
บทท่ี 2  
 

การตรวจเอกสาร 
 

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของลําไย 
 
ลําไย  (Longan) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Euphoria longana Lamk อยูในตระกูล , 

(Family) Sapindaceae มีชื่อสามัญเปนภาษาอังกฤษวา longan เปนภาษาจีนวา longyen หรือ 

lingeng ลักษณะคลายลิ้นจี่ (กลุมเกษตรสัญจร, 2530) ลําไยพันธุดอ เปนลําไยพันธุเบาชาวสวน
นิยมปลูกเพราะเก็บเกี่ยวกอนขายไดราคาดีตลาดตางประเทศนิยม ผลมีขนาดใหญ ทรงผลกลมเบี้ยว
เล็กนอย บริเวณกนผลบุม ผิวเปลือกสีน้ําตาล มีกระหรือตาหาง สีน้ําตาลเขม เนื้อผลหนาสีขาวขุน
คอนขางเหนียวการเก็บลําไยที่จะนํามาอบนั้นตองเก็บเกี่ยวขณะที่ลําไยแกเต็มที่แลว การเติบโตของ
ลําไยเต็มที่ใชเวลาประมาณ 21 สัปดาหหลังติดผล (ดาวเรือง, 2530)  
 ลําตน ลําไยเปนไมยืนตนขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ ลําตนสูงประมาณ 9-12 เมตร ขนาด
ทรงพุมประมาณ 4.5-6 เมตร เปลือกลําตนขรุขระมีสีน้ําตาลเทาเขม แหลงผลิตลําไยที่สําคัญของ
ประเทศไทยอยูในจังหวัดทางภาคเหนือ ไดแก จังหวัดลําพูน จังหวัดเชียงใหม และจังหวัดเชียงราย 

 ใบ  ลําไยมีใบที่จัดอยูในพวก  ใบรวม  (Compound leaf) โดยมี ลักษณะกานใบรวม 
(Rachis) ยาวประมาณ  15-30 เซนติเมตร มีใบยอย (Leaflet) ติดอยูประมาณ  2-3 คู เรียงแบบ 
opposite หรือ alternate ใบยอยมีขนาดกวาง 3-6 เซนติเมตร และยาวประมาณ 7-15 เซนติเมตร มี
ทั้งสีเขียวออนไปจนถึงสีเขียวเขม ดานบนใบมีลักษณะเขมเปนมัน ดานลางมีลักษณะหยาบสากเล็ก
นอย ขอบใบเรียบเปนคลื่นมีเสน vein แตกออกจากเสนกลางใบ (Mid rib) เปนจํานวนมาก 

 ผล มีลักษณะกลม หรือ ทรงเบี้ยว เปลือกผลมีสีเขียวปนน้ําตาล เขียวปนเหลืองหรือน้ําตาล
แดง แลวแตชนิดของพันธุ เปลือกลําไยเมื่อยังไมแกเต็มที่จะมีผิวขรุขระเล็กนอย เมื่อแกจัดเปลือกจะ
มีผิวคอนขางเรียบ ลักษณะผลจะพองโต  

ขนาดผลตอกิโลกรัมแบงตามเกรด ดังนี้ คือ (วีระ, 2541)  
- เกรด AA มีจํานวนผลนอยกวา 80 ผล/กิโลกรัม  
- เกรด A มีจํานวนลําไย 80-94 ผล/กิโลกรัม และ 

- เกรด B มีจํานวนผล 93-114 ผล/กิโลกรัม  
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ขนาดเสนผานศูนยกลางของผลลําไยแตละเกรดมีดังนี้ 
- เกรด AA มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร/ผล ขึ้นไป 

- เกรด A มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร/ผล 

- เกรด B มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 19-21 มิลลิเมตร/ผล 

 เมล็ด มีลักษณะกลม หรือ กลมแปน เมื่อยังไมแกเปลือกหุมเมล็ด (Seed coat) จะมีสีขาว 
แลวคอยๆ เปลี่ยนเปนสีน้ําตาล หรือ น้ําตาลดํา เมื่อผลแกจัดเต็มที่แลว ขนาดของเมล็ดมีตั้งแตขนาด
เล็กจนถึงขนาดใหญแลวแตพันธุ หรือ ในลําไยบางลูกเมล็ดอาจไมเจริญมีแตเนื้อเทานั้น (ฉันทนา, 
2513 อางโดย อุมาพร, 2543) 

ฤดูการเก็บเกี่ยว สามารถแบงตามฤดูเก็บเกี่ยว ดังนี้ คือ 

- ลําไยนอกฤดู เก็บเกี่ยวเดือน ตุลาคม - เมษายน ประมาณรอยละ 10 ของพื้นที่ 
- ลําไยกอนฤดู เก็บเกี่ยวเดือน พฤษภาคม - มิถุนายน ประมาณรอยละ 20 ของพื้น    
   ที่ 
- ลําไยในฤดู เก็บเกี่ยวเดือน กรกฎาคม - สิงหาคม ประมาณรอยละ 70 ของพื้นที่ 
  (สํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงใหม, 2544) 

