
  

 
บทที่ 2 

เอกสารที่เกี่ยวของกับงานวิจัย 
 

2.1  ลักษณะทั่วไปของลําไย 
 
 ลําไย (Longan) จัดเปนพืชที่อยูในตระกลู Sapindaceae มีช่ือทางวิทยาศาสตรอยูหลายชื่อ
คือ Euphoria longan Lam.; Euphoria longan Strend.; Nephelium longan Camb. และ Dimocarpus 
longan Lour. พืชรวมตระกลูที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ ไดแก เงาะและลิ้นจี ่ (มงคล, 2543) ลําไย
เปนผลไมที่ตองเก็บเกีย่วเมือ่สุกพรอมบริโภคได (non-climacteric) เปนพืชที่มีระยะการเจริญเติบโต
ของผลคอนขางนานเมื่อเปรียบเทียบขนาดของผลลําไยกับผลไมชนิดอื่น คือ ตั้งแตเร่ิมแทงชอดอก
จนถึงเก็บเกี่ยวผลใชเวลานานประมาณ 5 เดือน ลําไยเปนพืชที่ตองการดินที่มีความอุดมสมบูรณสูง
ถึงปานกลางตั้งแตดินรวนปนเหนยีว หรืออาจจะเปนดินเหนียวกไ็ด ถาระบบการระบายนํ้าดพีอ 
(เกงศักดิ,์ 2542) โดยทัว่ไปลําไยมีความหวาน 16-20 องศาบริกซ มีคาพีเอช (pH) ระหวาง 6.7-6.9 
และในเนื้อลําไยสดมีน้ําตาล 3 ชนิด คือ กลูโคส ฟรักโทส และซูโครส (รัตนา และอัจฉรา, 2542) 
 
2.2  พันธุลําไย 
 
 พันธุลําไยที่พบในปจจบุันแบงไดเปน 2 กลุม ตามลักษณะการเจริญเติบโต ลักษณะของ
ผล เนื้อ เมล็ด และรสชาติ โดยมีลักษณะดงันี้ 
 

1) ลําไยเครือหรือลําไยเถา เปนลําไยที่เล้ือยคลายเถาวัลย มีทรงพุมคลายตนเฟองฟา  
ลําตนไมมีแกน ใบมีขนาดเล็กและสั้น ผลเล็ก ผิวผลมีสีชมพูปนนํ้าตาล เมล็ดโต เนื้อผลบาง มีกล่ิน
คลายกํามะถัน ปลูกไวสําหรบัประดับมากกวาที่จะใชบริโภคผล (ปริญญา, 2546) 
 

2) ลําไยตน แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
 2.1)   ลําไยพื้นเมืองหรือลําไยกระดูก ลําไยชนดินี้ออกดอกในชวงเดือนธันวาคมถึง
ตนเดือนมกราคม และเก็บเกี่ยวผลไดประมาณกลางเดือนกรกฎาคมถึงตนเดือนสิงหาคม ใหผลดก 
ผลมีขนาดเล็ก ขนาดของผลเฉลี่ย กวางxหนาxยาว เทากับ 1.8x1.6x1.7 เซนติเมตร รูปรางของผล 
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คอนขางกลม ผิวสีนํ้าตาล เปลือกหนา เนือ้บางสีขาวใส มีปริมาณนํ้าตาล 19 เปอรเซ็นต เมล็ดโต 
เปลือกลําตนขรุขระมาก ตนตั้งตรงสูงประมาณ 20-30 เมตร ใบขนาดเล็กกวาลําไยกะโหลก มักพบ
ตามปาในจังหวัดเชยีงใหม และเชียงราย มีอายุยืนมาก ปจจุบันไมนิยมปลูกเนื่องจากผลมีขนาดเล็ก 
ขายไมไดราคา (ปริญญา, 2546) 
 
 2.2) ลําไยกะโหลก ลําไยชนิดนี้เปนพนัธุที่นิยมปลูกกันมากเพราะผลมีขนาดใหญ 
เนื้อหนาและมรีสหวาน มีปริมาณนํ้าตาล 16-24 เปอรเซ็นต มีดวยกันหลายพันธุ แตละพันธุมีขนาด
ลักษณะแตกตางกัน ลําไยกะโหลกที่ปลูกในประเทศไทย ไดแก 
   
 2.2.1) พันธุเบี้ยวเขยีวหรืออีเบี้ยว เปนลําไยพันธุดีทีน่ิยมบริโภคผลสดมากกวา
นําไปอบแหง ชวงการเก็บผลผลิตชากวาพันธุอ่ืนๆ เจริญเติบโตด ีทนแลงไดด ีชวงเวลาของการออก
ดอกอยูระหวางปลายเดือนมกราคมถึงตนเดือนกุมภาพันธุ พันธุเบี้ยวเขียวแบงได 2 ชนิด คือ เบี้ยว
เขียวกานแข็ง (เบี้ยวเขยีวปาเสา) และเบีย้วเขยีวกานออน (เบี้ยวเขียวเชียงใหม) เบี้ยวเขยีวกานแข็ง
ใหผลไมดก ขนาดมีผลใหญมากแตติดผลนอย ออนแอตอโรคพุมไมกวาด เกษตรกรไมคอยนิยมปลูก 
สวนพันธุเบีย้วเขียวกานออนใหผลดกเปนพวงใหญผลมีขนาดใหญเฉลี่ย กวางxหนาxยาว เทากับ 
3.0x2.6x2.8 เซนติเมตร ทรงผลกลมแบนและเบีย้วมากเห็นไดชัด ผิวสีเขียวอมนํา้ตาล ผิวเรียบ 
เปลือกหนา และเหนยีว เนือ้หนา กรอบ เนื้อลอนงาย สีขาว มีนํ้านอย รสหวานแหลม กล่ินหอม 
มีปริมาณนํ้าตาลประมาณ 22 เปอรเซ็นต เมล็ดคอนขางเล็ก โดยชวงเวลาการเก็บเกีย่วจะอยูหลัง
พันธุอ่ืนๆ คืออยูในชวงกลางเดือนสิงหาคมถึงตนเดือนกนัยายน (ปริญญา, 2546) 

  
 2.2.2) พันธุดอหรืออีดอ ลําไยพันธุดอจะออกดอกและเก็บเกี่ยวผลไดกอนลําไย
พันธุอ่ืนๆ ชวงระยะเวลาการออกดอกจะอยูในชวงปลายเดือนธันวาคมถึงเดือนมกราคม และ
ชวงเวลาการเก็บเกีย่วจะอยูในชวงปลายเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม เปนพนัธุลําไยที่เกษตรกร
นิยมปลูกมากที่สุด เพราะเปนพนัธุเบาเก็บเกีย่วไดเร็ว ทําใหไดราคาดี เปนที่นิยมของตลาด
ตางประเทศ สามารถจําหนายทั้งผลสดและแปรรูปทําลําไยกระปองและลําไยอบแหง เปนพันธุที่
เจริญเติบโตไดดีโดยเฉพาะในดินที่อุดมสมบูรณและมนีํา้พอเพียง ทนแลงและทนนํา้ไดดีปานกลาง 
พันธุดอ แบงตามสีของยอดออนที่ได 2 ชนิด คือ 

