
บทที่ 4
ผลการศึกษาและวิจารณ

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัด
เชียงใหมและลํ าพูนจํ านวน 24 ราย โดยแบงเปนผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 
12 ราย และเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจํ านวน 12 ราย ไดผลการสํ ารวจดังนี้

4.1 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.1.1 ลักษณะของการประกอบการ
4.1.1.1 ลักษณะของผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง แบงไดเปน 2 ประเภท 

คือ ประเภทแรก เปนผูประกอบการที่ลงทุนแปรรูปเองมีเจาของคนเดียว จํ านวน 6 ราย ประเภทหลัง
เปนการประกอบการที่รวมเปนกลุมแมบานเกษตรกร จํ านวน 6 ราย

4.1.1.2 ลักษณะของสถานที่ท่ีใชในการแปรรูป สถานที่มีการแยกบริเวณการผลิต
ออกจากที่พักอาศัย อาคารผลิตมีความแตกตางกันคอนขางมาก พบทั้งแบบอาคารเปดโลงจํ านวน 1 
ราย และแบบอาคารปดติดมุงลวด จํ านวน 11 ราย ซึ่งอาคารผลิตแบบเปดโลงนั้นไมเปนไปตามหลัก
เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เพราะมีแมลงและสัตว เชน แมลงวัน แมลงสาป หนู และสุนัข เขามาใน
บริเวณผลิต ทํ าใหเกิดการปนเปอน ผลิตภัณฑที่ไดจะไมสะอาด ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค     
ดังนั้นผูประกอบการจึงควรปรับปรุงอาคารผลิตโดยติดมุงลวดเพื่อกันแมลง และจัดใหมีโตะให
พนักงานปฏิบัติงานที่แบงบริเวณออกเปนสดัสวน เชน แยกสวนที่ปอกเปลือกและควานเมล็ด ออก
จากสวนที่เรียงผลลํ าไยลงบนกระดง เพื่อปองกันการบนเปอนขามจากสิ่งสกปรกบริเวณเปลือก
ลํ าไย ไมใหปนเปอนสูเนื้อลํ าไยที่ลางนํ้ าทํ าความสะอาดแลว เปนตน อาคารผลิตที่ถูกสุขลักษณะจะ
มีมุงลวดปดมิดชิด ประตูทางเขามีมานปองกันแมลง บริเวณทางเขามีอางลางมือ แตพบเพียงราย
เดียวเทานั้นที่ติดต้ังอางลางมือบริเวณทางเขา อาคารผลิตแบบปดติดมุงลวดที่พบสวนใหญจะเปน
กลุมแมบานเกษตรกร และเอกชน ดังรูปที่ 4.1
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รูปท่ี 4.1  อาคารผลิตแบบเปดโลง (ซาย) และอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด (ขวา)

4.1.2 เตาอบ
เตาอบที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ใชกันอยางแพรหลายในจังหวัด

เชียงใหมและลํ าพูน สามารถแบงออกไดเปน 5 แบบคือ
4.1.2.1 ตูอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร พบจํ านวน 1 ราย ตัวตูมีขนาด กวาง 

x ยาว x สูง เทากับ 1.20 x 1.20 x 2.10 เมตร สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 120 กิโลกรัม ตัวตู
ทํ าดวยโครงเหล็กสี่เหลี่ยมบุแผนเหล็กทาสี ภายในมีตะแกรงทํ าดวยอะลูมิเนียม เชื้อเพลิงที่ใชเปน
แกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาแบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ     
พัดลมระบายอากาศ ดังรูปที่ 4.2

รูปท่ี 4.2  เตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร
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4.1.2.2 ตูอบลมรอนแบบหมุน พบจํ านวน 2 ราย ตัวตูมีขนาดกวาง x ยาว x สูง 
เทากับ 1.28 x 1.28 x 1.70 เมตร สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 100 กิโลกรัม ตัวตูทํ าดวยโครง
เหล็กสี่เหลี่ยมบุแผนเหล็กทาสี ภายในมีแกนหมุนและชั้นวางตะแกรงทํ าดวยเหล็กทาสี เชื้อเพลิงที่
ใชเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาเผาแบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุม
อุณหภูมิ อุปกรณควบคุมการหมุนของแกนกลาง ดังรูปที่ 4.3

รูปท่ี 4.3  ตูอบลมรอนแบบหมุน

4.1.2.3 เตาอบฟน พบจํ านวน 7 ราย เปนเตาอบฟนมีลักษณะคลายเตาบม ใชฟน
หรือวัสดุเหลือใชทางเกษตรเปนเชื้อเพลิง ภายในเตามีชั้นสํ าหรับวางกระดงที่ใสเนื้อลํ าไย การ     
ควบคุมอุณหภูมิภายในเตาใหสมํ่ าเสมอตลอดเวลาทํ าไดยาก ตองอาศัยความชํ านาญของคนที่เฝาเตา
เปนผูควบคุมการเติมฟนที่เตาเผา ดังรูปที่ 4.4

รูปท่ี 4.4  เตาอบฟน
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4.1.2.4 เตาแบบอุโมงค พบจํ านวน 1 ราย ตัวตูเปนสี่เหลี่ยมผืนผายาว ทํ าดวยโครง
เหล็กสี่เหลี่ยมบุดวยแผนเหล็กทาสี เชื้อเพลิงเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาเผา
แบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศ ชั้นลางของตูจะเปนราง
สํ าหรับใหรถเข็นเคลื่อนผาน ประตูตูจะอยูที่ปลายทั้งสองดาน โดยจะเปนประตูเขาดานหนึ่ง และ
ประตูออกอีกดานหนึ่ง บนรถเข็นแตละคันมีชั้นสํ าหรับวางถาดอยู 6 ชั้น เมื่อบรรจุเนื้อลํ าไยเต็ม 1
คันรถ จะเข็นเขาไปทางประตูเขา โดยใชรถเข็นคันถัดไปเปนตัวดันรถเข็นคันกอนเคลื่อนตัว ทํ าเชน
นี้จนเต็มตู จับเวลาอบแหง เมื่อครบกํ าหนดจึงเอารถเข็นออกทีละคัน ดังรูปที่ 4.5

รูปท่ี 4.5  เตาแบบอุโมงค

4.1.2.5 เตาอบไอนํ้ า พบจํ านวน 1 ราย สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 500 –
600 กิโลกรัม ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง อุปกรณภายในตูประกอบดวยทอทางเขาของไอนํ้ ารอน
พรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศ มีชั้นสแตนเลสที่มีลอเลื่อนสํ ารับวางถาดบรรจุ
เนื้อลํ าไยทั้งหมด 14 ชั้น ดังรูปที่ 4.6

รูปท่ี 4.6  เตาอบไอนํ้ า
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4.1.3 กระบวนการผลิต
4.1.3.1 วัตถุดิบ

วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจะใชผลลํ าไยสด ตองไม
เปนผลลํ าไยที่ทิ้งไวคางคืนเพราะจะทํ าใหปริมาณนํ้ าตาลลดลง มีความเปนกรดเพิ่มขึ้น ผลลํ าไยที่ใช
ตองผานการคัดเกรด โดยจะใชเกรด AA และ A (รูปที่ 4.7) และมีผูประกอบการเพียงรายเดียวเทา
นั้นที่ใชผลลํ าไยสดเกรด B มาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ผลลํ าไยที่นํ ามาอบแหงตองไมแตก  
ไมเนา และไมมีรอยแมลงเจาะ เพราะอาจเกิดการปนเปอนจากจุลินทรีย ทํ าใหผลลํ าไยมีรสเปรี้ยว 
เนื่องจากจุลินทรียใชนํ้ าตาลในผลลํ าไยแลวไดเปนกรด

รูปท่ี 4.7  ผลลํ าไยสดเกรด AA ที่ไมแตก ไมเนา และไมมีแมลงเจาะ

4.1.3.2 การทํ าความสะอาดวัตถุดิบ
นํ าผลลํ าไยมาลางทํ าความสะอาดกอนปลอกเปลือกดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง

