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การศึกษาซอรปชันไอโซเทอรมและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
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_____________________________________________________________________________ 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมและการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาของลําไยผงอัดกอน  
ลําไยผงผลิตโดยใชสัดสวนน้ําลําไยเขมขน 40 องศาบริกซ ตอเนื้อลําไย เทากับ 1:1 และเติมน้ําตาลทรายในปริมาณ
รอยละ 30 ของสวนผสมน้ําลําไยเขมขนและเนื้อลําไย  นําสวนผสมไปเคี่ยวจนหนืดและแข็งตัวเมื่อทําใหเย็น นําไปบด
เปนผง  นําลําไยผงมาอัดกอนดวยเครื่องไฮดรอลิก โดยใชแรงอัด 1.5 ตัน นําลําไยผงอัดกอนไปศึกษาลักษณะซอรปชัน
ไอโซเทอรม โดยเก็บตัวอยางลําไยผงอัดกอนท่ีสภาวะความชื้นสัมพัทธแตกตางกัน 7 ระดับ (รอยละ 11-75)  ศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห พบวาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัด
กอนเปนแบบแอดซอรปชันไอโซเทอรมคาความชื้นในลําไยผงอัดกอนมีคาเพ่ิมขึ้นเมื่อความชื้นในระบบเพ่ิมขึ้น และ
พบวาลําไยผงอัดกอนเปนผลิตภัณฑท่ีไวตอการดูดความชื้นจากบรรยากาศลําไยผงอัดกอนมีการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพอยางชัดเจนระหวางการเก็บรักษา  ลําไยผงอัดกอนท่ีเก็บรักษาท่ีระดับความชื้นสัมพัทธรอยละ 43 มีสีเขมขึ้น
อยางชัดเจน และท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธรอยละ 52 ขึ้นไป จะมีลักษณะเปนเจลนิ่มโดยรอบเปอยยุย  มีสีเขมขึ้น เมื่อ
ความชื้นสัมพัทธสูงขึ้นลําไยผงอัดกอนจะเกิดการพองตัวเกิดเปนชั้นของเหลวที่บริเวณผิวโดยรอบ  ลําไยผงอัดกอนมี
คาสี L*  ลดลงท่ีระดับความชื้นสัมพัทธสูงขึ้น คาสี L* เริ่มลดลงที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 22 และลดลงอยางรวดเร็วท่ี
ความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 32 สําหรับคาสี a* มีคาเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วท่ีความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 22 โดย
คาท่ีเพ่ิมขึ้นแสดงวาคาสีแดงเพ่ิมขึ้นและคาสี b* มีคาเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วท่ีความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 22 เชนกัน 
ลําไยผงอัดกอนมีปริมาณความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตีมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีความชื้น
เพ่ิมขึ้นจากรอยละ 3.36±0.41 เปนรอยละ 4.51±0.42 และมีคาวอเตอรแอกทิวิตีเพ่ิมขึ้นจาก 0.26±0.02 เปน 0.42±0.05 
ซึ่งมีคาอยูในเกณฑมาตรฐานท่ียอมรับได สวนคาความสามารถในการละลายมีคาลดลงตลอดการเก็บรักษา มีคารอยละ 
85.5±0.47 ลดลงเหลือรอยละ 75.12±0.34 ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาลําไยผงอัดกอนโดยใชบรรจุภัณฑท่ีมีสภาพใหซึม
ผานไดของไอน้ําตํ่า และควรเก็บรักษาลําไยผงอัดกอนท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธระหวางรอยละ 32-43 เพราะถาเก็บ
รักษาท่ีระดับความชื้นสัมพัทธตํ่าเกินไปจะทําใหลําไยผงอัดกอนมีลักษณะแหงเกินไป ทําใหรวนและยุยงาย และหาก
เก็บรักษาท่ีระดับความชื้นสัมพัทธสูงจะทําใหลําไยผงอัดกอนมีลักษณะเหนียวเพราะลําไยผงอัดกอนไวตอความชื้น 
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Abstract 
 This research studied the sorption isotherm and quality changes during storage of powdered longan 
cube. Longan powder was produced using 40oBrix concentrated longan juice and longan flesh at ratio of 1:1. 
Sugar was added at 30% w/w of the total weight of the concentrated longan juice and flesh. The obtained 
solution was evaporated with continuous stirring to become a thick viscous paste and become glassy when 
cooled. The longan glass was grinded into powder. The longan powder was formed into a cube using a 
hydraulic press at 1.5 tons of pressure. The longan cubes were subjected to sorption isotherm study by 
keeping the samples at 7 relative humidity conditions (11-75%). Quality changes during 12 weeks storage 
were investigated. The sorption isotherm of the sample was adsorption isotherm. Moisture content of the 
sample increased as the relative humidity increased. It was also found that the longan cube was sensitive to 
adsorption of water from the environment. There were significant quality changes during storage. The sample 
stored at 43% relative humidity had darker colour. At 52% relative humidity and above, the samples became 
gel-like and had darker colour. As the storage relative humidity increased, the longan cube expanded and 
was covered with liquid film on the surface. L* value decreased as the relative humidity increased. Rapid 
decreases in L* value was found at relative humidity above 32%. The a* and b* values significantly increased 
at the relative humidity above 22%. Increase in a* value significantly increased in redness of the sample. 
Moisture content and water activity of the longan cube significantly increased during storage. The moisture 
content increased from 3.36±0.41 to 4.51±0.42%, and water activity increased from 0.260 ±0.02 to 
0.420±0.05 during storage. Solubility of the sample reduced throughout the storage time from 85.5±0.47 to 
75.12±0.34%. Therefore, the longan cube should be packed in a low moisture permeable packaging and 
stored at relative humidity of 32-43%.  
 
