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บทคดัย่อ

	 การพฒันาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวของผลลูกหยีด�ำ (Dialium indum Linn) มีความส�ำคญั	

ต่อการยกระดบัผลิตภณัฑ์ลูกหยีพ้ืนเมืองใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต ้การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค	์

เพื่อศึกษากระบวนการเก็บเก่ียวและการจัดการผลลูกหยีสดหลังการเก็บเก่ียวจนถึงวิธีการท�ำ	

ผลลูกหยีแห้ง จากการศึกษาพบว่าฤดูผลผลิตลูกหยีอยูใ่นช่วงเดือนกรกฎาคมถึงพฤศจิกายน มีปริมาณ

ผลผลิตเฉล่ีย 50-80 กิโลกรัมต่อต้น เม่ือคัดเกรดของผลลูกหยีสดหลังการเก็บพบว่ามีปริมาณ	

ลูกหยีคุณภาพดีร้อยละ 63.00-68.00 วิธีการและอุณหภูมิการอบผลก่อนการแปรรูปมีผลต่อสมบติั	

ทางกายภาพและเคมีแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) โดยการใช้ตู ้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 	

60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง ส่งผลต่อปริมาณความช้ืนออกจากลูกหยีสูงท่ีสุดร้อยละ 14.49 	

ค่าสีของเน้ือลูกหยดี�ำจากแหล่งของผูป้ระกอบการมีค่าความสวา่งนอ้ยกวา่เน้ือลูกหยสีดและเน้ือลูกหยดี�ำ

ใหม่ท่ีผา่นการอบแหง้ (p≤0.05) การวิเคราะห์สมบติัทางเคมีพบวา่ ค่า pH อยูใ่นช่วง 2.83-2.98 ปริมาณ

ความช้ืนและ aw อยู่ในช่วงร้อยละ 10.10-15.56 และ 0.46-0.63 ตามล�ำดบั ปริมาณเส้นใยอาหารสูง	

ร้อยละ 4.30-5.14 การทดสอบทางประสาทสัมผสัให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียของลูกหยี	

อบแห้งและของผูป้ระกอบการลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับเน้ือลูกหยีสด ดังนั้ นการจัดการวตัถุดิบ	

หลงัการเกบ็เก่ียวและการใชตู้อ้บลมร้อนในการอบลูกหยมีีความส�ำคญัต่อคุณภาพลูกหยแีละการน�ำเขา้สู่

กระบวนการผลิตเป็นผลิตภณัฑต่์อไป

ค�ำส�ำคญั: ลูกหย,ี คุณค่าทางโภชนาการ, การทดสอบทางประสาทสมัผสั, การอบแหง้
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ABSTRACT

	 Improvement of the Post-harvested technologies of Fresh Black Velvet Tamarind (Dialium 	
indum Linn) is important for entrepreneurs in order to upgrade the local food products in the Three 	
boundary Provinces of Southern Thailand. This study aimed to study of the processes started from 	
harvesting procedures, post-harvest management until dehydrating techniques for Black Velvet 	
Tamarind. It was found that the production of Velvet Tamarind started from July to November, 	
which produced average 50-88 kilograms/tree. There was only 63.00-68.00% acceptance of 	
Harvested Black Velvet Tamarind fruit by traditional collections%. Dehydration of Black Velvet 	
Tamarind before privatization showed that the methods and drying temperatures significantly 	
affected physically and chemically properties (p≤0.05). Using an incubation in hot air oven at 60oC 	
for 4 hours was best to reduce the moisture contents (14.49%). The colors of Black Velvet Tamarind 	
meat from entrepreneurs was less brightness than fresh meat (p≤0.05). Chemical properties 	
analysis showed that pH range of the meat were 2.83-2.98, the moisture content and aw values were 	
10.10-15.56 and 0.46-0.63% respectively, whereas the fibers were highest at 4.30-5.14%. The sensory 
evaluations of overall samples of dried samples from hot air oven and from entrepreneurs, were less 	
than the fresh meat. Thus, the post-harvest management and using an incubation in hot air oven were 	
important for Velvet Tamarind quality and development of raw material will be benefit to create the 	
products.

Key words: Velvet Tamarind, nutrition value, sensory evaluation, drying

บทน�ำ	
	 พื้นท่ี 3 จังหวดัชายแดนภาคใต้มีความ

หลากหลายทางชีวภาพของพืชพนัธ์ุนานาชนิด 

ขณะท่ีตน้หยีเป็นตน้ไมย้ืนตน้แต่มีจ�ำนวนไม่มาก 

ส่งผลต่อปริมาณของวตัถุดิบลูกหยีเป็นอตัลกัษณ์

เฉพาะในพื้นท่ีภาคใต ้โดยเฉพาะจงัหวดัปัตตานี	

มีการใชเ้ป็นส่วนหน่ึงค�ำขวญัของจงัหวดั ความวา่ 

“บูดูสะอาด หาดทรายสวย รวยน�้ ำตก นกเขาดี 

ลูกหยีอร่อย หอยแครงสด” โดยลูกหยีมีลกัษณะ

เด่นคือมีคุณค่าทางโภชนาการ มีวิตามินซีสูง 	

และมีสารอาหารอ่ืน เช่น ใยอาหาร น�้ ำตาล 

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เกลือแร่ และไขมัน 	

(Obasi et al., 2013) ซ่ึงมีการด�ำเนินกิจการและ

ธุรกิจท่ีเก่ียวกับลูกหยีมาเป็นเวลานานมากกว่า 	

100 ปี การผลิตสินค้าจากลูกหยีจ�ำเป็นต้องมี	

การจัดการวัตถุดิบตั้ งแต่ต้นน�้ ำจนถึงปลายน�้ ำ	
อย่างเป็นระบบ ตั้งแต่การบริหารจดัการเก่ียวกบั