จากการสํ ารวจพบวา นํ้ าที่ใชมีทั้งนํ้ าบอ นํ้ าบาดาล และนํ้ าประปา ซึ่งนํ้ าแตละชนิดมีคุณภาพแตก
ตางกัน นั่นคือ นํ้ าบอจะมีจุลินทรีย สารอินทรีย และสารเจือปนอ่ืนๆ เชน เหล็ก และแรธาตุตางๆ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งหากแหลงนํ้ าอยูใกลแหลงชุมชน อาจปนเปอนจากสิ่งปฏิกูล ซึ่งสิ่งปนเปอน  
เหลานี้ อาจทํ าใหเกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติได และที่สํ าคัญอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ 
กอใหเกิดโรค หากผูประกอบการตองการใชนํ้ าบอในการลางผลลํ าไย ควรตรวจสอบคุณภาพของ
นํ้ าและมีการติดต้ังเคร่ืองกรองนํ้ า จึงจะสามารถนํ านํ้ าที่ผานการกรอง แลวมาใชในกระบวนการผลิต
ได สวนนํ้ าบาดาลเปนนํ้ าที่อยูใตดิน ซึ่งผานกระบวนการกรองตามธรรมชาติมาหลายขั้นตอน นํ้ าที่
ไดจึงใส และมีปริมาณจุลินทรียและสารอินทรียนอยกวานํ้ าบอ แตนํ้ าใตดินจะมีปริมาณแรธาตุที่
ละลายนํ้ าได (dissolved minerals) จึงทํ าใหนํ้ ามีความกระดางสูง และอาจมีกลิ่นและรสที่ผิดปกติ 
หากนํ านํ้ าใตดินมาใชในกระบวนการผลิตตองมีการปรับปรุงคุณภาพกอน แตจะเสียคาใชจายนอย
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กวาการปรับปรุงคุณภาพนํ้ าบนดิน (สุวิมล, 2547) นอกจากนี้ยังพบวามีผูประกอบการจํ านวน 3 ราย 
ที่ไมไดนํ าผลลํ าไยมาลางนํ้ ากอนการปอกเปลือก ซึ่งมีโอกาสปนเปอนจากสิ่งสกปรกในขั้นตอนการ
ปอกเปลือกมากกวาผลลํ าไยที่ลางนํ้ า

4.1.3.3 การปอกเปลือกและควานเมล็ด
หลังจากคัดเลือกผลลํ าไยและนํ ามาลางนํ้ าทํ าความสะอาดแลว ขั้นตอนตอ

ไปคือ นํ าผลลํ าไยมาปอกเปลือกและควานเมล็ดออก อุปกรณที่ใชในการควานเมล็ดมี 2 ชนิด คือ 
ตุดตู และปลายชอนที่มีดามและลับคม ดังรูปที่ 4.8 ขอดีของการใชตุดตูคือ ผลไมฉีกขาด มีเศษขั้ว
ติดนอยกวาใชปลายชอน แตชากวาใชปลายชอน การใชปลายชอนในการควานเมล็ดจะกระทํ าได
รวดเร็วกวา แตเนื้อลํ าไยฉีกขาดและมีเศษขั้วติดมากกวา เมื่อควานเมล็ดออกจากเนื้อลํ าไยแลว มีการ
นํ าเนื้อลํ าไยมาตัดเศษขั้วที่ติดออกใหหมด แลวจึงนํ ามาชั่งนํ้ าหนักโดยใสเนื้อลํ าไยในตะกราๆ ละ 5 
หรือ 10 กิโลกรัม เพื่อใหไดเนื้อลํ าไยครบตามที่ตองการ โดยวางเนื้อลํ าไยไวในหองผลิต ไมไดนํ า
เนื้อลํ าไยมาแชเย็น การวางเนื้อลํ าไยไวที่อุณหภูมิหองทํ าใหจุลินทรียเจริญเพิ่มจํ านวนมากขึ้นอยาง
รวดเร็วเพราะเนื้อลํ าไยมีรสหวาน สงผลใหเนื้อลํ าไยเนาเสีย มีรสเปรี้ยว เมื่อนํ าเนื้อลํ าไยมาอบแหง
จะไดผลิตภัณฑที่มีกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค

รูปท่ี 4.8  ตุดตู (ซาย) และปลายชอน(ขวา) สํ าหรับควานเมล็ดลํ าไย

4.1.3.4 การแชเนื้อลํ าไยในสารละลาย
เมื่อไดเนื้อลํ าไยครบตามปริมาณที่ตองการแลว ผูประกอบการนํ าเนื้อลํ าไย

มาลางดวยน้ํ าสะอาดอีก 2-3 คร้ัง เพื่อลางสิ่งสกปรกที่ติดปนมา แตการลางนํ้ าจะทํ าใหเนื้อลํ าไยจืด
ลง เพราะสูญเสียน้ํ าตาล ยิ่งลางหลายครั้งก็ยิ่งทํ าใหเนื้อลํ าไยสูญเสียนํ้ าตาลมากขึ้น จึงควรลางนํ้ าใน
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ขั้นตอนนี้ไมเกิน 2 คร้ัง จากนั้นนํ าเนื้อลํ าไยมาแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
(KMS) ซึ่งมีคุณสมบัติในการชวยรักษาสีและปองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย บางรายใชสาร
ละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) หรือสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตผสมกับสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด ซึ่งความเขมขนของสารละลายที่ผูประกอบการแตละรายใชแสดงดังตารางที่ 4.1
โดยทั่วไปจะใชสารแคลเซียมคลอไรดในกระบวนการผลิตผลไมกระปอง เพราะมีคุณสมบัติในการ
ชวยใหเนื้อผลไมกรอบ ไมนิ่ม (ทนง, 2546) การที่ผูประกอบการใชสารแคลเซียมคลอไรดใน
กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเปนเพราะเนื้อลํ าไยที่ใชเปนลํ าไยนอกฤดูที่มีเนื้อนิ่มกวาลํ าไยใน
ฤดูกาล จึงใชในการชวยใหเนื้อลํ าไยไมนิ่ม ดังนั้นในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงในฤดูกาลจึงไม      
จํ าเปนตองใชสารแคลเซียมคลอไรด ผูประกอบการสวนใหญจะใชวิธีแชเนื้อลํ าไยในสารละลาย แต
มีผูประกอบการบางรายใชวิธีจุมเนื้อลํ าไยในสารละลายแทนการแช เนื่องจากผูประกอบการแตละ
รายใชความเขมขนของสารละลายไมเทากัน ในรายที่ใชสารละลายที่มีความเขมขนมากจะนํ าเนื้อ
ลํ าไยมาจุมในสารละลาย แตสํ าหรับผูประกอบการที่ใชสารละลายที่มีความเขมขนนอยจะใชวิธีแช
เนื้อลํ าไยในสารละลาย สวนเวลาที่ใชในการแชจะขึ้นอยูกับความเขมขนดวยเชนกัน นั่นคือ สาร
ละลายที่มีความเขมขนนอยจะใชเวลาการแชนานกวาสารละลายที่มีความเขมขนมาก เวลาที่แชเนื้อ
ล ําไยในสารละลาย มีต้ังแต 1, 3, 5, 10 และ 30 นาที ถึงแมผูประกอบการแตละรายจะใชความ     
เขมขนของสารละลายและเวลาในการแชเนื้อลํ าไยในสารละลายแตกตางกัน แตสิ่งที่ควรคํ านึงถึงคือ 
ปริมาณสารละลายที่หลงเหลืออยูในเนื้อลํ าไยอบแหงตองไมเกินที่กํ าหนด สํ าหรับสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ควรใชความเขมขนไมเกิน 1,000 สวนในลานสวน (สํ านักงาน    
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) ดังนั้นจึงควรใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 20 กรัม 
ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม ใชเวลาในการแชนาน 5 นาที และหลังจากแชเนื้อลํ าไยใน
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตแลว มีผูประกอบการจํ านวน 2 ราย ที่นํ าเนื้อลํ าไยมาลางนํ้ า
อีกคร้ัง การลางนํ้ าจะทํ าใหสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชแชถูกชะลางออกไป ทํ าให
สารละลายเจือจางลง จึงไมควรลางเนื้อลํ าไยหลังจากการแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัล
ไฟต หากสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชแชมีความเขมขนมากเกินไป ก็ควรใชอัตรา
สวนของสารละลายตอนํ้ าใหมีความเขมขนนอยลง เมื่อแชเนื้อลํ าไยในสารละลายแลว ปลอยใหเนื้อ
ลํ าไยสะเด็ดนํ้ ากอนจึงนํ ามาเรียงบนภาชนะรองรับ
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ตารางที่ 4.1 ความเขมขนของสารละลายที่ใชในการแชหรือจุมเนื้อลํ าไย

อัตราสวน KMS (กรัม)
ตอน้ํ า (ลิตร)

อัตราสวน CaCl2 (กรัม)
ตอน้ํ า (ลิตร)

อัตราสวน  KMS + CaCl2

(กรัม) ตอน้ํ า (ลิตร)
1.5:1 (1,500 สวนในลานสวน)
5:100 (50 สวนในลานสวน)
20:10 (2,000 สวนในลานสวน)
20:20 (1,000 สวนในลานสวน)
20:100 (200 สวนในลานสวน)

40:150 (266.67 สวนในลานสวน)
100:200 (500 สวนในลานสวน)

20:100
(200 สวนในลานสวน)

KMS 100 กรัม : นํ้ า 200 ลิตร
(500 สวนในลานสวน)

CaCl2  20 กรัม : นํ้ า 100 ลิตร
(200 สวนในลานสวน)

4.1.3.5 ภาชนะรองรับเนื้อลํ าไยสด
ภาชนะที่ใชรองรับเนื้อลํ าไยสดไดแก กระดงที่บุดวยมุงลวด หรือตาขาย  