 
2.2 ทฤษฎีการอบแหง 
 

ในการอบแหงวัสดุโดยทั่วไปนั้น  จะใชอากาศแหงเปนตัวกลางในการอบแหง  ความรอน
จะถายเทจากกระแสอากาศไปยังผิววัสดุ  พรอมๆกับการถายเทมวลจากวัสดุไปยังอากาศ  ความรอน
จากอากาศที่วัสดุไดรับนั้นจะเปนตัวทําใหน้ําในวัสดุระเหย  ซ่ึงวัสดุที่เปนสิ่งมีชีวิตสวนใหญมีโครง
สรางภายในเปนรูพรุน  ถาผิววัสดุมีปริมาณน้ําอยูเปนจํานวนมาก  อุณหภูมิและความเขมขนของไอ
น้ําที่ผิววัสดุจะคงที่  ซ่ึงถาอุณหภูมิ  ความชื้น  และความเร็วของกระแสอากาศมีคาคงที่  จะสงผลให
อัตราการถายเทความรอน และอัตราการอบแหงคงที่  เมื่อผิววัสดุมีปริมาณน้ําลดลงมากอุณหภูมิ 
และความเขมขนของไอน้ําที่ผิววัสดุยอมเปลี่ยนแปลง  โดยอุณหภูมิของวัสดุจะเริ่มสูงขึ้น และความ
เขมขนของไอน้ําที่ผิววัสดุจะลดลง  สงผลใหอัตราการถายเทความรอน และอัตราการอบแหงลด
ความชื้นของวัสดุในขณะที่อัตราการอบแหงเริ่มเปลี่ยนแปลงจากอัตราการอบแหงคงที่ไปเปนอัตรา
การอบแหงลดลงความชื้นที่จุดนี้  เรียกวา  ความชื้นวิกฤต (สมชาต,ิ 2540) เมื่อความชื้นลดลงจะ
เกิดการแข็งตัวของผิวนอกเกิดเปนเปลือกแข็งหุมในสวนที่ยังไมแหง ลักษณะเชนนี้จะเกิดขึ้นใน
ชวงแรกที่มีการระเหยน้ําเร็วเกินไป ทําใหน้ําจากดานในระเหยออกมาไมทัน หรือเกิดจากสาร
ละลายน้ําตาล โปรตีนเคลื่อนที่มาแข็งตัวที่ผิวหนา สามารถเลี่ยงไดโดยการใชอุณหภูมิต่ํา และใช
อากาศที่มีความชื้นสูงเพื่อไมใหผิวของอาหารแหงจนเกินไป (วิไล, 2543) 
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2.2.1  อัตราการอบแหง 
 อัตราการอบแหง คือ การสูญเสียน้ําตอหนึ่งหนวยเวลา ลักษณะการเคลื่อนที่ของ

น้ําในอาหารซึ่งมีผลตอ อัตราการอบแหง การอบแหงอาหารนั้นสามารถแบงไดเปน 2 ชวง ตาม
อัตราการอบแหงที่เกิดขึ้น 

1. ชวงอัตราการอบแหงคงที่ (Constant rate period) 

ในระหวางการอบแหง ถาอาหารมีลักษณะเปนเนื้อโปรงการเคลื่อนที่ของน้ําจะ
เปนแบบการไหลผานชองแคบ (Capillary flow) ทําใหน้ําที่อยูภายในอาหารเคลื่อนที่มาที่ผิว
อาหารไดเร็วกวาการระเหยกลายเปนไอ จึงทําใหผิวอาหารเปยกชุมดวยน้ํา การระเหยของน้ําจึงเกิด
ขึ้นอยางอิสระดวยอัตราเร็วคงที่จึงเรียกการทําแหงชวงนี้วา ชวงอัตราการอบแหงคงที่ ดังรูป 2.1 

2. ชวงอัตราการอบแหงลดลง (Falling rate period) 

เมื่อการเคลื่อนที่ของน้ําแบบการไหลผานชองแคบหมดไป น้ําตองเคลื่อนที่ดวย
การแพรซ่ึงชาลงมากจนน้ําเคล่ือนที่มาที่ผิวอาหารไมเพียงพอผิวอาหารจึงแหง การระเหยเกิดขึ้นได
ชาลง ทําใหอัตราการลดความชื้นลดลงจึงเรียกการลดความชื้นชวงนี้วา ชวงอัตราการอบแหงลดลง 
ดังรูป 2.1 

 
 

 
รูปท่ี 2.1 กราฟการอบแหงแบบอุดมคติ 
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2.2.2  การเคลื่อนที่ของน้ําในระหวางการอบแหง 
  ในระหวางการอบแหงจะมีการเคลื่อนที่ของน้ําภายในผลผลิตที่ผิว แลวจึงระเหย
กลายเปนไอเคลื่อนที่ไปตามกระแสลม การเคลื่อนที่ของน้ําจากภายในผลผลิตออกมาที่ผิวเมื่อไดรับ
พลังงานความรอนมี 2 วิธีคือ (ภัทวรา, 2542) 
 

1. การเคลื่อนดวยแรงผานชองแคบ (Capillary force) 
เปนการเคลื่อนที่ผานเซลลโปรง มีชองวางระหวางเซลลตอเนื่องกันเปนทางแคบๆ 

เกิดเปนแรงดันของน้ําขึ้นมาตามทอ การเคลื่อนที่เกิดขึ้นไดสะดวก และรวดเร็ว แตจะหยุดเมื่อน้ําใน
ทางแคบๆ นั้นขาดตอนลง 
 

2. การเคลื่อนที่ดวยการแพร (Diffusion) ผานเซลล 
เปนการเคลื่อนที่ของน้ําในผลผลิตที่มีเนื้อแนน ไมมีชองวางระหวางเซลลที่ตอ

เนื่องเปนทางแคบๆ หรือเกิดในผลผลิตที่แหงไประยะหนึ่งแลว ซ่ึงแรงผานชองแคบหมดไป น้ําจะ
ตองแพรผานเซลลจึงทําใหเคลื่อนที่ผานไปไดชา 
 
 

ปริมาณความชื้นในผลผลิต สามารถคํานวณได 2 วิธีดังนี ้
 
 

1. ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปยก (Wet basis) มีหนวยเปนเปอรเซ็นต 
 

Mw     =     (w – d ) * 100              (2.1) 
               w  
 
 

2. ปริมาณความชื้นมาตรฐานแหง (Dry basis) มีหนวยเปนเปอรเซ็นต 
 

Md     =     (w – d ) * 100                                   (2.2) 
                 d 
 
 
เมื่อ  Mw = เปอรเซ็นตความชื้น (มาตรฐานเปยก) 
  Md = เปอรเซ็นตความชื้น (มาตรฐานแหง) 
  w = น้ําหนักเริ่มตนกอนอบแหง (kg) 
  d  = น้ําหนักแหง (Dry matter) (kg) 
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การหาความชื้นในเมล็ดพืชและอาหารมี 2 วิธีคือ  
1) วิธีตรง 
การใชตูอบ โดยวิธี Air oven method กรณีแรก เมล็ดพืชจะถูกบดใหละเอียด อบ

ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 ชั่วโมง กรณีที่สอง ไมมีการบดเมล็ดพืช อบที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72-96 ชั่วโมง (Hall, 1980) ซ่ึงตัวเลขดังกลาวเปนเพียงขอแนะนํา 
ซ่ึงอางวิธีการหาความชื้นมาตรฐานของ Association of Official Agricultural Chemists 