(ก)   อีดอยอดแดง ลําตนแข็งแรงไมฉีกหกัไดงาย เปลือกลําตนสีนํ้าตาล
ปนแดง ใบออนมีสีแดง ปจจบุันเกษตรกรไมนิยมปลูกพันธุอีดอยอดแดงเนื่องจากออกดอกตดิผลไมด ี
และเมื่อผลเร่ิมสุกหากเก็บเกีย่วไมทนัจะรวงเสียหายมาก (ปริญญา, 2546) 
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(ข)  อีดอยอดเขียว มีลักษณะตนคลายอีดอยอดแดง ใบออนเปนสีเขยีว
ออกดอกติดผลงาย แตอาจใหผลผลิตไมสมํ่าเสมอ นอกจากนี้ลําไยพันธุอีดอยังแบงตามลักษณะของ
กานชอผลไดเปน 2 ชนิด คือ ดอกานออน เปลือกของผลจะบาง และดอกานแข็ง เปลือกของผลจะ
หนา ขนาดผลคอนขางใหญเฉลี่ย กวางxหนาxยาว เทากบั 2.7x2.4x2.5 เซนติเมตร ทรงผลกลมแปน 
เบี้ยวยกบาขางเดียว ผิวสีนํ้าตาล มีกระหรอืตาหาง สีนํ้าตาลเขม เนื้อคอนขางเหนยีว สีขาวขุน มี
ปริมาณนํ้าตาล 20 เปอรเซ็นต เมล็ดขนาดใหญปานกลาง รูปรางแบนเล็กนอย (ปริญญา, 2546) 

 
 2.2.3)   พันธุแหวหรืออีแหว เปนลําไยทีใ่หผลผลิตที่ไดรับความนิยมนอยกวาพันธุ
ดอ มีชวงระยะเวลาการออกดอกอยูระหวางปลายเดือนมกราคมถึงตนเดือนกุมภาพันธุ ลําตนมักไม
คอยแข็งแรง เปลือกลําตนมีสีนํ้าตาลปนแดงเขียว กิ่งเปราะงาย เปนพันธุที่เจริญเติบโตดีมาก ทนแลง
ไดด ีพันธุแหวแบงไดเปน 2 ชนิด คือ แหวยอดแดงและแหวยอดเขยีว ลักษณะแตกตางกันที่สีของ
ใบออนหรือยอด แหวยอดแดงมีใบออนหรือยอดเปนสีแดง แหวยอดเขียวมีใบออนหรือยอดเปนสี
เขียว เกิดดอกและตดิผลคอนขางยาก อาจใหผลปเวนป ขนาดผลในชอมักไมสมํา่เสมอกัน มีทั้ง
ขนาดใหญหรือปานกลาง ผิวสีนํ้าตาล มีกระสีคล้ําทั่วทั้งผล เมื่อจับจะรูสึกสากมือ เปลือกหนามาก 
เนื้อหนา แนน แหงและกรอบ สีขาวขุน รสหวาน กล่ินหอม มีนํ้าปานกลาง เมล็ดขนาดคอนขางเล็ก 
แหวยอดแดงจะออกดอกงายกวาแหวยอดเขียว และมีเนื้อสีคอนขางขุนนอยกวา จึงนยิมปลูกกัน
มากกวาแหวยอดเขียว ชวงระยะเวลาการเกบ็เกี่ยวของลําไยพันธุอีแหวจะอยูระหวางกลางเดือนสิงหาคม
ถึงตนเดือนกนัยายน (ปริญญา, 2546) 

 
2.2.4) พันธุชมพูหรือสีชมพู จัดวาเปนพันธุที่มีรสชาติดี นิยมรับประทานใน

ประเทศ มีลักษณะพุมตนสูงโปรง กิ่งเปราะงาย การเจรญิเติบโตดี ไมทนแลง เกิดดอกติดผลงาย 
ปานกลาง การติดผลไมสมํ่าเสมอ ออกดอกประมาณเดือนธันวาคมถึงตนเดือนมกราคม ผลแกเกบ็เกี่ยวได
ประมาณกลางเดือนกรกฎาคมถึงตนเดือนสิงหาคม ผิวเปลือกผลมีสีนํ้าตาลออนปนเขียว ชอผลยาว 
ผลขนาดใหญปานกลาง ขนาดผลเฉลี่ย กวางxหนาxยาว เทากับ 2.9x2.6x2.7 เซนติเมตร ทรงผล
คอนขางกลม เบี้ยวเล็กนอย มีขนาดปานกลาง เปลือกหนา แข็งและเปราะ เนือ้หนาปานกลาง  
นิ่มและกรอบ มีสีชมพูเร่ือๆ ยิ่งผลแกจดัสีของเนื้อยิ่งเขม เนื้อลอน รสหวานหอม มีปริมาณนํ้าตาล
ประมาณ 21-22 เปอรเซ็นต เมล็ดคอนขางเล็ก มีอยู 2 พันธุดวยกันคือ สีชมพูนํ้าและสชีมพูแหง โดย
พันธุสีชมพูนํ้าเปลือกจะบาง และเนื้อมนีํ้ามาก แตกงาย ผลมีขนาดเล็ก เนื้อมีสีชมพูออนๆ สวนพันธุ
สีชมพูแหงหรอืสีชมพูเปลือกจะหนา เนื้อจะแหง กรอบ ผลมีขนาดเล็ก เนื้อมีสีชมพูเร่ือๆ ผลแก
มักจะเปนสีชมพูเขม (ปริญญา, 2546) 
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 2.2.5)   พันธุพวงทอง เปนพนัธุที่มีชอดอกขนาดใหญ กวางxยาว เทากับ 18.6x29.3 
เซนติเมตร ขนาดผลเฉลี่ย กวางxหนาxยาว เทากับ 2.5x2.3x2.4 เซนติเมตร ผลทรงคอนขางกลมและ
เบี้ยวเล็กนอย ผิวสีนํ้าตาล มีกระสีนํ้าตาล เนื้อหนากรอบ สีขาวครีม รสหวาน มีปริมาณนํ้าตาล
ประมาณ 22 เปอรเซ็นต เมล็ดขนาดปานกลางและแบน (ปริญญา, 2546) 

 
 2.2.6)  พันธุเพชรสาครทะวาย จัดวาเปนลําไยพนัธุทะวาย คือ สามารถออกดอก
มากกวา 1 คร้ังตอป ลักษณะของลําไยพันธุนี้มีใบขนาดเล็ก เรียวแหลม ออกดอกและใหผลผลิตปละ 
2 รุนคือ รุนแรกออกดอกปลายเดือนธนัวาคมถึงเดือนมกราคม และเก็บเกีย่วผลผลิตไดในเดือน
พฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน รุนที่สองออกดอกเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม เก็บเกี่ยวผลผลิตได
ในเดือนธันวาคมถึงเดือนมกราคม ผลกลม เปลือกบาง ขนาดผล กวางxหนาxยาว เทากบั 
2.7x2.6x2.5 เซนติเมตร เนื้อมีสีขาวฉํ่านํ้า มีปริมาณนํ้าตาลประมาณ 18-20 เปอรเซ็นต ขนาดเมลด็
กวางxหนาxยาว เทากับ 1.3x1.1x1.5 เซนติเมตร (ปริญญา, 2546) 