สีฟาหรือสีแดง ดังรูปที่ 4.9 และถาดสแตนเลส ภาชนะที่รองรับเนื้อลํ าไยสดที่เปนกระดงจะใชกับ  
เตาฟน สวนถาดสแตนเลสจะใชกับเตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร ตูอบลมรอนแบบหมุน 
เตาแบบอุโมงค และเตาอบไอนํ้ า เตาอบแตละชนิดจะใชถาดสแตนเลสที่มีขนาดแตกตางกันออกไป 
ดังรูปที่ 4.10 ในการเรียงเนื้อลํ าไยลงบนภาชนะรองรับจะเรียงในลักษณะควํ่ าลงทีละผล แต            
ผูประกอบการบางรายจะใชวิธีเกลี่ยเนื้อลํ าไยใหทั่วภาชนะ ซึ่งการเกลี่ยเนื้อลํ าไยใหทั่วภาชนะโดย
ไมเรียงในลักษณะควํ่ าลงทีละผล จะทํ าใหเนื้อลํ าไยที่วางในลักษณะหงายมีนํ้ าขังอยูในผลลํ าไย ทํ า
ใหเนื้อลํ าไยแหงชา เมื่อครบกํ าหนดเวลาเนื้อลํ าไยสวนที่ควํ่ าผลลงจะไหม แตเนื้อลํ าไยที่หงายขึ้นจะ
ไมแหง และเนื้อลํ าไยอบแหงจะมีลักษณะผลแบน ไมกลม ดังนั้นจงึควรเรียงลํ าไยในลักษณะควํ่ าลง
ทีละผล เพื่อใหเนื้อลํ าไยแหงสมํ่ าเสมอกัน เมื่อเรียงผลลํ าไยเต็มภาชนะรองรับแลวจึงนํ าเขาเรียงใน
เตาอบแหง ดังรูปที่ 4.11 และเร่ิมอบแหงทันที ไมควรปลอยกระดงหรือถาดที่บรรจุเนื้อลํ าไยเรียบ
รอยแลวไวที่อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง และหากจํ าเปนตองวางไวนานเกิน 4 ชั่วโมง ควรเก็บ
รักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2-10 องศาเซลเซียส หรือบรรจุถุงแชในถังนํ้ าแขง็
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รูปท่ี 4.9  กระดงบุดวยมุงลวด (ซาย) และ กระดงบุดวยตาขายสีแดง (ขวา)

รูปท่ี 4.10  ถาดสแตนเลสของเตาแบบอุโมงค (ซาย) เตาอบลมรอนแบบหมุน (กลาง)
และเตาอบไอนํ้ า (ขวา)

รูปท่ี 4.11  การเรียงกระดงลํ าไยในเตาอบฟน
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4.1.3.6 การอบแหง
การอบแหงจะใชอุณหภูมิและเวลาเริ่มตนแตกตางกัน มีผูประกอบการบาง

รายใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 50-60 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่ต่ํ าเกินไป อาจเหมาะสํ าหรับ
ผลไมที่มีทั้งกรดและนํ้ าตาล แตไมเหมาะสํ าหรับเนื้อลํ าไยเพราะมีนํ้ าตาลสูง อาจทํ าใหจุลินทรียที่
ทนตอความรอนเจริญเพิ่มจํ านวนมากขึ้นได กรณีที่ใชเตาอบแบบใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง ควรใช
อุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 ชั่วโมง จึงพลิกสลับถาด แลวลดอุณหภูมิ
ลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบตออีก 4 ชั่วโมง สํ าหรับเตาอบฟนควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวลดไฟลงจนอุณหภูมิลดลงเหลือ 65 องศาเซลเซียส อบตออีก 
10 ชั่วโมง จึงพลิกกลับสลับกระดง แลวลดไฟอีกคร้ังใหอุณหภูมิลดลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบ
ตออีก 6 ชั่วโมง ในระหวางการอบแหงจะมีการสลับภาชนะรองรับเนื้อลํ าไยจากชั้นลางขึ้นชั้นบน 
เพื่อใหเนื้อลํ าไยไดรับความรอนสมํ่ าเสมอทั่วกันทั้งเตาอบ แตสํ าหรับเตาอุโมงคจะใชวิธีเลื่อนสลับ
รถเข็นจากประตูดานเขาดันรถคันตอไปจนเต็มเตาอบ เมื่อครบตามเวลาจึงนํ ารถเข็นออกทีละคัน 
อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหงแสดงในตารางที่ 4.2 และ 4.3

ตารางที่ 4.2 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชแกสเปนเชื้อเพลิง

ลักษณะการอบ วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
อุณหภูมิเร่ิมตนของการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

75
14

60
3

50-60
24

70
12

เพิ่มอุณหภูมิในการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

- 80
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 1 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

70
0.5

70
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 2 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

65
0.5

60
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 3 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

60
0.5

- - -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 4 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

50
อบจนแหง

- - -

เวลาท่ีใชท้ังหมด (ชั่วโมง) 16 12 24 12
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ตารางที่ 4.3   อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาฟน (วิธีที่ 1 – 7) และ
เตาอบไอนํ้ า (วิธีที่ 8)

ลักษณะการอบ วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 วิธีที่ 5 วิธีที่ 6 วิธีที่ 7 วิธีที่ 8
อุณหภูมิเริ่มตนการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

70
10

70
5

65
12

65
8

65-70
5

60-70
11

70
2

80
3

ลดอุณหภูมิในการอบครั้งท่ี 1(oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

60
4

60
12-13

60
4-6

- 50-60
8-9

- 65
2

70-75
10

ลดอุณหภูมิในการอบครั้งท่ี 2(oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

50
2

- - - - - 50-55
5-12

60-65
12-15

ระยะเวลาการตากแดด (ชั่วโมง) 1-2 2 -  จนแหง - 3-4 -
เวลาที่ใชทั้งหมด (ช่ัวโมง) 16 17 – 18 16 - 18 >8 13 - 14 11 9 - 16 25 - 28

4.1.3.7 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกตากแดด
เมื่ออบแหงเนื้อลํ าไยครบตามเวลาที่กํ าหนดแลว ผูประกอบการที่ใชเตา

ฟนบางรายจะยังไมนํ าเนื้อลํ าไยออกจากเตาอบทันที แตจะปลอยใหเนื้อลํ าไยอบแหงเย็นลงในเตา
อบ ผูประกอบการบางรายจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากเตาอบ แลวนํ ามาผึ่งใหเย็นนอกเตาอบ 
กรณีที่เนื้อลํ าไยอบแหงยังไมแหงตามตองการ ซึ่งทดสอบโดยใชมือจับ หากเนื้อลํ าไยอบแหงแหง
สนิทดี แลวจะไมเหนียวติดมือ กรณีที่เนื้อลํ าไยยังไมแหงจะนํ ามาตากแดดอีกคร้ัง การนํ าเนื้อลํ าไย
อบแหงออกตากแดดจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากภาชนะรองรับ วางเนื้อลํ าไยอบแหงลงบนผาใบ 
นํ ามาตากแดดบนโตะ (รูปที่ 4.12) แตในบางรายจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาเกลี่ยลงบนกระดง แลวนํ า
มาตากบนโตะ หรือพื้นที่ยกสูง โตะสํ าหรับตากเนื้อลํ าไยอบแหงจะวางในที่โลง ไมมีวัสดุปกคลุม 
ทํ าใหมีการปนเปอนจากฝุนละออง บางรายไมตากเนื้อลํ าไยอบแหงบนโตะ แตจะวางบนพื้นที่ไมสูง
จากพื้นดินมากนัก ทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงเกิดการปนเปอนไดงาย ดังนั้นเพื่อหลีกเลี่ยงจากปญหา
เหลานี้ ไมควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกตากแดด แตควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาผึ่งใหเยน็บนโตะที่
สะอาดในหองบรรจุที่ปดมิดชิด สามารถปองกันแมลง นก และหนูได ผึ่งไวไมเกิน 1 ชั่วโมง เพื่อ
ปองกันไมใหเนื้อลํ าไยดูดความชื้นจากภายนอกกลับเขาไป
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รูปท่ี 4.12  การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ยังไมแหงตามตองการมาตากแดด

4.1.3.8 การคัดเกรด
เมื่อเนื้อลํ าไยอบแหงแหงสนิทดีแลว จึงนํ ามาผึ่งใหเย็นในหองบรรจุ     

จากนั้นทํ าการคัดเกรด ผูประกอบการสวนใหญจะคัดเกรดตามขนาด และความสมบูรณของผล โดย
ใหเนื้อลํ าไยอบแหงที่มีผลขนาดใหญและไมฉีกขาดเปนเกรด AA เนื้อลํ าไยอบแหงที่มีผลขนาดรอง
ลงมาและเนื้อฉีกขาดบางสวนเปนเกรด A และเนื้อลํ าไยที่มีผลขนาดเล็ก เปนเกรด B แตผูประกอบ
การบางรายคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงตามสี โดยแบงเปน 3 สี ไดแก สีทองซีด สีทองปานกลาง และ
สีทองเขม เนื่องจากเนื้อลํ าไยไดรับความรอนในการอบแหงไมเทากัน จึงทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงมีสี
แตกตางกัน และจะคัดเนื้อลํ าไยที่ฉีกขาดหรือไมเปนผลและเนื้อลํ าไยที่มีสีคลํ้ าออก ดังรูปที่ 4.13
การคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงควรทํ าบนโตะที่ขัดสะอาดและเช็ดดวย แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต จน
แหง เพื่อเปนการฆาจุลินทรียบนโตะกอนปฏิบัติงาน (รัตนาและคณะ, 2547)