(AOAC) หรืออาจใชตูอบสุญญากาศ ซ่ึงใชเวลาในการอบหาความชื้นนอยลง นอกจากนี้ยังใชวิธี
การกลั่น โดยวิธีการกลั่นที่เปนที่ยอมรับโดยทั่วไป คือ วิธีการกลั่นแบบ Brown – Duvel 

2) วิธีออม 

การหาความชื้นของวัสดุอาจทําไดโดยการวัดคุณสมบัติบางอยางซึ่งขึ้นอยูกับ
ความชื้น ไดแก ความตานทานทางไฟฟา หรือคุณสมบัติทางไดอิเลคตริก (Dielectric) วิธีนี้เปนวิธี
ที่สามารถทําไดรวดเร็ว อาจใชเวลาเพียง 1 นาที เทานั้น ขอเสียคือ ความชื้นที่หาไดนั้นอาจไมแมน
ยําเทาที่ควร นอกจากนี้คุณสมบัติเหลานี้ยังแปรเปลี่ยนตามอุณหภูมิ และความหนาแนนของการ
บรรจุไดอีกดวยเครื่องมือเหลานี้ควรไดรับการตรวจสอบความถูกตองเปนครั้งคราว 

 
2.2.3  สมดุลพลังงานสําหรับการอบแหง 

จากแนวคิดของ Brooker et al. (1992) ทําสมดุลพลังงานของอากาศกับความชื้น
วัสดุ โดยสมมุติใหความรอนแฝงของการระเหยน้ําจากวัสดุชื้น มีคาเทากับการเปลี่ยนแปลงความ
รอนสัมผัสของอากาศ โดยที่ไมมีการสูญเสียความรอนผานทางผนังหองอบ และไมคิดความแตก
ตางของอุณหภูมิระหวางอากาศกับวัสดุ จะไดสมการ 
 
 

  mw hfg     =     m•a Ca (Td – Tf) t                         (2.3) 
 
 
 
เมื่อ  mw = มวลของน้ําที่ระเหยออกจากวัสดุ (kg) 

  hfg = ความรอนแฝงของการระเหยน้ํา (kJ / kg) 

  m•a = อัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ (kg / s) 

  Ca = ความรอนจําเพาะของอากาศ (kJ / kg oC) 

  Td = อุณหภูมิอากาศกอนอบแหง (oC) 

  Tf = อุณหภูมิอากาศหลังอบแหง (oC) 

  t = เวลาที่ใชในการอบแหง (sec) 
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สําหรับปริมาณน้ําที่ระเหยออกจากวัสดุ สามารถหาไดจากความสัมพันธของสม
การ ดังตอไปนี้ 

 
 

mw = wi [1-(100-Mi)] / (100-Mf)]   (2.4) 
 
 

เมื่อ  mw = มวลของน้ําที่ระเหยออกจากวัสดุวัสดุ (kg) 

  wi = น้ําหนักเริ่มตนของวัสดุ (kg) 

  Mi = ความชื้นเริ่มตนของวัสดุ (%Mw) 

  Mf = ความชื้นสุดทายของวัสดุ (%Mw) 
 
 
 

อัตราการลดความชื้นเฉลี่ย (Drying rate, DR) หาไดจากปริมาณความชื้นที่
ระเหยออกตอระยะเวลาซึ่งมีหนวยเปน เปอรเซ็นต ตอ ชั่วโมง 
 

 
 

DR = (Mi – Mf) / t    (2.5) 
 

 
 
 
2.3 การแปรรูปลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
 
 จากการสํารวจพบวาโดยทั่วไปการอบแหงลําไยทั้งเปลือกในปจจุบันนิยมใชเครื่องอบแหง
แบบไตหวันมากที่สุด และเชื้อเพลิงที่ใชก็นิยมใชแกสเปนแหลงใหกําเนิดพลังงานความรอน Hall, 

(1980) กลาววาการอบแหงกระทําไดหลายแบบ แตไดสรุปการอบแหงผลไมไว 2 แบบ คือ  
 

1. แบบใหความรอนสงผานโดยตรง จะใหอากาศเปนตัวพาความรอนไปโดยตรงโดย
ปราศจากเครื่องแลกเปลี่ยนความรอน ซ่ึงวิธีนี้ขนาดของแหลงกําเนิดพลังงานความรอนจะตองมี
ขนาดใหญ  และอาจทําใหผลผลิตเสียหาย เพราะผลกระทบจากควันที่เกิดจากการเผาไหมโดยตรง
ถาใชเช้ือเพลิงประเภทที่ใหควันมาก และยังทําใหเกิดมีกล่ินเหม็นจากเชื้อเพลิงที่ใชติดไปยังผลิต
ภัณฑที่นํามาลดความชื้นดวย 
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2. แบบใหความรอนสงผานเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแลว ใหอากาศผานพื้นผิวเครื่อง
แลกเปลี่ยนความรอนผานเขาไปยังผลผลิตเพื่อทําการอบแหง วิธีนี้เหมาะกับการอบแหงผลไมเพราะ
ไมมีผลกระทบเนื่องจากควันที่เกิดจากการเผาไหมเชื้อเพลิง แต วิธีนี้จะมีคาใชจายในการดําเนินการ
คอนขางสูงกวาวิธีแรก 

การทําลําไยอบแหงทั้งเปลือก โดยท่ัวไปจะใชเครื่องที่มีลักษณะการทํางานเหมือนแบบที่ 1 
ในระหวางการลดความชื้นจะตองคํานึงถึงตัวแปรอื่นๆ ที่มีผลกระทบตอคุณภาพลําไยหลังลด
ความชื้นดวย เชน อุณหภูมิที่ใช ความเร็วลมที่ใช ชนิดของเชื้อเพลิง ชั้นความหนา ปริมาณที่บรรจุ
ในแตละครั้ง ขนาดของผลลําไย เปนตน 

 
2.3.1  มาตรฐานลําไยอบแหงทั้งเปลือก (ประกาศองคการตลาดเพื่อเกษตรกร, 2545) 

