
บทที่ 3 

ลําไยและอุตสาหกรรมลําไยอบแหง 

 
3.1 ความเปนมาของอตุสาหกรรมลําไยอบแหง และปริมาณผลผลิตลําไย 
 อุตสาหกรรมลําไยอบแหงในประเทศไทยเริ่มดําเนินการเปนรูปแบบตั้งแตชวงป พ.ศ. 2533 
จนถึงป พ.ศ.2535 เปนการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑลําไย เพื่อการสงออกจากรูปแบบเดิมที่มีการ
สงออกเฉพาะลําไยสด หรือลําไยกระปอง และจากผลของอุปสรรคและปญหาของการสงออก
ผลผลิตลําไยในรูปลําไยสดที่ไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาความสดใหรับประทานไดนาน ๆ หรือ
นอกฤดู หรือสงไปยังประเทศไกล ๆ  ได ประกอบกับแนวโนมการเพิ่มขึ้นของพื้นที่เพาะปลูกและ
ปริมาณผลผลิตของประเทศ (ตารางที่ 3.1)  
 
ตารางที่ 3.1 เนื้อที่ ผลผลิต และผลผลิตตอไร ของลําไยประเทศไทยตัง้แตป 2544-2546 

เนื้อที่ใหผล (ไร) 
Harvested area (Rai) 

ผลผลิต (ตัน) 
Production (Tons) 

ผลผลิตตอไร (กก.) 
Yield per rai (Kgs.) 

 
จังหวดั 

2544 2545 2546 2544 2545 2546 2544 2545 2546 
เชียงราย 56,832 65,654 70,533 27,791 45,182 44,027 489 688 624 

พะเยา 20,853 26,763 31,176 10,155 15,384 12,034 487 575 386 
ลําปาง 12,394 15,768 18,087 5,577 7,387 8,924 450 468 493 
ลําพูน 142,960 165,820 179,806 76,770 133,618 124,691 537 806 693 
เชียงใหม 139,997 162,857 180,770 74,338 151,052 140,445 531 928 777 
ตาก 12,389 14,283 15,149 5,179 9,568 7,494 418 670 495 
แพร 9,371 10,578 11,159 4,882 7,285 6,708 521 689 601 
นาน 13,648 15,769 17,399 7,247 10,811 9,227 531 686 530 
เลย 16,146 18,425 20,193 7,540 8,400 8,222 467 456 407 
หนองคาย 3,292 3,972 4,115 1,337 2,305 2,063 406 580 501 
นครราชสีมา 1,125 1,213 1,390 395 994 991 351 819 713 
จันทบุรี 12,695 16,333 21,650 6,728 13,058 16,995 530 799 785 
อื่น ๆ 38,633 42,414 46,701 22,159 15,289 14,847 574 360 318 

รวม 480,335 559,849 618,128 250,098 420,333 396,668 521 751 642 

ที่มา : สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2547) 
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 โดยในป พ.ศ. 2544 มีพื้นที่เพาะปลูกเพียง 480,335 ไร ปริมาณผลผลิต 250,098 ตัน แตใน
ป พ.ศ. 2546 มีพื้นที่เพาะปลูกเพิ่มถึง 618,128 ไร เพิ่มสูงถึงรอยละ 77.70 ภายในระยะเวลา 3 ป และ
ปริมาณผลผลิตออกสูตลาดถึง 396,668 ตัน เพิ่มสูงถึงรอยละ 63.04 และยังมีแนวโนมขยายตัวอยู
ตลอดเวลา 
 
3.2 ความสําคญัของอุตสาหกรรมลําไยอบแหง 
 อุตสาหกรรมลําไยอบแหงเพื่อการสงออก ถือไดวาเปนอุตสาหกรรมที่เสริมศักยภาพและ
สรางมูลคาเพิ่ม (Value Added) ใหแกผลผลิตการเกษตรไดเปนอยางดี จากขอมูลการแปรรูปผลผลิต
ลําไยที่ออกสูตลาดป พ.ศ. 2547 พบวาผลผลิตที่ไดมีปริมาณการสงออกลําไย ดังนี้ 

- การสงออกลําไยสดและแซแข็ง 116,188 ตัน รอยละ 61.89 
- เขาสูกระบวนการผลิตลําไยอบแหง 71,563 ตัน รอยละ 38.11 
จากรูปแบบพฤติกรรมความตองการของตลาดในการบริโภคทั้งในและตางประเทศที่มี

แนวโนมที่เปล่ียนแปลงไป ผูบริโภคใหความสนใจในรูปการบริโภคลําไยอบแหงสูงขึ้น และมี
สัดสวนสูงถึงรอยละ 38.11 ของปริมาณผลผลิตที่ไดในป 2547 และเมื่อมองแนวโนมการบริโภค
ลําไยอบแหงในชีวิตประจําวัน ลักษณะการบริโภคลําไยอบแหงจะอยูในรูปสินคาสําเร็จรูปเพิ่มมาก
ขึ้น โดยรูปแบบผลิตภัณฑจะออกมาในรูปแบบของลําไยผง,เนื้อลําไยอบแหงในรูปลูกอม,น้ําลําไย,
ไวนลําไยอบแหง เปนตน ซ่ึงพฤติกรรมการบริโภคเหลานี้สงเสริมใหมีการแปรรูปลําไยอบแหงเพื่อ
เปนวัตถุดิบอุตสาหกรรมตอเนื่องอีกหลายประเภท ปจจุบันจะพบในรูปของผลิตภัณฑหนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP) เปนสวนใหญ จากสถิติปริมาณและมูลคาการสงออกลําไยอบแหงในป 
2542 – 2547 ไปยังประเทศผูบริโภคลําไยอบแหงที่ผลิตไดสวนใหญรอยละ 90 มีแหลงผลิตจาก
จังหวัดเชียงใหมและลําพูน 

