
ภาคผนวก ก. 
 

แบบสัมภาษณการดําเนนิการผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

ช่ือสถานประกอบการ 
ที่ต้ัง 
        โทร. 
วันที่สัมภาษณ     วันที่เก็บตัวอยาง 
วันที่ตรวจตัวอยาง 
 
สวนที่ 1 ขอมูลพ้ืนฐานของโรงงาน/สถานประกอบการ 
1. ช่ือบุคคลที่สัมภาษณ     ตําแหนง 
    เพศ  อายุ ป  ระดับการศึกษา   ระยะเวลาที่ดําเนินอาชีพอบลําไย 
    การรับรูขาวสาร(จากหนวยงานหรือสื่อใดบาง) 
2. จํานวนคนงาน  คน 
3. ลักษณะการดําเนินงานของโรงงาน 

  อบอยางเดียว 
  อบและจําหนายเอง 
  อบและคัดจําหนาย 

 รับซื้อและคัด 

 อื่น ๆ  
หมายเหตุ ในกรณีที่มีการติดฉลากมี ยี่หออะไรบาง 
 
4. ลักษณะการจําหนาย 
 4.1 ภายในประเทศ 

• ขายปลีก 

 ฝากขายตามราน 

    ขายออกตามงานตาง ๆ 

 ขายเองที่บานตัวเอง 
• ขายสง 

 ผานพอคาคนกลาง 
    บริษัทจัดจําหนายเอง 
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 4.2 ตางประเทศ 

 สงออกเอง 
   เปนผูรวบรวมสงออก 
 
5. แหลงวัตถุดิบ (มาจากที่ใดบาง) 

• ลําไยสด 

 พันธุอีดอ 

  พันธุเบี้ยวเขียว 
 พันธุสีชมพู 
 พันธุแหว  

  อื่นๆ 

 • ลําไยอบแหงทั้งลูก 

  พันธุอีดอ 

  พันธุเบี้ยวเขียว 
 พันธุสีชมพู 
 พันธุแหว  

  อื่นๆ 
 
6. ขอกําหนดในการรับซื้อ 
 **ลําไยสด(แบงเปนกี่ขนาดอยางไรบาง) 
 เกรด   ขนาด   คุณภาพ (มีขั้ว/แตก)          ราคา/กก. 
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**ลําไยอบแหง (แบงเปนกี่ขนาดอยางไรบาง) 
 เกรด   ขนาด   คุณภาพ (มีขั้ว/แตก)          ราคา/กก. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ ถามีการผานเครื่องรอนใหใชไมบรรทัดวัดผลลําไย และรูตะแกรงของเครื่องรอนแลวจดบันทึกยี่หอ
พรอมรุนของเครื่องรอนไวดวย 
 
 
7. ปริมาณวัตถุดิบที่รับเขา/วัน 

  ลําไยสด 

  ลําไยอบแหงทั้งเปลือกแหงสนิท 

  ลําไยอบแหงทั้งเปลือกไมแหงสนิทเอามาอบตอ 
 
สวนที่ 2 กระบวนการผลิต 
1. ชนิดเตาอบสําหรับอบทั้งเปลือก : ลักษณะ/ ขนาด/ ยี่หอ/ เช้ือเพลิง/ จํานวนใชงานจริง 
 ( ) เตาอบกระบะ 
 
 ( ) เตาแกส 
 
 ( ) เตาฟน 
 
 ( ) เตาถาน 
 
 ( ) เตาไฟฟา 
 
 ( ) เตากระบะหมุนพลิกกลับ 
 
 ( ) เตากระบะหมุนแบบมีตาขาย 
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 ( ) เตายาง 
 
 ( ) เตาบมใบยาสูบ (ฟน / แกส / ถานหินลิกไนต / ขี้เลื่อยไม / ขาวเปลือก) 
 
 
หมายเหตุ : กรณีที่มีเตาอบมากกวา 1 ชนิด แตใชไมครบ ใหบอกเหตุผลที่ไมใช 
 
2. การคัดแยกพันธุกอนอบ 

  ไมมี   มีโดยการ 1.)สอบถามตอนรับซื้อ 2.)อื่น ๆ ระบุ  
 
3. ขั้นตอนการเตรียมอบแหงทั้งเปลือก 
 3.1 การคัดขนาดกอนอบ 

  ไมมี   มีโดยการ  
 ถาใชเครื่องรอนระบุชนิด  
  เกรด   ขนาดφของเครื่องคัดขนาดกอนอบ 
  
  
 