รูปท่ี 4.13  เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ฉีกขาด (ซาย) และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า (ขวา)
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4.1.3.9 การบรรจุและเก็บรักษา
นํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ผานการคัดเกรดแลวมาบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิด

ถุงเย็นที่สะอาด และปดผนึกดวยเคร่ืองปดผนึกถุงดวยความรอน ผูประกอบการบางรายจะบรรจุเนื้อ
ลํ าไยอบแหงลงในถุงขนาด 300 กรัม หรือ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม เพื่อสงจํ าหนายเลยทันที แต
บางรายจะบรรจุลงในถุงเย็นขนาด 5 กิโลกรัม ที่รัดปากถุงดวยยางรัด เพื่อเก็บรักษาไวในหองเย็น
อุณหภูมิประมาณ 2-10 องศาเซลเซียส เพื่อรอจัดจํ าหนายในภายหลัง การเก็บรักษาเนื้อลํ าไยอบแหง
ไวในหองเย็นเพื่อชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลที่ไมไดเรงดวยเอนไซมหรือปฏิกิริยาเมลลารด 
(Maillard reaction) ใหชาลง ซึ่งมีผลทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองมีสีคลํ้ าขึ้น หากเก็บรักษาไวไม
นานผูประกอบการจะวางไวที่อุณหภูมิหองไดเปนเวลา 5-10 วัน เพื่อรอจํ าหนายใหแกพอคาคน
กลาง กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ที่ไดจากการสํ ารวจแสดงดังแผนภูมิที่ 4.1-4.3
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แผนภูมิท่ี 4.1 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบแกส

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยตุดตู
พรอมเอาเปลือกออก
จนไดเนื้อลํ าไย 5 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
3 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(40 กรมั ตอนํ้ า 150 ลิตร)
นาน 3 นาที

ชอนขึ้นนํ ามา และจัดเรียง
ผลลํ าไยบนตะแกรงลวดที่ปู
รองดวยผามุงไนลอนสีฟาใน

ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาตูอบกรมวิชาการเกษตร
ที่ 75oซ นาน 14 ช่ัวโมง

 ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิเปน 70oซ
นาน 30 นาที

ลดอุณหภูมิเปน 65 oซ
นาน 30 นาที

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยตุดตู
พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(5 กรัม ตอนํ้ า 1 ลิตร)
 นาน 30 นาที

แชในสารละลายแคลเซียม
คลอไรด (5 กรัม ตอนํ้ า       

1 ลิตร) นาน 1 นาที

ลางนํ้ าบาดาล 1 ครั้ง

จดัเรียงผลลํ าไยลงบน
ตะแกรงสแตนเลสใน
ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาอบในตูอบลมรอน
แบบหมุน อุณหภูมิ 60 oซ

นาน 3 ช่ัวโมง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยปลาย
ชอน พรอมเอาเปลือกออก
จนไดเนื้อลํ าไย 5-6 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(100 กรัม ตอนํ้ า 200 ลิตร ตอ

เนื้อลํ าไย 45 กก.)
นาน 10 นาที

จัดเรียงผลลํ าไยลงบนกระดง
บนช้ันจนเต็มรถเข็น

ในลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาอบในเตาอุโมงคที่
65–66 oซ นาน 12 ช่ัวโมง
ตดิตอกันจนแหง โดยมีการ
พลิกกลับทุกๆ 3 ช่ัวโมง   
โดยการสลับรถเข็นดาน
ประตูออกมาไวดานประตู
ดานเขา ทั้งหมด 4 ครั้ง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวย
ปลายชอนที่ลับดามจนคม
พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(1.5 กรัม ตอนํ้ า 1 ลิตร)
นาน 5 นาที

จดัเรียงผลลํ าไยลงบน
ตะแกรงสแตนเลสใน
ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาตูอบลมรอน
แบบหมุน ที่ 50-60 oซ

24 ช่ัวโมง ตดิตอกันจนแหง

น ําออกผึ่งใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก
และรดัปากถุง เก็บในตูเย็น
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ลดอุณหภูมิเปน 60 oซ
นาน 30 นาที

ลดอุณหภูมิเปน 50 oซ
อบ 30 นาที ตดิตอกันจนแหง

น ําออกจากตูอบ ผึ่งใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

ตดัแตงตํ าหนิที่ติดมาออก

บรรจุถุงพลาสติก
และรัดปากถุง เก็บในตูเย็น

บรรจุถุงขนาด 100 กรัม
300 กรัม 500 กรัม
และ 5 กิโลกรัม

เพ่ิมอุณหภูมิเปน 80 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

ลดอุณหภูมิเปน 70 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

ลดอุณหภูมิเปน 60 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

น ําออกจากตูอบ ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก
และรัดปากถุง เก็บหองเย็น

นํ ามาคัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุงขนาด 300 กรัม
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

นํ าออกจากเตาอบ ผึ่งใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุง หรือ ปบ

เก็บในหองเย็นทีอุ่ณหภูมิ
7-8 oซ

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุงขนาด 300 กรัม
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
12  ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
12  ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
24  ช่ัวโมง
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แผนภูมิท่ี 4.2 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตูหรือปลายชอนที่ลับคม

พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(10 กรัม ตอนํ้ า 200 ลิตร ตอ
เนื้อลํ าไย 100 กิโลกรัม)

นาน 3 นาที
(สารละลายถูกนํ ามาใชซ้ํ า    
3 ครัง้ จึงจะเตรียมใหม)

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงมุง
ลวดในลักษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 70 oซ
นาน 10 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงบนลงลาง
ลางขึ้นบน ลดอุณหภูมิเปน

60 oซ อบ นาน 4 ช่ัวโมง
ติดตอกัน

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตู พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(1 ชอนโตะ ตอนํ้ า 20 ลิตร)

นาน 3 นาที

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงใน
ลักษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 70 o ซ
นาน 5 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงบนลงลาง
ลางขึ้นบน อบที่อุณหภูมิ
60 oซ นาน 12-13 ช่ัวโมง

ตดิตอกันจนแหง

นํ าออกจากเตา คัดแยกลํ าไย
ที่ไมแหงออก

นํ าออกตากแดด 2 ช่ัวโมง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน พรอมเอาเปลือก
ออก ช่ังเนื้อลํ าไย 10 กก.

ลางนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอ

เนื้อลํ าไย 10 กก.)
นาน 5 นาที

ชอนขึ้นจดัเรียงบนกระดงบุ
มุงลวดในลกัษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 65 oซ
นาน 6 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงลํ าไย
บนลงลาง ลางขึ้นบน
อบตอที่อุณหภูมิ 65 oซ
นาน 6 ช่ัวโมง ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิลงเปน 60 oซ
อบตอ 4-6 ช่ัวโมง จนแหง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

จุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(5 กรัมตอนํ้ า 100 ลิตร ตอ
เนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม)

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงบุ
มุงลวดในลกัษณะควํ่ าผลลง

น ําเขาอบแหงในเตาที่อุน
เครื่องไวกอนคร่ึงช่ัวโมง เริ่ม
อบลํ าไยที่อุณหภูมิ 65 oซ
นาน 4 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงลํ าไย
อบตอจนครบ 2 ช่ัวโมง

พลิกกลับกระดงลํ าไยอีกครั้ง
อบตอจนครบ 2 ช่ัวโมง
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ลดอุณหภูมิเปน 50 oซ
อบตอ 2 ช่ัวโมงติดตอกัน

นํ าออกจากเตา เทออกจาก
กระดงลงบนผาใบ ตากแดด

ประมาณ 1-2 ช่ัวโมง
เพ่ือใหขึ้นเงา

ผึง่ใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุง 200 กรัม 500 กรัม   
1 กิโลกรัมและ 5 กิโลกรัม

จนแหง

ผึง่ใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก 2 ช้ัน
รัดดวยเชือกฟาง ขนาด

1 กิโลกรัม 5 กิโลกรัม และ
10 กิโลกรัม

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุง มัดปากถุง
 เก็บหองเย็น

คัดสีออกเปน 3 เกรด คือ
สีออน สีปานกลาง สีเขม

คดัแยกผลฉีกขาด
และตัดแตงตํ าหนิออก

บรรจุถุง 200 กรัม  500 กรัม
และ 1 กิโลกรัม

หยุดเติมฟน ปลอยเนื้อลํ าไย
อบแหงไวในเตาอบจนเชา จึง
นํ าออกจากเตา ถาเนื้อลํ าไยไม
แหง นํ ามาตากแดดตอจนแหง