อยางไรก็ตามปจจัยที่เปนขอจํากัดในการขยายตัวของอุตสาหกรรมนี้ คือเร่ืองคุณภาพการ
ผลิต ที่ยังไมเปนที่พอใจของลูกคาเนื่องจากมีสารปนเปอน และกระบวนการผลิตที่ไมไดมาตรฐาน 
ทําใหลําไยอบแหงมีเชื้อราปนอยู นอกจากนี้  ยังมีปญหาดานการตลาด เนื่องจากผูซ้ือในตางประเทศ
กดราคา ทั้งนี้เนื่องจากรอยละ 80 ของตลาดลําไยอบแหงของไทยคือ จีน ฮองกง เกาหลีใต อีกทั้งผล
จากมาตรการชวยเหลือจากภาครัฐโดยเฉพาะในป 2545 2546 และ 2547 ที่ภาครัฐมีมาตรการ
ชวยเหลือในดาน ๆ เชนการรับจํานํา ดวยเงินงบประมาณที่สูงมีการทุจริตจากมาตรการดังกลาว ทํา
ใหขาดความนาเชื่อถือจากประเทศคูคาที่จะมารับซื้อ สงผลใหปจจุบันเปนปญหาระดับชาติที่ภาครัฐ
จะตองแกไขตอไปโดยดวน 
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  นอกจากนี้ประโยชนทางดานเศรษฐกิจและสังคมที่ไดรับจากอุตสาหกรรมลําไยอบแหง
สามารถสรุปเปน 2 ดานไดดังนี้ (ถนอม ดารารัตน,2542) 
 ดานเศรษฐกิจ 
 1) การจางงาน 
  การจัดตั้งโรงงานขนาดเล็กหรือขนาดกลางในกระบวนการแปรรูปอุตสาหกรรม
การเกษตร ซ่ึงเปนอุตสาหกรรมที่ใชแรงงานมาก กอใหเกิดการจางงานทั้งในสวนบริหารและฝาย
ผลิต ซ่ึงแตละโรงงานจะมีพนักงาน จํานวน 100 คน ขึ้นไป (ในชวงฤดูการผลิต) 
 2) สรางมูลคาเพิ่ม  
    การแปรรูปผลผลิตลําไย แมจะเปนการแปรรูปเบื้องตน ก็สามารถเพิ่มมูลคาในการใช
วัตถุดิบทองถ่ินใหมีมูลคาสูงขึ้นกอนนําออกจําหนายสูตลาดแทนการจําหนายในรูปวัตถุดิบอยาง
เดียว และยังเปนการเพิ่มศักยภาพในการตอรองเรื่องราคาสินคาเนื่องจากไมมีเงื่อนไขเรื่องเวลา และ
อายุความสดของสินคามากําหนดเชนเดียวกับลําไยสด 
 3) การเก็บรักษา 
  การแปรรูปสินคา(ลําไย) ใหสามารถเก็บรักษาผลผลิตในรูปผลิตภัณฑตอเนื่อง และ
จําหนายไดตลอดทั้งป มีระยะเวลาการขายไดนานยิ่งขึ้น ลดการสูญเสียระหวางขนสง เพราะ
สามารถจัดเก็บไดนานและบรรจุหีบหอใหมที่ลดการสูญเสียขณะขนสงไดมากกวาการขนสงลําไย
สด 
 4) เกิดอุตสาหกรรมตอเนื่อง 
   อุตสาหกรรมตอเนื่องจากการจัดตั้งโรงงานอบลําไย ไดแก อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ กลอง
กระดาษ กลองพลาสติก และอุตสาหกรรมกอสราง ซ่ึงไดรับผลทั้งทางตรงและทางออม 
 5) กอใหเกิดรายไดและความสามารถชําระหนี้ 
  เปนการเพิ่มศักยภาพและประสิทธิภาพในการทํารายไดของเกษตรกรจากมูลคาผลผลิตที่
เพิ่มขึ้น ทําใหมีรายไดที่สามารถชําระหนี้เงินกูจากสถาบันการเงินไดสูงขึ้น 
 6) การจัดเก็บรายไดของภาครัฐ 
   รัฐจัดการรายไดไดมากขึ้น เนื่องจากสินคามีราคาสูงขึ้นตามมูลคาเพิ่ม 
 
 ดานสังคม 
 1) การแกไขปญหาสังคม 
   การจัดตั้งโรงงานในทองถ่ิน ทําใหเกิดการจางงานในทองถ่ิน อันจะนํามาซึ่งรายได ทําให
การกระจายแรงงานจากทองถ่ินสูเมืองลดลง และแกไขปญหาการวางงานในทองถ่ินได 
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 2) การปรับโครงสรางทางสังคม 
  อุตสาหกรรมโรงอบลําไย ทําใหราคาและมูลคาผลผลิตที่เกษตรกรขายไดมีมูลคาสูงกวา
ผลผลิตอื่น ๆ โดยเปรียบเทียบ ซ่ึงเปนการดึงเกษตรกรออกจากกิจกรรมการเกษตรที่ไมคุมทุน อาทิ 
หอม กระเทียม โดยปรับพื้นที่เปนการเพาะปลูกลําไยหรือไมเศรษฐกิจอื่นแทน 
 เปนการสอดแทรกใหเกษตรกรไดเรียนรูถึงการแปรรูปผลผลิตและอุตสาหกรรมเบื้องตน
ในระดับที่เกษตรกรสามารถทําได 
 3) การพัฒนาชุมชน 
 การจัดตั้งโรงงานในทองถ่ินเปนการกระจายการลงทุนไปยังทองถ่ิน โดยนักธุรกิจใน
ทองถ่ินเองทําใหมีความสํานึกในการที่จะพัฒนาชุมชนควบคูไปกับการดําเนินงานทางธุรกิจเพียง
อยางเดียว 
 
3.3 มาตรฐานลําไยอบแหง 
 การอบลําไยแหงในปจจุบันของประเทศไทยมีกระบวนการอบแหง แบงไดเปน 2 วิธี คือ 

1) การอบแหงทั้งเปลือก 
2) การอบแหงเฉพาะเนื้อลําไย 
การอบแหงลําไยทั้ง 2 วิธี ใชกระบวนการแปรรูปเชิงอุตสาหกรรมผานรูปแบบเตาอบลําไย