 
- ลักษณะตองเปนลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

- ระยะเวลาในการอบไมนอยกวา 48 – 52 ชั่วโมง 
- ตองเปนลําไยอบแหงที่ผลิตตามฤดูกาลผลิตลําไยในปนั้น 

- ตองเปนลําไยอบแหงที่มีคุณภาพดีไมมีเชื้อรา หรือ เส่ือมคุณภาพ ลักษะเปลือก
ตองไมมีรอยแตกราว หรือ เปนรู เนื้อลําไยมีสีเหลืองทอง ตองไมมีสีดํา (เกิดจาก
การอบไหม) เนื้อแหง จับดูแลวไมเหนียวติดมือ เมล็ดกรอบแตกงาย มีความชื้น
ของเนื้อลําไยอบแหง ไมเกินรอยละ 13.5 

- ลําไยอบแหงที่มีความชื้นเกินกวารอยละ 13.5 ของเนื้อลําไยอบแหง หรือ มีวัตถุ
อ่ืนเจือปน ไมรับฝาก/จํานํา 
- ลักษณะภายนอกของเนื้อลําไยอบแหงแตละผล จะมีรอยบุบไดไมเกินอัตราสวน
รอยละ 15 ของพื้นที่ผิวลําไยอบแหงแตละผล และมีจํานวนผลบุบไมเกินรอยละ 
15 โดยน้ําหนัก และยอมใหมีผลลําไยอบแหงที่มีรอยบุบเกินรอยละ 15 แตไมเกิน
รอยละ 20 ของพื้นที่ผิวลําไยอบแหงแตละผล มีปริมาณผลบุบ ไมเกินรอยละ 3 

โดยน้ําหนัก  
 
2.4 การเปล่ียนแปลงของผลผลิตหลังการอบแหง 
 

การเปลี่ยนแปลงหลังการอบแหงของผลผลิตจะเกิดขึ้นมากหรือนอยนั้นขึ้นอยูกับธรรมชาติ
ของผลผลิตเอง และสภาวะที่ใชในการอบแหง ซ่ึงกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงหลายประการคือ 
(สุคนธชื่น, 2539) 
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2.4.1  การหดตัว 

  การเสียน้ําทําใหเซลลของผลผลิตหดตัวจากผิวนอก สวนที่แข็งจะคงสภาพได 
สวนที่ออนกวาจะเวาลงไป ผลผลิตที่มีน้ํามากจะหดตัวบิดเบี้ยวมาก การอบแหงที่ใชอุณหภูมิ และ
อัตราการอบแหงที่ต่ํากวาจะใหผลดีกวาอุณหภูมิสูง ซ่ึงอุณหภูมิที่สูงทําใหเกิด ปฎิกริยาทางเคมี 
และปฎิกริยาทางกายภาพที่ผิวหนาของอาหารทําใหผิวแหงแข็ง หรือ ที่เรียกกันวาการเกิดผิวแหง
แข็ง (Case hardening) ทําใหอัตราการลดความชื้นลดลง ผลผลิตทางดานในจะมีความชื้นมากกวา
ดานนอกที่มีลักษณะผิวหนาแข็ง 
  
 2.4.2  การเปลี่ยนสี 

  ผลผลิตที่ผานการทําแหงมักมีสีเขมเนื่องจากความรอน หรือ ปฎิกริยาเคมีการเกิดสี
น้ําตาล  อุณหภูมิชวงเวลาที่ผลผลิตมีความชื้นรอยละ 10-20 เปอรเซ็นต จะมีผลตอความเขมของสี 
จึงควรหลีกเลี่ยงการใชอุณหภูมิสูงในชวงความชื้นดังกลาว 
 
 2.4.3  การเกิดเปลือกแข็ง (Case hardening) 

  เปนลักษณะที่ผิวของผลผลิตแข็งตัวเปนเปลือกหุมสวนในซึ่งยังไมแหงไว การเกิด
ลักษณะเชนนี้เนื่องจากในชวงแรกมีการระเหยของน้ําที่ผิวผลผลิตเร็วเกินไป ทําใหน้ําจากดานใน
ระเหยออกมาไมทัน หรือ เกิดจากสารละลายน้ําตาล โปรตีนเคลื่อนที่มาแข็งตัวที่ผิวหนา สามารถ
เล่ียงไดโดยในชวงแรกของการลดความชื้นใหใชอุณหภูมิต่ําและใชอากาศที่มีความชื้นสูงเพื่อไมให
ผิวของอาหารแหงจนเกินไป 
 
 2.4.4  การเสียความสามารถในการคืนสภาพ 

  อาหารแหงบางชนิดตองนํามาคืนสภาพกอนที่จะนํามารับประทาน แตการคืน
สภาพโดยการเติมน้ําจะไมไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเหมือนเดิม เพราะเซลลของผลิตภัณฑเสียความ
ยืดหยุนของผนังเซลล โปรตีนก็เสียความสามารถในการดูดน้ํา 
 
 2.4.5  การเสียคุณภาพทางอาหารและสารระเหย 

  เปนการเกิดการเสื่อมสลายของวิตามิน และแคโรทีนจากปฎิกริยาออกซิเดชั่นของ
ไรโบฟลาวิน (Rhiboflavin oxidation) จากแสง ไทอะมีนจากความรอน ถาใชเวลาในการอบแหง
นาน การสูญเสียจะมากขึ้น โปรตีนมีการสูญเสียบางสวนเนื่องจากความรอน เชนเดียวกับการสูญ
เสียสารระเหยเนื่องจากความรอนสงผลใหกล่ินแตกตางไปจากเดิม 
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2.5 ปริมาตรและความถวงจําเพาะ 
 

ความถวงจําเพาะ และความหนาแนน เปนตัวแปรคุณลักษณะทางกายภาพที่สําคัญในการ
ออกแบบถังเก็บรักษา การอัดหญาหมักเชิงกล การแยกวัสดุที่ไมตองการออกไป จากของผสมทาง
การเกษตร การหาความบริสุทธิ์ของเมล็ดพันธุ และใชในการคํานวณหาชองวางอากาศ และปริมาตร
ของเมล็ดพืช เนื่องจากรูปทรงของวัสดุเกษตรในธรรมชาติที่มีรูปทรงไมแนนอน 