การเก็บผลผลิตจากตน้ลูกหยีด�ำ (ลูกหยีท่ีไม่ได้

กะเทาะเปลือก) ก่อนน�ำเขา้สู่กระบวนการแปรรูป

เป็นผลิตภณัฑ ์เน่ืองจากมีเปลือกท่ีอ่อนและแตกง่าย 

เส่ียงต่อการปนเป้ือนของส่ิงแปลกปลอมทั้งกายภาพ 

รวมทั้งการเตรียมลูกหยดี�ำเป็นลูกหยแีดง (ลูกหยท่ีี

ผ่านการตากแห้งและกะเทาะเปลือกออก) ของผู ้

ประกอบการแตกต่างกันส่งผลต่อคุณภาพของ



วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 10(1) : 52-64 (2561)54

ลูกหยต่ีางกนัดว้ย ตน้ลูกหยจีะออกผลผลิตในช่วง

ปลายปี ประมาณช่วงเดือน กนัยายน-ธนัวาคม ของ

ทุกปี (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

แห่งประเทศไทย, 2560) ขณะท่ีอาจมีผลผลิตปีเวน้ปี 

บางปีมีผลผลิตสูงท�ำให้ราคาตกต�่ำซ่ึงมีราคาเพียง 

30 บาทต่อกิโลกรัม ขณะท่ี บางปีมีผลผลิตน้อย

ราคาอยูใ่นช่วง 30-150 บาทต่อกิโลกรัม ผลลูกหยสีด

มีราคาสูงถึง 150 บาทต่อกิโลกรัม ผูป้ระกอบการ

ขนาดเลก็เก็บเก่ียวลูกหยโีดยการจา้งผูช้ �ำนาญการ

โดยเฉพาะเพื่อปีนและตดัก่ิงท่ีมีผลของตน้ลูกหยี

ลงสู่พื้น ซ่ึงตอ้งอาศยัความสามารถเฉพาะตวัและ

ความช�ำนาญเป็นอย่างสูง เม่ือก่ิงตกลงสู่พื้นจะ

ท�ำใหลู้กหยกีระทบกบัก่ิงไมอ่ื้น หรือกระแทรกกบั

พื้นดิน ท�ำใหลู้กหยมีีการแตกและช�้ำได ้ส่งผลให้

ไดผ้ลผลิตลูกหยดี�ำสดมีคุณภาพนอ้ยลง รวมถึงขั้น

ตอนการลูบลูกหยดี�ำออกจากก่ิงของผูรั้บจา้ง อาจ

ท�ำให้ลูกหยีเกิดการแตกและเสียหายมากข้ึนได้

ตามดว้ยการเกบ็บรรจุลูกหยดี�ำในกระสอบพลาสติก

หรือกระสอบฝ้าย เพ่ือเตรียมเขา้สู่กระบวนการผลิต

ลูกหยีแดงโดยการตากแห้งนานประมาณ 1 วนั 

กระบวนการน้ี มีความส�ำคญัต่อการรักษาผลผลิต

ของลูกหยี แต่เน่ืองจากผลลูกหยีท่ีแตก และมี

ความช้ืนจะเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพด้านเช้ือ

จุลินทรียเ์น่ืองจากมีการเจริญเติบโตของเช้ือรา 

(ดนยั, 2556) โดยเฉพาะในช่วงเวลาการเกบ็เก่ียวท่ี

เป็นฤดูฝนซ่ึงท�ำใหก้ารเตรียมวตัถุดิบดว้ยการตากแหง้

มีปัญหา นอกจากน้ีการตากแดดของผูป้ระกอบการ

เป็นการท�ำแบบเปิดกอง ท่ีไม่มีการคลุมป้องกนั 

มกัมีผลต่อการปนเป้ือนของเศษดิน ทรายหรือ	

ส่ิงแปลกปลอมอ่ืนๆ เพ่ือแกปั้ญหาดงักล่าวจึงน่าจะ

มีความจ�ำเป็นท่ีตอ้งใชเ้คร่ืองอบลมร้อน (ระวิน, 

2556) เพื่อท�ำแห้งลูกหยีด�ำ รวมไปถึงศึกษาการ

เปล่ียนแปลงของคุณภาพทางกายภาพและเคมี	

ในระหวา่งการตากแหง้และการอบแหง้ของลูกหยี

ขณะท่ีในประเทศไทยขอ้มูลการศึกษาท่ีเก่ียวขอ้ง

กบัการจดัการลูกหยมีีไม่มากนกั ดงันั้นการศึกษาน้ี

ศึกษากระบวนการเกบ็เก่ียวและการจดัการลูกหยดี�ำ

หลังการเก็บเก่ียว ศึกษาข้อต�ำหนิและปริมาณ

ผลผลิตหลงัการเก็บเก่ียว และศึกษาการเตรียม

ผลผลิตก่อนการแปรรูปต่อคุณสมบติัทางกายภาพ

และเคมีและทดสอบทางประสาทสัมผัสของ	

ผลลูกหยีด�ำแห้ง เพื่อน�ำไปสู่การจดัการวตัถุดิบ

ลูกหยีให้ มีปริมาณเพียงพอต่อการผลิตเป็น

ผลิตภณัฑเ์พื่อการจ�ำหน่ายเป็นของฝากในรูปแบบ

ของผลิตภณัฑต่์างๆ ในล�ำดบัต่อไป

วธีิด�ำเนินการวจิยั
1. ศึกษากระบวนการเก็บเกี่ยวและการจัดการ

ลูกหยดี�ำหลงัการเกบ็เกีย่ว

	 1.1) เก็บข้อมูลภาคสนามเพื่อศึกษาการ	

เก็บเ ก่ียวลูกหยีด�ำจากต้นสายพันธ์  Dialium 	

indum Linn ขนาดต้นเส้นรอบวง 1-2 เมตร 	

ความสูงประมาณ 20-30 เมตร ซ่ึงปลูกเป็นพืชผสม 

จากผูป้ระกอบการ จ�ำนวน 2 รายในพื้นท่ีต�ำบล	

ล�ำใหม่ อ�ำเภอเมือง จงัหวดัยะลา ไดแ้ก่ 1) อามานี

ลูกหยี และ 2) แบยิกายี ซ่ึงเป็นผูป้ระกอบการ	

รายย่อยในการเก็บเ ก่ียวผลลูกหยีและส่งให	้

ผูป้ระกอบการรายใหญ่ในรูปแบบของลูกหยีสด

หรือลูกหยีแดงตากแห้งในช่วงเดือน กรกฎาคม-

พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 โดยการบันทึกภาพ 

สัมภาษณ์เชิงลึกเก่ียวกับกระบวนการเก็บเก่ียว

ลูกหยีจากผู ้ประกอบการและผู ้รับจ้างปีนต้น

ลูกหยปีริมาณลูกหยท่ีีไดห้ลงัจากเกบ็เก่ียว ขั้นตอน

การเก็บเก่ียวลูกหยีจากต้นการจัดจ้างและราคา

ของวตัถุดิบลูกหยดี�ำ
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	 1 .2)  การศึกษาการเปล่ียนแปลงทาง