ที่มีอยูในปจจุบัน ดังนี้ 
1) เตาอบขนาดเล็กใชฟนหรือเชื้อเพลิงจากวัสดุเหลือใช 
2) เตาอบเกษตรแบบนําเขาจากประเทศใตหวันมี 2 แบบ คือ ใชน้ํามันดีเซล และระบบใช

แกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง 
3) เตาอบแบบมีพัดลม โดยใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง 
4) เตาอบแบบตู (วิศวฯ ม.ช.) ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง 
5) เตาอบแบบตูมอเตอรไฟฟา และพัดลมดูดความรอน (จารุวรรณ โคตระกูล) 
6) เตาอบเอนกประสงคใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง (ประเสริฐ ยศตัน) 
7) เตาอบอุตสาหกรรมแบบดัดแปลงเตาบมยาใบยาสบู,เตาอบไอน้ํา 
8) เตาอบแหงแบบอุโมงค (งานวิจัยวิศวกรรมหลังเก็บเกี่ยว กองวิศวกรรม กรมวิชาการ

เกษตร) 
9) เครื่องอบแหงลําไยโดยใชพลังงานชีวมวล (มหาวิทยาลัยแมโจ) 
10) เตาอบลําไยแบบไอน้ําโดยใชน้ํามันเตาเปนเชื้อเพลิง และระบบควบคุมการทํางานดวย

คอมพิวเตอร (ที่ใชเปนกรณีศึกษาในครั้งนี้) 
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มาตรฐานลําไยอบแหงของประเทศไทยไดกําหนดมาตรฐานแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 
1) มาตรฐานลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
2) มาตรฐานลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อลําไย 
โดยมีหนวยงานที่เปนผูกําหนดมาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑของสวนราชการ คือ องคการ

คลังสินคา กระทรวงพาณิชย ไวดังนี้ 
 

3.3.1 มาตรฐานลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
การกําหนดมาตรฐานลําไยอบแหงทั้งเปลือก ไดกําหนดเกณฑทั้งดานปริมาณและคุณภาพ 

ดังนี้ 
รายการ เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด C 
ขนาดผล 

(เสนผาศูนย
กลาง) 

 2.51 ซม. ขึ้นไป ตั้งแต 2.21-2.50 ซม. ตั้งแต 1.90-2.20 ซม. ตั้งแต 1.80 – 1.89 ซม. 

ความชื้น ไมเกิน 13.5% ไมเกิน 13.5% ไมเกิน 13.5% ไมเกิน 13.5% 
ผลบุบ ผลที่มีรอยบุบไมเกิน 

15% ของพื้นที่ผิว
เปลือก  ปะปนไดไม
เกิน  15% แตไม เกิน 
50%ข อ ง พื้ น ที่ ผิ ว
เปลือกปะปนไดไม
เกิน 3% ของน้ําหนัก 

ผลที่มีรอยบุบไมเกิน 15% 
ของพื้นที่ผิวเปลือก ปะปน
ไดไมเกิน  15% แตไมเกิน 
50%ของพื้ นที่ ผิ ว เปลื อก
ปะปนไดไมเกิน  3% ของ
น้ําหนัก 

ผลที่มีรอยบุบไมเกิน 15% 
ของพื้นที่ผิวเปลือก ปะปน
ไดไมเกิน  15% แตไมเกิน 
50%ของพื้ นที่ ผิ ว เปลื อก
ปะปนไดไมเกิน  3% ของ
น้ําหนัก 

ผลที่ มี รอย บุบไม เ กิ น 
15% ของพื้นที่ผิวเปลือก 
ปะปนไดไมเกิน 15% แต
ไมเกิน 50%ของพื้นที่ผิว
เปลือกปะปนไดไมเกิน 
3% ของน้ําหนัก 

ผิวเปลือก สีน้ําตาลออน
สม่ําเสมอ ไมเปนน้าํ
หมาก ไมมีรูและรอย
แตก 

สีน้ําตาลออนสม่ําเสมอ ไม
เปนน้ําหมาก ไมมีรูและรอย
แตก 

สีน้ําตาลออนสม่ําเสมอ ไม
เปนน้ําหมาก ไมมีรูและรอย
แตก 

สีน้ําตาลออนสม่ําเสมอ 
ไมเปนน้ําหมาก  ไมมี รู
และรอยแตก 

คุณภาพเนือ้
ใน 

เนื้อแหง  จับแลวไม
เหนียวติดมือ 

เนื้อแหง จับแลวไมเหนียว
ติดมือ 

เนื้อแหง จับแลวไมเหนียว
ติดมือ 

เ นื้ อ แ ห ง  จั บ แ ล ว ไ ม
เหนียวติดมือ 

รสชาติ หอมหวาน ไมเปรี้ยว หอมหวาน ไมเปรี้ยว หอมหวาน ไมเปรี้ยว หอมหวาน ไมเปรี้ยว 

ที่มา : องคการคลังสินคา (2546)  
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3.3.2 มาตรฐานลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อลําไย 
มาตรฐานดานปริมาณ แบงตามขนาดเนื้อออกเปน 4 เกรด คือ 
1) เกรด A มีเนื้อสีทองเปนผลชัดเจน ขนาดผลสม่ําเสมอ 
2) เกรดคละมีเนื้อเปนสีน้ําตาลทอง ขนาดผลไมสม่ําเสมอ 
3) เกรดคัดมีเนื้อเปนสีน้ําตาลแดง นิยมเก็บไวทําน้ําลําไย หรือสวนผสมของยาจีน 
4) เกรดรวม มีเนื้อเปนสีน้ําตาลดํา สีส่ิงเจือปนมาก 
มาตรฐานดานคุณภาพ ประกอบดวย 
1) เนื้อลําไยมีลักษณะเปนขั้วลูก ไมมีขั้วเมล็ดติดอยูที่เนื้อผลสม่ําเสมอ 
2) มีสีเหลืองทอง มีกลิ่นหอมของลําไย ไมมีกล่ินควันหรือเหม็นไหม 
3) รดชาดหวาน ไมขม 
4) ไมมีเปลือกติด และไมมีส่ิงแปลกปลอมอื่น ๆ  
5) เนื้อลําไยจะแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 18 
 