การหาปริมาตรของเมล็ดพืชในปจจุบันนิยมใชการหาปริมาตรโดยใชวิธีแทนที่น้ํ า 
(Platform scale) รูปที่ 2.2 แสดงชุดเครื่องมือวัดปริมาตร และความถวงจําเพาะประกอบดวย ที่ยึด
วัสดุที่จะหา ปริมาตร และความถวงจําเพาะ เครื่องชั่ง และภาชนะบรรจุน้ํา วิธีการก็คือ จะนําวัสดุที่
จะนํามาหาปริมาตร และความถวงจําเพาะ มาชั่งน้ําหนักในอากาศกอน หลังจากนั้นนําวัสดุจุมลงใน
น้ําใหปริ่มพอดีระวังอยาใหมีสวนหนึ่งสวนใดไปสัมผัสกับภาชนะที่บรรจุน้ํา จากนั้นนําคาน้ําหนัก
ที่อานไดจากเครื่องชั่งขณะที่วัสดุอยูในน้ําไปคํานวณหาปริมาตรจากกลศาสตรของๆ ไหล เราจะได
สมการ 2.7 (Mohsenin, 1978) 

 

 
 

รูปท่ี 2.2 อุปกรณหาความถวงจําเพาะและปริมาตรของวัสดุ 
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   Wd = VfSwρ     (2.6) 
 
 
 
เมื่อ  Wd = น้ําหนักของน้ําที่ถูกแทนที่ 
  Sw = ความถวงจําเพาะของน้ํา 
  Vf = ปริมาตรของวัตถุ 

  ρ =          ความหนาแนนของน้ํา 
 
 
 
2.6 ความเสียหายเชิงกล 

 
Mohsenin, (1978) กลาวไววา ความเสียหายเชิงกล คือความลมเหลวของผลิตภัณฑ เมื่อ

มันเกิดการเปลี่ยนรูปที่มากเกินไปจากแรงที่มากระทํา 
 สําหรับเมล็ดธัญพืช และเมล็ดพันธุ ความเสียหายสวนมากเกิดขึ้นในการนวด และการ
เคล่ือนยายเชิงกลดวยอุปกรณลําเลียงแบบตางๆ ความเสียหายที่เขาไปถึงเมล็ดใน (Kernel) ของ
เมล็ด มีอิทธิพลตอคุณภาพการสี จะทําใหเสียหายมากเวลารอนดวยตะแกรง ลดความสามารถใน
การงอก และการพัฒนาเปนตนกลา ความเสียหายเชิงกลตอเปลือกของถั่วลิสงจะเพิ่มโอกาสการขึ้น
รา และสารพิษในระหวางการเก็บรักษา 
 ความเสียหายจากแรงกระแทก มักจะเปนการแตกราว นับตั้งแตการแตกเปนเสี่ยงๆ ของ
เมล็ดใน (Kernel) ไปจนถึงการแตกเปนรอยขนแมวที่มองดวยตาเปลาไมเห็น 

 สําหรับพวกผัก และผลไม ผูแปรรูปจะตองประสบปญหากับตนทุนที่สูงขึ้นเนื่องจากความ
สูญเสียเนื้อผัก และผลไมที่ตองถูกคัดออกไป แรงงานที่ตองเพิ่มเขามาเพื่อทําการคัดสวนที่เสียออก
ไป คาใชจายที่เพิ่มขึ้นโดยออมอันเกิดจากกระบวนการผลิตตองทํางานชาลง และคุณภาพของผลิต
ผลตองลดลง 

ความเสียหายเชิงกลมีไดสองประการ คือ แรงภายนอก ภายใตสภาวะสถิตย หรือสภาวะ
พลวัต และแรงภายใน ตัวอยางของสาเหตุแรก ไดแก ความเสียหาย ในผัก เมล็ดพันธุพืช เปลือกไข 
เปนตน ความเสียหายจากแรงภายในอาจจะเปนผลมาจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เชน การ
แปรเปลี่ยนของอุณหภูมิ ความชื้น การเปล่ียนแปลงทาง ชีวะเคมี ตัวอยางไดแก การแตกดวยแรง
เคน (Stress cracks) ในขาวโพด ขาว การแตกดวยความรอนของเปลือกไข การแตกที่ผิวของผล
มะมวง ผลมะเขือเทศ มันเทศ เชอรร่ีหวาน 
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ความลมเหลวทางวัตถุวิศวกรรมอาจเปนผลมาจาก การเปลี่ยนรูปจากการยืด หรือ หดมาก
เกินไป หรือ การแตกของวัสดุ สําหรับผลผลิตเกษตรถูกเก็บเกี่ยวมาใหมๆ (Intact) ความลมเหลว
อาจจะเห็นไดวาเปนการแตกของโครงสรางเซลลภายนอก หรือ ภายในของวัสดุนั้นๆ อยางไรก็ตาม
ความเสียหายเชิงกลเกิดขึ้นไดอยางไรยังไมมีการตรวจสอบใหรูไดอยางแทจริง (บัณฑิต, 2546)  

 
 
2.6.1  ศัพทและนิยามที่เกี่ยวของกับความเสียหายภายนอก 

1. ถลอก (Abrasion) : การแยกของเปอริเดอม (Periderm) หรือ หนังไปจนถึง
บางสวน หรือ ทั้งหมดของเปอริไซคลิค คอเท็ก (Pericyclic cortex) 

 2. ช้ํา (Bruising) : ความเสียหายของเนื้อเยื่อของพืช จากแรงภายนอกทําใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของเนื้อเยื่อ และหรือในที่สุดทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เชน สี 
กล่ิน และ เนื้อสัมผัส (Texture) (ลักษณะของเนื้อทางกายภาพ) 

 3. บิดเบี้ยว (Distortion) : การเปลี่ยนแปลงในรูปรางของผักผลไมเก็บใหม 
(intact) ซ่ึงไมใชเปนลักษณะประจําพันธุ 

 4. แตก (Crack) : การแยกไมสมบูรณของสวนตางๆ 

 5. บาด (Cut) : การแทงทะลุ หรือ การแบงโดยสันที่คมของวัตถุ 

 6. รอยแทง (Puncture) : รู หรือบาดแผลเล็กๆ บนผิวของผลไมที่เกิดจากวัตถุ
ปลายแหลม หรือ ขั้วของผลไมอ่ืน 