 
 2.2.7)  พันธุปูมาตีนโคง มีผลสวยมาก ขนาดใหญ สีเขียวเปนผลดก แตคุณภาพ
และรสชาติไมดี มีกล่ินคาว นอกจากนี้ยังเปนพันธุที่ออนแอตอโรคพุมไมกวาด ปจจุบันพันธุนี้มกีาร
ปลูกลดลงเปนอยางมาก คงมีแตสวนเกาๆ ซ่ึงมเีพียงบางตนเทานั้น (ปริญญา, 2546) 

 
 2.2.8)   พันธุตลับนาค มีผลขนาดใหญ คอนขางกลม ผิวเปลือกเรียบ เนือ้หนาสีขาว
ใส เมล็ดเล็ก รสไมหวานจัด (ปริญญา, 2546) 

 
 สําหรับพันธุลําไยที่มีการสงเสริมใหมีการปลูกกันมากในปจจุบันมีอยู 4 พันธุ คือ พนัธุดอ 

พันธุแหว พันธุสีชมพู และพันธุเบี้ยวเขียว โดยเปนไมผลเศรษฐกิจทีส่ําคัญของประเทศไทยเพราะ
ผลผลิตลําไยเปนที่นิยมของผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศ ซ่ึงนอกจากปริมาณผลผลิต
จะพอเพียงตอความตองการบริโภคภายในประเทศแลว ยังสามารถสงออกไปจําหนายยังตลาด
ตางประเทศทาํรายไดเขาประเทศปละหลายรอยลานบาท และมีแนวโนมวาปริมาณและมูลคาการ
สงออกยังคงเพิ่มขึ้นทุกป (ปริญญา, 2546) 
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2.3  สวนประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของเนื้อลําไย  
 
 ลําไยเปนผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสงู โดยเฉพาะคารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร 
วิตามิน และแรธาตุตางๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียมและวิตามินซี (รัตนา, 2542) ดังแสดง
ในตารางที่ 2.1 ทั้งนี้ขึ้นกับ ระยะความแก-ออน สายพนัธุ พื้นที่ปลูก และการดูแลระหวางการเพาะปลูก  

 
ตารางที่ 2.1  คุณคาทางโภชนาการและสวนประกอบทางเคมีของเนื้อลําไยสดและเนือ้ลําไยอบแหง 

 
สวนประกอบ เนื้อลําไยสด เนื้อลําไยอบแหง 

ความชื้น           (%) 81.10 17.80 
ไขมัน               (%) 0.11 0.40 
เสนใย               (%) 0.28 1.60 
โปรตีน             (%) 0.97 4.60 
เถา                    (%) 0.56 2.86 
คารโบไฮเดรต  (%) 16.98 72.70 
คาพลังงานความรอน  (กิโลจูล / 100 กรัม) 72.79 311.80 
แคลเซียม                    (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 5.70 27.70 
เหล็ก                           (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 0.35 2.39 
ฟอสฟอรัส                  (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 35.30 159.50 
วิตามินซ ี                     (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 69.20 137.80 
โซเดียม                       (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 4.50 
โพแทสเซียม               (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 2012.00 
ไนอาซีน                      (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 3.03 
กรดแพนโททีนิก         (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 0.57 
วิตามินบีสอง               (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 0.375 

   (ที่มา: รัตนา, 2542) 
 
2.4  การอบแหงผลไม 
 

การอบแหงหรือการทําใหแหงจัดเปนวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง ซ่ึงเกี่ยวของกับการใช
ความรอนและการกําจัดความชื้นออกจากผลไมพรอมๆ กัน 

การอบแหงหรือการทําใหแหง หมายถึง การใชความรอนภายใตสภาวะควบคุมเพื่อกาํจัด
น้ําสวนใหญทีอ่ยูในอาหารโดยการระเหยน้ําออกจากอาหาร วัตถุประสงคของการอบแหง คือ การ
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ยืดอายกุารเก็บรักษาอาหาร โดยการลดคาวอเทอรแอคทวิิตี้ของอาหารซึ่งจะมีผลยับยัง้การเจริญของ
จุลินทรียและการทํางานของเอนไซม นอกจากนีย้ังชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษาและการขนสง
เพิ่มความหลากหลายและความสะดวกใหแกผูบริโภค (วิไล, 2546) 

กลไกการอบแหง คือ เมื่ออากาศหรือลมรอนพัดผานผิวหนาอาหารที่เปยก ความรอนจะ
ถูกถายเทไปยงัผิวของอาหาร และน้ําในอาหารจะระเหยออกมาดวยความรอนแฝงของการเกิดไอ  
ไอน้ําจะแพรผานฟลมอากาศและถูกพัดพาไปโดยลมรอนที่เคลื่อนที่ ดงัแสดงในรูปที่ 2.1 

 

 
 

รูปท่ี 2.1  การเคลื่อนที่ของความชื้นระหวางการอบแหง 
(ที่มา: Fellows, 1997) 
 
สภาวะดังกลาวจะทําใหความดันไอที่ผิวหนาของอาหารต่ํากวาความดันไอดานใน

ของอาหาร ทําใหเกิดความแตกตางของความดันไอขึ้น อาหารชั้นดานในจะมีความดันไอสูงและ
คอยๆ ลดต่ําลงเมื่อช้ันอาหารเขาใกลอากาศแหง ความแตกตางนี้ทําใหเกิดแรงดันเพือ่ไลน้ําออกจาก
อาหาร น้ําจะเคลื่อนที่ไปยังผิวหนาดวยกลไกดังตอไปนี้ 

1. การเคลื่อนที่ของของเหลวโดยแรงแคปลารี่ 
2. การแพรของของเหลวซึ่งเกดิจากความแตกตางของความเขมขนของตัวละลายใน

อาหารสวนตางๆ 
3. การแพรของของเหลวซึ่งถูกดูดซับโดยผิวหนาของของแข็งในอาหาร 
4. ความแตกตางของความดันไอทําใหเกดิการแพรของไอน้าํในชองอากาศของอาหาร 
 
เมื่ออาหารถูกนําไปไวในตูอบ จะมีชวงปรับตัวระยะสัน้ๆ ขณะที่ผิวหนาของอาหารไดรับ

ความรอน (AB) หลังจากนัน้น้ําจะคอยๆ เคลื่อนที่จากดานในของอาหารออกมายังผิวหนา จะทําให
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ผิวหนายังคงเปยกอยูตลอดเวลาขณะอบแหง เรียกชวงนี้วาชวงอัตราเร็วคงที่ (constant rate period, 
BC) และชวงตอเนื่องไปจนถึงความชื้นวกิฤต (critical moisture content) เมื่อความชื้นของอาหารลด
ต่ําลงกวาความชื้นวิกฤต อัตราการทําแหงจะลดลงจนเขาใกลศูนยที่ความชื้นสมดุล หรือเรียกวาชวง
อัตราลดลง (falling-rate period, CD) ดังแสดงในรูปที ่2.2 (วิไล, 2546; รัตนา, 2546) 