3.4   กระบวนการและขั้นตอนการผลิตลําไยอบแหง 
3.4.1 การแปรรูปลําไยอบแหงท้ังเปลือก (เตาอบแบบเกษตรนําเขาจากประเทศใตหวัน) 

1 )  นําลําไยสด ตัดกาน เปลือกไมแตก คัดเอาผลเนาเสีย และส่ิงเจอืปนที่ไมตองการออก 
ปริมาณผลลําไยรวงทีจ่ะใชตอเตาจะตองมีปริมาณมาตรฐานที่กําหนดตามชนิด/ขนาดของลําไย 

2) การคัดขนาด และคุณภาพของผลลําไยสด ควรแยกผลลําไยสดที่จะนํามาอบแหง
ออกเปน  3  ขนาด คือ เล็ก กลาง ใหญ เนื่องจากใชเวลาในการอบแหงไมเทากัน ขนาดเล็กใชเวลา
อยางนอย 40 ช่ัวโมง ขนาดใหญใชเวลาอยางนอย 48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ใช
ลําไยไดทุกสายพันธุ แตควรเลือกลําไยพันธุอีดอที่มีความสดใหม ไมมีผลเนาเสียผลแตกปะปน 
เนื่องจากอบแหงแลวมีคุณภาพมากกวาสายพันธุอ่ืน ๆ  

3)   ลําเลียงผลลําไยเขาอบ  ถาเกษตรกรมีเครื่องอบลําไยเพียงเครื่องเดียว  ควรเรียงผลลําไย
ขนาดใหญลงไปกอน เพื่อใหผลลําไยอยูใกลความรอนมากที่สุด แลวใชตาขาย หรือตะแกรงรูกลม
แบงชั้นระหวางลําไยแตละขนาด เพื่อใหการพลิกกลับเปนไปอยางสะดวก ถามีหลายเครื่องแนะนํา
ใหอบแหงตามขนาดและควรใชตาขายหรือตะแกรงแบงลําไยออกเปน 3 ช้ัน เทา ๆ กัน การบรรจุผล
ลําไยใสกะบะตองไมสูงเกินแนวกระบะ และน้ําหนักบรรจุไมควรเกิน2,000กิโลกรัม  

4)   การอบผลลําไย ผลลําไยสดมีความชื้นประมาณ 70% ของน้ําหนักผลสด การอบแหงผล
ลําไยใหสามารถเก็บรักษาไดนานโดยไมเกิดปญหาเชื้อรา จะตองลดความชื้นใหเหลือต่ํากวา 18% 
ผลลําไยสด 1 กิโลกรัม เมื่ออบแหงใหมีความชื้น 17% จะไดผลลําไยแหง 361 กรัม หรือผลลําไยทั้ง
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เปลือกประมาณ 1 สวน อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงลําไยอยูในชวง 70-80 องศาเซลเซียส 
การควบคุมอุณหภูมิลมรอนใหคงที่อยูในชวงดังกลาวเปนส่ิงสําคัญถาอุณหภูมิลมรอนต่ํากวานี้ 
ระยะเวลาใน การอบแหงจะนานมากขึ้น ถาใชอุณหภูมิสูงกวาจะทําใหเนื้อลําไยมีกล่ินไหมและมีสี
ดํา ผลลําไยที่อยูดานลางสุดติดตระแกรงจะแหงกอน แลวจึงทยอยแหงจากดานลางขึ้นดานบน 
ดังนั้น จึงจําเปนตองมีการพลิกกลับผลลําไยระหวางการอบแหงประมาณ 2 คร้ัง คือคร้ังแรกพลิก
กลับผลลําไยชั้นบนสลับลงไวช้ันลาง   
 5) การเก็บรักษาลําไยอบแหงที่ออกจากเตาอบ ควรมีการเก็บรักษาไวในภาชนะ หรือบรรจุ
ภัณฑที่มิดชิด เก็บในสถานที่แหงและเหมาะสม 
 6) ควรมีการคัดเกรดตามขนาดผล ดวยเครื่องคัดเกรดอีกครั้งเพื่อใหไดคุณภาพกอนการ
บรรจุในภาชนะบรรจุภัณฑ 
  
 3.4.2 กระบวนการและขั้นตอนการผลิตลําไยเนื้ออบแหง 
 

ขั้นตอนการผลิต 
1) ลําไยทั้งเปลือกจํานวน 300 กิโลกรัม ลางน้ําใหสะอาดนําไปควานเมล็ดและเปลือก

ออกจะไดเนื้อลําไย 180 กิโลกรัม 
2) นําเนื้อลําไยที่ควานแลว แชสารโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟท 50 กรัม ตอน้ํา 10 ลิตร 

แชไว 7-10 นาที ชอนขึ้น 
3) นําเรียงใสตะแกรงโปรงอยาใหซอนกันมาก นําเขาเตาอบใชอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เวลา 12-15 ช่ัวโมง 
4) เมื่ออบไปไดประมาณ 5-6 ช่ัวโมง ใหสลับชั้นลําไยบนลงลางจนเนื้อลําไยเปนสีทอง

หรือน้ําตาลออน ๆ ปดเตาทิ้งไวรอเนื้อลําไยเย็นบรรจุถุงพลาสติกปดปากถุงใหแนนถุงละ 5-10 
กิโลกรัม 

ตนทุนการผลิต 
1) ลําไยสดทั้งเปลือก 300 กิโลกรัมๆละ 20 บาท  เปนเงิน  6,000 บาท 
2) คาจางแรงงานควานเอาเมล็ดและเปลือกออก   เปนเงิน     900 บาท 
3) คาสารเคมีโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟท   เปนเงิน        4  บาท 
4) คาไฟฟา+คาแกส      เปนเงิน     300 บาท 
5) คาแรงงาน 1 คน      เปนเงิน     200 บาท 

  รวมคาใชจาย                   7,404 บาท 

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



 28 

 
ไดเนื้อลําไยอบแหงเตาละ 27 กิโลกรัม จําหนายกิโลกรัมละ 300 บาท เปนเงิน 8,100 บาท กําไร 696 
บาท/เตา 
หมายเหตุ  ตนทุนดังกลาวขางตน ไมไดหักคาเสื่อมอุปกรณ 
 