คดัเกรดโดยดูสี และความ
สมบูรณของผลออกเปน 3
เกรด คือ AA , A และ B

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
17-18 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16-18 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
มากกวา 8 ช่ัวโมง
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แผนภูมิท่ี 4.3 การสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน (ตอ)
และเตาอบไอนํ้ า

เตาอบฟน

วิธีท่ี 5 วิธีท่ี 6 วิธีท่ี 7

วิธีท่ี 8
เตาอบไอนํ้ า

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA ,A และ B

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน พรอมเอาเปลือก
ออก ใหไดเนื้อลํ าไย 5-6 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 3 ครั้ง

จัดเรียงผลลํ าไยลงบนกระดง
ที่บุมุงลวดและกระดงปู

ตาขายสีฟา ในลักษณะควํ่ า
ลงที่ละผล โดยใหแตละ
กระดงเปนเกรดเดียวกัน

น ําเขาเตาอบ โดยเอาเกรด
AA เขาอบกอน ที่ 60-70 oซ
นาน 1½  ช่ัวโมง จากนั้นนํ า

เกรด A และ B
เขาอบ นาน 5 ช่ัวโมง

พลิกสลับกระดงลํ าไยจาก
ช้ันลางขึ้นช้ันบน ลดไฟใหมี

อุณหภูมิ 50-60 oซ
อบนาน 2 ช่ัวโมง ติดตอกัน

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออก
ดวยปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

จุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(20 กรมั ตอนํ้ า 100 ลิตร)

ชอนขึ้นจัดเรียงลํ าไยบน
กระดงที่บมุุงลวดและกระดง
ที่ปตูาขายสีฟา ในลักษณะ

คว่ํ าลงทีละผล

น ําเขาเตาอบ ที่  60-70 o ซ
นาน 11 ช่ัวโมง ติดตอกันจน

แหง ไมเหนียวติดมือ

นํ าผลลํ าไยออกจากเตาอบ
ผลลํ าไยที่ไมแหง นํ าออก
ตากแดด นาน 3-4 ช่ัวโมง

จนแหงดี

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA + A และ B

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออก
ดวยปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

คัดแยกเนื้อลํ าไย
ที่ฉีกขาดออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

ลางดวยนํ้ าดื่มอีกครั้ง

จัดเรียงบนกระดงบุมุงลวด
และผาตาขายสีฟาในลักษณะ

คว่ํ าผลลง สํ าหรับเกรด
AA + A  สํ าหรับเกรด B

ไมเรียงทีละผล

น ําเขาเตาอบที่ 70oซ
นาน 2 ช่ัวโมง

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย
ลดไฟเปน 65 o ซ

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตู พรอมเอาเปลือกออก

แชเนื้อลํ าไยในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด

(20 กรัม ตอนํ้ า 100 ลิตร)
นาน 5 นาที

จัดเรียงบนตะแกรงสแตนเลส

นํ าเขาเตาอบที่ 80 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับตะแกรงลางขึ้นบน
บนลงลาง ลดอุณหภูมิเปน

75o ซ อบนาน 3 ช่ัวโมง
ติดตอกัน

พลิกสลับตะแกรงจากบนลง
ลาง ลางขึ้นช้ันบน ลด
อุณหภูมิเหลือ 70oซ

อบนาน 3 ช่ัวโมง ติดตอกัน
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นํ าผลํ าไยออกจากเตาอบและ
แกะออกจากกระดง เปนการ

พลิกกลับผลลํ าไย

นํ าผลลํ าไยมาเรียงบนกระดง
ที่สะอาด

น ําเขาอบตอที่ 50–60 oซ
นาน 6-7 ช่ัวโมง

 ตดิตอกันจนแหง

นํ าออกจากเตาอบ

คดัเกรดเปน
AA , A และ B

บรรจุถุงรอนขนาด 1
กิโลกรัมและ 5 กิโลกรัม

สงใหผูรวบรวมสงออก

คดัแยกเกรดและแยกสิ่ง
สกปรกที่ติดออก

บรรจุถุงขนาด 5 กก.
รัดปากถุงดวยยางรัด

สงผูรวบรวม

นาน 2  ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย
ลดไฟเปน 50-55 oซ

อบนาน 2 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย อบ
ที่ 50-55 oซ อีก 3 ช่ัวโมง ติด

ตอกัน

ดบัไฟและปลอยผลลํ าไยไว
ในเตาอบ จนกวาผลลํ าไย

แหงตามตองการ

นํ าออกจากเตา คัดแยก
ทํ าความสะอาด

บรรจุถุงขนาด 200 กรัม  
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

พลิกสลับตะแกรงลํ าไยเอา
ตะแกรงที่แหงขึ้นบน ที่ไม
แหงลงลาง ลดอุณหภูมิเหลือ

65 o ซ อบนาน 3 ช่ัวโมง
 ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิเหลือ 60 oซ
อบจนแหง

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุง 5 กิโลกรัม

เก็บในหองเย็น 5 oซ

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
13-14 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
11 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
9-16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
15-20 ช่ัวโมง
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4.2 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.2.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต
ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง พบวา มีขอบกพรองที่ไม

ถูกตองตามหลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิตหลายประการ ซึ่งสามารถแบงตามหัวขอตางๆ ไดดังนี้
4.2.1.1 สถานที่ประกอบการ

สถานที่ประกอบการที่ใชในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองนั้นแบงเปน 2
ประเภท คือ อาคารผลิตแบบเปดโลง และอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด ในสวนของอาคารผลิต
แบบเปดโลงจะผลิตในบริเวณบานของผูประกอบการที่ไมมีมุงลวดกันแมลง ไมมีการกั้นบริเวณ
ผลิตออกเปนสัดสวน มีสัตวเลี้ยงอยูในบริเวณผลิต ดังรูปที่ 4.14 ซึ่งเปนสาเหตุที่ทํ าใหเกิดการปน
เปอนไดอีกทางหนึ่ง และยังเปนพาหะของสัตวนํ าโรค เชน เห็บ และหมัด ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติ
งาน บริเวณพื้นที่ปฏิบัติงานมีนํ้ าขัง ไมมีชั้นเก็บอุปกรณ สวนอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวดนั้น จะมี
การแบงบริเวณการผลิตออกเปนสัดสวน มีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน มีชั้นสํ าหรับเก็บอุปกรณ แต
บริเวณทางเขาไมมีอางลางมือ สวนใหญอาคารผลิตจะอยูใกลถนน จึงมีฝุน ควันมาก อาคารผลิตที่ดี
ควรอยูในที่ซึ่งปราศจากกลิ่น ควัน ฝุน หรือการปนเปอนอ่ืนๆ และอยู ในพื้นที่ซึ่งนํ้ าไมทวมขัง
บริเวณรอบๆ ตัวอาคาร รวมทั้งถนนภายในโรงงานตองมีผิวเรียบและแข็งแรง มีทางระบายนํ้ าเสีย
พรอมมีตะแกรงหรือฝาปด และพื้นบริเวณที่มีการใชนํ้ าตองลาดเอียง บริเวณที่เก็บวัตถุดิบตองแบง
สัดสวนออกจากบริเวณที่ทํ าการผลิต หรือบริเวณที่จะบรรจุผลิตภัณฑสํ าเร็จรูป เพื่อมิใหเกิดการปน
เปอน และตองแยกออกจากบริเวณที่ใชเปนที่อยูอาศัย อาคารตองมีแสงสวางเพียงพอและอากาศถาย
เทไดสะดวก การติดต้ังหลอดไฟตองมีฝาครอบใตหลอดไฟ และอาจมีการติดต้ังพัดลมดูดอากาศ
ออกจากตัวอาคาร

รูปท่ี 4.14  การมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต
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4.2.1.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต
ผลการสํ ารวจพบวา ผูประกอบการบางรายมีอุปกรณไมเพียงพอตอการ

ปฏิบัติงาน ทํ าใหเกิดการลาชาในการผลิต ซึ่งอาจทํ าใหจุลินทรียเจริญจนทํ าใหเนื้อลํ าไยเนาเสียได 
อุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร เชน ตะกราที่ใสเนื้อลํ าไย ไมสะอาด ดังรูปที่ 4.15 อางนํ้ าที่ใชแชหรือจุม
เนื้อลํ าไยในสารละลายไมสะอาด เทอรโมมิเตอรที่ใชวัดอุณหภูมิหนาเตาอบไมมีการสอบเทียบ ควร
มีการจัดเก็บอุปกรณที่ทํ าความสะอาดแลว โดยวางบนชั้น หามวางกับพื้น และเก็บในสภาพที่ 
เหมาะสม เพื่อไมใหมีโอกาสที่เกิดการปนเปอนฝุน และสิ่งสกปรกอื่นๆ

รูปท่ี 4.15  ตะกราสํ าหรับใสเนื้อลํ าไยไมสะอาด

4.2.1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต
ผูประกอบการควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตต้ังแตขั้นตอน การตรวจ