กายภาพของผลลูกหยีสดในระหว่าง เ ดือน 

กรกฎาคม-พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ซ่ึงเป็นระยะ

ก่อนการเก็บเก่ียวลูกหยี ไปจนถึงระยะเวลาท่ี

เหมาะสมในการเก็บเก่ียวลูกหยีการเปล่ียนแปลง

ของลูกหยีและการสอบถามขอ้มูลระยะเวลาท่ีมี

ผลต่อการเปล่ียนแปลงของลูกหยีจากเจ้าของ	

ตน้ลูกหยี

	 1.3) วิเคราะห์ขอ้มูลและประเมินผล โดย

สรุปขั้นตอนกระบวนการเก็บเก่ียวลูกหยีและ	

การจดัการลูกหยหีลงัการเกบ็เก่ียว

2. ศึกษาข้อต�ำหนิและสัดส่วนของผลผลติหลงัการ

เกบ็เกีย่วของลูกหยี

	 2.1) ลงพื้นท่ีต�ำบลล�ำพะยา ต�ำบลเปาะเส้ง 

ต�ำบลล�ำใหม่ อ�ำเภอเมือง ต�ำบลยะหา อ�ำเภอยะหา 

ในจงัหวดัยะลา และต�ำบลป่าไร อ�ำเภอแม่ลาน 

จังหวัดปัตตานี  เ พ่ือ เก็บตัวอย่าง  พร้อมกับ	

ผูป้ระกอบการ 2 ราย คืออามานีลูกหย ีและแบยกิาย ี

และผู ้รับจ้างปีนต้นลูกหยี ท�ำการเก็บผลผลิต

ลูกหยีจากต้น จ�ำนวน 5 ต้น โดยเก็บเก่ียวจาก	

ผู ้รับจ้างปีนต้นลูกหยีจากนั้ นจ�ำแนกผลผลิต	

ลูกหยีด�ำท่ีได้จากการเก็บเก่ียว แลว้บรรจุลงใน

กระสอบพลาสติก สุ่มตวัอย่างของลูกหยีด�ำใน

แต่ละกระสอบปริมาณ 1 กิโลกรัม จ�ำนวน 3 ซ�้ ำ 

จ �ำแนกลูกหยีท่ีมีต�ำหนิ เช่น เปลือกแตก การร้าว 

ต�ำหนิจากแมลง เช้ือราและอ่ืนๆ ค�ำนวณร้อยละ

ผลผลิตท่ีมีคุณภาพและขอ้ต�ำหนิต่างๆ

	 2.2) วเิคราะห์ความแตกตา่งทางสถิติโดยใช ้

t-test เพื่อวิเคราะห์ความแตกต่างของน�้ ำหนัก

ลูกหยท่ีีมีคุณภาพ และขอ้ต�ำหนิจากผูป้ระกอบการ

ทั้ง 2 ราย

3. ศึกษาการเตรียมผลผลิตก่อนการแปรรูปต่อ

คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี และทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัของลูกหยหีลงัการเกบ็เกีย่ว

	 3.1) น�ำผลลูกหยีท่ีผ่านการตากแห้งท่ียงั	

ไม่แกะเมล็ดออกและลูกหยีสดจากต้นของ	

ผูป้ระกอบการอามานีลูกหยีและแบยิกายีท่ีได	้

หลงัการเก็บเก่ียวผลผลิตภายใน 2 วนั คดัขนาด

โดยคัดลูกท่ีมีต�ำหนิออก น�ำลูกหยีสดน�้ ำหนัก 	

300 กรัม บรรจุลงในถาดอลูมิเนียม เพื่อเตรียม	

การท�ำแห้ง โดยมี 5 ชุดการทดลองไดแ้ก่ 1) D50 	

คือลูกหยีด�ำอบด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 

องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1,400 รอบต่อนาที	

นาน 4 ชัว่โมง 2) D60 คือ ลูกหยดี�ำอบดว้ยตูอ้บลม

ร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 	

1,400 รอบต่อนาที นาน 4 ชั่วโมง 3) S40 คือ	

ลูกหยดี�ำตากแดด ท่ีอุณหภูมิ 40±1 องศาเซลเซียส 

(วดัอุณหภูมิบรรยากาศดว้ยเทอร์โมมิเตอร์) นาน 	

4 ชัว่โมง 4) O คือ ลูกหยีตากแห้งจากผูป้ระกอบ

การ ตากแหง้ 1 วนั และ 5) F คือลูกหยสีด เม่ือท�ำ

แห้งครบระยะเวลาท่ีก�ำหนดจึงกะเทาะเปลือก

ลูกหยีด�ำออกจนได้เ น้ือลูกหยีแดงจากนั้ นจึง

เปรียบเทียบกบัลูกหยีตากแห้งจากผูป้ระกอบการ 

และลูกหยสีด

	 3.2) การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางกายภาพ

และเคมีของเน้ือลูกหยโีดยใชมี้ดแกะสลกักรีดเอา

เมล็ดลูกหยีออก น�ำเน้ือลูกหยีแดงมาวิเคราะห์	

องค์ประกอบทางกายภาพและเคมี ได้แก่ ค่าสี 

ความช้ืน (AOAC, 2000) ค่าaw (AOAC, 2000) 

ปริมาณน�้ ำตาลทั้ งหมด (AOAC, 2000) เยื่อใย

อาหาร (AOAC, 2000) คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 

2000) ไขมนั (AOAC, 2000) และโปรตีน (AOAC, 

2000)
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	 3.3) การทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยน�ำ

ลูกหยท่ีีไดจ้ากการอบแหง้ท่ีสภาวะต่างๆ ลูกหยสีด

และลูกหยจีากผูป้ระกอบการ ท่ีผา่นการกะเทาะแลว้ 

ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชน้กัศึกษาและ	

ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน (Untrained 

Panel) จากมหาวิทยาลยัราชภฏัยะลาและบุคคล	

ในพื้นท่ี จ�ำนวน 30 คนโดยใชว้ธีิ 9 - point Hedonic 

scale (Meilgaard et al., 1999) เพื่อประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสัดา้นต่างๆ ไดแ้ก่ สี ความกรอบ 

กล่ิน ความเปร้ียว รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบ

โดยรวม

	 3.4) วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติส�ำหรับการ

วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมี โดยวางแผน

การทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design: CRD) ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ ำ 

และการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: 

RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

variance, ANOVA) และทดสอบความแตกต่าง

ของชุดการทดลองโดยใช ้Duncan’s  new multiple 

range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผล
1. กระบวนการเก็บเกี่ยวลูกหยีและการจัดการ