Keywords: Sorption isotherm, glass transition, powdered longan cube, storage 

 
1. บทนํา 

ลําไยเปนผลไมเศรษฐกิจสําคัญชนิดหน่ึงของจังหวัดในภาคเหนือโดยเฉพาะลําพูน เชียงใหม  
เชียงราย และลําปาง เปนสินคาที่รัฐบาลจัดใหอยูในกลุมสินคาเพ่ือการสงออก ประเทศไทยมีผลผลิตจาก
ลําไยในแตละปเปนปริมาณมาก มักมีปญหาราคาตกต่ํา และสูญเสียผลผลิตลําไยสดปริมาณมาก  
เน่ืองจากการเนาเสีย จึงมีการแปรรูปลําไย เพ่ือลดปริมาณการสูญเสียและใหผลิตภัณฑมีความ
หลากหลายมากขึ้น มีการขยายชองทางการจําหนาย และชวยรักษาระดับราคาของผลผลิตลําไยสด  
เน่ืองจากในประเทศเมืองหนาว นิยมบริโภคนํ้าลําไยในลักษณะรอน ดังนั้นหากมีการศึกษาวิจัยเพ่ือ
พัฒนาลําไยผงในรูปพรอมชงได  

การแปรรูปลําไยผง ณ ปจจุบันใชวิธีการทําแหง เชน การอบแหงแบบพนฝอยซึ่งผลิตภัณฑที่ได
จะมีกลิ่นคงเหลืออยูนอยกวารอยละ 10 และคุณภาพของผลิตภัณฑจะลดลง เน่ืองจากความรอนที่ใชมี
ผลตอผลิตภัณฑ (สุรินทร และคณะ, 2541) และการอบแหงแบบโฟม-แมทเปนอีกวิธีที่มีขั้นตอนและการ
แปรรูปที่ซับซอน  จึงทําใหยังไมเกิดการผลิตโดยวิธีน้ีในระดับอุตสาหกรรม (ชนันท, 2545) ลําไยผงที่มี
จําหนายในทองตลาด ผลิตโดยการเคี่ยวน้ําลําไยใหเขมขน และเติมนํ้าตาลทรายในปริมาณมาก ทําใหมี
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ขอจํากัดตอกลุมผูบริโภคที่สนใจอาหารเพ่ือสุขภาพหรือกลุมผูเปนโรคเบาหวาน จึงไดมีการผลิตนํ้าลําไย
ผงที่มีปริมาณน้ําตาลต่ํา และนําไปอัดเปนกอนเพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการบรรจุ เก็บรักษา และบริโภค 
อยางไรก็ตามอาหารผงที่มีองคประกอบของน้ําตาล โดยเฉพาะกรณีของน้ําลําไยผงมักจะมีปญหาดาน
การเหนียว การเกาะติดกัน หรือการละลายระหวางการเก็บรักษา เน่ืองจากนํ้าลําไยผงมีความสามารถใน
การดูดซับความชื้นจากบรรยากาศไดดี สงผลตอการเส่ือมเสียคุณภาพดานอ่ืนๆได  ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึง
ตองการศึกษาพฤติกรรมการดูดซับความชื้นของลําไยผงอัดกอนและผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