รับวัตถุดิบ มีการคัดขนาดและสายพันธุของลํ าไย ผลลํ าไยตองไมเนา ไมแตก ไมมีรอยแมลงเจาะ 
ผลลํ าไยสดที่รับซื้อจากเกษตรกรถูกวางกองอยูบนพื้นที่ไมมีวัสดุรองรับ ดังรูปที่ 4.16 ไมมีการจัด
ทํ าบันทึกการปฏิบัติงาน ไมมีการสงผลิตภัณฑเนื้อลํ าไยอบแหงตรวจวิเคราะห หากผูประกอบการ
ทํ าการทํ าบันทึกรายละเอียดการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนจะทํ าใหผูผลิตสามารถคนหาสาเหตุของ
การปนเปอนและความบกพรองไดงาย เมื่อเกิดปญหาก็สามารถแกไขปญหาไดทันทวงที ผลกระทบ
ที่มีตอผลิตภัณฑก็จะมีปริมาณนอย (สุวิมล, 2547) และการสงผลิตภัณฑตรวจวิเคราะหจะทํ าให
ทราบถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ
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รูปท่ี 4.16  ผลลํ าไยถูกวางกองอยูกับพื้นโดยไมมีวัสดุรองรับ

4.2.1.4 การสุขาภิบาล
นํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตเปนนํ้ าบาดาลที่ขุน ไมเปลี่ยนนํ้ าที่ใชในการ

แชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย และนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไย ดังรูปที่ 4.17 ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตนํ้ าที่ใชในการผลิต ตองเปนนํ้ าสะอาด ปลอดภัย อางลางมือที่อยูในบริเวณเดียวกับที่
ปฏิบัติงานตองมีใหเพียงพอ เพื่อสะดวกตอพนักงานและตองรักษาใหสะอาดอยูเสมอ ผาหรือ
กระดาษเช็ดมือตองเปนชนิดใชคร้ังเดียว หรือใชเคร่ืองเปาทํ าใหแหงก็ได และควรมีนํ้ ายาลางมือ
และนํ้ ายาทํ าความสะอาดถุงมือ บริเวณท่ีกํ าจัดของเสียและสิ่งปฏิกูล ตองอยูในบริเวณที่ไมทํ าใหเกิด
การปนเปอนกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑและนํ้ าใชในโรงงาน และมีการปองกันไมใหเปนแหลงอาหาร
ของหนู แมลงและสัตวอ่ืนๆ ได

รูปท่ี 4.17  ไมมีการเปลี่ยนนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไยและนํ้ าที่ใชแชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
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4.2.1.5 บุคลากร
พนักงานไมลางมือกอนปฏิบัติงานและวิธีการลางมือไมถูกสุขลักษณะ 

แตงกายไมสะอาด ไมสวมหมวกหรือคลุมผม ไมมีผาปดปากและจมูก ดังรูปที่ 4.18 พนักงานไวเล็บ
และมีเล็บมือที่สกปรก และทาสีเล็บ ดังรูปที่ 4.19 พนักงานสวมใสเคร่ืองประดับ นาฬิกา ขณะ
ปฏิบัติงาน ดังรูปที่ 4.20 สวมถุงมือผาขณะแกะเนื้อลํ าไยทํ าใหเปนที่สะสมของสิ่งสกปรกและ        
จุลินทรีย และบางแหงพบวามีพนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน ดังรูปที่ 4.21

รูปท่ี 4.18  พนักงานไมสวมถุงมือและหมวกคลุมผมในขณะปฏิบัติงาน

รูปท่ี 4.19  พนักงานทาสีเล็บและสวมถุงมือผาซึ่งสกปรก
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รูปท่ี 4.20  พนักงานสวมเครื่องประดับและนาฬิกาขณะปฏิบัติงาน

รูปท่ี 4.21  พนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน

4.2.2 ปญหาท่ีพบในกระบวนการผลิต
4.2.2.1 สุขลักษณะการปฏิบัติของพนักงานงานไมเหมาะสม

พนักงานที่ทํ าหนาที่ในสายการผลิตสวนใหญไมไดใหความสํ าคัญใน
การรักษาสุขภาพและความสะอาดสวนบุคคล และไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากผูที่เขา
เยี่ยมชม
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4.2.2.2 เกิดความลาชาในการนํ าเนื้อลํ าไยไปแชในสารละลายโพแทสเซียม
เมตาไบซัลไฟต และการนํ าเขาเตาอบ
ระหวางกระบวนการผลิตไมมีการควบคุมเวลาในการนํ าเนื้อลํ าไยที่

ควานแลวไปแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตและนํ าเขาเตาอบ และภายหลังการเรียง
เนื้อลํ าไยบนกระดง ตามมาตรฐานของ FDA ป พ.ศ. 2540 ระบุวา ถาเก็บรักษาอาหารไวที่อุณหภูมิ 
44.4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 4 ชั่วโมง จุลินทรียจะมีการแบงตัวเพิ่มจํ านวนมากขึ้นถึง 10 เทา
ทวีคูณ ซึ่งพบวา ในกระบวนการผลิตของผูผลิตมักเกิดความลาชา ตองปลอยเนื้อลํ าไยไวที่อุณหภูมิ
หองนานมากกวา 6 ชั่วโมง เพื่อรอเขาเตาอบแหง ดังรูปที่ 4.22 ทํ าใหมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นเปน
จํ านวนมาก ซึ่งสงผลตอปริมาณนํ้ าตาลและกรดอินทรียในเนื้อลํ าไยกอนอบ และมีผลกระทบตอ
กลิ่นและรสชาติของเนื้อลํ าไยอบแหงได คือทํ าใหมีปริมาณนํ้ าตาลและความหวานลดลง อาจทํ าให
เนื้อลํ าไยอบแหงมีรสเปรี้ยวได คาพีเอชจะลดตํ่ าลง และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดจะเพิ่มขึ้น 
ซึ่งสามารถใชคาเหลานี้ประเมินคุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหงได

รูปท่ี 4.22  เนื้อลํ าไยที่รอเรียงกอนนํ าเขาเตาอบ

4.2.3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิตไมสะอาดและไมเพียงพอ
โดยเฉพาะโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน ชั้นสํ าหรับตากอุปกรณ อางสํ าหรับ

ลางอุปกรณ ทํ าใหตองวางซอนๆ กัน หรือวางทับกันที่พื้น กอใหเกิดการปนเปอนไดงาย ดังรูปที่ 
4.23
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รูปท่ี 4.23  อุปกรณไมเพียงพอ ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน

4.2.2.4 ขาดอุปกรณท่ีใชในการทํ าความสะอาดเครื่องมือ
อางนํ้ าที่ใชลางกระดงไมเพียงพอ อุปกรณตางๆ เชน ตุดตู ตะกราใสเนื้อ

ลํ าไย อางแชเนื้อลํ าไย ไมสะอาด ขาดการดูแล

4.2.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
รัตนาและคณะ (2547) ไดกํ าหนดขอควรปฏิบัติไดในแตละขั้นตอนในกระบวน

การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่เปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต ควรมีขั้นตอนตางๆ 
ดังนี้ นํ าผลลํ าไยสดมาควานเอาเมล็ดออกโดยไมใหมีขั้วติด แกะเปลือกออก นํ าเนื้อลํ าไยมาแชใน
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต จากนั้นเรียงเนื้อลํ าไยบนถาดรูโปรงหรือกระดง นํ าเขาอบ
แหงดวยความรอน จนเนื้อลํ าไยแหง เตาอบที่ใชทั่วไปมี 2 แบบ คือ เตาอบแกสและเตาอบฟน 
กระบวนการผลิตแสดงดังแผนภูมิที่ 4.4
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แผนภูมิท่ี 4.4  กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง (รัตนาและคณะ, 2547)

ผลลํ าไยสดรวงที่ผานการคัดเกรด

คัดผลแตก ผลเนา ผลที่มีรอยแมลงเจาะออก

ลางทํ าความสะอาดดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง

ควานเมล็ดออกโดยไมใหมีขั้วติด

แกะเปลือก และตัดเศษขั้วที่ติดออกใหหมด

ชั่งนํ้ าหนักเนื้อลํ าไย

ลางดวยน้ํ าประปา หรือนํ้ าบาดาลที่เติมคลอรีน 1-2 สวนในลานสวน อีก 2 คร้ัง

แชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต นาน 5 นาที
ความเขมขนสารละลาย 20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม

นํ าขึ้นพักไวปลอยใหสะเด็ดนํ้ า

เรียงผลลํ าไยควํ่ าลงบนกระดงบุมุงลวดดานใน หรือบนตะแกรงสแตนเลสที่สะอาด
 อยาวางเรียงใหซอนกันจะแหงชา

นํ าเนื้อลํ าไยเขาอบในเตาอบทันที
หามปลอยไวที่อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง
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การอบ

           เตาอบแบบมีพัดลม                                                                    เตาฟน
 อุณหภูมิ 70oซ 10 ชั่วโมง พลิกสลับกระดง                                 อุณหภูมิ 70oซ อบ 2 ชั่วโมง

ลดไฟเปน 60oซ อบตอ 4 ชั่วโมง                                     ลดไฟเปน 65oซ อบตอ 10 ชั่วโมง
      พลิกสลับกระดง