ลูกหยหีลงัการเกบ็เกีย่ว

	 การลงพื้นท่ีใน 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต ้

เพื่อหาแหล่งของผูป้ระกอบการในการลงเกบ็เก่ียว

ลูกหยีจากตน้ โดยติดตามการเก็บเก่ียวผลผลิตใน

ช่วงฤดูผลผลิตประมาณเดือนกรกฎาคม–พฤศจิกายน 

พ.ศ. 2559 จากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการขนาดเลก็

ช่ือว่า “อามานีลูกหยี” และ “แบยิกายี” ในพื้นท่ี

ต�ำบลล�ำใหม่ อ�ำเภอเมือง จงัหวดัยะลา โดยมีขั้นตอน

การเกบ็เก่ียวลูกหยจีากตน้ดงัน้ี

	 1.1) การตกลงราคาซ้ือขายและราคาลูกหยี

จากการติดตามตกลงราคาเพื่อการขายมี 2 วิธี	

ไดแ้ก่ 1) การขายแบบเหมาจ่ายทั้งตน้ตามราคาท่ี

ตกลงไว ้เช่น ทั้งตน้ราคา 3,000 บาท และ 2) การขาย

โดยชัง่น�้ำหนกัจริงผลผลิตลูกหยท่ีีไดจ้ากการตดัก่ิง

ตน้หยรีาคาอาจแตกต่างกนัไปในแต่ละปี ประจ�ำปี 

2559 ราคาลูกหยสีดประมาณ 50-70 บาท (ภาพท่ี 1 

a, b)

	 1.2) ค่าจา้งการปีนเพื่อเก็บเก่ียวผลลูกหย ี

โดยผูป้ระกอบการจา้งผูรั้บจา้งคนปีนข้ึนตน้เพื่อ

ตดัก่ิงท่ีมีผลลูกหยี รอบละ 1,000 บาท ต่อ 1 ตน้ 

หรือตามปริมาณงานท่ีตกลงกนั (ประมาณ 1,500-

2,000 บาท) หรือการคิดตามน�้ ำหนกัผลผลิตของ

ลูกหยีท่ีไดจ้ากการเก็บเก่ียวในราคา 15 บาทต่อ

กิโลกรัม ภายหลงัตกลงราคา ผูรั้บจา้งจะปีนข้ึนตดัก่ิง

ลูกหย ีโดยการใชเ้ชือกน�ำเพื่อการไต่ปีนตน้ การใช้

เชือกยงัช่วยให้มีความปลอดภัยต่อผูปี้นตัดส่ง 	

การตัดเฉพาะก่ิงท่ีมีลูกหยี ให้ตกลงสู่พื้นดิน 	

(ภาพท่ี 1 c)

	 1.3) การรวบรวมลูกหย ีการรวบรวมลูกหยี

ด�ำ ออกจากก่ิงโดยการลูบหรือเด็ดผลลูกหยีราคา 	

6 บาทต่อกิโลกรัม และบรรจุลงในกระสอบขาว 

ชัง่น�้ ำหนกัของลูกหยีท่ีไดจ้ากแต่ละตน้ แต่ละตน้

เก็บลูกหยไีด ้ประมาณ 50-80 กิโลกรัม ข้ึนอยูก่บั

ขนาดของตน้และจ�ำนวนก่ิงของตน้ลูกหย ี(ภาพท่ี 1 d)



57วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 10(1) : 52-64 (2561)

2. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลลูกหยีระหว่างการ

พฒันาของผล

	 การเก็บเก่ียวลูกหยีจากตน้ตอ้งใช้ความรู้

เก่ียวกบัระยะเวลาสุกของผลท่ีเหมาะสม เน่ืองจาก

ลูกหยีท่ีเก็บเก่ียวมาแลว้ตอ้งไปผ่านการตากแห้ง

และตามดว้ยการกะเทาะเปลือกต่อไป การเปล่ียน

ของผิวเปลือกลูกหยี บ่งช้ีถึงคุณภาพและการ

เปล่ียนแปลงของโครงสร้างภายในของเน้ือลูกหย ี

กรณีท่ีลูกหยสุีกบนตน้มากเกินไปจะส่งผลใหเ้กิด

การหลุดร่วงตน้ตกสู่บริเวณรอบๆ ตน้ซ่ึงท�ำใหไ้ด้

ผลผลิตลูกหยีลดลงแต่หากลูกหยีไม่สุกเท่าท่ีควร

จะท�ำให้เปลือกสีด�ำติดแน่นกบัเน้ือลูกหยีท�ำให	้

มีความยุ่งยากในขั้นตอนการลอกออก และตอน

กะเทาะเปลือก ส่งผลต่อปัญหาในการแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑท่ี์มีสีด�ำท�ำใหผู้บ้ริโภคไม่ยอมรับและยงั

ท�ำใหเ้น้ือสมัผสัเปล่ียนแปลงไป การเปล่ียนแปลง

ของลูกหยีมีลกัษณะสีเขียวท่ียงัไม่สุก (ภาพท่ี 2 

ระยะเวลา 3 เดือน) มีการเปล่ียนแปลงจนสุกเตม็ท่ี 

(ภาพท่ี 2 ระยะเวลา 5 เดือน) ระยะเวลาการพฒันา

ตั้งแต่ออกดอกจนผลลูกหยีสุกเต็มท่ีใชเ้วลานาน

ประมาณ 5 เดือน ตลอดระยะการสุกของลูกหยใีน

พื้นท่ี 3 จงัหวดัชายแดนใต ้แต่ละพื้นท่ีไม่พร้อมกนั 

เน่ืองจากการออกดอกของตน้ลูกหยีไม่พร้อมกนั 

ซ่ึงนับเป็นข้อดีส�ำหรับผูเ้ก็บเก่ียวท่ีจะสามารถ

วางแผนการตดัลูกหยไีดแ้ละผูรั้บซ้ือลูกหยสี�ำหรับ

มีการจดัเตรียมการตากแหง้และเตรียมการแปรรูป

ลูกหยใีนล�ำดบัต่อไป

ภาพที ่1	 การส�ำรวจและเกบ็เก่ียวลูกหยใีนพื้นท่ี3จงัหวดัชายแดนภาคใต้

	 a)	 การลงพ้ืนท่ีส�ำรวจตน้ลูกหยีในการจบัจองตอนท่ีลูกหยียงัไม่สุกและตกลงราคาก่อนตดั	

	 	 ลูกหยเีม่ือลูกหยสุีก

	 b)	 ตน้ลูกหยท่ีีมีผลลูกหยพีร้อมจะเกบ็เก่ียว

	 c)	 การเตรียมตวัส�ำหรับการข้ึนตดัลูกหยแีละการข้ึนตน้ลูกหยตีอ้งอาศยัความช�ำนาญการ

	 d)	 ขั้นตอนการลูบหรือการเกบ็ลูกหยดี�ำแลว้บรรจุลงกระสอบ
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3. ข้อต�ำหนิและคุณภาพผลผลติหลงัการเกบ็เกีย่ว