 7. แตกกระจาย (Shatter crack) : ชิ้นที่แตกหนึ่ง หรือ หลายชิ้นแผกระจายออก
ไปจากจุดกระแทก 

 8. ปริ (Skin break) : การแยกของเปอริเดอม หรือ การแตกที่จํากัดอยูที่ผิว 

 9. ฉีก (Skinning and feathering) : การแยกของเปอริเดอมจากสวนของตนไม 
โดยการตะกุยการถู Feather จะหมายรวมถึง เปอริเดอมที่ถูกแยกออกไป อาจติดอยูกับเปอริเดอมที่
ยังไมไดแยกก็ได 

 10. แตก/แยกออกเปนเสี่ยงๆ (Split) : แบง หรือ แยกเปนสวนๆ 

 11. ปลายขั้วฉีก (Stem end tearing) : การแตกที่ผิวสืบเนื่องมาจากการแยกของ
ขั้วผล 

 12. บวมแตก (Swell-cracking) : การแตกเนื่องจากการดูดน้ําของแรงดันออสโม
ซิส 
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13. จุดชีวคราก  (Bioyield point) หมายถึงจุดใดจุดหนึ่งบนกราฟความเคน
ความเครียด หรือ แรง การเปลี่ยนรูป ที่ซ่ึงเมื่อการเปลี่ยนรูปเพิ่มขึ้นแรงอาจจะคงที่ หรือ ลดลง ใน
ผลิตภัณฑเกษตรบางอยางอาจเกิดจุดชีวครากจะเปนตัวกําหนดการเริ่มการแตกหักของเซลลใน
โครงสรางของวัสดุ แสดงไวในรูปที่ 2.3 

 14. จุดแตก (Rupture point) หมายถึง จุดๆ หนึ่ง บนกราฟความเคน ความเครียด 
หรือ แรง การเปลี่ยนรูปซึ่งวัสดุถูกกระทําตามแนวแกนจนแตก ในวัสดุชีวภาพการแตกหักดังกลาว
ทําใหเกิดการแยกออกมาของผิววัสดุนั้น แสดงไวในรูปที่ 2.3  

 
 
 
 

 
 

รูท่ี 2.3 กราฟแสดงตําแหนงตางๆ ภายใตแรงที่กระทํา ที่มา : บัณฑิต, (2546) 
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 การวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารนิยมวัดในแบบแรงสูงสุดที่ใชไป มีหนวยเปน นิวตัน 
(N) โดยใชเครื่อง Instron ซ่ึงสวนใหญมักแสดงในรูปแรงเคน (stress) ซ่ึงเปนองคประกอบของ
แรงที่กระทําตอวัตถุ ในรูปของแรงตอพ้ืนที่ และแรงเครียด (strain) คือผลของการเปลี่ยนแปลงใน
ดานรูปราง หรือ ขนาดอันเนื่องมาจากแรงที่กระทําตอวัตถุนั้นๆ (Giese, 1995) สําหรับชนิดของ
แรงที่ใชวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของเปลือกลําไย คือ แรงกด (compression) ซ่ึงเปนแรงที่สงผล
กระทบโดยตรงกับวัตถุ ในระหวางการทดสอบเชิงกลตางๆ ที่มีอยูเกี่ยวกับชีววัสดุที่เปนของแข็ง 
(Solid biomaterials) มีวิธีการทดสอบที่งายที่สุด คือ การทดสอบแบบกด (Compression test) 

ของแข็งในรูปแบบธรรมชาติ ซ่ึงจะถูกนํามาทดสอบการกดตามแนวแกน โดยใชดาย (die) ทรง
กระบอก หรือ ลูกปนเหล็ก หรือ แผนโลหะผิวเรียบแข็งเปนอุปกรณสงภาระ (Loading devices) 
รูปแบบเหลานี้มีพื้นฐานมาจากทฤษฎีความเคนสัมผัส (Malcoin, 1982) 
 
2.7 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 กระบวนการลดความชื้นที่มีผลตอคุณภาพลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

 Klongpanich (1991) พบปญหาการอบแหงลําไยชั้นหนา คือ เนื้อลําไยแหงไม
สม่ําเสมอจึงไดทําการศึกษาตัวแปรของการอบ 3 ตัวแปร ไดแก อุณหภูมิที่ใชในการอบ อัตราการ
ไหลเวียนของอากาศ และระยะชั้นความหนาที่ใชอบโดยมีการสลับตะแกรงในแตละชั้น  เปรียบ
เทียบระดับชั้นความหนาของลําไยในการอบแหง 3 ระดับ คือ 2.5 เซนติเมตร 25 เซนติเมตร และ 
30 เซนติเมตร พบวาที่ระดับชั้นความหนานอยสุดจะมีอัตราการลดความชื้นเร็วที่สุด และเมื่อทําการ
ทดลองเพิ่มชั้นความหนาของลําไยพบวาตองใชระยะเวลาในการอบเพิ่มขึ้น ซ่ึงที่ช้ันความหนา 2.5 

เซนติเมตร ใชเวลา 18 ชั่วโมง เมื่อเพิ่มชั้นความหนาขึ้นเปน 25 เซนติเมตร และ 30 เซนติเมตร ก็ใช
เวลาในการอบเพิ่มขึ้นเปน 22 ชั่วโมง และ 31 ช่ัวโมงตามลําดับ 