3.5   เคร่ืองจักรและเทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปลําไยอบแหง 

การพัฒนากระบวนการผลิตลําไยอบแหงของไทย โดยเฉพาะในพื้นที่เพาะปลูกลําไยหลัก
คือจังหวัดเชียงใหม และลําพูน ไดเร่ิมอยางจริงจังตั้งแตป พ.ศ. 2533 เปนตนมา กระบวนการผลิต
เดิมเปนการคิดคนโดยภูมิปญญาชาวบาน เปนการใชเตากออิฐเพื่อยางลําไยมากกวาที่จะเรียกวาเปน
การอบแหง ตอมาเมื่อมีการสงออกลําไยอบแหงไปจําหนายยังตางประเทศโดยเฉพาะประเทศใต
หวัน จึงไดมีการสั่งนําเขาเครื่องจักรที่ใชในการอบพืชไร พืชสวน เขามาทดลองอบลําไยและลิ้นจี่ 
เพื่อการสงออก และไดพัฒนาคุณภาพเครื่องอบแหงจนสามารถใชกระบวนการอบแหงลําไยกับ
ล้ินจี่ไดเปนอยางดีเชิงอุตสาหกรรม เครื่องอบแหงลําไยชนิดอบแหงทั้งเปลือกที่นําเขาจากประเทศ
ไตหวัน จึงเปนที่นิยมและยอมรับกันในอุตสาหกรรมลําไยอบแหงของไทย รวมทั้งการใชตอเนื่อง
ถึงการอบแหงพืชผล พืชผักอื่น ๆ อีก อาทิ ล้ินจี่ พริก ขาวโพด และมีการพัฒนารูปแบบวิธีใชอยาง
ตอเนื่อง ปจจุบันเครื่องอบแหงลําไยแบบใตหวันสามารถใชเชื้อเพลิงในการอบทั้ง 2 แบบ คือ ระบบ
ใชน้ํามันดีเซล และระบบใชแกสหุงตม  

ปจจุบันเครื่องจักรที่ใชในกระบวนการผลิตลําไยอบแหงของประเทศไทยประกอบดวย
เครื่องจักรเชิงอุตสาหกรรม ดังนี้ 

1) เครื่องคัดเกรดลําไยสด / ลําไยแหง 
2) เครื่องอบลําไยแหง 

2.1) เครื่องอบลําไยแหงทั้งเปลือกดัดแปลงจากเครื่องอบพืชไร ปจจุบันมีการใชใน
กระบวนการผลิต 2 รุน ขนาดความจุ 1,800 – 2,000 กิโลกรัม / ครั้ง 
 - แบบนําเขาจากประเทศใตหวัน 
 - แบบผลิตขึ้นเองในประเทศ มีลักษณะใกลเคียงกับของประเทศใตหวัน ตางกัน
ตรงที่ขนาดบรรจุเทานั้น เครื่องอบดังกลาวขางตนจะใชกระบวนการอบไลความชื้น
จากอุณหภูมิสูงไปหาอุณหภูมิต่ํา 
2.2) เครื่องอบลําไยทั้งเปลือกแบบไอน้ํา 

 ขนาดความจุ 5,000 กิโลกรัม / ครั้ง มีกระบวนการไลความชื้นจากผลผลิตที่นํามา
 อบแหงโดยการตั้งอุณหภูมิการอบจากอุณหภูมิต่ําสูอุณหภูมิสูง 
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        2.3) เตาอบลําไยเฉพาะเนื้อ   
        2.4) เครื่องมือชวยในกระบวนการขนยายในโรงงาน 
 - เครื่องลําเลียงสายพาน 
                - รถยกขนยายบรรจุภัณฑ 
 

3.6  ลักษณะโครงสรางการตลาดลําไยอบแหง 
 

3.6.1 การตลาดลําไยอบแหง 
 ลําไยเปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ปจจุบันเปนที่นิยมบริโภคทั้งชาวไทย และ
ตางประเทศ ในแตละปมีการสงออกลําไยและผลิตภัณฑรวมมูลคามากกวา 5,000 ลานบาท ดังนั้น
การศึกษาถึงการตลาดลําไยทั้งตลาดภายในและตลาดตางประเทศ มูลคาและปริมาณการสงออก 
ปญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น จะชวยทําใหเห็นภาพการผลิตและการพัฒนาตลาดลําไยรวมทั้ง
ผลิตภัณฑที่มาจากลําไยที่สําคัญ เชน ลําไยอบแหงไดอยางชัดเจนยิ่งขึ้น 
 
 3.6.1.1  การตลาดลําไยภายในประเทศ 
 ลักษณะการซื้อขายลําไยสามารถที่จะแบงไดดังนี้ 

 1) ระดับไรนา เกษตรกรชาวสวนลําไยสวนใหญมากกวารอยละ 60 จะขายผลผลิต
เปนลักษณะการขายแบบเหมาสวนกอนที่ผลผลิตจะออกสูตลาด หรือเปนการซื้อขายลวงหนาที่
เรียกวา “ตกเขียว” ซ่ึงอาจจะขายเหมาเปนบางสวน หรือขายเหมาทั้งหมดก็ได โดยพอคาจะเขาไป
ติดตอตกลงราคาซื้อขายกับเกษตรกรเจาของสวนที่ตองการจะเหมา เมื่อตกลงราคาซื้อขายกันไดแลว 
พอคาจะจายเงินมัดจําไว สวนเงินที่เหลือจะทยอยจายใหเมื่อเขาไปเก็บเกี่ยวผลผลิตจนหมดสวนแลว
เกษตรกรที่ขายเหมาในชวงลําไยติดผล และเริ่มมีการเก็บเกี่ยวเขาสูตลาดแลว จะขายไดในราคาที่
ใกลเคียงกับราคาตลาด สวนเกษตรกรที่ขายในชวงที่ลําไยออกดอกหรือติดผลในระยะเริ่มตนจะขาย
ไดในราคาที่ต่ําเพราะในขณะที่ขายนั้นยังไมทราบภาวะตลาด และราคาที่แทจริง 