เคมีและกายภาพในระหวางการเก็บรักษา เพ่ือนําผลการทดลองท่ีไดไปประยุกตในการเลือกบรรจุภัณฑ
และควบคุมการเก็บรักษาของผลิตภัณฑตอไป 

 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 

2.1.การศึกษาซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอน 
ลําไยผงอัดกอนผลิตโดยกรรมวิธีดังนี้ นําเน้ือลําไยสดบดละเอียดไปสกัดแยกนํ้าลําไยและกาก

เน้ือลําไย นํานํ้าลําไยไประเหยโดยวิธีการตมปกติโดยใชไฟออนจนมีความเขมขน 40 องศาบริกซนํานํ้า
ลําไยเขมขนและกากเนื้อลําไยในสัดสวน 1:1 ผสมกับนํ้าตาลทรายปริมาณรอยละ 30 ของนํ้าหนัก
ทั้งหมดของน้ําลําไยเขมขนและเนื้อลําไย ไปเคี่ยวเพื่อระเหยน้ําออก  ที่อุณหภูมิ 75±5 องศาเซลเซียส 
จนน้ําลําไยเขมขนมีลักษณะขนหนืดและเปลี่ยนสภาพเปนลักษณะแข็งคลายแกว (กลาส) ถือเปนจุดยุติ
จึงหยุดเคี่ยว นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ดวยตูอบลมรอนเพ่ือไลความชื้น เปนเวลา 4 
ชั่วโมง แลวจึงนํามาบดใหมีขนาดเล็กลงดวยเครื่อง Hammer mill ผานตะแกรงซึ่งมีชองเปดขนาด 0.5 
มิลลิเมตร ไดเปนลําไยผงนําลําไยผงที่ไดไปอัดเปนกอนสี่เหลี่ยมดวยเครื่องไฮดรอลิกโดยวิธีการตอกอัด
โดยตรงและใชแรงอัด 1.5 ตัน ศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอนโดยเก็บตัวอยางที่
สภาวะความชื้นสัมพัทธแตกตางกัน 7 ระดับ (รอยละ 11-75) ดวยวิธี gravimetric method (Boonyai, 
2005) จนตัวอยางเขาสูสภาวะสมดุลเปนเวลาไมเกิน 3 สัปดาห ซึ่งความชื้นสัมพัทธที่ระดับตางๆ น้ันถูก
ควบคุมโดยการใชสารละลายเกลืออ่ิมตัวดังน้ี LiCl, CH3COOK, MgCl2, K2CO3, Mg(NO3)2, KI และ 
NaCl ที่อุณหภูมิหอง (28±3 องศาเซลเซียส) จากน้ันวิเคราะหปริมาณความชื้นของลําไยผงอัดกอน 
สรางกราฟความสัมพันธระหวางความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตี ซ่ึงเทากับคาความชื้นสัมพัทธที่สภาวะ
สมมูลหารดวย 100 ไดลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอน 

 
2.2.การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของลําไยผงอัดกอน  
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา โดยนําลําไยผงอัดกอนบรรจุใน