อุมาภรณ  (2543) ทดลองลดความชื้นลําไยดวยเครื่องอบแบบ  Batch type ที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลมที่ใช 0.7 เมตร/วินาที โดยไมมีการกลับลําไย ใชลําไย 4 
ขนาด คือ เกรด A B C และเกรดคละ พบวาความหนาที่ชั้น 20 เซนติเมตร ใหผลดีกวาชั้นความ
หนา 40 และ 60 เซนติเมตร คือใชเวลาในการลดความชื้นนอยกวา และคุณภาพลําไยดีกวาดวยการ 
อบที่ชั้นความหนา 20 เซนติเมตร ใชเวลาเฉลี่ยในการลดความชื้นจนเหลือ 18 เปอรเซ็นตมาตรฐาน
เปยก เทากับ 26.09 ชั่วโมง สวนความหนา 40 เซนติเมตร และความหนา 60 เซนติเมตร ใชเวลา 
29.16 และ 35.00 ชั่วโมง ตามลําดับ และอีกการทดลองไดทําการเปรียบเทียบขนาดผลลําไยพบวา
ลําไยที่มีขนาดเล็กมีอัตราการลดความชื้นสูงกวาลําไยที่มีผลขนาดใหญในชวงแรก จึงใชเวลาในการ
ลดความชื้นจนถึงเปอรเซ็นตความชื้นที่ตองการเร็วกวา โดยที่ความหนา 20 เซนติเมตร ทดลองกับ
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ลําไยเกรด A, B, C และเกรดคละ ใชเวลาในการลดความชื้น เทากับ 27.75, 26.44, 25.21 และ 
24.96 ชั่วโมงตามลําดับ ที่ช้ันความหนา 40 เซนติเมตร ใชเวลาในการลดความชื้น เทากับ 32.79, 

28.49, 26.28 และ 29.07 ชั่วโมงตามลําดับ และที่ช้ันความหนา 60 เซนติเมตร ใชเวลาในการลด
ความชื้นเทากับ 40.38, 35.91, 30.15 และ 33.55 ชั่วโมงตามลําดับ ในการศึกษาพบวาเมื่ออบที่
ความหนาเดียวกัน คุณภาพลําไยแตละเกรดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตถาใชความหนามาก
ขึ้น คือ 60 เซนติเมตร จะมีผลกับสีของเปลือกลําไยหลังอบ 

ศุภศักดิ์ (2544) ไดศึกษาในเรื่องชั้นความหนาของการอบลําไยโดยพัฒนาเครื่อง
อบแหงลําไยทั้งเปลือกดวยระบบสลับหมุนเวียนลมรอน ระบบการทํางานของเครื่องมีการสลับทิศ
ทางการเขาออกของลมเปาความชื้นออกทางดานบนและดานลางสลับกัน ใชชั้นความหนาของการ
ทดลองที่ 20 เซนติเมตร 40 เซนติเมตร และ 60 เซนติเมตร โดยใชอุณหภูมิในการอบที่ 75 องศา
เซลเซียส และความเร็วลมที่ 0.6 เมตรตอวินาที พบวา ลําไยชั้นลางจะมีความชื้นลดลงเร็วกวาชั้น
กลางและชั้นบน อยางไรก็ตาม เมื่อส้ินสุดการทดลอง ความชื้นสุดทายของลําไยอบแหงทั้ง 3 ชั้นไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ และในการอบชั้นหนา 60 เซนติเมตรแมจะใชระยะเวลาในการอบแหง
มากกวาการอบที่ชั้นความหนา 40 เซนติเมตรก็ตาม แตในดานคุณภาพไมมีความแตกตางกัน ดังนั้น
การอบแหงดวยความลึก 60 เซนติเมตร จะดีกวาในเรื่องของปริมาณการอบแหงที่ไดในแตละครั้ง
ของการอบแหง 

รัตนา (2543) ใชกรรมวิธีในการทําลําไยอบแหงทั้งเปลือกโดยการลดอุณหภูมิลง
เมื่อเวลาการลดความชื้นผานไป ในการอบแหงเริ่มใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 

ชั่วโมง ในชวงแรกของการอบจากนั้นทําการลดอุณหภูมิของอากาศลงเหลือ 75 องศาเซลเซียส อบ
ตอไปจนสิ้นสุดการทดลอง แลวเปาลมเย็นจนลําไยอบแหงเย็นลง จะไดลําไยที่มีความชื้นประมาณ 
18-20 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ซ่ึงสอดคลองกับการอบลําไยของ ประหยัด (2540) ซ่ึงอบลําไย
ทั้งเปลือกโดยใชอุณหภูมิในการลดความชื้นเริ่มตนที่ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลว
ลดอุณหภูมิของอากาศลงใหเหลือ 70 องศาเซลเซียส และสลับชั้นบน และชั้นลาง อบตอเนื่องกัน
เปนเวลา 18 ชั่วโมงแลวสลับชั้นอีกครั้งหนึ่ง สุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพลําไยถาไดความชื้น
ที่ตองการแลวจึงหยุดการทดลอง 

ดํารง (2541) พบวาเกษตรกรสวนใหญของอําเภอดอยหลอ (รอยละ 94.70) ใช
ระยะเวลาในการลดความชื้นลําไยนานกวา 40 ชั่วโมง โดยกรรมวิธีการอบลําไยของเกษตรกรนั้น
จะใชอุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส ในชวงแรก และใชระยะเวลาในการอบแหงชวงแรก 15-18 

ชั่วโมง ในชวงที่ 2 ลดอุณหภูมิลงเหลือ 75-80 องศาเซลเซียส อบตอเนื่องนาน 13-16 ช่ัวโมง จน
ส้ินสุดการทดลอง ซ่ึงแตกตางจากเกษตรกรในเขตอําเภอปาซาง ที่ใชอุณหภูมิในการอบแหง 80 
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องศาเซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง แลวจึงพลิกกลับกองลําไย จากนั้นลดอุณหภูมิลงเหลือ 70 องศา
เซลเซียส แลวอบตอไปอีก 16 ชั่วโมงจึงกลับกองลําไยครั้งที่ 2 จากนั้นคอยๆ ลดอุณหภูมิลงเหลือ 
60 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการอบตอเนื่องไปอีก 14 ชั่วโมง เปนการเสร็จส้ินการอบลําไย
ของเกษตรกร 

Sitthipong (1989) ทดลองอบลํ าไยทั้ ง ลูก  ความชื้น เริ่มตนประมาณ  75 

เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ใหลดลงเหลือ 50 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก โดยใชอุณหภูมิ 60, 70 

และ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.95 เมตรตอวินาที จะใชเวลาในการลดความชื้น 44, 34 และ 
18 ชั่วโมง ตามลําดับ  