                   ลดไฟเปน 60oซ อบตอ 6 ชั่วโมง

ผึ่งเย็น นํ าออกจากเตาอบ วางบนโตะที่สะอาดในหองบรรจุ
ผึ่งไว ไมเกิน 1 ชั่วโมง

บรรจุรวมในถุงพลาสติกที่สะอาด รัดปดปากถุงใหสนิท

เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2-10oซ

คัดแยกสี ตํ าหนิ และความสมบูรณของผล
โดยเทออกจากถุงรวมบนโตะที่ขัดสะอาดและเช็ดดวย 70% แอลกอฮอล จนแหง

การบรรจุ
ทํ าการชั่งนํ้ าหนัก บรรจุ ปดปากถุงใหสนิท

บรรจุลงกลองกระดาษ และปดฉลาก

ตรวจวิเคราะหคุณภาพ
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4.3 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.3.1 ลักษณะของการประกอบการ
4.3.1.1 ลักษณะของผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

ผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจากการสํ ารวจทั้งหมดจํ านวน 12 
ราย เปนกลุมเดียวกันกับผูประกอบการผลิตลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจํ านวน 6 ราย และเปนกลุมเดียว
กันกับผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 6 ราย เนื่องจากการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบ
แหงสีนํ้ าตาลดํ านั้น เปนการนํ าผลล ําไยอบแหงทั้งเปลือกที่บุบ แตก และเปอนนํ้ าหมาก มาแกะ    
เอาแตเนื้อ หรือเปนการคัดเอาเนื้อลํ าไยอบแหง สีทองที่มีสีคลํ้ าจากการอบแหง มาจํ าหนายเปนเนื้อ
ลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.3.1.2 ลักษณะของสถานที่ท่ีใชในการแปรรูป
เปนสถานที่เดียวกันกับการแปรรูปลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก และการแปรรูป

เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.3.2 เตาอบ
เตาที่ใชในการทํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า พบทั้งที่เปนเตาแบบกระบะและแบบ

ไตหวัน เตากระบะแบบใชแกส เตาอบฟน และเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ
เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ เปนเตาอบที่ใชแกสเปนเชื้อเพลิง ลักษณะวัสดุที่ใชทํ าเตา

เปนชนิดเดียวกับที่ใชทํ าเตาอบกระบะแบบไตหวัน ซึ่งเปนรุนที่พัฒนาหลังจากที่เตาอบกระบะแบบ
ไตหวันผลิตออกมา โดยปรับปรุงใหมีการสลับลมเปาดานลางชวยใหไมตองทํ าการพลิกกลับ
ระหวางการอบแหง โดยเตาอบแบบนี้สามารถอบแหงลํ าไยไดคร้ังละ 1,000 กิโลกรัม จะเปนการอบ
แหงระบบปดไมใหมีความรอนปลดปลอยออกสูอากาศภายนอก ดังรูปที่ 4.24-4.25ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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รูปท่ี 4.24  เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ

รูปท่ี 4.25  การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ

4.3.3 กระบวนการผลิต
เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าไมนิยมนํ ามาบริโภคโดยทันที ตองแปรรูปดวยความรอน

กอน ดังนั้นกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจึงไมสะอาดเหมือนกับการผลิตเนื้อลํ าไย
อบแหงสีทอง หากเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจากกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหง      
สีทอง จะเปนผลิตภัณฑที่มีมาตรฐานเทียบเทากับเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง แตถาเปนเนื้อลํ าไยอบแหง
สีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจากการแกะเอาแตเนื้อของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจะเปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่มี
มาตรฐานการผลิตที่ดอยกวา การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ ามี 3 วิธี ดวยกัน คือ

4.3.2.1 การนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีลักษณะผลบุบ แตก หรือเปอนนํ้ าหมาก
มาแกะเอาแตเนื้อ นํ ามาตากแดดอีกคร้ังเพื่อใหแหงสนิท แลวคัดแยกสิ่งสกปรกออก ดังรูปที่ 4.26-
4.28 หรือเมื่อแกะเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากผลแลวนํ ามาใสถุงเย็นขนาด 5 กิโลกรัม เก็บรักษาไวใน
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หองเย็นกอน แลวจึงนํ าออกมาตากแดด และคัดแยกสิ่งสกปรกออกอีกคร้ังกอนอัดแทงเพื่อจํ าหนาย 
ดังรูปที่ 4.29-4.30 ดังนั้นวัตถุดิบที่ใชคือผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่ตกเกรด และเก็บไวในถุง
กระสอบเพื่อรอการแกะ ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้อาจเกิดการปนเปอนจากจุลินทรีย เพราะผลลํ าไยที่แตก 
บุบ จะมีความชื้นเพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่แกะแลวมาอบแหงอีกคร้ังในเตาอบ 
โดยใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแหง และเกิดการปนเปอนจากสิ่งสกปรก เชน เศษฝุน เศษไม 
เปนตน การแกะเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกยังมีเศษเปลือกลํ าไยติดอยูมาก 
พนักงานแยกเศษเปลือกเหลานี้ออกไมหมด เมื่อนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงไปแปรรูปเพื่อบริโภค จะทํ าให
มีเศษเปลอืกติดไปดวย ซึ่งถือวาเปนสิ่งแปลกปลอมที่ไมพึงประสงค และทํ าใหผลิตภัณฑที่ไดไมนา
รับประทาน และปนเปอนจากการแกะของพนักงาน ซึ่งสวนใหญจะรับผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก
ไปแกะที่บาน จึงไมสามารถควบคุมความสะอาดได ดังรูปที่ 4.31 ดังนั้นจึงควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหง
มาคัดแยกสิ่งสกปรกออกใหหมดเสียกอนแลวจึงนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงไปอัดเปนแทงสี่เหลี่ยมดวย
เคร่ืองอัดไฮโดรลิก

รูปท่ี 4.26  การแกะผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกเพื่อนํ ามาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

รูปท่ี 4.27 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่แกะเสร็จแลวในที่โลง
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รูปท่ี 4.28  การคัดแยกสิ่งสกปรกออกจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าบนพื้น

รูปท่ี 29  เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่เก็บไวในหองเย็นกอนนํ ามาตากแดด

รูปท่ี 4.30  การตากแดดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าในกระดง
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รูปท่ี 4.31  เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่มีเศษฝุนและเปลือกลํ าไยปนอยู

4.3.2.2 การนํ าผลลํ าไยสดที่แตก หรือทิ้งไวคางคืน ซึ่งผลลํ าไยนั้นจะมีความหวาน
ลดลง และความเปนกรดมากขึ้น ทํ าใหรสชาติเปลี่ยนไป แตในการทํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
นั้นจะไมคํ านึงถึงรสชาติของเนื้อลํ าไยอบแหงมากเทากับเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง จึงสามารถนํ าผล
ลํ าไยที่แตก หรือทิ้งไวคางคืนมาเปนวัตถุดิบได นํ าผลลํ าไยมาปอกเปลือกและควานเอาเมล็ดออก 
ลางดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง โดยไมตองแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตเหมือนกับ
กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง เพราะไมตองการใหเนื้อลํ าไยอบแหงมีสีทอง แลวเกลี่ยลง
บนกระดงใหทั่ว นํ าไปวางไวดานบนสุดของเตากระบะแบบไตหวันขณะทํ าการอบลํ าไยทั้งเปลือก 
โดยไมมีการควบคุมอุณหภูมดิังรูปที่ 4.32 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจะมีการปนเปอนจากฝุน
ละอองมาก เนื่องจากการอบแหงผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกทํ าในปริมาณมาก เตาที่ใชในการอบแหง
ก็มีมากดวย และในการอบแหงตองมีการพลิบกลับผลลํ าไยที่อยูดานลางของเตาขึ้นมาไวดานบน จึง
ทํ าใหเกิดฝุนละอองในขั้นตอนนี้ ฝุนละอองเหลานี้จะปนเปอนเขาสูเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่
วางไวในบริเวณที่มีการพลิกกลับผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก การอบแหงจะไมมีกํ าหนดเวลาที่       
แนนอน แตจะอบแหงจนกระทั่งเนื้อลํ าไยแหงไมเหนียวติดมือ จึงนํ ามาผึ่งใหเย็นแลวอัดเปนแทงÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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รูปท่ี 4.32  การอบแหงเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบกระบะแบบไตหวัน

4.3.2.3 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ไหม หรือ
เนื้อลํ าไยอบแหงที่ทํ าจากพันธุสีชมพูที่ติดปนมา มาตากแดดใหแหง ปลอยใหเย็นแลวจึงบรรจุถุง
เพื่อจํ าหนาย

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า แสดงในแผนภูมิที่ 4.5
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แผนภูมิท่ี 4.5 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงเกรด  C