 
 
 
 
 
 3.2 การคัดผลแตกเนาออกกอน 

  ไมมี   มีโดยการ  
 
 3.3 การใชสารเคมี 
  ไมมี   มีช่ือสาร  
 
 3.4 การลางทําความสะอาดลําไยสดกอนเขาอบ 

  ไมมี   มีโดยการ  
 
 3.5 การทําความสะอาดตูอบ 

  ไมมี   มีความถี่  
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4. วิธีการอบ 
 4.1 สภาวะที่ใชในการอบ 
 ชนิดเตาอบ 

  ใชอุณหภูมิเดียวตลอด             0ซ นาน                ชม.     วัดอุณหภูมิโดย 
  แบงเปนชวงอุณหภูมิตาง ๆ คือ 
 ชวงที่  อุณหภูมิ   เวลา   ความเร็วลม 
   1 
   2 
   3 
   4 

  ไมมีการพลิกกลับ  มีการพลิกกลับระหวางอบ   ครั้ง ชม. 
 
 ชนิดเตาอบ 

  ใชอุณหภูมิเดียวตลอด             0ซ นาน                ชม.     วัดอุณหภูมิโดย 
  แบงเปนชวงอุณหภูมิตาง ๆ คือ 
 ชวงที่  อุณหภูมิ   เวลา   ความเร็วลม 
   1 
   2 
   3 
   4 

  ไมมีการพลิกกลับ  มีการพลิกกลับระหวางอบ   ครั้ง ชม. 
 
 4.2 ลักษณะการอบ 
  ( ) อบเกรดเดียวกันในตูเดียวกัน 
  ( ) อบคละเกรดภายในตูโดยไมมีการกั้น 
  ( ) อบคละเกรดภายในตูโดยมีการกั้น 
   (1) เทใสกระบะ มีตาขายกั้น 
   (2) ลงเปนตะกรา (ซอนตรงๆ หรือ ซอนสับหวาง) 
 
5. การดําเนิการหลังการอบ 
 5.1 การผึ่งเย็น 

  ไมมีการผึ่งเย็น 
  ( ) ใสภาชนะ       เพื่อรอการบรรจ ุ
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  ( ) เขาเครื่องรอนคัดขนาดทันที 
  ( ) อื่น ๆ 

  มีการผึ่งใหเย็น 
  ( ) กองกับพื้นไมมีภาชนะรองรับ นาน     ชม. 
  ( ) กองกับพื้นมีภาชนะรองรับ    นาน   ชม. 
  ( ) ใชพัดลมเปา นาน        ชม. 
  ( ) อื่น ๆ 
 
   
 5.2 บรรจุภัณฑไวกอนนําไปคัดขนาด 
  ใชถุงชนิด (1) ฟลอยด (2) PP (3) PE (4)OPP (5) กระสอบ (6) ถุงดํา (7) 
  วัสดุปดผนึก (1) เชือกฟาง (2) ยางรัด (3)  
  ลักษณะการบรรจุ (1) ใชถุงใบเดียว (2) ถุงซอนถุง (3) 
 
 5.3 การรอนแยกขนาดหลังอบ 
  มี     ไมมี 
 ( ) ใชคนโดยการ 
 () ใชเครื่องรอน    แบงไดตามเกรดดังนี้ 
  เกรด   ขนาดφของเครื่องคัดขนาดกอนอบ 
  
  
 
 
 
 
 
 
 5.4 การคัดตําหนิ (ผลบุบ/ ผลแตก/ รู/ รอยน้ําหมาก) 
   มี     ไมมี 
   รอนแลวคัด 
   คัดแลวรอน 
 เกณฑการยอมรับ 
  • ผลบุบ 
  • ผลแตก 
  •รอยราว 
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  • รู 
  • น้ําหมาก 
 
 5.5 การตรวจสอบความชื้น 
   ไมมี   มี (1) ตรวจเอง โดย 
            (2) สงตรวจ 
 
 
 5.6 การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย 
   ไมมี   มี (1) ตรวจเอง โดย 
            (2) สงตรวจ 
 
