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การอบแหงลําไยเปนมาตรการหนึ่งในการแกปญหาลําไยสดลนตลาดในฤดูเก็บเกี่ยว  ขณะ
เดียวกันเปนการเก็บลําไยไวบริโภคนอกฤดูกาล และเปนการเพิ่มมูลคาผลผลิตใหขายไดราคาสูงขึ้น  
ซ่ึงลําไยแหงนอกจากจะบริโภคในประเทศเองแลวยังสามารถสงไปขายยังตางประเทศ เปนการชวย
เหลือเกษตรกรใหมีทางเลือกอีกทางหนึ่งในการจัดการลําไยสดไมใหผลผลิตเสียหายจากการเสื่อม
สภาพตามธรรมชาติ  ทั้งนี้ในปจจุบันหลายๆประเทศในเอเชียไดหันมาทําการปลูกลําไยกันมากขึ้น
และไดมีการทําลําไยอบแหงทั้งเปลือกออกขายเชนเดียวกัน (ดํารง, 2541 ) จึงทําใหเกิดการแขงขัน
กันในดานคุณภาพของลําไยที่จะสงออกไปขายรัฐบาลจึงมีนโยบายสงเสริมใหเกษตรกรปรับปรุง
คุณภาพลําไยอบแหงที่จะขายออกสูตลาดใหมีคุณภาพสูงขึ้นใหดีกวาปจจุบัน โดยที่กรรมวิธีการอบ
แหงลําไยในปจจุบันที่นิยมทํากันมีอยู 2 แบบ คือ การอบแหงลําไยทั้งเปลือก และแบบแกะเปลือก
ควานเอาเมล็ดออกอบเฉพาะเนื้อ (รัตนา และคณะ, 2541) ลําไยที่นิยมปลูกกันทางภาคเหนือ และที่
เกษตรกรนิยมนํามาอบก็คือ ลําไยพันธุดอ ผลผลิตภายในประเทศที่มีการคาดการณวาผลผลิตของ
ลําไยใน 5 จังหวัดทางภาคเหนือ คือ เชียงราย เชียงใหม  ลําพูน ลําปาง และนาน ภายในป 2548 จะมี
ปริมาณ 700,000 ตัน แบงเปน บริโภคผลสดภายในประเทศ 137,000 ตัน แปรรูป 315,000 ตัน 
สงออกไปยังตางประเทศ 248,000 ตัน (กรมการคาภายใน, 2548) 
  การอบแหงลําไยทั้งเปลือก  ทําไดโดยนําเอาผลลําไยสดมาอบแหงในเตาอบ  เตาที่
เกษตรกรนิยมใช คือ เตาอบไตหวันมีลักษณะเปนแบบกระบะ (Batch type) ซ่ึงดัดแปลงมาจากเตา
ที่ใชลดความชื้นเมล็ดพืช ใชน้ํามันโซลาหรือกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิง มีกําลังผลิตไดคร้ังละประมาณ 
2,000 ถึง 2,500 กิโลกรัมใชระยะเวลาในการอบแหงประมาณ 48-52 ชั่วโมง  จนกระทั่งเนื้อลําไย
นั้นมีความชื้นลดลงเหลือประมาณ 13.5 เปอรเซ็นต  (ประกาศองคการตลาดเพื่อเกษตรกร, 2545) 

 ในปจจุบันการอบแหงลําไยทั้งเปลือก เกษตรกรจะนําลําไยสดที่ไดทําการคัดขนาดและ 
ปลิดผลออกจากขั้วมาอบใหแหงดวยความรอน กรรมวิธีในการอบลําไยทั้งเปลือกยังไมมีการ
กําหนดกรรมวิธีมาตรฐาน ดังนั้นกรรมวิธีการอบลําไยทั้งเปลือกจึงมีเทคนิคในแตละคนตางกันออก
ไปตามประสบการณ จากการสอบถามเกษตรกรใหขอมูลวา มีปริมาณการสูญเสียเนื่องจากผลลําไย
เกิดการบุบ และแตกคอนขางมาก ทําใหเสียราคาเวลาซื้อขายถามีปริมาณมากๆ เกษตรกรจะแก
ปญหานี้โดยการนําผลลําไยที่แตกและมีน้ําตาลไหลเยิ้มแยกออกมานํากลับไปลางน้ําทําความสะอาด
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คราบน้ําตาลออก แลวจึงนําไปอบใหมอีกครั้ง แตในเกษตรกรบางรายที่มีการเสียหายเปนจํานวน
มากก็ใชวิธีการแกปญหาโดยการนําไปทําปุย เปนการสูญเสียที่ทําใหตนทุนสูงขึ้น และส้ินเปลือง
พลังงานโดยเปลาประโยชน  การแตก และบุบของผลลําไยขณะอบสันนิษฐานวานาจะมาจากหลาย
สาเหตุดวยกัน แตประเด็นหนึ่งที่คาดวาเปนสาเหตุที่ทําใหเปลือกของลําไยที่ทําการอบแหงเกิดการ
บุบ และแตกที่ไดนํามาศึกษานั้นคาดวามาจากอัตราการลดความชื้นที่เร็วเกินไป มีผลใหเกิดชองวาง
ระหวางผนังเปลือกกับเนื้อลําไยที่หดตัวอยางรวดเร็ว เมื่อไดรับแรงกดทับจากผลลําไยที่อยูดานบน
ซ่ึงเกษตรกรมักใสผลลําไยเขาเตาอบในปริมาณที่มากจนเกินความสามารถที่จะรับน้ําหนักไหวของ
ลําไยที่อยูชั้นลาง จึงอาจทําใหเกิดการบุบ และแตกของเปลือกนอก จึงไดนําประเด็นนี้ซ่ึงสาเหตุที่
แทจริงยังไมเคยมีรายงานมากอนมาศึกษาเพื่อหาความสัมพันธระหวางอัตราการลดความชื้นและ
การกดทับกันของผลลําไยที่มีผลตอการบุบ และแตกของเปลือกลําไย ซ่ึงผลการทดลองที่ไดจะเปน
ขอมูลพื้นฐานในการปรับปรุงคุณภาพการทําลําไยอบแหงแบบทั้งเปลือกเพื่อลดการสูญเสียที่จะเกิด
ขึ้นใหนอยลงได 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. หาอัตราการลดความชื้นที่มีผลตอการบุบและแตกของผลลําไย 

2. หาน้ําหนักกดและตําแหนงการกดลําไยที่ทําใหผลลําไยบุบและแตก 

3. หาปฎิสัมพันธระหวางอัตราการลดความชื้น-แรงกด ตอการบุบและแตกของผลลําไย 
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