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บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ลําไยเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย ผลผลิตลําไยนอกจากจะ
จําหนายในรูปผลสดแลวยังนิยมแปรรูปเปนผลิตภัณฑลําไยอบแหง เชน การแปรรูปเนื้อลําไยอบ 
แหงสีทองและเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํ ซ่ึงไดรับความสนใจทั้งจากผูประกอบการ เกษตรกรผู
ปลูก และกลุมแมบานเกษตรกร จนเนื้อลําไยอบแหงสทีองกลายเปนสินคาสงออกทํารายไดเขาสู
ประเทศอยางมาก ตลาดสงออกที่สําคัญจะอยูในประเทศแถบเอเซยีที่มีชาวจีนอาศัยอยูเปนจํานวน
มาก ไดแก ประเทศจีน ฮองกง ไตหวัน และสิงคโปร นอกจากนี้ยังสงออกไปยังประเทศเวยีดนาม 
เกาหลีใต มาเลเซีย ลาว รวมทั้งสหรัฐอเมริกา แคนาดา และออสเตรเลีย เปนตน ถึงแมการสงออก
เนื้อลําไยอบแหงสีทองมีการขยายตัวเพิ่มสูงขึ้นอยางมาก แตประเทศไทยก็ยังไมมีมาตรฐาน
ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงสทีองที่ใชเปนมาตรฐานกลางของประเทศ ที่สามารถใชอางอิงเหมือน
ผลิตภัณฑอ่ืนๆ โดยมาตรฐานของเนื้อลําไยอบแหงสีทองที่ใชกันอยูในปจจุบันนี้เปนมาตรฐานทีถู่ก
กําหนดขึ้นโดยผูสงออก ผูประกอบการ หรือลูกคา ซ่ึงทําใหเกดิความหลากหลายในขอกําหนด
มาตรฐาน สงผลกระทบตอคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง ทําใหเกิดปญหาเรื่องความไม 
สมํ่าเสมอดานคุณภาพของเนือ้ลําไยอบแหงสีทอง ประกอบกับมีการเปลี่ยนแปลงดานกฎหมายใน
ตลาดการคาเสรี ผูนําเขาบางประเทศมีการใชมาตรการดานมาตรฐานสินคา และดานสุขอนามัยที่
เขมงวดมากขึ้นกับสินคาเกษตรที่นําเขาประเทศมากยิ่งขึ้น เชน มีการกําหนดปริมาณสาร
ซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือตกคางอยูกับผลิตภัณฑลําไยอบแหง 
 ปจจุบันประเทศไทยยังขาดมาตรฐานที่เกีย่วกับลําไยอบแหงที่สามารถใชอางอิงเพื่อประกัน
คุณภาพสินคาและยังไมมีขอมูลเกี่ยวกับคณุภาพของเนื้อลําไยอบแหง โดยเฉพาะสมบัติทางกายภาพ 
เชน สีและลักษณะเนื้อสัมผัส สวนประกอบทางเคมี เชน ปริมาณความชื้น ปริมาณวอเทอรแอคทิวิตี ้
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคาง และการปนเปอนของจุลินทรียตางๆ 
เพื่อใชเปนเครื่องมือในการปกปองคุมครองสินคาเนื้อลําไยอบแหงสงออกจากการกีดกันทางการคา
ไดและเพื่อไมใหเกดิผลกระทบตอการสงออกเนื้อลําไยอบแหงสีทองของประเทศไทย  จึงควรมี 
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การศึกษาคณุภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง เพื่อเปนขอมูลในการจัดทํามาตรฐานชั้นคุณภาพเนื้อ
ลําไยอบแหงสทีองของประเทศขึ้น นอกจากนี้ผลการวิเคราะหคุณภาพและการกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงยังสงผลใหผูประกอบการผลิตเล็งเห็นถึงความสําคัญของการ
ควบคุมกระบวนการผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีทองใหถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพสมํ่าเสมอ ซ่ึง
เทากับเปนการยกระดับคณุภาพทั้งระบบ ซ่ึงจะเปนผลที่ดีตออุตสาหกรรมแปรรปูเนื้อลําไยอบแหง
และเกษตรกรผูปลูกลําไยในอนาคต 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 
 เพื่อศึกษาคณุภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทอง และเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดาํทั้งทาง 
กายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคาง จากแหลงผลิตจํานวน 15 
แหงในจังหวัดเชียงใหมและลําพูน 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากผลการวิจัย 
 

 ก. ทราบถึงคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทองและเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําทั้งทาง 
กายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย 

 ข. ทราบถึงปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตกคางอยูในเนื้อลําไยอบแหง ซ่ึงสงผลกระทบตอ
สุขภาพของผูบริโภค 

 ค. เปนขอมูลในการกําหนดมาตรฐานชั้นคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงสีทองและเนื้อลําไยอบแหง
สีน้ําตาลดํา 

  
1.4 ขอบเขตการวจัิย 
 
 วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ทางเคม ีและทางจุลินทรียจากตัวอยางเนื้อลําไยอบแหงสทีอง
และเนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดํา จากแหลงผลิตในจังหวดัเชียงใหมและลําพูนจํานวน 15 แหง 
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