 
  
รูปท่ี 2.2  ความสัมพันธระหวางระยะเวลาการอบแหงและความชื้นในอาหาร 
                (ที่มา: Fellows, 1997) 
 
2.5 การเปล่ียนแปลงของผลไมระหวางการอบแหง 
 
 ระหวางการอบแหง ผลไมเกิดการเปลี่ยนแปลงที่มีผลตอโครงสราง สี กล่ิน และลักษณะ
เนื้อสัมผัสดังนี้ (รัตนา, 2546) 

  
2.5.1 การหดตัว ในระหวางการอบแหงน้ําภายในเซลลถูกระเหยออกไปทําใหเกิด

ชองวางขึ้น ทาํใหเซลลเกิดการหดตัว การหดตวัของผนังเซลลไมสามารถหดเขาไปไดเทาๆ กันทกุ
สวนของอาหารได ทั้งนี้เนื่องจากธรรมชาติของอาหารจะมีสวนที่ไมสามารถถูกอัดเขาไปได ตรง
สวนที่ไมสามารถหดตัวเขาไปไดนี ้ จึงเกดิการยืดตัวออก ในการยืดตวัของผนังเซลลจะสามารถทน
ตอแรงไดขนาดหนึ่ง ถาเกินขนาดจะทําใหผนังเซลลตรงนั้นแตก เปนเหตใุหสูญเสียความสามารถ
ในการคืนรูป ฉะนั้นในสภาวะการอบแหง ถาสามารถที่จะรักษากอนอาหารใหมคีวามชื้นทั้งผิว 
ดานนอกและดานในไมตางกันมาก การหดตวัจะเกิดขึน้นอยมาก แตถาอุณหภูมเิร่ิมตนสูงมาก จะ 
ทําใหผิวดานนอกแหง และมีลักษณะแขง็ ในขณะที่ดานในนิม่ การหดตัวจะเกิดขึ้น และดานใน
กอนอาหารจะมีลักษณะเปนโพรง 
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2.5.2 การเกิดสีน้ําตาล      ในระหวางการอบแหงน้ําที่อยูภายในผลไมจะเคลื่อนที่ออกมา
สูผิวดานนอกและพาเอาของแข็งที่ละลายน้ําได เชน น้ําตาล กรดอะมิโน ออกมาดวย เมื่อทําการ
อบแหงตอไปความเขมขนของสารดังกลาวที่ผิวของผลไมจะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ทําใหเกิดปฏิกิริยาเคมี
ระหวางน้ําตาลกับกรดอะมิโนใหสารสีน้ําตาล เรียกวาการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) 
ดังแสดงในรูปที่ 2.3 ปฏิกิริยานี้จะเกิดขึ้นอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิสูง ดังนั้นผลไมที่อบแหงที่อุณหภูมิ
สูงจะมีสีน้ําตาลหรือสีเหลืองเขม 

 
2.5.3 การจับตัวเปนกอนแข็ง เปนลักษณะที่พบในผลไมที่ มีสวนประกอบเปน

พวกสตารช เพกทิน และโปรตีน หรือสารที่สามารถเกิดเจลอยูสูง โดยใชอุณหภูมิสูงและมักเกิดกบั
ผลไมที่อบแหงทั้งผล ความรอนสูงทําใหสารดังกลาวจับตัวเปนกอนเจล เปนเหตุใหน้ําในอาหาร
ผานออกไปไดยาก ทําใหมนี้ําเหลืออยูในอาหารสูง คุณภาพของผลไมแหงที่ไดจะไมดี อายุการเก็บ
รักษาสั้น โอกาสที่เชื้อราเจริญทําใหผลไมแหงเนาเสียมมีาก 

 
2.5.4 การสูญเสียกล่ิน  ในระหวางการทําแหง สารใหกล่ินที่มีอยูในผลไมจะระเหย

ออกไป ทําใหผลไมแหงมีกล่ินแตกตางไปจากผลไมสด การเปลี่ยนแปลงนีจ้ะเกิดขึ้นมากถาใช
อุณหภูมิสูงในการอบแหง 

 
2.5.5 ความหนาแนนรวม ถาอาหารที่อบแหงดวยอัตราที่เร็วเกนิไปจะทําใหอาหาร

มีคาความหนาแนนรวมนอยกวาอาหารที่ถูกอบแหงดวยอัตราชา ซ่ึงคาความหนาแนนรวมนี้มีผลตอ
ปริมาณของวสัดุที่ใชในการบรรจุหีบหอของอาหารดังกลาว 
 
2.6  การใชวัตถุกันเสียในผลไมอบแหง 
 
 วัตถุกันเสยี คือ เปนสารประกอบเคม ี หรือของผสมของสารประกอบเคมี ที่ใชเติมลงไป
อาหาร เพื่อชะลอการเนาเสียหรือชวยยืดอายุการเก็บของอาหาร หรือกลาวอีกนยัหนึง่ก็คือ เพื่อยับยั้ง
การเจริญ หรือการทําลายจุลินทรียชนิดตางๆ ที่จะทําใหอาหารนั้นเกิดการเนาเสีย 
  
 2.6.1 กลไกของวัตถุกันเสียในการชะลอการเจริญหรือทําลายจุลินทรีย 
  การที่วัตถุกันเสียสามารถชะลอการเจริญ หรือทําลายจุลินทรียไดนั้นเนื่องจากวัตถุ
กันเสียทีใ่ชจะมีผลตอ 
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  2.6.1.1 ผนงัเซลลของจุลินทรีย การที่วัตถุกันเสียจะมีประสิทธิภาพในการชะงัก
การเจริญ หรือทําลายจุลินทรียไดดนีั้น ไมจําเปนวาวัตถุกันเสียจะตองแทรกซึมเขาไปในเซลลของ 
จุลินทรียเสมอไป จึงจะชะงกัการเจริญหรอืทําลายจุลินทรียได เพียงแตปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นที่ผนังเซลล
ของจุลินทรียก็เพียงพอแลว เชน การทําใหคุณสมบตัิของผนังเซลลเปล่ียนแปลงไป อันจะเปน
สาเหตุใหความสามารถในการใหสารตางๆ แทรกซึมผานของผนังเซลลเปลี่ยนไป ซ่ึงการที่
ความสามารถในการใหสารตางๆ แทรกซมึผานของผนังเซลลเปล่ียนแปลงไปนั้น จะเปนสาเหตุให
เสนทางของอาหารจากภายนอกเซลลเขาสูภายในเซลลของจุลินทรียเกิดการขัดของไปดวย เปน
สาเหตุใหการเจริญของจุลินทรียตางๆ ชะงักและตายในที่สุด วัตถุกันเสียบางชนิดจะไปมีผลตอ
กระบวนการสรางหรือสังเคราะหสวนประกอบของผนังเซลล ทําใหจุลินทรียมีผนังเซลลที่ไม
สมบูรณ ซ่ึงเปนอีกสาเหตหุนึ่งทีทําใหจุลินทรียตายไดเชนกัน 
 
