยในการอบแห้งในเบื้องต้น
ทำให้โครงสร้างพองขยายตัวและเมื่ออบแห้งด้วยลมร้อน
ทำให้โครงสร้างหดตัว สำหรับค่าความแข็งของเน้ือลำไยท่ี
อบด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียวในตัวอย่างควบคุม รวมถึง
อบแห้งที่กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ แล้วตามด้วยอบแห้งด้วย
ลมร้อนเป็นเวลา 8 ชั่วโมง มีค่าความแข็งมากกว่าสภาวะ
อ่ืน ๆ อาจเป็นผลมาจากการอบแห้งเน้ือลำไยด้วยลมร้อน
เป็นระยะเวลานานกว่านั ่นเอง ทำให้โครงสร้างยุบตัว
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ส่งผลให้เนื้อสัมผัสแข็งและเหนียวมากกว่า ส่วนการอบ
อบแห้งที่กำลังไฟฟ้า 300 วัตต์ แล้วตามด้วยอบแห้งด้วย
ลมร้อนเป็นเวลา 8 ถึงแม้จะใช้เวลาในการอบแห้งด้วยลม

ร้อนเป็นเวลานานเช่นกัน แต่การใช้กำลังไฟฟ้าที่ต่ำกว่า
ส่งผลให้เน้ือสัมผัสมีความแข็งต่ำกว่าน่ันเอง

 
ตารางท่ี 3 เนื้อสัมผัสของเนื้อลำไยอบแห้งที่สภาวะการใช้กำลังไมโครเวฟตามด้วยลมร้อนแตกต่างกัน 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) 
เวลาในการให้
ความร้อนด้วย 
MW (นาที) 

เวลาในการให้
ความร้อนด้วยลม

ร้อน (ชั่วโมง) 

ความแข็ง 
(กิโลกรัมแรง) 

ความยืดหยุ่น 
(กิโลกรัมแรง.
มิลลิเมตร) 

Control 10 1.45±0.08b 0.39±0.04b 
 

300 
3 
6 
9 

6 
6 
6 

0.18±0.03d 
0.21±0.04d 
0.29±0.07d 

0.10±0.00f 
0.11±0.00ef 
0.12±0.01f 

 
300 

3 
6 
9 

8 
8 
8 

0.54±0.05c 
0.58±0.02c 
0.68±0.04c 

0.17±0.01def 
0.20±0.03de 
0.22±0.03d 

 
450 

3 
6 
9 

6 
6 
6 

0.23±0.04d 
0.26±0.02d 
0.70±0.07c 

0.16±0.01def 
0.12±0.02def 
0.30±0.06c 

 
450 

3 
6 
9 

8 
8 
8 

1.28±0.06b 
1.65±0.04a 
1.75±0.03a 

0.40±0.07b 
0.41±0.08ab 
0.49±.0.05a 

หมายเหตุ: MW หมายถึงไมโครเวฟ; เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในแต่ละสภาวะการทดลอง ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันแสดง
ความแตกต่างกันทางสถิติที่ p≤0.05 

 

3.4 ผลของการอบแห้งด้วยไมโครเวฟตามด้วย
การอบแห้งลมร้อนต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเนื้อล าไย 

สภาวะในการอบแห้งที ่เลือกมาทำการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสคือ อบแห้งด้วยไมโครเวฟที่
กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 9 นาที ตามด้วยการ
อบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง (เน้ือลำไยท่ีจัดเป็น 
IMF) และอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ 
เป็นเวลา 6 นาที ตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนเป็น

เวลา 8 ชั่วโมง (เนื้อลำไยอบแห้ง) เปรียบเทียบกับลำไย
อบแห้งด้วยลมร้อนนาน 10 ชั่วโมง (ตัวอย่างชุดควบคุม) 
เม่ือนำผลิตภัณฑ์ผ่านการอบแห้งท้ังสามสภาวะมาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  และการยอมรับโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
ท ั ้ ง ห ม ด  3 0  ค น  ไ ด ้ ผ ล แ ส ด ง ด ั ง ต า ร า ง ท ี ่  4  
ซึ่งจากผลการทดสอบ พบว่าเนื้อลำไยที่จัดเป็น IMF และ 
เนื้อลำไยอบแห้งตัวอย่างชุดควบคุมได้รับคะแนนในทุกๆ 
ด้านไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีระดับความชอบส่วนใหญ่จากผู ้ทดสอบชิมอยู ่ที ่
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ระดับ 6 ถึง 7 ซ่ึงมีความชอบเล็กน้อย และชอบปานกลาง 
ตามลำดับ ในขณะที่เนื ้อลำไยอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่
กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 6 นาที ตามด้วยการ

อบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลา 8 ชั่วโมง ได้รับคะแนนใน
ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม
ต่ำกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อลำไยอบแห้งที่สภาวะการใช้กำลังไมโครเวฟตามด้วยลมร้อนแตกต่างกัน 

 
ก าลังไฟฟ้า 

(วัตต์) 

เวลาใน
การให้
ความ

ร้อนด้วย 
MW 

(นาที) 

เวลาใน
การให้

ความร้อน
ด้วยลม
ร้อน 

(ชั่วโมง) 

 
ลักษณะ
ปรากฏ 

 
สีns 

 
กลิ่นns 

 
รสชาติns 

 
เนื้อสัมผัส 

 
การยอมรับ

โดยรวม 

Control 10 6.68±0.52a 6.80±0.44 6.96±0.49 6.68±0.45 6.70±0.36a 6.94±0.43a 
450 9 6 6.74±0.39a 7.10±0.50 7.12±0.55 6.87±0.42 6.93±0.38a 7.20±0.39a 
450 6 8 6.57±0.39b 6.60±0.50 6.82±0.55 6.57±0.42 6.23±0.38b 6.30±0.39b 

หมายเหตุ: MW หมายถึงไมโครเวฟ; ns สิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

สำหรับการใช้ไมโครเวฟตามด้วยอบแห้งด้วยลมร้อนใน

การอบแห้งเนื ้อลำไย เมื ่อพิจารณาเวลาที ่ใช้ในการ
อบแห้ง ร ่วมกับคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑ์เน ื ้อลำไย พบว่าสภาวะการอบแห้งด้วย

ไมโครเวฟตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนที่ดีที่สุด ได้แก่ 

สภาวะที่ใช้ไมโครเวฟที่กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 

9 นาที ตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเวลา 6 

ชั ่วโมง เนื ่องจากใช้เวลาในการอบแห ้งสั ้นที ่ส ุด (6 

ชั่วโมง) และได้ผลิตภัณฑ์เนื้อลำไยอบแห้งที่มีสีเหลือง

ทอง มีความแข็งน้อย มีความชื้นที่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ IMF 

ซึ่งสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้  และได้รับการ

ยอมรับจากผู ้ทดสอบชิมในเกณฑ์ที ่ชอบปานกลาง 

(ตารางที่ 4) 
 

4. สรุป 

ในการศึกษาการอบแห้งเนื ้อลำไยโดยการ

อบแห้งด้วยไมโครเวฟก่อนนำไปอบแห้งด้วยลมร้อนต่อ

คุณลักษณะทางเคมีกายภาพและคุณภาพของเนื้อลำไย 

โดยศึกษาการใช้ไมโครเวฟที่กำลังไฟ 2 ระดับ คือ 300 

และ 450 วัตต์ ด ้วยระยะเวลาในการอบแห้งด ้วย

ไมโครเวฟที่ 3 ระดับ คือ 3 6 และ 9 นาที แล้วนำไป

อบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลานาน 6 และ 8 ชั่วโมง โดยนำมาเปรียบเทียบ

กับตัวอย่างควบคุมที่มีการอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่าง

เดียวที่อุณหภูมิเดียวกันเป็นเวลานาน 10 ชั่วโมง พบว่า

ที่กำลังไฟฟ้า 450 วัตต์ เป็นเวลา 9 นาที แล้วนำมาอบ

ด้วยลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั ่วโมง 

ลำไยอบแห้งที ่ได้มีความชื ้นและวอเตอร์แอกติวิตีที ่

จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร IMF และให้คุณลักษณะทาง

กายภาพของเนื ้อลำไยที ่ดี และยังเป็นที ่ยอมรับของ

ผู้บริโภค นอกจากนี้ยังช่วยลดระยะเวลาอบแห้งลงได้ถึง

ร้อยละ 40 เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแห้งด้วยลมร้อน

เพียงอย่างเดียว 
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