	 3.1 ข้อต�ำหนิของลูกหยหีลงัการเกบ็เกีย่ว

	 จากการคดัเลือกและประกนัคุณภาพของ

วตัถุดิบหลงัการเกบ็เก่ียวพบวา่ลูกหยท่ีีผา่นการตดั

จากตน้มีส่ิงเจือปน เช่น เศษใบไม ้เศษหญา้ และดิน 

ในปริมาณเล็กนอ้ย เม่ือสุ่มตวัอย่างจากลูกหยีสด 	

1 กิโลกรัม ผลลูกหยมีีขอ้ต�ำหนิจากความเสียหาย

จากการกระแทก (ภาพท่ี 3) ขณะตกจากท่ีสูง	

การลูบเก็บลูกหยี และการบรรจุลงถุงกระสอบ 

การวิเคราะห์คดัเลือกวตัถุดิบลูกหยจีากผูป้ระกอบ 

2 ราย เก่ียวกบัคุณภาพและขอ้ต�ำหนิ พบวา่น�้ำหนกั

ของลูกหยท่ีีมีคุณภาพดีและผลท่ีมีต�ำหนิแตกต่างกนั

อย่างมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) โดยลูกหยีมีคุณภาพดี

จากผูป้ระกอบการอามานีลูกหยี ปริมาณ ร้อยละ 

68.00±2.67 สูงกว่าผูป้ระกอบการแบยิกายีซ่ึงมี

ปริมาณร้อยละ 63.00±2.14 (ตารางท่ี 1) มีการแตก

ร้อยละ 32.00±2.67-37.00±2.14 (ภาพท่ี 3a และ 

ตารางท่ี 1) เน่ืองจากสถานประกอบการอามานีลูกหย ี

เก็บเก่ียวใช้ผูรั้บจ้างปีนต้นลูกหยีและผูรั้บจ้าง	

การลูบลูกหยีออกจากก่ิงคนละชุดกบัผูป้ระกอบ

การแบยิกายี จึงท�ำให้ความสมบูรณ์ของผลลูกหยี

สดแตกต่างกนั อยา่งไรกต็ามเน้ือภายในของลูกหยี

ท่ีมีต�ำหนิจากการกระแทกยงัมีคุณภาพดีพอส�ำหรับ

การเตรียมลูกหยีแดงต่อไปไดส่้วนขอต�ำหนิจาก

การข้ึนราและแมลง (ภาพท่ี 3b และ c) เน่ืองจาก

แต่ละแหล่ง มีการจ้างตดัลูกหยี ซ่ึงมีขนาดและ

ความสูงต่างกัน ส่งผลต่อการตกของก่ิงลูกหยี

ท�ำใหไ้ดรั้บการกระแทกต่างกนั รวมถึงปัจจยัอ่ืนๆ 

เช่น ความช�ำนาญของผูต้ดัและการวางแผนการเกบ็

ผลผลิตระหวา่งการลูบลูกหย ีและการบรรจุกระสอบ

จึงท�ำใหคุ้ณภาพของลูกหยแีตกต่างกนั

ภาพที ่3	 ลกัษณะการสูญเสียทางกายภาพของเปลือกท่ีแตกจากการตกกระแทก (a) แมลงเจาะกิน (b) 	

	 และการข้ึนเช้ือราในตวัอยา่งลูกหย ี(c)

ภาพที ่2	 การเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของผลลูกหยีระหว่างการพฒันาของผล ตั้งแต่ระยะเร่ิมแก่	

	 เขียว (3 เดือน หลงัดอกบาน) จนถึงสุกเตม็แก่ท่ีสามารถเกบ็เก่ียวได ้(5 เดือนหลงัดอกบาน)
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4. การเตรียมผลผลติก่อนการแปรรูปต่อคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคม ีและการทดสอบทางประสาท

สัมผสัของลูกหยหีลงัการเกบ็เกีย่ว

	 4.1 การสูญเสียน�ำ้หนักจากการท�ำแห้ง

	 การศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อการเตรียมวตัถุดิบ

ของลูกหยีด�ำด้วยวิธีการตากแห้งตามปกติของ	

ผูป้ระกอบการและการใชตู้อ้บลมร้อนท่ี 50 และ 

60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชัว่โมง ความเร็วลมท่ี 

1,400 รอบ/วินาที พบว่าการใชตู้อ้บลมร้อนและ

การตากแห้ง มีผลต่อการระเหยน�้ ำในตัวอย่าง

ลูกหยีด�ำแตกต่างกัน (p≤0.05) โดยการอบท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท�ำให้น�้ ำระเหย	

ออกจากตวัอยา่งร้อยละ 14.49±0.17 ขณะท่ีการอบ

ท่ีอุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เพียงร้อยละ 

12.54±0.28 ส่วนวิธีดั้ งเดิมโดยการตากแห้ง	

ระเหยออกไปเพียงร้อยละ 11.36±0.19 ตามล�ำดบั 

(ตารางท่ี 2) การอบท่ีอุณหภูมิสูงกว่าช่วยใน	

การระเหยน�้ ำออกจากลูกหยีด�ำได้เ ร็วกว่า ท่ี

อุณหภูมิต�่ำ  เน่ืองจากอตัราการถ่ายเทความร้อน	

มี ค่า สูงกว่าท�ำให้ความร้อนสามารถถ่าย เท	

จากอากาศร้อนไปสู่ผิวเปลือกลูกหยีเพ่ือใช้ใน	

การระเหยน�้ ำไดม้ากกว่า จึงท�ำให้การระเหยน�้ ำ	

ในการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงเกิดข้ึนได้เร็วกว่า	

การระเหยน�้ ำท่ีอุณหภูมิต�่ำ (จารุวรรณ และ คณะ, 

2550)