2) เกษตรกรขายเองหรือขายอิสระ  เปนลักษณะที่เกษตรกรอาจขายลําไยเองที่สวน
โดยการขายลักษณะนี้จะมีการขายประมาณรอยละ 10 ของการขายทั้งหมด หรือมีพอคามารับซ้ือถึง
สวนหรือนําไปวางขายที่ตลาด หรือนําไปขายที่จุดรับซื้อของพอคาในระดับตาง ๆ โดยเกษตรกร
อาจจะขายแยกตามเกรด หรือขายคละก็ได 

3) การรวมกลุมกันขาย  เกษตรกรจะมีการรวมกลุมกันขายโดยมีเงินทุกเพื่อการ
จัดการตลาดเอง เปนการขายในลักษณะที่เกษตรกรรวมกลุมกันขายลําไยใหกับพอคามีอยูประมาณ

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



 30 

รอยละ 30 เพื่อที่จะไดมีอํานาจตอรองทางดานราคากับพอคา แตวิธีการแบบนี้ยังไมเปนที่นิยมมาก
นัก จะเห็นไดจากการสํารวจของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตรพบวา ในป 2538 เกษตรกรไมใช
วิธีการขายแบบนี้เลย 
 การจําหนายลําไยอบแหงสามารถทําการจําหนายไดหลายชองทางดวยกันไมมีรูปแบบ
เฉพาะที่ตายตัว แตโดยภาพรวมแลวการจําหนายลําไยอบแหงสามารถสรุปไดดังแผนภาพที่ 3.1 
 
แผนภาพที่ 3.1 ชองทางการจําหนายลําไยอบแหงภายในประเทศเพื่อการสงออก 
 
 
  

ผูผลิตรายยอย 

ผูผลิตและผูรวบรวม 

ผูรวบรวมรายยอย 

ผูรวบรวม 

ผูรวบรวมสงออก 
ผูนําเขาจาก
ตางประเทศ 

ผูผลิตรวบรวมสงออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ที่มา : คนึง โยธาใหญ (2541:42)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 31 

แผนภาพที่  3.2 ชองทางการจําหนายลําไยอบแหงภายในประเทศเพื่อการสงออกแบบที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกษตรกร 

จําหนายลําไยสด 

พอคาขายปลีก พอคาทองถ่ิน พอคาขายสง ผูสงออก 

โรงงานแปรรูปลําไยอบแหง 

ผูนําเขาลําไยแหงจาก
ตางประเทศ 

จําหนายผานพอคาขายสง พอคาทองถ่ิน 
 และพอคาปลีก 

ผูบริโภค 

ที่มา : ปริญญา จันทรตะแกว (2546) 
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 3.6.1.2 การตลาดลําไยตางประเทศ 
 โดยภาพรวมแลว มูลคาการสงออกในแตละผลิตภัณฑของลําไย คือลําไยสด ลําไยแซแข็ง 
ลําไยอบแหง และลําไยกระปอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป ซ่ึงตลาดสงออกที่สําคัญในแตละผลิตภัณฑ 
มีดังนี้ 

1) ลําไยสด  มีตลาดหลักที่สําคัญคือ ฮองกง รองลงมาไดแก มาเลเซีย อินโดนีเซีย 
แคนาดา  สิงคโปร จีน ตามลําดับ โดยการนําเขาลําไยสดของฮองกงเปนการสงออกตอไปยังจีน 
สวนสวิตเซอรแลนด ฟลิปปนส อินเดีย และบรูไน มีการนําเขาลําไยสดเพียงเล็กนอย 

2) ลําไยแชแข็ง  มีตลาดหลัก คือ สหรัฐอเมริกา รองลงมา ไดแก ฝร่ังเศส ญี่ปุน และ
ฮองกง ตามลําดับ แตการสงออกลําไยแชแข็ง ยังถือวามีปริมาณการสงออกที่นอยเมื่อเทียบกับ
ปริมาณการสงออกผลิตภัณฑลําไยประเภทอื่น 

3) ลําไยอบแหง  มีตลาดหลักที่สําคัญ คือ ฮองกงและจีน รองลงมา ไดแก สิงคโปร 
เกาหลีใต สวิสเซอรแลนด และมาเลเซีย ตามลําดับ สวนสหราชอาณาจักร ฝร่ังเศส และเคนาดา มี
การนําเขาลําไยอบแหงเพียงเล็กนอย 

4) ลําไยประปอง  มีตลาดหลกัที่สําคัญ คือ มาเลเซียและสงิคโปร รองลงมาไดแก
ฮองกง สหรัฐอเมริกา และอินโดนีเซีย ตามลําดับ สวนฝรั่งเศส จีน กัมพูชา ออสเตรเลีย เวยีตนาม 
และญี่ปุน มีการนําเขาลําไยกระปองเพียงเล็กนอย 
 

3.6.2 การเก็บรักษาและการขนสง 
 3.6.2.1 การเก็บรักษา 
 ผูประกอบการคามักไมมีการเก็บรักษาผลผลิตกอนจําหนาย เนื่องจากตลาดลําไยอบแหงมี
ระยะเวลาที่ส้ัน ผูประกอบการคารวบรวมผลผลิตไดก็มักจะขายออกไปทันที การเก็บรักษาจะเปน
การเก็บเพียงระยะเวลาสั้น ๆ โดยการคัดเกรดแลวบรรจุในถุงพลาสติกแลวบรรจุในกลองกระดาษ
ขนาด 10-20 กิโลกรัม วางซอนกันในโกดังที่มิดชิด ซ่ึงถาหากเปนผูประกอบการรายใหญ ทั้ง
รวบรวมและสงออกเมื่อระยะเวลานานขึ้นจะเก็บผลผลิตลําไยอบแหงไวในหองเย็นในอุณหภูมิ
ประมาณ 6-9 องศาเซลเซียส ซ่ึงสามารถที่จะเก็บรักษาผลผลิตลําไยอบแหงไดเปนระยะเวลานาน
เปนป ๆ ได 
 สวนลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อผูรวบรวมและผูผลิตไมนิยมเก็บไวนาน เนื่องจากวาจะทําใหสี
ของลําไยเปลี่ยนไป เมื่อนานขึ้นโดยสีของเนื้อลําไยจะเปลี่ยนจากสีทองเปนสีน้ําตาลเขมภายใน
ระยะเวลาประมาณ 30 วัน ซ่ึงทําใหผูคาไมมีการเก็บผลผลิตไวเลยจะทําการผลิตรวบรวมแลวสงไป
จําหนายยังตลาดผูบริโภคอยางรวดเร็ว 
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 3.6.2.2 การขนสง 
 การขนสงผลิตภัณฑลําไยอบแหง ผูประกอบการสวนใหญจะตองทําการขนสงสินคาใหแก
ผูนําเขาจากตางประเทศ  โดยการจัดหาพาหนะขนสง การบรรจุหีบหอ ใหกับผูนําเขาจาก
ตางประเทศ โดยผูนําเขาจากตางประเทศเปนผูรับภาระคาขนสงทั้งหมด ซ่ึงการขนสงผลิตภัณฑ
ลําไยอบแหงเพื่อการสงออกไปยังประเทศจีน มีการขนสงผานชองทาง 5 ชองทาง คือ 