6. การบรรจุ 
 6.1 ชนิดบรรจุภัณฑ  
 ( ) ฟลอยด  ( ) PP   ( ) PE  ( )OPP  
 ( ) อื่น ๆ 
 
 6.2 วิธีการบรรจุ 
  ใชคน (1) ตาชั่งสปริง (2) ตาชั่งดิจิตอล (3) อื่นๆ  
  ใชเครื่องกึ่งอัตโนมัติ 
  ใชเครื่องอัตโนมัติ 
 
 6.3 น้ําหนักตอหนึ่งหนวยบรรจุ 
 ภายในประเทศ   ขนาด ไดแก 
 สงออก  ขนาด ไดแก 
 
7. วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังการบรรจุ 
   มี   ไมมี  
 ( ) ใสถุง  ( ) ใสกลอง (1) เก็บที่อุณหภูมิหอง 
 ( ) ใสถุง  ( ) ใสกลอง (1) เก็บไวในหองเย็น อุณหภูมิ 
 
8. ปริมาณลําไยอบแหงทั้งลูกที่อบไดเอง / วัน  
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9. กระบวนการอบหรือเตาอบที่ใชปจจุบันเหมาะสมหรือไมอยางไร 
 
 
 
 
 
10. เตาอบที่ใชอยูชนิดใดดีที่สุด เพราะอะไร 
 
 
 
 
 
 
สวนที่ 3 การจัดช้ันคุณภาพ (Grading) 
1. เกณฑที่ใชในการจัดจําแนกลําไยอบแหงทั้งลูก ของโรงงานผูผลิตเอง 

1.1 สี (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

1.2 ความบุบของผล (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

1.3 ขนาด (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

1.4 ความชื้นสุดทาย 
1.5 ความสะอาดของลําไยอบแหง มีการคัดแยกออกของ 

 สิ่งแปลกปลอม (เศษใบไม, ฟาง, หญา.....) 
 ช้ินสวนแมลง 
 กรวดทราย 
 การตรวจวิเคราะหทางเคมี อะไรบาง 

 ไมมี   มี (1) ตรวจเอง โดย 
            (2) สงตรวจ 
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 การตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรีย 
   ไมมี   มี (1) E.coli  (2) Coliform  (3) Y&M  (4) TPC 
   (1) ตรวจเอง โดย 
   (2) สงตรวจ 
 หมายเหตุ มีการกําหนด spec. โดย 
 (1) 
 (2) 
 (3) 
 (4) 
2. เกณฑที่ใชในการจัดจําแนกลําไยอบแหงทั้งลูก ของประเทศคูคา 

2.1 สี (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

2.2   ความบุบของผล (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

2.3  ขนาด (แบงเปนกี่ระดับ/ อะไร/ อยางไร) 
 
 

2.4  ความชื้นสุดทาย 
2.5  ความสะอาดของลําไยอบแหง มีการคัดแยกออกของ 

 สิ่งแปลกปลอม (เศษใบไม, ฟาง, หญา.....) 
 ช้ินสวนแมลง 
 กรวดทราย 
 การตรวจวิเคราะหทางเคมี อะไรบาง 

 ไมมี   มี (1) ตรวจเอง โดย 
            (2) สงตรวจ 

 การตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรีย 
   ไมมี   มี (1) E.coli  (2) Coliform  (3) Y&M  (4) TPC 
   (1) ตรวจเอง โดย 
   (2) สงตรวจ 
 หมายเหตุ มีการกําหนด spec. โดย 
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 (1) 
 (2) 
 (3) 
 (4) 
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ภาคผนวก  ข. 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

  มีการกาํหนดมาตรฐานของผลลําไยทัง้เปลือก และกําหนดมาตรฐานคุณภาพเพื่อการรับ
จํานาํดังนี ้

 
1. มาตรฐานผลิตภัณฑลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

1.1 มาตรฐานขนาดของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก  (เกษตรลําพูน พ.ศ. 2546) 
ลําไยอบแหงทัง้เปลือกถกูนาํมาผานเครื่องรอนเพื่อคัดแยกขนาดเปน  4  เกรด  ตามขนาด