	 การวเิคราะห์องคป์ระกอบของคุณภาพทาง

กายภาพของลูกหยีด�ำท่ีผ่านการเตรียมก่อนเขา้สู่

กระบวนการแปรรูป โดยการเปรียบเทียบการเตรียม

ลูกหยีด�ำตากแห้งกับการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 	

และ 60 องศาเซลเซียสและค�ำนวณสดัส่วนผลผลิต

เน้ือลูกหยีท่ีจะน�ำไปใชป้ระโยชน์ในการแปรรูป

ต่อไป พบว่า ลูกหยีสดมีปริมาณของเน้ือลูกหย	ี

ร้อยละ 33.66±0.56 (ตารางท่ี 3) ซ่ึงปริมาณ	

สดัส่วนของผลผลิตท่ีใชไ้ดน้อ้ย ขณะท่ีมีส่วนของ

เปลือกลูกหยแีละเมลด็มีน�้ ำหนกัรวมถึงร้อยละ 66 

การเตรียมลูกหยดี�ำเป็นลูกหยแีดงโดยการอบแหง้

แต่ละวิธีการมีผลต่อปริมาณผลผลิตลูกหยีแดง

แตกต่างกนัอย่างมีนัยส�ำคญั (p≤0.05) โดยการ	

อบแห้งให้เน้ือลูกหยีภายหลงัการเอาเมล็ดออกท่ี

ร้อยละ 36.92-37.87 การอบแหง้มีผลท�ำใหผ้วิของ

เปลือกลูกหยีไดรั้บความร้อน และลมร้อนท�ำให้

ความช้ืนจากเปลือกลดลง และมีการแพร่ของน�้ ำ

จากเมล็ดไปสู่เน้ือ มีผลท�ำให้ร้อยละผลผลิตของ

เน้ือลูกหยเีพิ่มข้ึน 

ตารางที ่1	 ลูกหยท่ีีผา่นการคดัคุณภาพจากการสุ่มตวัอยา่งหลงัการเกบ็เก่ียวจากผูป้ระกอบการ

ผู้ประกอบการ น�ำ้หนักสด 

(กรัม)

ปริมาณลูกหยต่ีอ

การเกบ็เกีย่ว 

(กโิลกรัม)

คุณภาพของลูกหยี

คุณภาพดี

(ร้อยละโดยน�ำ้หนัก)

มตี�ำหนิ

(ร้อยละโดยน�ำ้หนัก)

อามานีลูกหยี 1000 66.00±6.00a 68.00±2.67a 32.00±2.67a

แบยกิายี 1000 66.50±2.12a 63.00±2.14b 37.00±2.14b

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p≤0.05)
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	 4.2 การเตรียมผลผลิตก่อนการแปรรูป 

ต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีและทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัของลูกหยดี�ำ

	 การวเิคราะห์คุณภาพลูกหยสีดลูกหยท่ีีผา่น

การอบแห้ง (ในทอ้งตลาดท่ีจ�ำหน่ายในพื้นท่ี 3 

จังหวดั) ลูกหยีท่ีผ่านการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 

และ 50 องศาเซลเซียส และลูกหยีตากแห้งนาน 	

4 ชัว่โมง พบวา่แหล่งท่ีมาของลูกหยสีดและลูกหยี

ตากแดดและลูกหยีอบแห้งมีค่าสี ค่า pH ค่า aw 

ปริมาณความช้ืน ปริมาณน�้ ำตาลทั้งหมด (°Brix)

เยื่อใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน และ

เถา้ ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส�ำคญั (p≤0.05) 

(ตารางท่ี 4) 

ตารางที ่2	 ปริมาณผลผลิตของลูกหยอีบแหง้

สภาวะการเตรียม น�ำ้หนักเร่ิมต้น

(กรัม)

น�ำ้หนัก

หลงัอบ/ตากแห้ง 

(กรัม)

น�ำ้หนักที่

สูญเสีย 

(กรัม)

การสูญเสีย

น�ำ้หนัก 

(ร้อยละ)

อบแหง้ 50 °C (D50) 200.16±0.096a 175.05±0.48b 25.11±0.57b 12.54±0.28b

อบแหง้ 60 °C (D60) 200.07±0.083a 171.07±0.27c 29.00±0.36a 14.49±0.17a

ตากแดด 60 °C (S40) 200.17±0.084a 177.43±0.38a 22.74±0.37c 11.36±0.19c

ลูกหยจีากผูป้ระกอบการ (O) 200.14±0.072a 171.86±1.30c 28.28±1.33a 14.13±0.66a

ลูกหยสีด (F) - - - -

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05)

ตารางที ่3	 การค�ำนวณสดัส่วนผลผลิตของลูกหยสีดและลูกหยท่ีีผา่นการเตรียมโดยวธีิต่างกนั

สภาวะการเตรียม ปริมาณ (ร้อยละ)

เน้ือลูกหยี เปลือกลูกหยี เมลด็ลูกหยี

อบแหง้ 50 °C (D50) 36.92±0.73ab 30.67±0.22a 32.40±0.50b

อบแหง้ 60 °C ( D60) 37.87±0.08b 30.26±0.33a 31.87±0.24b

ตากแดด 60 °C (S40) 38.64±1.90a 30.46±0.36a 31.55±0.11b

ลูกหยจีากผูป้ระกอบการ (O) 37.79±0.72ab 30.23±0.11a 31.97±0.67b

ลูกหยสีด (F) 33.66±0.56c 30.59±0.61a 35.75±1.16a

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05)
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	 การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพของลูกหยี

ท่ีผา่นการตากแหง้และอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50 และ 

60 องศาเซลเซียส พบว่า ค่าสีของเน้ือลูกหยีมี	

ความแตกต่างกัน (p≤0.05) โดยท่ีเน้ือลูกหย	ี

จากแหล่งของผูป้ระกอบการอามานีลูกหยีและ	

แบยิการยีมีค่าความสว่างน้อยกว่าเน้ือลูกหยีสด

และเ น้ือลูกหยี ท่ีผ่านการอบแห้ง  (p≤0.05) 

เน่ืองจากลูกหยีท่ีน�ำมาจากแหล่งของผูป้ระกอบ

การเป็นลูกหยท่ีีเกบ็รักษาเป็นระยะเวลา 1-2 ปี ซ่ึงมี

ผลจากการเปล่ียนแปลงทางโครงสร้างและสีจาก

การตากแดดของลูกหยีระยะนานกว่าการทดลอง

ในระดบัห้องปฏิบติัการ (ตารางท่ี 4) และ ค่า a*  

มีค่าเพิ่มข้ึน ลูกหยีจะมีลักษณะสีแดงเพิ่มข้ึน	
ตามระยะเวลาท่ีตากและอบแหง้ โดยเฉพาะลูกหยี