  2.6.1.2 การทํางานของเอนไซม โดยทั่วไปการที่เอนไซมจะทํางานไดอยางมี
ประสิทธิภาพนั้น สวนประกอบตางๆ ของเอนไซมควรจะมีอยูครบถวน และอยูในสภาพที่พรอมจะ
ทํางานได หากองคประกอบตางๆ หรือคุณสมบัติตางๆ ของเอนไซมถูกทําลายไป หรือถูกทําให
ผิดปกติไป ความสามารถในการทํางานหรือประสิทธิภาพในการทํางานของเอนไซมจะเสียไปหรือ
ลดลงดวย 
  
  2.6.1.3 กลไกทางพันธกุรรม การเจริญของจุลินทรียนั้น สวนใหญจะเปนไป
โดยวิธีการแบงเซลลในกระบวนการแบงเซลลนั้น จะมีโครโมโซมและยีนมาเกี่ยวของดวย ในยีนจะ
มีดีเอนเอและอารเอนเอเปนสวนประกอบ ฉะนั้นถาหากมีส่ิงผิดปกติเกิดขึ้นกับสวนนีจ้ะทําใหการ
แบงเซลลหยุดชะงักลงได 
  
 2.6.2 การใชซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟตในผลไมอบแหง 
  สารประกอบซัลไฟตที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก โซเดียมซัลไฟต 
โพแทสเซียมซัลไฟต  โซเดียมไบซัลไฟต  โพแทสเซียมไบซัลไฟต  โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และ
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต เปนตน ในผลิตภัณฑผลไมแหง จะมีการใชกํามะถันมาเผารม เพื่อยดื
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ (Chichester and Tanner, 1972; Ough, 1993) สําหรับปริมาณที่อนญุาต
ใหใชไดในผลไมแหงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 84 ไดมีการอนุญาตใหใชใน
ปริมาณสูงสุดไมเกิน 2,500 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ดังแสดงในตารางที ่2.2 
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  2.6.2.1 ประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต    ความเปน 
กรด-ดาง ชนิดของจุลินทรีย ความเขมขนของซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต และระยะเวลา
ในการสัมผัส จะเปนปจจัยที่กําหนดประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต โดยที่
ซัลเฟอรไดออกไซด เรียกชื่ออ่ืนไดวา ซัลฟูรัสแอนไฮดราย (sulfurous anhydride) หรือ ซัลฟูรัส
ออกไซด (sulfurous oxide) หรือกํามะถันออกไซด (SO2) มีน้ําหนักโมเลกุล 64.07 เปนกาซไมมีสี 
ไมติดไฟ มีกล่ินฉุนรุนแรงทําใหหายใจไมออก หนักกวาอากาศ 2.264 เทา ละลายน้ําไดดี จะใหกรด
ซัลฟวรัส (H2SO3) ไบซัลไฟตไอออน (HSO3

-) และซัลไฟตไอออน (SO2
=) (กรมวิทยาศาสตรการแพทย,  

2547: ออนไลน) ซ่ึงอัตราสวนที่เกิดขึ้นนี้ จะขึ้นกับความเปนกรด-ดางของอาหาร สําหรับ
ประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟตนั้น จะขึ้นกับปริมาณของกรดซัลฟวรัสที่
เกิดขึ้น และจะตองอยูในรูปที่ไมแตกตัวดวย ย่ิงมีปริมาณกรดซัลฟวรัสเกิดขึ้นมากเทาใด
ความสามารถในการยับยั้ง หรือทําลายจุลินทรียยิ่งเพิ่มมากขึ้นดวย กรดซัลฟวรัสที่เกิดขึ้นนี้จะมีผล
ตอผนังเซลลและการทํางานของเอนไซมของจุลินทรีย ทําใหไมสามารถทํางานไดตามปกติ เปน
สาเหตุใหการเจริญของจุลินทรียถูกยับยั้งหรือถูกทําลายไป จากการศึกษาของ El-Gazzarr and Marth (1987); 
El-Shenaway and Marth (1988); Jermini and Schmidt-Lorenz (1987); Marwan and Nagel (1986); 
และ Roland et al. (1984) พบวาสามารถยับยั้งการเจริญและทําลายแบคทีเรียไดดีกวายีสตและรา ดังแสดง
ในตารางที่ 2.3 ซ่ึงจะเห็นไดวาที่ความเปนกรด-ดางเทากัน จะตองใชโซเดียมซัลไฟตในปรมิาณที่
มากกวา เพื่อยับยั้งการเจริญของยีสตและรา ประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต
จะดีที่ความเปนกรด-ดางต่ํากวา 4 
 
ตารางที่ 2.2 ปริมาณสารประกอบซัลไฟตที่มีการอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารตางๆ ตาม

ประกาศ กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84 

(ที่มา: ศิวาพร, 2546) 

ชนิดของอาหาร ปริมาณสงูสุดไมเกิน (ppm) 
ผลไมแหงและผักแหง 2,500 
อาหารชนิดอืน่เวนแตเนื้อสัตวและน้ําตาลทรายดิบ 
(Centrifugak raw sugar) 500 
น้ําตาลทรายชนิดผงหรือปน (Powdered or icing sugar) 20 
เด็กโทรสโมโนไฮเดรต (Dextrose momohydrate) 20 
น้ําเชื่อมกลูโคสแหง (Dried glucose syrup) 40 
น้ําเชื่อมกลูโคส (Glucose syrup) 40 
น้ําตาลทรายขาว (White sugar) 70 
น้ําตาลทรายบริสุทธิ์ (Refined sugar) 20 
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 2.6.2.2 การใชซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟตยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา
สีน้ําตาลทีไ่มมีเอนไซมเก่ียวของ ปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่ไมมีเอนไซมเกี่ยวของ (non-enzymatic 
browning reaction) สามารถแบงออกไดเปน 2 แบบ คือ 
 

ก. การเกิดคาราเมไลเซซัน (caramelization)  เปนปฏิกิริยาที่ใชความรอนการ
สลายโมเลกุลใหแยกออก (thermolysis) และเกิดโพลิเมอไรเซชันของสารประกอบคารบอน ไดเปน
สารที่ใหสีน้ําตาล โดยปฏิกริิยานี้สารเริ่มตนจะเปนน้ําตาลเทานั้น (ศิวาพร, 2546) 
 

ข. การเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction)  เปนปฏิกิริยาระหวางหมู
คารบอนิลจากโมเลกุลของน้ําตาลรีดิวซิงกบัหมูเอมีนที่อยูในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน 
หรือโปรตีน เปน carbonyl-amine reaction (นิธิยา, 2545) 
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ตารางที่ 2.3  ปริมาณที่นอยที่สุดของโซเดียมซัลไฟตทีส่ามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ยีสต 
และราที่ความเปนกรด-ดาง 2.5-7.0 

 

 
 ที่มา: ดัดแปลงมาจาก El-Gazzarr and Marth (1987); El-Shenaway and Marth (1988); 

Jermini and Schmidt-Lorenz (1987); Marwan and Nagel (1986); และ Roland  
et  al. (1984) 