เสนผาศนูยกลาง  ดังนี ้
1. เกรด  AA  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลตั้งแต     25           มิลลิเมตรขึ้นไป 
2. เกรด    A  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  22 – 25   มิลลิเมตร 
3. เกรด    B  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  19 – 22   มิลลิเมตร 
4. เกรด    C  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  18           มิลลิเมตร 

 
1.2 มาตรฐานลาํไยอบแหงทั้งเปลือกตามโครงการรับจาํนําลําไยอบแหงทั้งเปลือกป 

พ.ศ. 2545  (กรมการคาภายใน) 
อ.ต.ก. ไดประกาศมาตรฐานคุณภาพเพื่อใชในการรับจํานาํลําไยอบแหงทั้งเปลือก มี

รายละเอียดดงันี ้
1. ขนาดผลลําไยอบแหง 

เกรด  AA  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลตั้งแต     25           มิลลิเมตรขึ้นไป 
เกรด    A  มขีนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  22 – 25   มิลลิเมตร 
เกรด    B  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  19 – 22   มิลลิเมตร 
เกรด    C  มีขนาดเสนผานศนูยกลางของผลมากกวา  18           มิลลิเมตร 

2. ความชืน้เนื้อลําไยไมเกนิ  13.5% 
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3. ผลบุบ 
ผลที่มีรอยบุบไมเกิน  15%  ของพื้นที่ผิวเปลือกปนไดไมเกิน  15%  โดยน้ําหนกั  และมี

ผลที่มีรอยบุบ  15%  แตไมเกิน  50%  ของพื้นที่ผิวเปลือก  ปนไดไมเกนิ  30%  ของน้ําหนัก 
4. ผิวเปลือก 

มีสีน้ําตาลลวน สม่าํเสมอ ไมเปนน้ําหมาก ไมมีรูและรอยแตก 
5. คุณภาพเนื้อใน 

เนื้อแหง  จับแลวไมรวนติดมอื  มีสีน้ําตาลแดง  ไมมีรอยไหม  ไมมีเปลอืก  ไมมีเชื้อรา 
6. รสชาติ 

หอมหวาน  ไมเปร้ียว 
 

2.   มาตรฐานคุณภาพของผลไมแหง 
2.1  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด   

ในการผลิตผลไมแหง มีการใชสารพวกเกลือซัลไฟตในรูปของโพแตสเซียมเมตา           
ไบซัลไฟต  หรือรูปของโซเดียมไบซัลไฟต  หรือควันกํามะถัน  เพื่อรักษาสีของผลไมไมให
เปลี่ยนเปนสีน้ําตาล  และปองกันการเนาเสียจากเชื้อจุลินทรียและการทําลายของแมลง  ปริมาณ
การใชสารซัลไฟตมากนอยแคไหนขึ้นอยูกับชนิดของผลไม  ขอกําหนดกฎหมายของแตละประเทศ  
ดังตารางที่  ข. 1   ในการใชสารซัลไฟตในผลิตภัณฑผลไมแหงควรใชภายใตการควบคุม  เพราะ
หากมีปริมาณตกคางเหลืออยูในผลิตภัณฑมากเกินที่กฎหมายกําหนด  จะสงผลใหสินคาไมเปนที่
ยอมรับของลูกคา  และถามีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดเหลืออยูในผลิตภัณฑมากกวา 10  สวนตอ
ลานสวน (พีพีเอ็ม)  ตองระบุวามีสารดังกลาวในฉลากอาหารดวย 
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ตารางภาคผนวก ข. 1  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่อนุญาตใหมีไดในผลไมแหงที ่

   จําหนายในประเทศสหรฐัอเมริกา 

ชนิดผลไมแหง 
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

(มิลลกิรัมตอกิโลกรัม) 
แอปเปล 
แอปริคอต 

ทอ 
สาลี่ 
ลูกเกด 

1,000 – 2,000 
2,000 – 4,000 
2,000 – 4,000 
1,000 – 2,000 
1,000 – 1,500 

ที่มา  :  Rokerts  and  McWeeny  (1972) 
 
ตารางภาคผนวก ข. 2  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่อนุญาตใหมีไดในผลติภัณฑผัก 
    ผลไมแหงในประเทศตางๆ 
ชนิดผัก/ผลไมแหง ประเทศ ปริมาณสูงสดุที่ยอมใหมไีดของซัลเฟอรไดออกไซด  