พิเชษฐ (2546) ทดลองลดความชื้นลําไยอบแหงทั้งเปลือกโดยเครื่องอบแหงแบบ
สลับทิศทางลมรอน เพื่อหาระยะเวลาในการสลับลม และความเร็วลมตออัตราการลดความชื้นที่มี
ผลกับคุณภาพลําไยอบแหงทั้งปลือก ใชอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ช้ันความหนา  60 เซนติเมตร 
ระยะเวลาสลับลมทุกๆ 6, 9 และ 12 ช่ัวโมง เทียบกับการสลับกลองลําไยแตละชั้นทุกๆ 12 ชั่วโมง 
และใชความเร็วลม 0.3, 0.6 และ 0.9 เมตรตอวินาที ใชลําไย 2 เกรด คือ เกรด A และ B ผลการ
ทดลองพบวา ระดับความเร็วลมท่ี 0.6 และ 0.9 เมตรตอวินาที จะมีผลใกลเคียงกัน และมีความ
เหมาะสมกวาที่ระดับความเร็วลม 0.3 เมตรตอวินาที ดังนั้นการลดความชื้นลําไยอบแหงทั้งเปลือก
โดยเครื่องอบแหงสลับทิศทางลมรอนที่เหมาะสมที่สุด คือ การลดความชื้นโดยใชระดับความเร็วลม 
0.6 เมตรตอวินาที และใหมีการสลับลมทุกๆ  6 ชั่วโมง ซ่ึงวิธีนี้จะใชระยะเวลาในการลดความชื้น 
ประมาณ 38 ชั่วโมง ในการลดความชื้นลําไยทั้งเปลือกจากความชื้นเริ่มตนประมาณ 75 เปอรเซ็นต
มาตรฐานเปยก จนเหลือความชื้นสุดทาย ประมาณ 18 เปอรเซ็นต มาตรฐานเปยก คุณภาพลําไยอยู
ในเกณฑที่ดี 

 งานพัฒนาสถาบันเกษตรกร (2540) กลาวถึงมาตรฐานและคุณลักษณะของลําไย
อบแหงวา ลําไยอบแหงทั้งเปลือก ตองมีลักษณะภายนอกหลังทําการอบ คือ ผลตองไมมีรอยบุม 
และรอยแตกบริเวณผิวของลําไย ผิวเปนสีเหลืองน้ําตาลนวล ความชื้นของลําไยอบแหงตองมี
ความชื้นต่ํากวา 18 เปอรเซ็นต ตองมีรสหวานไมมีรสขม หรือ ไหม และมีกล่ินหอม 

 Aree et al. (2000) ไดทดลองแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการอบแหงเนื้อ
ลําไยแบบชั้นบาง โดยใชสมการการแพร (Diffusion equation) เปนพารามิเตอรหลักในการ
ทํานายการถายเทความชื้นออกจากผลผลิตในขณะการอบแหง ซ่ึงพบวาการหดตัวเชิงปริมาตรของ
เนื้อลําไยหลังอบที่ความชื้น 20 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีประมาณ 80 เปอรเซ็นต ในการสราง
แบบจําลองการแพรของน้ํา ซ่ึงมีความสัมพันธกับความชื้นมาตรฐานแหง และอุณหภูมิ สัมประสิทธิ์
การแพร จะมีคาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจากคาความชื้นที่ต่ําที่สุด จนถึง 280 เปอรเซ็นตมาตรฐานแหง 
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และจากนั้นจะมีคาลดลง สมการในลักษณะเชนนี้เปนที่ยอมรับกันในการอบแหงผลผลิตทางการ
เกษตรหลายๆ ชนิด 

เบญจมาศ (2544) ศึกษาเนื้อสัมผัสของเปลือก และเนื้อล้ินจี่ที่แกเต็มที่ และแกไม
เต็มที่พบวามีคาแรงกดที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาแรงกดเทากับ 14.76 และ 
15.44 นิวตัน ตามลําดับ แสดงวาเปลือกของผลลิ้นจี่ทั้งสองระยะมีลักษณะความแข็งไมแตกตางกัน 
สวนการวัดเนื้อสัมผัสของเนื้อล้ินจี่ พบวา คาแรงเฉือน ของเนื้อล้ินจี่จากผลลิ้นจี่ที่แกเต็มที่ และเนื้อ
ล้ินจี่จากผลลิ้นจี่ที่แกไมเต็มที่ มีคาเทากับ 13.96 และ 14.14 นิวตัน ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญ แสดงวาเนื้อล้ินจี่มีลักษณะเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน 

วิไล (2543) พบวาการทําแหงอยางรวดเร็วจะทําใหอาหารหดตัวนอยกวาการทํา
แหงอยางชาๆ ซ่ึงการอบแหงอยางรวดเร็วโดยใชอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดปฎิกริยาทางเคมีและปฎิ
กริยาทางกายภาพที่ผิวหนาของอาหารทําใหผิวแหงแข็ง หรือ เรียกกันวาการเกิดผิวแหงแข็ง (Case 

hardening) ซ่ึงทําใหอัตราการลดความชื้นลดลงอาหารดานในจะมีความชื้นมากกวาดานนอกที่มี
ลักษณะผิวหนาแข็ง 

ปญหาที่เกษตรกรที่ผลิตลําไยอบแหงเปนอาชีพพบในการอบแหงลําไยทั้งเปลือก
ปจจุบันนอกจากเรื่องราคาที่ตกต่ําแลว อีกเรื่องที่ยังไมไดรับการแกไขอยางจริงจังคือ ผลผลิตที่ออก
มาไดรับความเสียหายเปนอยางมากเนื่องจากผลลําไยที่อบแหงออกมาแลว มีปริมาณการแตก และ
บุบของผลลําไยที่สูงมาก ซ่ึงในแตละรายที่ผูวิจัยไดทําการสํารวจมา จะพบมาก หรือ นอยไมเทากัน
แตปริมาณการเสียหายที่ไดสอบถามจากเกษตรกร พบวาในแตละเตาการผลิตตองสูญเสียไมนอย
กวา 10 เปอรเซ็นต สวนที่มักจะพบความเสียหายอยูเสมอ คือ เกิดการแตกของเปลือกในสวนโหนก
ใกลกับขั้วผล และอีกสวนคือการบุบของผลลําไยตรงบริเวณดานลางของผล 
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