  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
 

15

 การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่ไมมีเอนไซมเกี่ยวของนี้ นอกจากเปนสาเหตุใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสี
ของผลิตภัณฑอาหารแลว ยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและรสชาติ และสารประกอบที่
ระเหยได และยังอาจทําใหคุณคาทางโภชนาการของอาหารลดลง เนือ่งจากปฏิกิริยาที่เกิดขึ้น อาจ
เปนสาเหตุใหเกิดการสูญเสียกรดอะมิโนทีจ่ําเปน และลดประสิทธิภาพในการถูกยอยของโปรตีน 
หรือสูญเสียวิตามินซี ดังนั้นจึงมีการนําซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟตมาใชเพือ่เปนสารยับยัง้
การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล โดยท่ีสารประกอบซัลไฟตจะทาํปฏิกิริยากบัสารประกอบคารบอนิลทีเ่กดิขึ้น 
ทําใหสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได (ศิวาพร, 2546) 
 
  2.6.2.3 ความปลอดภยัในการใชซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต สําหรับ
ความปลอดภัยในการใช หรืออันตรายที่จะไดรับจากการใชซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต 
พบวาเมื่อบริโภคหรือไดรับพิษของกาซซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟตในปริมาณ 8 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม จะทําใหเกิดอาการระคายเคืองของระบบหายใจ และในปริมาณ 20 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม จะทําใหเกิดอาการระคายเคืองตา ถาไดรับเขาไปไมมาก รางกายสามารถขับออกทาง
ปสสาวะได แตถามีปริมาณมากเกินไปจะมีผลไปลดประสิทธิภาพการใชโปรตนี และไขมันใน
รางกายของคนเราและมีฤทธิ์ทําลายวิตามนิบีหนึ่งดวย ถาซัลเฟอรไดออกไซดและเกลือซัลไฟต
สะสมในรางกายมากๆ อาจทําใหหายใจตดิขัด ปวดทอง ทองรวง เวียนศีรษะ อาเจียน หมดสต ิและ
อาจตายไดในผูที่แพมากหรอืเปนหอบหดื องคการอนามัยโลกกําหนดคาความปลอดภัยไว คือ 
ปริมาณที่ไดรับตองไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักรางกาย/วัน (ADI: Acceptable Daily 
Intake) (กรมวทิยาศาสตรการแพทย, 2547: ออนไลน) สวนปริมาณทีไ่มเปนอันตรายตอผูบริโภค ที่
กําหนดโดย Food and Drug Administration (1985) คือ ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดและ 
เกลือซัลไฟต 0.2 มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักรางกาย/วัน (ศิวาพร, 2546) ดังแสดงในตารางที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4  ระดบัความเขมขนของสารประกอบซัลไฟตที่สามารถกอใหเกดิอาการผิดปกติแกผูบริโภค 
 
ความเขมขน (สวนในลานสวน) ลักษณะอาการที่เกิดขึ้น 

0.2 ผูบริโภคไดกล่ินซัลเฟอร 
150.0 ประสาทรับกลิ่นเปนอัมพาต 
250.0 เลือดออกในปอด 
500.0 เกิดอาการผิดปกติกับระบบหายใจภายใน 0.5-1 ช่ัวโมง 

1,000.0 เกิดอาการอัมพาตแบบเฉยีบพลัน 
5,000.0 ตายอยางเฉยีบพลัน 

(ที่มา: Shy, 1980) 
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รูปท่ี.2.3  แผนภูมิแสดงขั้นตอนของปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลที่ไมมีเอนไซมเกี่ยวของ 

(ที่มา: Taoukis and Labuza, 1996 อางใน นิธิยา, 2544) 
 
2.7  แนวโนมตลาดสงออกเนื้อลําไยอบแหง 

 
 เมื่อปริมาณผลผลิตลําไยสดมีมากเกินไป จนทําใหเกิดปญหาราคาของผลลําไยสดตกต่ํา 
เกษตรกรไดนําผลลําไยสดไปแปรรูปจนไดผลิตภัณฑหลากหลาย และทําใหมูลคาของสินคาเพิ่มขึ้น 
ผลิตภัณฑที่เปนที่ตองการของผูบริโภคมากที่สุด คือ ลําไยอบแหงซึ่งมีทั้งลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เนื้อลําไยอบแหงสีทอง และเนื้อลําไยอบแหงสีนํ้าตาลดํา ทําใหราคาของผลลําไยสดไมตกตํ่า
จนเกนิไปและผลที่ตามมา คือ ไดมีการขยายตลาดของผลลําไยอบแหงไดมากขึ้นทั้งภายในประเทศ
และตางประเทศ ทําใหเกษตรกรมีรายไดที่เพิ่มขึ้น (เกงศักดิ,์ 2542) ตั้งแตป 2542–2547 ปริมาณและ
มูลคาการสงออกลําไยอบแหงเพิ่มขึ้นทกุป จากปริมาณ 436.73 ตัน มูลคา 6,770 ลานบาท ในป 2542 
เพิ่มขึ้นเปน 71,563ตัน มูลคา 1,541 ลานบาท ในป 2547 ปริมาณและมูลคาเพิ่มขึ้นมาก เนื่องจาก
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ความตองการของตลาดมีมากโดยเฉพาะตลาดประเทศจนีและฮองกง เพราะชาวจนีถือวาลําไยเปน
สมุนไพรที่มีประโยชนกับรางกาย และตลาดทั้งสองประเทศเปนตลาดนําเขาที่สําคัญของประเทศ
ไทย ซ่ึงนําเขาเปนสัดสวนรอยละ 38-91 ของมูลคาสงออกทั้งหมดสําหรับประเทศจนีนั้น ตั้งแตเปด
ตลาดการคากวางขึ้น สัดสวนมูลคานําเขาลําไยอบแหงจากประเทศไทยก็เพิ่มขึน้เปนลําดับ นอกจาก
ประเทศจีนและฮองกงแลวยงัมีตลาดจากประเทศ สิงคโปร เกาหลใีต และมาเลเซีย สําหรับปจจุบนั
ยังมีตลาดจากประเทศไตหวนั เวียดนาม สหรัฐอเมริกา แคนาดา ออสเตรเลีย และฝรั่งเศส  
(สํานักบริการสงออก, 2546)  
 แนวโนมในอนาคต ความตองการของตลาดตางประเทศไมวาจะเปนลําไยสด ลําไยแช 
เยือกแข็ง ลําไยอบแหง และเนื้อลําไยบรรจกุระปองอยูในเกณฑด ี ซ่ึงตลาดสวนใหญอยูในแถบเอเชีย
ยังขยายตัวไดอยางกวางขวางออกไปอีก เพราะสวนใหญเปนชาวจนีซึ่งชอบบริโภคอาหารรสหวาน 
และใหความสาํคัญวาลําไยเปนสมุนไพรที่ใหความอบอุนแกรางกาย โดยเฉพาะลําไยอบแหงใน
ประเทศจีนซึ่งเปนตลาดใหญ ประชากรกวา 1,200 ลานคน ไดใชแผนการลดภาษศีุลกากรพิเศษที่
เทาเทียมกนั ทําใหอัตราภาษีนําเขาลดตํ่าลง ซ่ึงเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหความตองการสินคาไทยเพิม่
มากขึ้น นอกจากนี้แนวโนมความตองการของตลาดอื่น เชน ประเทศในยุโรป และสหรัฐอเมริกา ยงั
ขยายตวัไดอีกเชนกัน เพราะรูจักสนิคาไทยมากขึ้น และความตองการเพิม่ขึ้นตามการเพิม่ขึ้นของ
ประชากรอกีดวย ปจจุบันประเทศไทยเปนผูผลิตและผูสงออกผลลําไยรายใหญที่สุดของโลก แตแหลง
ผลิตและพื้นทีป่ลูกลําไยของโลกปจจุบันกข็ยายตวัไปมาก เชน ประเทศจีน ไตหวัน เวียดนาม 
ออสเตรเลีย สหรัฐอเมริกา ฟลิปปนส พมา และอินโดนเีซีย ก็มีการปลูกลําไย และบางประเทศก็เรง
พัฒนาเพื่อแขงขันการผลิตลําไยกับประเทศไทย (สํานักบริการสงออก, 2546) 
 ผลลําไยอบแหงของประเทศไทยมีคูแขงขนั ไดแก ประเทศจนี ไตหวัน และเวยีดนาม 
โดยเฉพาะผลลําไยอบแหงจากประเทศเวียดนามมีราคาตํา่กวาของไทย แตของประเทศจีนและ
ไตหวนัมีราคาแพงกวาของไทย สวนในดานคุณภาพ ปรากฏวาผลลําไยอบแหงของประเทศจีนและ
ไตหวนัมีคุณภาพดีกวาของประเทศไทย คือ เนื้อหนา แหง เปนชิ้นเตม็ผลลําไย ไมมีเศษผงเจือปน 
สวนผลลําไยอบแหงของประเทศเวียดนามมีคุณภาพตํา่กวาของไทย และตลาดตางประเทศสามารถ
แบงไดดังนี ้ 
 ก) ฮองกง     เปนตลาดรองรับสําคัญที่สุดของไทย คิดเปนปริมาณสงออกจาก
ประมาณปละ 7,000–13,000 ตัน หรือประมาณรอยละ 60 ของปริมาณสงออกผลลําไยสดของไทย 
และผลลําไยทีส่งไปฮองกงรอยละ 60 ฮองกงสงตอไปยังประเทศจนีและมาเกา การคาผลลําไย
ระหวางผูคาในไทยกับฮองกงจะอยูในรูป Consignment โดยผูคาในไทยไมสามารถตอรองราคาได 
และผูคาในฮองกงไมรับภาระการขาดทุนการใชสารซัลเฟอรไดออกไซดเพื่อรักษาความสดของผล
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ลําไย ฮองกงอนุญาตใหมีสารตกคางที่เปลือกผลลําไยไดไมเกิน 350 สวนตอลานสวน (ppm) การนํา
ผลไมเขาฮองกง ไมมีกฎเกณฑ ขอกําหนดเขมงวดมากนกั เพราะฮองกงมรีะบบการคาเสรี 
(กรมการคาภายใน, 2542) 