(มิลลกิรัมตอกิโลกรัม) 
ผักแหงและผลไมแหง 
ผักแหง 
ผลไมแชอ่ิมอบแหง 
ผักแหง 

ผลไมแหง 

แคนาดา 
มาเลเซยี 
สิงคโปร 
สิงคโปร 

ประเทศไทย 

2,500 
2,000 
100 

2,000 
1,000 

ที่มา  :   FDA  regulations, Canada,  Malaysia  and  Singapore 1985 
 มอก.  919 – 2532 
 

2.2 ปริมาณความชื้น 
 ในการผลิตผลไมแหง ปริมาณความชื้นที่เหลืออยูในผลิตภัณฑจัดเปนปจจัยหนึ่งที่สําคญั

อยางยิ่งที่จะบงชี้อายุการเก็บรักษาของผลไมนั้นๆ ปริมาณความชื้นจะมากหรือนอยยอมข้ึนอยูกับ
ประเภทของอาหาร เชน ผลไมอบแหงแบบความชื้นต่ําตองนํามาคืนรูปกอน (แอปริคอตแหง) มี
ปริมาณความชื้นไมเกิน 7.5% แตถาเปนผลไมแหงแบบพรอมบริโภคมีปริมาณความชื้นอยู
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มากกวา  เชน US standard กําหนดปริมาณความชื้นของลูกเกดไมเกิน 13% มอก. 919-2532 
กําหนดปริมาณความชื้นของผลไมแหงไมเกิน  18%   

 
2.3 ปริมาณจุลนิทรีย 

เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคและเพื่อใหเกิดความมั่นใจในขั้นตอนการผลิตวามีการ
ปฏิบัติที่สะอาด ถูกตอง มีคุณภาพ การตรวจหาปริมาณจุลินทรียที่พบในผลิตภัณฑจึงเปนสิ่ง
สําคัญ  การกําหนดชนิดของจุลินทรียและปริมาณที่ยอมใหมีไดยอมแตกตางไปตามประเภทของ
อาหาร    และวิธีการบริโภค สําหรับผลไมแหงมีการกําหนดชนิดและปริมาณของจุลินทรียไวดัง
ตารางภาคผนวก ข. 3 

ตารางภาคผนวก ข. 3  เกณฑคุณภาพทางจลุินทรียของผลไมแหง 
 

ปริมาณที่กําหนด 
ชนิดของจลุนิทรีย กรมวทิยาศาสตรการแพทย 

(2536) 
มอก. 919-2532 

     ยีสต  /กรัม 
     รา / กรัม 
     จุลินทรียทัง้หมด / กรัม 
     โคลฟิอรมแบคทีเรีย / กรัม 
     Salmonella / 25 กรัม 
     E. coli  MPN / กรัม 
     Staphylococcus  areus 
     Clostridium  ferfrigens 

นอยกวา  1 x 104

นอยกวา  500 
- 
- 

ไมพบ 
นอยกวา  3 

- 
- 

ราและยีสตรวมกันไมเกิน  
1 x 102

ไมเกิน 1 x 104

- 
ไมพบ 

นอยกวา 3 
ไมพบใน 0.1 กรัม 
ไมพบใน 0.1 กรัม 
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ภาคผนวก ค. 
 

ผลการวิเคราะหตัวอยางผลิตภัณฑลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
(จากการสํารวจ) 

 
ตารางภาคผนวก ค.1  เปอรเซ็นตผลบุบ ผลแตก และผลเปอนน้ําหมากของลําไย 

        อบแหงทั้งเปลือก 
 

 เกรด อยูในชวง เฉล่ีย 
A 8.41 – 15.79 6.74 เปอรเซ็นตผลบุบ 
B 0.57 – 13.06 6.07 
A 0 – 8.93 3.08 เปอรเซ็นตผลแตก 
B 0 – 10.4 4.05 
A 0 – 39.3 15.89 เปอรเซ็นตผลเปอนน้าํหมาก 
B 0 – 25.68 9.99 

 
ตารางภาคผนวก ค.2  ขนาดของผลลาํไยอบแหงทัง้เปลือก 
 

 
ระดับช้ันคุณภาพ 

เสนผานศูนยกลาง 
(มิลลิเมตร)1

ป พ.ศ. 2545 

เสนผานศูนยกลาง 
(มิลลิเมตร)1

ป พ.ศ. 2547 

เสนผานศูนยกลาง 
(มิลลิเมตร)2

จากการสํารวจ 
ป พ.ศ. 2547 

เสนผานศูนยกลาง 
(มิลลิเมตร) 
(มาตรฐานที่กําหนด) 