ถุงพลาสติกเคลือบอะลูมิเนียมฟอยล เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28±3 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
ในชวงรอยละ 60-70) เปนระยะเวลา 12 สัปดาห สุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห เพ่ือวิเคราะหการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสีโดยใชเคร่ือง Color Quest II Colorimeter (Chroma Meter 
CR 300, Minolta,  Japan) และความสามารถในการละลาย (Shittu and Lawal, 2007) คุณภาพทาง
เคมีไดแก คาวอเตอรแอกทิวิตี (AOAC, 2000) และปริมาณความชื้น (AOAC, 2000)  
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2.3.การวิเคราะหผลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยการวิเคราะหคาความแปรปรวน เปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี  
Duncan's New Multiple Range Test 

 
3. ผลการศึกษาและวิจารณ 
3.1.ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอน  

เม่ือสังเกตลักษณะภายนอกแลวพบวาลําไยผงอัดกอนเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสัมพัทธรอยละ
43 เริ่มมีสีเขมชัดเจนขึ้น และที่ระดับความชื้นสัมพัทธรอยละ 52 ขึ้นไป ลําไยผงอัดกอนจะมีลักษณะเปน
เจลน่ิมโดยรอบ เปอยยุย มีสีเขมขึ้น เม่ือความชื้นสัมพัทธสูงขึ้นลําไยผงอัดกอนจะเกิดการพองตัว เกิด
เปนชั้นของเหลวที่บริเวณผิวโดยรอบ  ความสามารถในการดูดซับนํ้าเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดชั้น
ของเหลว (Sasa et al., 2006) เน่ืองจากองคประกอบที่ละลายน้ําไดชนิดหลัก คือ นํ้าตาลจะดูดซับ
โมเลกุลของน้ําไดอยางรวดเร็ว ทําใหเกิดชั้นของเหลวที่ผิวเม่ืออยูในสภาวะความชื้นสูง (Mollan and 
Celik, 1995) นอกจากนี้นํ้าลําไยเขมขนยังมีนํ้าตาลเปนองคประกอบ ซ่ึงอาจมีผลตอพฤติกรรมการดูด
ซับความชื้นของลําไยผงอัดกอนดวย โดยน้ําลําไยเขมขนมีคาสี L* ต่ํา เน่ืองจากนํ้าลําไยเขมขนไดผาน
การตมเพ่ือปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได  ซ่ึงจะสงผลตอสีของผลิตภัณฑลําไยผงอัดกอนที่ไดดวย 
สูตรที่มีสวนผสมของน้ําลําไยเขมขนมากก็จะทําใหลําไยผงอัดกอนที่ไดมีสีนํ้าตาลเขม และสูตรที่มีการ
เติมเน้ือลําไยเขาไปออกโทนสีเหลือง  ลําไยเปนผลไมที่มีรสหวานมากจึงสงผลใหนํ้าลําไยเขมขนที่ไดมี
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงคือมีคาเทากับ 12.25 กรัม/100 กรัม   

ลักษณะของซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอนแสดงดัง Fig.1 ลักษณะของเสนกราฟของ
คาความชื้นในลําไยผงอัดกอนมีความชันเพ่ิมขึ้นเม่ือระดับความชื้นสัมพัทธเพ่ิมขึ้นเล็กนอย  ผลิตภัณฑ
ลําไยผงอัดกอนมีความสามารถในการดูดความชื้นไดมาก เสนกราฟแอดซอรปชันไอโซเทอรมมีความชัน
มาก แสดงวาลําไยผงอัดกอนเปนผลิตภัณฑที่ไวตอความชื้นสัมพัทธในอากาศท่ีเพ่ิมขึ้น  ซ่ึงลักษณะแอด
ซอรปชันไอโซเทอรมดังกลาวเปนสมบัติของอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูง ดังนั้นอาหารที่ไวตอการ
ดูดความชื้นเม่ือมีความชื้นสัมพัทธของอากาศเพ่ิมขึ้นเพียงเล็กนอยจะทําใหปริมาณความชื้นในอาหาร
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว (นิธิยา, 2549) สอดคลองกับรายงานการวิจัยของ Chayjan and Esna-Ashari 
(2011) ซ่ึงศึกษาซอรปชันไอโซเทอรมขององุนโดยพบวาที่คาวอเตอรแอกทิวิตีสูงกวา 0.50 ปริมาณ
ความชื้นสมดุลขององุนจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วอีกทั้งจากรายงานการวิจัยของ Yan et al. (2007) ซ่ึงได
ศึกษาซอรปชันไอโซเทอรมของกลวยผงพบวาปริมาณความชื้นสมดุลของกลวยผงจะเพิ่มขึ้น เม่ือระดับ
คาวอเตอรแอกทิวิตีสูงขึ้นที่ระดับ 0.58 ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมประเภทนี้จะเกิดกับผลิตภัณฑ
อาหารที่มีนํ้าตาลเปนองคประกอบสูง ซ่ึงจัดเปนซอรปชันไอโซเทอรมประเภทที่ 3 เม่ือจําแนกตามการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นสมดุลของอาหารที่อุณหภูมิเดียวกัน (Brunauer et al., 1938; Rahman, 
1995) เน่ืองจากสมบัติเฉพาะตัวของเน้ือลําไยที่มีนํ้าตาลเปนองคประกอบสูงจึงสามารถดูดซับความชื้น
ไดมากขึ้น เชนเดียวกับผลการวิจัยของ Myhara and Sablani (2001) ซ่ึงพบวาลูกเกดมีนํ้าตาลกลูโคส
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เปนองคประกอบในปริมาณมาก ซ่ึงมีปริมาณความชื้นสมดุล (equilibrium moisture content) เพ่ิมขึ้น
อยางรวดเร็ว 

 
Figure 1. Sorption isotherm of powdered longan cube 

 
Table 1 Sorption isotherm and colour characteristics of powdered longan cube 

aw  Relative humidity (%) L* a* b* 
Moisture content 

(%) 

0.110 11.0 71.57±1.24a 4.26±1.13b 21.42±0.45d 4.32±0.14g 
0.220 22.0 71.38±1.21a 4.39±1.12b 21.69±1.14d 6.10±0.10f 
0.320 32.0 71.12±1.23a 4.64±0.45b 22.02±0.65c 7.85±0.08e 
0.430 43.0 70.86±0.79b 4.82±0.76b 22.36±0.24c 9.84±0.10d 
0.520 52.0 70.51±1.24b 4.96±1.24b 22.84±1.26c 12.39±0.03c 
0.680 68.0 62.43±1.31c 5.02±1.14a 29.42±0.32b 17.25±0.05b 
0.750 75.0 61.42±0.74d 5.23±0.74a 30.13±0.41a 20.12±0.09a 

Note : Different superscripts in each column represent significant differences between the mean values at 95% 
confidential level (p ≤ 0.05). 