 ข) สิงคโปร เปนทัง้ตลาดทีร่องรับผลลําไยสดและลําไยอบแหงของประเทศไทย และยงั
เปนแหลงระบายลําไยไปยังประเทศใกลเคยีง เชน บรูไน ในแตละปสิงคโปรนําเขาผลลําไยสดจาก
ไทย ปละประมาณ 2,000–3,800 ตัน บางสวนนําเขาจากประเทศมาเลเซียประมาณ 800 ตัน 
นอกจากนี้ยังมกีารนําเขาผลลําไยอบแหงจากไทย ปละประมาณ 100–350 ตัน บางสวนนําเขาจาก
ประเทศจีน โดยราคาผลลําไยอบแหงจากประเทศจีนจะตํ่ากวาของไทยประมาณรอยละ 10 ประเทศ
สิงคโปรไมเรียกเก็บภาษีนําเขาสินคาทั้งผลลําไยทั้งสดและแปรรูป แตเขมงวดเรื่องสารซัลเฟอรได-
ออกไซดตกคาง และออกกฎหมายเรื่อง Chemical Preservation โดยอนุญาตใหมีสารตกคางบน
เปลือกผลลําไยสดไดประมาณ 200–300 สวนตอลานสวน สําหรับเนื้อลําไยจะมีสารตกคางไมได 
(กรมการคาภายใน, 2542) 

 ค) มาเลเซีย   เปนตลาดผลลําไยสดที่สําคัญของไทย โดยนาํเขาจากไทยรอยละ 98 ที่
เหลือนําเขาจากประเทศจีนและไตหวัน นอกจากนั้นประเทศมาเลเซียยังมีการสงออกตอไปยังประเทศ
ใกลเคียง เชน ประเทศอินโดนีเซีย บรูไน และสิงคโปร ตามสถิติกรมศุลกากรของไทย ไทยสงออก
ผลลําไยไปประเทศมาเลเซียประมาณปละ 1,000–1,200 ตัน แตยังมปีริมาณการสงออกจากไทยไป
ประเทศมาเลเซียอีกจํานวนไมนอยที่เปนการคาชายแดนระหวางพอคาไทยกับมาเลเซยี จึงไมปรากฏ
สถิติการสงออกอยางเปนทางการ คาดวาปริมาณผลลําไยที่ไทยสงออกไปประเทศมาเลเซียจะไม
นอยกวาที่สงออกไปยังประเทศสิงคโปรหรืออาจใกลเคียงกับฮองกง ประเทศมาเลเซียไมอนุญาตให
มีการใชสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลไมสด ทั้งไมใหมีสารตกคางบนเปลือกและเนื้อของผลลําไย 
เมื่อนาํผลลําไยเขาสูประเทศมาเลเซยีจะตองผานการตรวจสอบจากเจาหนาทีก่ระทรวงสาธารณสุข และ
กระทรวงเกษตรของมาเลเซียโดยวิธีสุมตัวอยาง (กรมการคาภายใน, 2542) 

 ง) บรูไน สวนใหญนําเขาผลลําไยจากไตหวัน และบางสวนนําเขาจากสิงคโปร 
ซ่ึงอาจเปนสินคาของไตหวนัหรือของไทยก็ได การนําเขาไมมีขอกําหนดพิเศษแตอยางใด สามารถ
นําเขาไดตามระเบียบศุลกากร หากไทยจะสงลําไยอบแหงไปบรูไน ราคาไมควรสูงกวาราคาที่บรูไน
สามารถหาซื้อไดที่สิงคโปร (กรมการคาภายใน, 2542) 

 จ) เกาหลีใต   ไมอนุญาตใหนําเขาผลลําไยสด จึงมีการนําเขาเพียงผลลําไยอบแหง 
เพื่อใชเปนสวนผสมยาสมุนไพร สวนผลลําไยสดและลาํไยกระปองชาวเกาหลีไมนยิมบริโภค ในป 
2540 เกาหลีใตนําเขาผลลําไยอบแหงประมาณ 550–600 ตัน โดยไทยมสีวนแบงการตลาด  
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รอยละ 60 ของปริมาณการนาํเขาทั้งหมด สวนที่เหลือนาํเขาจากประเทศจีน (รอยละ 26) เวยีดนาม 
(รอยละ 9) และไตหวัน (รอยละ 5) (กรมการคาภายใน, 2542) 