เปาลมใหแหง
2-3 ช่ัวโมง

เริ่มอบที่ 70oซ
 นาน 10 ช่ัวโมง

ปรบัอุณหภูมิสูงขึ้นเปน
80oซ อบนาน 20 ช่ัวโมง
โดยเปดรูระบายหลัง 3 รู

 กลับทิศทางลมใหพัดลงลาง
อบตอที่ 80oซ
นาน 20 ช่ัวโมง

ปดเตา นํ าลํ าไยออก

แกะเอาแตเนื้อ

บรรจุถุงๆ ละ 10 กิโลกรัม

ผลลํ าไยรวงที่ผลแตกฉีกขาด

 ควานเอาเมล็ดออกดวย
ปลายชอนพรอมเอาเปลือก

ออก

ลางนํ้ า 2 ครั้ง

เกลีย่ลงบนกระดงที่ปูรอง
ดวยตาขายสีฟา

อบโดยวางดานบนสุดของ
เตากระบะแบบไตหวัน
ขณะอบลํ าไยทั้งเปลือก
โดยไมมีการควบคุม
อุณหภูมิดานบน

อบจนแหงไมเหนียวติดมือ

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

อัดเปนแทง บรรจุถุงขนาด
1 กิโลกรัม

ลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก
ชนิดตกเกรด ผลบุบ ผล
แตก ผลเปอนนํ้ าหมาก

แกะเอาแตเนื้อลํ าไย

บรรจุถุงเก็บหองเย็น

น ําออกมาเทใสกระดง
ตากแดด 3-6 ช่ัวโมง

จนแหง

คดัแยกเปลือกและส่ิง
สกปรกออก

อัดกอนดวยเครื่องอัด
ขนาด 100 กรัม และ

1 กิโลกรัม

บรรจุถุง 10 กิโลกรัม

เนือ้ลํ าไยอบแหงสีทองที่
มีสีคล้ํ าหรือไหม เนื้อ
ลํ าไยอบแหงที่ทํ าจาก

พันธุสีชมพู

ตากแดด 4 ช่ัวโมง

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุงขนาด 5 กิโลกรัม
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4.4 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.4.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต
4.4.1.1 สถานที่ประกอบการ

เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าเปนผลิตภัณฑที่ไดจากผลลํ าไยอบแหงทั้ง
เปลือก และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองดังที่กลาวมาแลวขางตน ดังนั้นสถานที่ประกอบการจึงเปน 
สถานที่เดียวกับกระบวนการผลิตผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกและเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ขอบกพรอง
ดานสถานที่ประกอบการและการปรับปรุงจึงเหมือนกับที่กลาวมาในเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

พนักงานที่นํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาแกะที่บาน ควรแยกบริเวณที่แกะเนื้อ
ลํ าไยอบแหงออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับบริเวณอ่ืนๆ ผูประกอบการควรจัดหาที่แกะเนื้อลํ าไยอบ
แหงใหอยูในอาคารผลิต ไมควรใหพนักงานนํ าไปแกะที่บาน เพราะยากแกการควบคุม และบริเวณ
ท่ีทํ าการแกะเนื้อลํ าไยอบแหง ตองมีระบบปองกันไมใหแมลงและสัตวอ่ืนเขาสูอาคารผลิต โดยอาจ
มีมุงลวดปดกั้นสวนที่เปดโลง ชองเปดตางๆ ทางเขาออกอาคารผลิตตองมีประตูและมานพลาสติก 
หรือมานลม

บริเวณที่เก็บวัตถุดิบตองแบงสัดสวนออกจากบริเวณที่ทํ าการผลิตหรือ
บริเวณที่จะบรรจุผลิตภัณฑสํ าเร็จรูป เพื่อไมใหเกิดการปนเปอน และตองแยกออกจากบริเวณที่ใช
เปนที่อยูอาศัย ตัวอาคารตองมีการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดงาย

 การปนเปอนที่เกิดจากการตากเนื้อลํ าไยอบแหงในที่โลง ไมมีพลาสติก
ปกคลุม ควรจัดทํ าสถานที่ตากเนื้อลํ าไยอบแหงใหเหมาะสม ไมใหมีฝุนละอองปนเปอนเนื้อลํ าไย     
อบแหงที่ตากอยู หรือสถานที่ตากควรมีวิธีปองกันแมลง นก และสัตวเลี้ยง และควรอยูหางจาก
บริเวณที่เลี้ยงสัตว บอนํ้ าเสีย บริเวณที่ทิ้งของเสีย เพื่อปองกันการปนเปอน

 ในขั้นตอนการคัดแยกสิ่งสกปรก พนักงานทํ าการคัดแยกบนพื้นที่ไมมี
การยกพื้นใหสูงขึ้น ทํ าใหเกิดการปนเปอนไดอีกทางหนึ่ง ดังนั้น การคัดแยกสิ่งสกปรกจึงควรทํ า
บนโตะที่สูงจากพื้น เพื่อปองกันการปนเปอน

4.4.1.2 เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต
จํ านวนเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ ตองมีจํ านวนพอเพียงตอการ

ปฏิบัติงาน อุปกรณการผลิต เชน มีด โตะ ภาชนะ ตองสะอาด และปราศจากเศษผลไม หรือสิ่ง
แปลกปลอมที่จะทํ าใหเกิดการปนเปอน
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4.4.1.3 การสุขาภิบาล
อางลางมือที่อยู ในบริเวณเดียวกับที่ปฏิบัติงานตองมีใหเพียงพอ เพื่อ

สะดวกตอพนักงานและตองรักษาใหสะอาดอยูเสมอ ผาหรือกระดาษเช็ดมือตองเปนชนิดใชคร้ัง
เดียว หรือใชเคร่ืองเปาทํ าใหแหงก็ได และควรมีนํ้ ายาลางมือและนํ้ ายาทํ าความสะอาดถุงมือ บริเวณ
ที่กํ าจัดของเสียและสิ่งปฏิกูล ตองอยูในบริเวณที่ไมทํ าใหเกิดการปนเปอนกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ
และนํ้ าใชในโรงงาน และมีการปองกันไมใหเปนแหลงอาหารของหนู แมลงและสัตวอ่ืนๆ ได

4.4.1.4 บุคลากร
ตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละหนึ่งคร้ัง ตองดูแลไมใหผูปวย

เปนโรคติดเชื้อ รวมทั้งโรคทองรวง และเปนฝหรือหนองมาทํ าผลิตภัณฑ หรือตองไดรับการรักษา
จนกระทั่งแนใจวาไมมีเชื้อโรคดังกลาวแลวจึงอนุญาตใหเขาทํ างานได

ตองรักษาเสื้อผา ผากันเปอน รองเทา และสวนอ่ืนๆ ที่ใชใหสะอาดและ
เหมาะสมกับหนาที่อยูเสมอ และควรมีอุปกรณผาปดปากและจมูก ตองไมสวมเครื่องประดบัใน
ระหวางปฏิบัติงาน ตองใชถุงมือที่ไมขาด สะอาด ถูกหลักการสุขาภิบาล และเหมาะสมกับงานที่
ปฏิบัติ

ถามีบาดแผลที่มือ ตองไดรับการรักษา และปดแผลดวยวัสดุที่กันนํ้ า เพื่อ
ปองกันไมใหติดเชื้อ และปะปนกับผลิตภัณฑ

ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนและหลังปฏิบัติงาน และภายหลังออกจาก
หองนํ้ า หองสวม

4.4.2 ปญหาท่ีพบในกระบวนการผลิต
ผลการสํ ารวจขอมูลภาคสนาม พบวาเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าสวนใหญจะทํ า

โดยการนํ าเอาลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่บุบและแตก มีรอยเปอนนํ้ าหมากและที่มีผลขนาดเล็ก มา
แกะเอาเฉพาะเนื้อ เพื่อนํ ามาอัดใหเปนกอน หรือแทงตามขนาดที่ตองการ เปนเหตุใหเนื้อลํ าไย     
อบแหงสีนํ้ าตาลดํ า มีการปนเปอนของจุลินทรียและสิ่งปนเปอนตางๆ สูงมาก เนื่องจากไมมีการ
ควบคุมทั้งดานสุขลักษณะสวนบุคคล อาคารสถานที่ และไมมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ
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4.4.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า เปนการนํ าลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกชนิดตก

เกรด ไมไดคุณภาพมาแกะเอาแตเนื้อ และนํ ามาตากแดดใหแหง เพื่อจํ าหนาย หรือนํ ามาเก็บรักษาไว
ในหองเย็นเพื่อรอจํ าหนายตอไป ดังแผนภูมิที่ 4.6

แผนภูมิท่ี 4.6  กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า (รัตนาและคณะ, 2547)

ผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกชนิดตกเกรด ผลบุบ ผลแตก เปอนนํ้ าหมาก และเกรดจิ๋ว( C )

แกะเอาแตเนื้อลํ าไย

อบตอในเตาอบที่อุณหภูมิ 60oซ จนแหง

คัดแยกเศษเปลือกและสิ่งสกปรกออก

อัดเปนแทงดวยเคร่ืองอัดไฮโดรลิก

หอดวยพลาสติก

ปดฉลาก

บรรจุกลอง

เก็บรักษา
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