1) เสนทางที่นําเขาโดยผานทาเรือที่อําเภอเชียงแสน จังหวัดเชียงราย โดยลองตาม
แมน้ําโขง ผานประเทศลาว พมา และไปขึ้นที่เมืองทาซือเหมาของประเทศจีน 

2) เสนทางผานทาเรือคลองเตย แหลมฉบัง แลวไปขึ้นที่ เมืองทาเสินเจิ้น ของ
ประเทศจีน 

3) เสนทางผานทาเรือคลองเตย แหลมฉบัง แลวไปขึ้นที่ ประเทศฮองกง แลวตอไป
ยังประเทศจีนอีกทอดหนึ่ง 

4) เสนทางผานทาเรือคลองเตย แหลมฉบัง แลวไปขึ้นที่ ประเทศไตหวันและจะถูก
สงตอไปยังประเทศจีนอีกทอดหนึ่ง 

5) เสนทางผานทาเรือคลองเตย แหลมฉบัง แลวไปขึ้นที่เวียดนามแลวสงตอไปยัง
ประเทศจีนอีกทอดหนึ่ง 
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แผนภาพที่ 3.3 แสดงขั้นตอนการเตรียมการในการสงออกลําไยอบแหง 
 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือก ลําไยอบแหงเฉพาะเนื้อ  
 
 

คัดแยกผลแตก ผลเปอน 

เครื่องรอนแยกคัดเกรด  
 
 
 
 
 

การขนสง ตูคอนเทนเนอร 

รถบรรทุก 

บรรจุภัณฑ/กลองกระดาษ 

บรรจุภัณฑ/กลอง
กระดาษ หรือปบ 

คัดแยกสีและลักษณะเนื้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ทาเรือที่อําเภอเชียงแสน ทาเรือคลองเตย  
 
ที่มา : จากการศึกษา 
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แผนภาพที่ 3.4 แสดงชองทางการเคลื่อนยายลําไยอบแหงจากประเทศไทยไปประเทศจีน 
 

ทาเรืออําเภอ     
เชียงแสน 

ทาเรือเมือง   
ซือเหมา 

ผูสงออกใน
ประเทศไทย 

เมืองทาเสินเจิน้ 

เวียดนาม 

ไตหวนั 

ฮองกง 

ทาเรือคลองเตย 

ประเทศจีน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา : จากการศึกษา 
 
3.7 ปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมแปรรูปลําไยอบแหง 
 ปญหาและอุปสรรคของอุตสาหกรรมแปรรูปลําไยอบแหงนั้น สามารถแยกปญหาออกเปน 
3 ระดับ ตั้งแตเร่ิมขบวนการผลิตลําไย ขบวนการแปรรูป และดานการตลาด ซ่ึงพอสรุปเปนประเดน็
ไดดังนี้ (สมพร นันทะชยั : 2545) 
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 3.7.1 ปญหาระดับเกษตรกรผูผลิตลําไยสด 
 ปญหาและอุปสรรคในระดับเกษตรกรผูผลิต ซ่ึงเปนแหลงวัตถุดิบเพื่อปอนขบวนการแปร
รูปลําไยอบแหงนั้น พบปญหาดังนี ้

1) ผลผลิตในแตละปไมแนนอน เปนธรรมชาติของลําไยที่ใหผลผลิตปเวนป หาก
เกษตรกรไมเอาใจใสดูแลอยางจริงจัง ทําใหราคาของลําไยสดในแตละปเคล่ือนไหวแตกตางกันมาก 
ซ่ึงมีผลตอการจัดการในสวนของเกษตรกร คือ คาดคะเนหรือวางแผนการผลิต การเก็บเกี่ยว
ลวงหนาไมไดเลย และผลกระทบเชนเดียวกันนี้จะมีตอผูแปรรูปลําไยดวย คือไมสามารถกําหนด
ผลิตภัณฑแปรรูปลําไยและวางแผนการแปรรูปดังกลาวลวงหนาอยางสม่ําเสมอได 

2) โรคระบาดของลําไยที่ยังแกไขไมได เชน โรคหงอย โรคไสดํา โรคกระจุกไมกวาด 
ซ่ึงมีผลโดยตรงตอรายไดของเกษตรกร 

3) ผลผลิตตอไรต่ํา เนื่องจากสวนใหญเปนสวนขนาดเล็ก เฉลี่ยประมาณ 2.18 ไรตอ
ครัวเรือน และปลูกสายพันธุตาง ๆ ปะปนกันไป ดังนั้นการดูแลรักษาจึงขึ้นอยูกับฐานะทาง
เศรษฐกิจของเกษตรกรเองเปนสําคัญ 

4) ผลผลิตเขาสูตลาดในเวลาเดียวกัน คือ ลําไยพันธุดอ แหว เบี้ยวเขียวและชมพู จะเขา
สูตลาดในชวงเดือนกรกฎาคม ถึงสิงหาคม ทําใหยากตอการจัดการตลาดทั้งระดับเกษตรกรเจาของ
สวนและระดับเกษตรกรผูแปรรูปหรือโรงงานแปรรูปลําไยกอนที่ลําไยจะเนาเสีย 
 