 
ระดับความชื้นสัมพัทธของการเก็บรักษามีผลตอสีของลําไยผงอัดกอน โดยคาสี L* ลดลงเม่ือ

ระดับความชื้นสัมพัทธสูงขึ้น คาสี L* ลดลงอยางรวดเร็วเม่ือความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 32 สําหรับ
คาสี a* เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วที่ความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 52 โดยคาที่เพ่ิมขึ้นแสดงวาคาสีแดง
เพ่ิมขึ้น  และคาสี b* เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วที่ความชื้นสัมพัทธมากกวารอยละ 22 การที่ลําไยผงอัดกอนมี
สีเหลืองเขมขึ้นเรื่อยๆ ที่ระดับความชื้นสัมพัทธสูงขึ้น เน่ืองจากลําไยประกอบดวยน้ําตาล 3 ชนิด  ไดแก 
กลูโคสฟรักโทสและซูโครสเม่ือไดรับความรอนจะทําใหโมเลกุลของน้ําแยกออกและเกิดปฏิกิริยาพอลิเมอไร
เซชันของสารประกอบคารบอน ไดเปนสารสีนํ้าตาลแดงเรียกปฏิกิริยาน้ีวา คาราเมลไรเซชัน ซ่ึงอัตราเร็ว
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ของการเกิดปฏิกิริยาจะเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและปริมาณความชื้นสัมพันธที่เพ่ิมขึ้น  โดยเฉพาะในอาหาร
ที่มีนํ้าตาลเปนองคประกอบจะมีอัตราเร็วเพ่ิมขึ้น 5-10 เทา (นิธิยา, 2549)  นอกจากน้ันยังอาจเปนผลมา
จากปฏิกิริยาระหวางหมูคารบอนิลในน้ําตาลรีดิวซกับแอมิโนอิสระที่มีอยูในเนื้อลําไยที่ทําใหเกิดปฏิกิริยา
เมลลารด (Fennema, 1976) โดยปฎิกิริยาน้ีจะไมเกิดขึ้นเม่ือคาวอเตอรแอกทิวิตีของอาหารมีคาต่ํากวา 
0.25 แตจะเริ่มสูงขึ้นเม่ือคาวอเตอรแอกทิวิตีมีคาอยูในชวง 0.3-0.4 และจะเกิดอยางรวดเร็วและถึง
จุดสูงสุดเม่ือคาวอเตอรแอกทิวิตีมีคาเทากับ 0.8 เพราะความชื้นที่เพ่ิมมากขึ้นชวยทําใหซับสเตรต
เคลื่อนยายไดงาย (นิธิยา, 2549) 
 
3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของลําไยผงอัดกอน  

จากการศึกษาพบวา ปริมาณความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตีของลําไยผงอัดกอนมีคาเพ่ิมขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  โดยมีความชื้นเพิ่มขึ้นจากรอยละ 3.36±0.41 เปนรอยละ 4.51±0.42 
(wet basis) ดัง Fig. 2 และมีคาวอเตอรแอกทิวิตีเพ่ิมขึ้นจาก 0.26 ±0.02  เปน 0.42±0.05 (Fig. 3) 
ลําไยผงอัดกอนมีคาวอเตอรแอกทิวิตีมีคาต่ํากวา 0.5 และอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของ
ลําไยผง ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากการบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ซึ่งมีสมบัติในการปองกันการซึมผานของ
ไอนํ้าที่อยูในอากาศไดดี (นงสุดา, 2545)  จึงทําใหปริมาณความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตีของ
ผลิตภัณฑลําไยผงอัดกอนที่เก็บรักษาเปนเวลา 3 เดือน มีคาอยูในเกณฑมาตรฐานที่ยอมรับได โดยคา
ความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตีที่เพ่ิมขึ้นในระหวางการเก็บรักษานั้น อาจเกิดจากการถายเทความชื้น
ระหวางผลิตภัณฑและบรรยากาศภายในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ซ่ึงสอดคลองกับการเก็บรักษานมอัดเม็ด
เสริมโปรตีนของมยุรฉัตร (2550) ซ่ึงเก็บรักษาตัวอยางในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ที่อุณหภูมิหองพบวามี
ความชื้นเพ่ิมขึ้นจากรอยละ 2.31 เปนรอยละ 2.79 (wet basis) และคาวอเตอรแอกทิวิตีเพ่ิมขึ้นจาก 
0.22 เปน 0.32   

 

 
Figure 2. Moisture content of powdered longan cube during storage 
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Figure 3. Water activity of powdered longan cube during storage 

