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 Flavor is one of important quality characteristic influencing customers’ acceptance 
for dried whole longan of Chinese people. Chinese people believe that eating dried longan is 
good for health. Due to longan has a phenolic compound which has been shown to possess 
potent antioxidant activities. In this study, the effect of drying condition on the changes of 
volatile compounds and phenolic compounds of dried whole longan was investigated. Longan 

cv. Edor with size AA, Ф about 25 mm, and total soluble solid in the range of 17-20°Brix 
was selected. This quality is commercially used for the production of dried longan. The 
unpeeled fruits were dried in a single layer at four different hot air temperature (60, 70, 80 
and 70°C) using a laboratory tray dryer. Hot air velocity was fixed at 0.2 m/s. Hot air was 
flowed through a layer of fruits from the bottom side. Fruits were dried until the water activity 
of flesh was approximately below 0.60. Drying time is about 55.5, 33.5, 22 and 19 hours for 

drying temperature at 60, 70, 80 and 90°C, respectively. In this work, it was found that 
drying rate increased when the drying temperature increased. The highest total phenolic 

content (1.23-1.28 mg/gram dry weight) was found in the highest drying condition (90°C/19 
hrs) which relate with the highest antioxidant activity, too. The volatile compounds in fresh 

and dried longan were cis-β-ocimene, trans-β-ocimene, ethanol and ethyl acetate. Different 
drying condition caused the different amount of volatile compounds. The highest amount of 
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volatile compounds was found in drying condition of 70°C for 33 hrs, and also found the 

highest of key component, cis-β-ocimene, (9.74 x 107 peak area/gram dry weight) in this 
drying condition. 
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 กลิ่นรสเปนคุณลักษณะที่สําคัญตอการยอมรับของผลิตภัณฑลําไยอบแหงแบบทั้งผลของ
ผูบริโภคชาวจีน โดยชาวจีนนิยมบริโภคลําไยอบแหงเน่ืองจากเชื่อวาจะสงผลดีตอสุขภาพ ซ่ึงในลําไย
มีสารประกอบฟนอลิคที่มีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ งานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาผลของ
สภาวะในการอบแหงตอการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบระเหยงายที่ใหกลิ่นรส และสารประกอบฟนอลิ
คในลําไยอบแหงทั้งผลพรอมเปลือก โดยเลือกศึกษาในลําไยพันธุอีดอเกรดเอเอที่มีเสนผานศูนยกลาง
ประมาณ 25 มิลลิเมตร และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดอยูในชวง 17–20 องศาบริกส ซ่ึง
สอดคลองกับคุณภาพของลําไยสดที่ใชในการผลิตลําไยอบแหงในทางการคา ลําไยสดทั้งผลจะถูกเรียง
แบบชั้นเดียวแลวนําไปอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิแตกตางกัน 4 ระดับ คือ 60, 70, 
80 และ 90 องศาเซลเซียส ใชความเร็วลมคงที่ที่ 0.2 เมตรตอวินาที กําหนดใหลมรอนผานลําไยจาก
ดานลางผลขึ้นสูดานบน (through-flow mode) ทําการอบแหงจนกระทั่งเนื้อลําไยมีคาวอเตอรแอคติวิตี้
ต่ํากวา 0.6 ซ่ึงใชเวลาในการอบแหงประมาณ 55.5, 33.5, 22 และ 19 ชั่วโมง สําหรับการอบแหงที่
อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ จากการศึกษาพบวาอัตราเร็วของการอบแหง
จะเพ่ิมขึ้นเม่ืออุณหภูมิในการอบแหงเพ่ิมขึ้น การอบแหงที่สภาวะการอบแหงที่สูงที่สุด (อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส/19 ชั่วโมง) จะพบปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดสูงที่สุด โดยคิดเปนปริมาณ 
1.23-1.28 มิลลิกรัม/กรัมนํ้าหนักแหง ซ่ึงสอดคลองกับความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระที่
มีปริมาณสูงที่สุดดวยเชนกัน สําหรับสารประกอบระเหยงายที่ใหกลิ่นรสที่สําคัญซ่ึงพบทั้งในลําไยสด

และลําไยอบแหง ไดแก cis-β-ocimene, trans-β-ocimene, ethanol และ ethyl acetate การอบแหง
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ที่สภาวะแตกตางกันจะทําใหไดปริมาณของสารประกอบระเหยงายที่ใหกลิ่นรสที่ตางกัน โดยการ
อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 33 ชั่วโมง จะพบสารประกอบระเหยงายที่ใหกลิ่นรส

ทั้งหมดในปริมาณมากที่สุด  และพบ cis-β-ocimene ซ่ึงเปนสารประกอบระเหยงายที่ใหกลิ่นรสตัว
หลักในลําไยในปริมาณมากที่สุดดวยเชนกัน โดยพบในปริมาณ 9.74 x 107 (พ้ืนที่ใตกราฟตอกรัม
นํ้าหนักแหง) 
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