จากผู ้ประกอบการมีค่า a* มีค่า 14.47±0.01 	

การเปล่ียนแปลงของสีในเน้ือลูกหยีเ กิดจาก

แอนโธไซยานินเพื่อท�ำการตากแดดและอบแห้ง

ท�ำใหน้�้ ำระเหยออกท�ำใหลู้กหยมีีสภาวะความเป็น	

กรดและสารมีความเขม้ขน้เพิ่มข้ึนการแสดงออก

ของสารน้ีเห็นไดช้ดั

	 การวเิคราะห์สมบติัทางเคมีในการประเมิน

การเปล่ียนแปลงของลูกหยท่ีีผา่นการอบแหง้ โดยใช้

วิธีดั้งเดิมและการอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนพบว่า 

เน้ือลูกหยีมีค่าความเป็นกรดสูงลูกหยีสดมีค่า pH 

2.78±0.01 เม่ือผ่านการอบแห้ง จะท�ำให้ค่าความ

เป็นกรดลดลง เน่ืองจากกระบวนการผลิตมีการใช้

ความร้อนและเกบ็รักษาเป็นระยะเวลานานท�ำใหเ้กิด

การสูญสลายของวิตามินซี จึงท�ำใหค่้า pH สูงข้ึน

เป็น 2.83±0.00 (อบท่ี 50 องศาเซลเซียส) และ 

2.98±0.01 (ลูกหยีจากแหล่งผู ้ประกอบการ) 	

ตารางที ่4	 การวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมีของลูกหยสีดและลูกหยท่ีีผา่นการอบแหง้

การวเิคราะห์ ชุดการทดลอง

D50 D60 S40 O F

ค่าสี	 L* 30.00±0.02b 26.41±1.04c 28.68±0.39d 22.38±1.02d 41.68±0.84a

	 a* 11.28±0.51b 11.65±0.39b 11.29±0.05b 14.47±0.01a 11.51±0.25b

	 b* 8.36±0.53d 9.47±0.69c 8.36±0.04d 12.17±0.02b 15.37±0.67a

ค่า pH 2.83±0.005b 2.85±0.01b 2.85±0.07b 2.98±0.01a 2.77±0.01c

ค่า aw 0.61±0.01b 0.49±0.005c 0.62±0.01ab 0.46±0.01d 0.63±0.005a

ความช้ืน (%) 15.56±0.50c 10.10±3.80d 15.80±0.09b 47.0±95.6e 20.55±3.42a

น�้ำตาลทั้งหมด (°Brix) 6.62±0.07a 7.14±0.04b 6.58±0.11c 20.0±20.11a 6.59±0.04a

เยือ่ใยอาหาร (%) 4.51±0.077 c 4.85±0.094b 4.48±0.05c 5.14±0.51a 4.30±0.096d

คาร์โบไฮเดรต 73.79±6.14bc 78.31±4.12ab 76.60±5.52ab 83.25±0.11a 69.32±3.79c

ไขมนั (%) 1.04±0.05c 1.15±0.03b 1.09±0.12c 55.0±92.1a 1.00±0.02c

โปรตีน (%) 1.63±0.066c 1.86±0.065b 1.77±0.33d 2.37±0.19a 1.54±0.062cd

เถา้ (%) 1.25±0.025ab 1.33±0.045a 1.20±0.07bc 1.36±0.10a 1.11±0.060c

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05)
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ตามล�ำดบั ขณะท่ีลูกหยสีดมีปริมาณความช้ืนและ 

aw สูงท่ีสุด และจะลดลงตามการอบแห้ง โดย

วตัถุดิบท่ีผูป้ระกอบการเก็บไวเ้ป็นเวลานานมี

ความช้ืนต�่ำท่ีร้อยละ 47.0±95.6 และมีปริมาณของ

คาร์โบไฮเดรตอยูใ่นช่วงร้อยละ 69.32-83.25 ซ่ึงมี

ปริมาณสูงเน่ืองจากเป็นกลุ่มของเส้นใยอาหารสูง 

สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Gnansounou et al. 

(2014) รายงานปริมาณ คาร์โบไฮเดรตในตวัอยา่ง

ลูกหยีอาฟริกามีปริมาณร้อยละ 80 ดงันั้นการอบ

แหง้ท่ีระดบัความช้ืนอยูใ่นระดบันั้นตอ้งมีการอบ

ลูกหยีแดงเพื่อการกะเทาะเปลือกเท่านั้นซ่ึงท�ำให้

เ น้ือลูกหยีมีความช้ืนอยู่ในช่วง 10.10±3.80-

15.56±0.50 ตามล�ำดบั (ตารางท่ี 4) ซ่ึงใกลเ้คียงกบั

การศึกษาของ Asoiro et al. (2017) ท่ีรายงาน

ปริมาณความช้ืนในตวัอยา่งลูกหยสีายพนัธ์ Dialium 

guineense ท่ีกะเทาะจากประเทศไนจีเรียเท่ากบั

ร้อยละ 19.03±1.52 การใชตู้อ้บลมร้อนท่ีใชอุ้ณหภูมิ

ท่ี 50-60 องศาเซลเซียส จะช่วยใหก้ารลดปริมาณ

ความช้ืนได้เร็วกว่าและลดความช้ืนได้มากกว่า

การตากแหง้แบบวธีิดงัเดิมแตกต่างกนั (ตารางท่ี 4) 

ร่วมทั้ งสามารถใช้ในการป้องกันการปนเป้ือน	

ทางกายภาพและเช้ือจุลินทรีย ์ ซ่ึงสอดคลอ้งกนั 

Osanaiye et  al .  (2013) ซ่ึงได้เปรียบเทียบ	

องคป์ระกอบทางเคมีของตวัอยา่ง Dialium guineense 

จากอาฟริกาและพบว่ามีปริมาณความช้ืนร้อยละ 

10.53 เน้ือลูกหย ีมีปริมาณของไขมนัและโปรตีนต�่ำ 

(จริงแท ้และ ธีรนุต, 2549) ในขณะท่ีมีปริมาณ

เส้นใยอาหารร้อยละ 4.30±0.096-5.14±0.51 ซ่ึง

สามารถช่วยในการขบัถ่ายไดเ้ป็นอยา่งดีการศึกษา

ของ Adepoju (2009) ซ่ึงวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการของในป่าทางตะวนัตกเฉียงใต้และ