 ฉ)   ญี่ปุน   หามนําเขาผลไมสดเมืองรอนบางชนิด เพื่อปองกันการแพรเชื้อโรคและแมลง
ผลไม ซ่ึงรวมถึงผลลําไยและลิ้นจี่ดวย แตอาจมีการผอนผันอนุญาตใหนําเขาจากแหลงผลิตใดแหลง
ผลิตหนึ่ง หากพิสูจนใหเหน็วามกีรรมวิธีการกําจัดแมลงและเชื้อโรคไดผล 100% เชน ผลล้ินจี่สด
จากไตหวนั และมะมวงพันธุหนังกลางวนัจากไทย เปนตน ทั้งนี้ตองผานการตรวจสอบคุณภาพตาม
กฎหมายของประเทศญี่ปุน ซ่ึงเขมงวดมาก ญี่ปุนจึงตองนําเขาผลไมในรูปแชแข็งหรือแปรรูป 
ในชวงที่ผานมาการนําเขาผลลําไยและลิ้นจี่มีไมมากนกั เนื่องจากผูบริโภคไมคุนเคยกับการบริโภค
ผลลําไยและลิ้นจี่เหมือนผลไมเมืองรอนบางชนิด (กรมการคาภายใน, 2542) 

 ช)   ออสเตรเลีย   ผลิตลําไยไดปละประมาณ 1,000 ตัน โดยมีฤดูการเกบ็เกี่ยวในชวงเดือน
มกราคมถึงเดือนเมษายนของทุกป ปลูกมากในรัฐควีนแลนด คุณภาพผลลําไยดอยกวาของไทยมาก 
ผลผลิตสวนใหญใชบริโภคสด การแปรรปูและการสงออกมีเพียงเล็กนอย โดยสงออกไปยังประเทศ
สิงคโปรและนิวซีแลนด ออสเตรเลียไมใชคูแขงที่นากลัวของไทย เนื่องจากฤดกูารเก็บเกีย่วที่ไม
ตรงกัน ยังผลิตไดนอย และตนทุนการผลิตสูง แตออสเตรเลียไมเปดตลาดลําไย เพราะออสเตรเลีย
หามนําเขาผักและผลไมสดจากทุกประเทศ ยกเวนประเทศที่มีขอตกลงทาง PROTOCOL 
ระหวางกัน จากสถิติการสงออกผลลําไยของไทย ปรากฏวาออสเตรเลียนําเขาลําไยจากไทยเฉพาะ
ลําไยกระปอง ลําไยแชเยือกแข็ง และลําไยอบแหง แตปริมาณการนําเขามีไมมากนัก (กรมการคา
ภายใน, 2542) 

 ซ)  อินโดนีเซีย สามารถผลิตลําไยได แตปริมาณไมมากนัก ผลผลิตที่ผลิตไดใชบริโภค
ภายในประเทศเทานั้น ไมมีการสงออก คุณภาพผลลําไยของอินโดนีเซียดอยกวาของประเทศไทย 
คือ มีผลเล็ก รสชาติจืด ไมปรากฏปริมาณการนําเขาผลลําไยสด (กรมการคาภายใน, 2542) 

 ฌ) แคนาดา กรณีที่เปนผลไมสดจะตองมีการตรวจตัวอยางโดยกระทรวงสาธารณสุข
แคนาดา เพือ่หาสารพิษตกคางจากการใชยาฆาแมลงและโรคพืช มีการตรวจสินคาโดยกระทรวง
เกษตร เพื่อหาโรคและแมลงผลไม และผูนาํเขาจะตองมใีบอนุญาตของแคนาดา สวนผลไมแชเยือก
แข็ง ผลไมกระปองและแปรรูป ภายใต Food and Drugs Act and Regulation มีมาตรการ คือ มีการ
กําหนดใหสงตัวอยางสินคา เพื่อตรวจสอบ Food Additive และสวนผสมอื่นๆ ที่ไมอนุญาต จะตอง
มีปายฉลาก และขนาดของภาชนะที่บรรจุจะตองเปนไปตามที่กําหนด โดยตองไดรับอนุมัติจาก 
Consumer and Corporate Affair Canada กอนนําเขา (กรมการคาภายใน, 2542) 
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 ญ) สหรัฐอเมริกา ไมอนุญาตใหนําเขาผลลําไยสด สวนผลลําไยอบแหงและลําไย
กระปองนําเขาได แตตองเปนไปตามกฎสุขอนามัยของกระทรวงสาธารณสุข (USFDA) และ
กระทรวงเกษตร (USDA) (กรมการคาภายใน, 2542) 
 ฏ) จีน    จะตองมีใบรบัรองโรคพืชและแมลง และผานการตรวจสอบจากเจาหนาที่
ของรัฐจึงจะนาํเขาได (กรมการคาภายใน, 2542) 
 ตลาดสงออกผลลําไยอบแหงของประเทศไทยแสดงดังในตารางที่ 2.5 
 
ตารางที่ 2.5  ตลาดสงออกผลลําไยอบแหง 10 ประเทศแรกของไทย               

        มูลคา: ลานเหรียญสหรัฐ 
อัตราการขยายตัว (รอยละ) สัดสวน (รอยละ) 

รายการ 2543 2544 2545 2546 
(มค-พค) 2544 2545 2546 

(มค-พค) 2544 2545 2546 
(มค-พค) 

1.จีน 12.18 25.24 28.16 9.41 107.15 11.58 60.40 85.94 91.21 88.88 
2.ฮองกง 4.40 1.44 1.54 0.71 -67.18 6.61 79.74 4.91 4.98 6.73 
3.สิงคโปร 1.31 0.50 0.35 0.15 -61.78 -30.54 -28.61 1.70 1.12 1.41 
4.เกาหลีใต 1.10 0.85 0.30 0.12 22.87 64.82 22.47 2.88 0.96 1.13 
5.ไตหวัน 0.00 0.02 0.07 0.07 28.257 349.93 28.09 0.06 0.24 0.71 
6.อินโดนีเซีย 0.01 0.00 0.00 0.05 100.0 - - 0.00 0.00 0.47 
7.สหรัฐอเมริกา 0.33 0.27 0.16 0.03 -17.69 -38.71 -61.53 0.91 0.53 0.26 
8.แคนาดา 0.40 0.27 0.06 0.02 -33.04 -77.58 -7.38 0.92 0.20 0.18 
9.ออสเตรเลีย 0.08 0.07 0.08 0.02 -11.67 8.83 52.67 0.25 0.26 0.17 
10.ฝร่ังเศส 0.02 0.02 0.02 0.00 6.84 -35.62 -70.77 0.08 0.05 0.02 
รวม10ประเทศ 19.83 28.68 30.74 10.58 44.66 7.22 55.74 97.65 99.55 99.96 
อี่นๆ 38.85 0.71 0.15 0.00 -98.16 -78.47 -94.60 2.35 0.45 0.04 
มูลคารวม 58.68 29.39 30.89 10.58 -49.94 5.13 53.81 100.00 100.00 100.00 
(ที่มา: สํานักบริการสงออก, 2546) 
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