ช้ันพิเศษ (เกรด AA) 
ช้ันหนึ่ง   (เกรด A) 
ช้ันสอง   (เกรด B) 
ช้ันสาม   (เกรด C) 

>25 
>22-25 
>19-22 

- 

>25.1 
22.1 – 25 
19 – 22 

<1.9 

>27 
>23-27 
>21-23 

<21 

>25 
>22 – 25 
>19 – 22 
15 – 19  

หมายเหตุ     1.  คัดลอกจากมาตรฐานลําไยอบแหงโครงการรับจํานําลําไยอบแหงป พ.ศ. 2545 และ  
                           พ.ศ. 2547 

        2.  ตัวเลขไดจากการสํารวจจริงจากผูผลิต 10 ราย 
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ตารางภาคผนวก ค.3   ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยสีตและรา และโคลฟิอรมแบคทีเรีย 
 ของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

 

 เกรด AA เกรด A เกรด B 
สูงสุด 1.5 x 104 9 x 103 3.95 x 104ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(cfu/g) ต่ําสุด <10 3.27 x 102 4 x 102

สูงสุด 3.78 x 103 2.45 x 103 2.70 x 103ปริมาณยีสตและรา 
(cfu/g) ต่ําสุด <10 <10 <10 

สูงสุด <3 <3 <3 ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
(MPN/g) ต่ําสุด <3 <3 <3 

 
ตารางภาคผนวก ค.4  ปริมาณความชื้นของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

ปริมาณความชื้น (%) เกรด  AA เกรด  A เกรด  B 
สูงสุด 16.34+0.38 16.38+0.17 15.38+0.17 
ต่ําสุด 9.27+0.62 9.73+ 0.42 10.11+0.209 
เฉล่ีย 12.35+2.45 12.06+1.94 13.33+2.0 

 
ตารางภาคผนวก ค.5  ปริมาณวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

ปริมาณวอเตอรแอคทิวิตี (aw) เกรด  AA เกรด  A เกรด  B 
สูงสุด 0.618+0.001 0.628+0.013 0.626+0.08 
ต่ําสุด 0.489+0.001 0.479+0.006  0.488+0.01 
เฉล่ีย 0.559+0.04 0.552+0.04  0.576+0.038 
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ตารางภาคผนวก ค.6  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้าํได 

(%Brix) 
เกรด  AA เกรด  A เกรด  B 

สูงสุด 86.4 + 0.00 88.2 + 0.00 84.3 + 0.42 
ต่ําสุด 78.3 + 0.42 77.4 + 0.00 78.6 + 0.00 
เฉล่ีย 82.47 + 3.03 82.37 + 3.48 81.23 + 2.27 

 
ตารางภาคผนวก ค.7  คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

ความเปนกรด-ดาง (pH) เกรด  AA เกรด  A เกรด  B 
สูงสุด 5.93 6.13 5.83 
ต่ําสุด 5.13 5.04 4.93 
เฉล่ีย 5.49 5.51 5.53 

 
ตารางภาคผนวก ค.8  น้ําหนักเนื้อและเมล็ดของลาํไยอบแหงทัง้เปลือก  (กรัม) 

น้ําหนักเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
(กรัม) 

น้ําหนักเมลด็ลําไยอบแหงทั้ง
เปลือก (กรัม) 

9.4826 4.5188 
9.2758 5.3488 
8.2060 4.8903 
7.6648 4.4762 
9.6536 4.5403 
9.6425 3.9933 
7.3278 3.5961 
6.6173 3.1475 
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ตารางภาคผนวก ค.9  คา aw ของเนื้อและเมล็ดของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
คา  aw ของเนื้อลําไยอบแหงทั้ง

เปลือก 
คา aw ของเมล็ดลําไยอบแหงทั้ง

เปลือก 
0.614 0.656 
0.612 0.635 
0.567 0.563 
0.574 0.564 
0.589 0.588 
0.600 0.592 
0.55 0.538 
0.552 0.538 
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