 
สวนคาความสามารถในการละลายมีคาลดลงตลอดการเก็บรักษา มีคารอยละ 85.5±0.47 ลดลง

เหลือรอยละ 75.12±0.34 (Fig. 4) ปฏิกิริยาที่ทําใหเกิดสีนํ้าตาลหรือปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงเกิดระหวางหมู
คารบอนิลในน้ําตาลรีดิวซกับแอมิโนอิสระท่ีมีอยูในเนื้อลําไยที่ทําใหเกิดสารประกอบที่ละลายนํ้า จึงทําให
ลําไยผงอัดกอนมีคาการละลายลดลงดวย (Fennema, 1976) ดังน้ันจึงควรเก็บรักษาลําไยผงอัดกอนโดยใช
บรรจุภัณฑที่มีที่มีสภาพใหซึมผานไดของไอน้ําต่ํา และควรเก็บรักษาลําไยผงอัดกอนที่ระดับความชื้น
สัมพัทธรอยละ 32-43 เพราะถาเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสัมพัทธต่ําเกินไปจะทําใหลําไยผงอัดกอนมี
ลักษณะแหงเกินไป ทําใหรวนและยุยงาย และหากเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสัมพัทธสูงจะทําใหลําไยผง
อัดกอนมีลักษณะเหนียวเพราะลําไยผงอัดกอนไวตอความชื้น 

 

 
Figure 4. Solubility of powdered longan cube during storage 
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Fig.5-7 แสดงการเปลี่ยนแปลงของคาสีของลําไยผงอัดกอนตลอดการเก็บรักษา เปนระยะเวลา 
3 เดือน พบวาลําไยผงอัดกอนมีคาสี L*  และ b*  มีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  แตคาสี a*  
มีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทําใหลําไยผงอัดกอนมีสีนํ้าตาลเขมขึ้นเรื่อยๆ อาจ
เน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารดที่ทําใหเกิดสีนํ้าตาลขึ้นในลําไยผงอัดกอน ซ่ึงปจจัยที่ทําให
เกิดปฏิกิริยา ไดแก ความชื้น คาวอเตอรแอกทิวิตีและอุณหภูมิ (Miao and Roos, 2006) ซ่ึงสอดคลอง
กับงานวิจัยของ Cano-Chauca (2002) พบวา กลวยผงมีคาความสวาง L*  มีคาลดลงและคาสี a* มีคา
เพ่ิมสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษา เน่ืองจากที่อุณหภูมิสูงจะเรงอัตราเร็วในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล
แบบไมใชเอนไซมเพ่ิมขึ้นและจากการศึกษาการผลิตนํ้าลําไยผงโดยวิธีการอบแหงแบบโฟม-แมท พบวา 
ลําไยผงมีคาความสวาง L*  ลดลงและคาสี a*  มีคาเพ่ิมสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษา (ชนันท,  2545) 
 

 
Figure 5.  L* value of powdered longan cube during storage. 

 

 
Figure 6.  a* value of powdered longan cube during storage 
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Figure 7.  b* value of powdered longan cube during storage 

 
4. สรุป 

ลักษณะของซอรปชันไอโซเทอรมของลําไยผงอัดกอนมีความสามารถในการดูดความชื้นไดมาก  
เสนกราฟแอด-ซอรปชันไอโซเทอรมมีความชันมาก แสดงวาลําไยผงอัดกอนเปนผลิตภัณฑที่ไวตอ
ความชื้นสัมพัทธในอากาศท่ีเพ่ิมขึ้น การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของลําไยผงอัดกอนระหวางการเก็บรักษา
ตลอดระยะเวลา 3 เดือนลําไยผงอัดกอนมีปริมาณความชื้นและคาวอเตอรแอกทิวิตีมีคาเพ่ิมขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาสวนคาความสามารถในการละลายมีคาลดลง ดังน้ันจึงควรเก็บรักษาลําไยผงอัด
กอนโดยใชบรรจุภัณฑที่มีสภาพใหซึมผานไดของไอน้ําต่ํา และควรเก็บรักษาลําไยผงอัดกอนที่ระดับ
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 32-43 เพราะถาเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสัมพัทธต่ําเกินไปจะทําใหลําไยผงอัด
กอนมีลักษณะแหงเกินไป ทําใหรวนและยุยงาย และหากเก็บรักษาที่ระดับความชื้นสัมพัทธสูงจะทําให
ลําไยผงอัดกอนมีลักษณะเหนียวเพราะลําไยผงอัดกอนไวตอความชื้น 
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