 3.7.2 ปญหาระดับการแปรรูปลําไย 

1) วิธีการผลิตหรือเทคโนโลยีการแปรรูปลําไยยังไมมีมาตรฐานที่แนนอน เทาที่ผานมา
ผูประกอบการสวนใหญสนใจเริ่มทําลําไยอบแหงจากประสบการณที่บอกตอกัน และจากการ
ทดลองทําเองในขนาดเล็กมากอนแลวจึงขยายกิจการแปรรูปใหมากขึ้นและปรับปรุงวิธีการผลิตไป
พรอม ๆ กันดวย เชน การทําลําไยอบแหงดวยเตาบมเชนเดียวกับเตาบมใบยาสูบที่ใชฟน เตากะบะ
จากตางประเทศ และที่ทําขึ้นเองที่ใชน้ํามันโซลาหรือแกส และเตาตูที่ใชแกสซึ่งเปนวิธีการผลิตที่
ใหลําไยอบแหงคุณภาพดี แตราคาตูอบที่ใชแกสชนิดนี้ ยังมีราคาสูงเกินกวาผูประกอบการ
โดยทั่วไปจะนํามาใชได คือ ในการแปรรูปลําไยอบแหงผูประกอบการจะดัดแปลงแกไขเตาบม เตา
กะบะที่ใชอบลําไยเอาตามประสบการณ ซ่ึงแตกตางกันไปในรายละเอียดของวิธีการผลิตและ
ผลผลิตลําไยแหงที่ได 

2) เงินทุนและการสนับสนุนไมเพียงพอ ผูประกอบการลําไยอบแหงสวนใหญเปน
เกษตรกรเปนผูรวบรวมหรือรับซื้อลําไยอบแหงทองถ่ิน เงินทุนที่ใชหมุนเวียนไดจากการขายลําไย
อบแหงแลวนํามาซ้ือลําไยอบแหงจากเตาอื่นหมุนเวียนกันไป  ผูประกอบการไมสามารถจะเก็บ
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ลําไยอบแหงเพื่อตอรองราคาขายไดเลย เพราะขาดเงินทุนหมุนเวียนดังกลาวถึงแมรัฐบาลจะจัดตั้ง
คณะกรรมการนโยบายและมาตรการชวยเหลือเกษตรกร (คชก.) ซ่ึงมีบทบาทการสนับสนุนการ
แปรรูปลําไยอบแหงแลวก็ตาม แตความชวยเหลือดังกลาวถูกจํากัดดวยกฎระเบียบและความลาชา
ของระบบราชการเอง คือเงินทุนชวยเหลือของคชก.มาไมทันกับความตองการของผูประกอบการ 

3)  แรงงานหายากและมีคาจางสูง ทั้งนี้เปนผลมาจากการขยายตัวทางเศรษฐกิจของ
เมือง ทําใหมีการเคลื่อนยายแรงงานจากภาคเกษตรเขาสูธุรกิจนอกภาคเกษตรมากขึ้น การขาดแคลน
แรงงานดังกลาวเกิดขึ้นตั้งแตระดับการแปรรูปลําไยอบแหง จะเห็นไดวาจะมีการวาจางแรงงาน
ชาวเขาและแรงงานตางชาติเขามาทดแทนเพื่อแกปญหาและลดตนทุนการผลิต 

4) การแปรรูปลําไยอบแหงมีระยะเวลาในการแปรรูปที่ส้ัน ดังนั้นในกระบวนการแปร
รูป ผูผลิตมักจะรีบเรงใหมีการผลิตที่รวดเร็วทันตอวัตถุดิบที่ซ้ือมาทําการแปรรูปทําใหระยะเวลาใน
การแปรรูป ปริมาณการแปรรูปเพิ่มขึ้นเกินกวามาตรฐานที่ทําการแปรรูปกัน เพื่อท่ีจะลดตนทุนการ
ผลิต ทําใหไมมีการคัดคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาแปรรูปสงผลตอผลผลิตที่ออกสูตลาดไมมี
คุณภาพเปนการทําลายตลาดอีกสาเหตุหนึ่ง  
 
 3.7.3 ปญหาระดับการตลาด 
 ปญหาของอุตสาหกรรมแปรรูปลําไยอบแหงในระดับตลาด ซ่ึงเปนปญหาที่ตอเนื่องมาจาก
ระดับเกษตรกรที่ผลิตลําไยสด ปญหาระดับการแปรรูป และปญหาในดานการสงออก ซ่ึงพอสรุปได
ดังนี้ 

1) การขาดแคลนหองเย็นในการเก็บรักษา ผลผลิตลําไยที่เขาสูตลาดในชวงเวลา
เดียวกันทําใหยากแกการจัดการทางการตลาดและการแปรรูปกอนลําไยจะเนา ดังนั้น ถาสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาลําไยสดโดยการเก็บไวในหองเย็นได จะทําใหการจัดการทางการตลาดทําไดงาย
ขึ้น 

2) การขาดอํานาจตอรองเร่ืองราคาผลผลิตรายยอยที่มีเงินทุนหมุนเวียนจํากัด เนื่องจาก
การขาดเงินทุนหมุนเวียนทําใหผูผลผลิตรายยอยตองรีบขายลําไยอบแหงที่ผลิตได เพื่อนํามาซื้อ
ลําไยสดสําหรับอบแหงในรอบตอไป ทําใหขาดอํานาจตอรองในเรื่องราคา 

3) คุณภาพของผลผลิตไมมีมาตรฐานที่แนนอน เนื่องมาจากในปจจุบันยังไมมีการ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑลําไยแปรรูปที่ชัดเจน มาตรฐานที่ใชกันอยูเปนมาตรฐานตามความ
ตองการของประเทศผูซ้ือเปนสวนใหญ ซ่ึงยังไมเปนที่ยอมรับในระดับสากล ทําใหเปนอุปสรรคตอ
การคาระหวางประเทศ 
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