แถบกลางของประเทศไนจีเรีย ไดแ้ก่ Spondias 

mombin, Dialium guineense และ Mordiiwhytii 

โดยการวิเคราะห์ดว้ยวิธีมาตรฐาน AOAC พบว่า 	

มีปริมาณโปรตีนอยูร่ะหว่าง 2.6-8.3 กรัม, ไขมนั 

1.6-2.0 กรัม, เยื่อใย 0.6 -11.8 และ ปริมาณเถา้ 	

1.0-6.8 กรัม/100 กรัม ดงันั้นลูกหยมีีความแตกต่าง

ของสมบติัทางกายภาพและเคมีข้ึนอยูก่บัชนิดของ

สายพนัธ์ุพื้นท่ี สภาพภูมิอากาศ และธาตุอาหาร

ของพืชท่ีไดรั้บจึงท�ำใหลู้กหยแีตกต่างกนัไปดว้ย

	 การทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9- point 

hedonic scale ของลูกหยดี�ำท่ีผา่นการอบท่ีอุณหภูมิ 

50, 60 องศาเซลเซียส ลูกหยีสด และลูกหยีผ่าน	

การตากแหง้ แลว้การกะเทาะเปลือกเป็นลูกหยแีดง

พบวา่สี ความกรอบ กล่ิน ความเปร้ียว เน้ือสัมผสั 

และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน 

(p≤0.05) ขณะท่ีรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมี	

นยัส�ำคญั (p>0.05) (ตารางท่ี 5) คะแนนการทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ิน และเน้ือสัมผสั 

ลูกหยอีบแหง้ทุกวธีิแตกต่างกบัลูกหยสีดเน่ืองจาก

การท�ำแหง้ท�ำใหป้ริมาณของความช้ืนลดลงและสี

เปล่ียนไปโดยมีสีแดงมากข้ึนและเพิ่มความกรอบ

ของเน้ือลูกหย ีแต่จะลดเน้ือสมัผสัและความเปร้ียว

ของเน้ือลูกหยลีง การใชตู้อ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ทดสอบทางประสาทสัมผสัให้

คะแนนดา้นความกรอบลูกหย ีท่ียอมรับมากกว่า 

การตากแหง้ลูกหยแีบบดงัเดิมแตกต่างกนั (p≤0.05) 

โดยมีคะแนนการทดสอบเท่ากบั 7.56±0.81 และ 

6.83±0.65 ตามล�ำดบั ดงันั้นการน�ำลูกหยีใช้ใน	

การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์อไปควรเลือกใชลู้กหยี

ให้มีความเหมาะสม เช่น การผลิตลูกหยีเคลือบ

น�้ำตาลควรใชลู้กหยท่ีีเกบ็รักษาประมาณ 1 ปี หรือ

ลูกหยีใหม่ ส่วนเน้ือลูกหยีท่ีมีอายมุากกว่าอาจใช้

ในการผลิตลูกหยกีวนหยาบและละเอียดเป็นตน้
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สรุป
	 การจัดการเก็บเก่ียวลูกหยีมีความส�ำคญั	

ในการรักษาคุณภาพของลูกหยี โดยการประเมิน

ระยะเวลาการสุกของลูกหยี การเก็บเก่ียวผลผลิต 

รวมถึงการจดัเตรียมวตัถุดิบลูกหย ีโดยการท�ำแหง้

โดยใชตู้อ้บลมร้อนหรือเคร่ืองอบชนิดอ่ืนท่ีสามารถ

ป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงแปลกปลอมท่ีอาจจะ

ส่งผลต่อคุณภาพของลูกหย ีการเกบ็เก่ียวลูกหยสีด

บนตน้ท่ีมีอายขุองลูกหยปีระมาณ 5 เดือน หลงัจาก

การออกดอก จะไดป้ริมาณของผลผลิตสูง แต่ข้ึน

อยูก่บัขนาดของตน้ อายแุละการเกบ็เก่ียว โดยทัว่ไป

ใหผ้ลผลิตประมาณ 50-80 กิโลกรัม เม่ือจะน�ำลูกหยี

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นั้ นต้องผ่านการเตรียม

ลูกหยดี�ำเป็นลูกหยแีดง โดยการกะเทาะเปลือกท่ีผา่น

การตากแดดหรือการอบแหง้ผลผลิตของเน้ือลูกหยี

ร้อยละ 36.92-37.87 การใชตู้อ้บลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิ

ต่างกนัท�ำใหป้ริมาณความช้ืนสุดทา้ยต่างกนัเลก็นอ้ย 

ซ่ึงปริมาณความช้ืนในช่วงร้อยละ 10.10-15.56 

ลูกหยมีีจุดเด่นมีปริมาณเสน้ใยอาหารท่ีอยูใ่นระดบั

ร้อยละ 4.30-5.14 ซ่ึงสามารถช่วยระบบขบัถ่ายได้

เป็นอยา่งดีเน้ือลูกหยมีีสภาวะเป็นกรด ซ่ึงมีค่า pH 

2.83-2.98±0.01 ซ่ึงสามารถเก็บรักษาไดน้าน แต่

อยา่งไรก็ตามสีของวตัถุดิบจะเปล่ียนแปลงดงันั้น

ตอ้งมีการจดัล�ำดบัการน�ำวตัถุดิบจากห้องเก็บมา

แปรรูปตามความเหมาะสมของผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด 

และควรเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑท่ี์สามารถป้องกนั

ความช้ืน หรือแต่ละปีควรน�ำลูกหยท่ีีเก็บรักษามา

ตากแห้งหรืออบแห้งเพื่อไล่ความช้ืนเพื่อยืดอายุ

การเกบ็รักษาต่อไป

กติตกิรรมประกาศ 
	 ขอขอบคุณแหล่งทุนการวจิยัจาก ส�ำนกังาน

คณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (วช.) และ ส�ำนกังาน

กองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) ประจ�ำปี 2559 

และคณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 

มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา ท่ีสนับสนุนเคร่ืองมือ

และสถานท่ีในการด�ำเนินการวจิยั

ตารางที ่5	 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัลูกหยท่ีีผา่นการเตรียมดว้ยวธีิการต่างๆ

การทดสอบ

ทางประสาทสัมผสั

ชุดการทดลอง

D50 D60 S40 O F

สี 6.33±0.71b 7.26±0.67a 7.10±0.71a 7.33±0.66a 7.23±0.67a

ความกรอบ 7.86±0.77a 4.63±0.66c 7.56±0.81a 7.10±0.66b 6.83±0.65b

กล่ิน 6.30±0.83b 7.43±0.77a 7.10±0.70a 7.13±0.81a 7.13±0.93a

ความเปร้ียว 6.50±0.97a 6.40±1.00ab 5.86±1.01c 5.90±0.95bc 6.26±0.78abc

รสชาติ 6.43±1.10a 6.26±1.08a 5.86±1.10a 5.93±1.11a 5.83±1.26a

เน้ือสมัผสั 6.73±0.69b 7.50±0.50a 7.00±0.74b 6.70±0.59b 6.96±0.66b

ความชอบโดยรวม 6.46±0.73b 7.03±0.71a 6.56±0.62a 6.70±0.65ab 6.70±0.66ab

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05)
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