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ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตและวิเคราะหคุณภาพของลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกในเขต
จังหวัดเชียงใหมและลํ าพูนในชวงฤดูการผลิตป พ.ศ. 2547 โดยวิธีการสัมภาษณผูประกอบการ
และเกษตรกรผูผลิตจํ านวน 10 ราย และไดสุมเก็บตัวอยางผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกแตละเกรดมา
เกรดละ 3 กิโลกรัม เพื่อตรวจวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ สวนประกอบทางเคมี และคุณภาพทาง
จุลินทรีย ผลการสํ ารวจพบวาเตาอบที่ใชเปนชนิดเตาอบกระบะ 6 รายและเตาอบไอนํ้ า 4 ราย 
กระบวนการผลิตลํ าไยอบแหงเริ่มตนโดยการนํ าผลลํ าไยสดมาคัดเกรดดวยเครื่องคัด แบงออกเปน 
4 เกรดคือ AA, A, B และ C ตามขนาดเสนผานศูนยกลางของรูตะแกรง 27, 25, 22 และ 19 
มิลลิเมตร ตามลํ าดับ การอบแหงโดยใชเตาอบกระบะมีความแตกตางกันต้ังแตวิธีการลํ าเลียงผล
ลํ าไยเขาเตาอบ ลักษณะการจัดเรียงเกรดและชั้นของผลลํ าไยในเตาอบ ชนิดของเชื้อเพลิงที่ใช การ
พลิกกลับ อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชซึ่งแบงไดเปน 7 แบบ สํ าหรับการอบแหงดวยเตาอบไอนํ้ า
แบงไดเปน 4 แบบ สวนผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ พบวาการอบแหงในเตาอบไอนํ้ ามี
เปอรเซ็นตผลบุบนอยกวาเตาอบกระบะ สวนเปอรเซ็นตผลแตกจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับอุณหภูมิ
เริ่มตนที่ใช หากใชอุณหภูมิเริ่มตนสูงมาก  จะมีเปอรเซ็นตผลแตกมากกวาที่ใชอุณหภูมิเริ่มตนต่ํ า 
และเกิดจากการพลิกกลับผลลํ าไยที่ไมถูกตอง แตไมมีความแตกตางระหวางเตาอบกระบะและเตา
อบไอนํ้ า  สวนผลเปนรอยนํ้ าหมากเกิดจากการนํ าผลลํ าไยคางคืน ผลลํ าไยแตกหรือแมลงเจาะเปน
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รูปะปนมาอบ ทํ าใหระหวางการอบนํ้ าตาลในผลไหลออกมาเกิดเปนคราบเปอนที่ผิว ผลลํ าไยอบ
แหงทั้งเปลือกเกรด AA,  A,  B และ C มีขนาดผลเฉลี่ยเทากับ 29.11+0.57, 25.86+1.11, 
23.17+1.29  และ 20.68+1.21มิลลิเมตร ตามลํ าดับ เมื่อวัดสีเปลือกและเนื้อของผลลํ าไยอบแหง
พบวาคาเฉลี่ยสี L, a* และ b* ของเปลือกทุกเกรดมีคาใกลเคียงไมแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติ แสดงวาชนิดของเตาอบและอุณหภูมิที่ใชในการอบไมมีผลตอสีเปลือกจนสามารถแยกความ
แตกตางได  สวนคาเฉลี่ย L, a* และ b* ของเนื้อลํ าไยเกรดที่มีขนาดผลใหญมีสีนํ้ าตาลออนกวา
เกรดที่มีขนาดผลเล็ก  คาวอเตอรแอคติวิต้ีและปริมาณความชื้นของเนื้อลํ าไยอยูในชวง 0.48-0.63 
และ 9.3-16.4% คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดอยูในชวง 4.9-6.1 และ 0.71-1.3% 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดและปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดอยูในชวง 77.4-86.4% และ 56.2-
76.6% ตามลํ าดับ นอกจากนี้ยังพบวาเนื้อลํ าไยอบแหงบางตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและ
ยีสตและราปนเปอนเกินที่มาตรฐานกํ าหนดสํ าหรับผลไมอบแหง
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ABSTRACT

Drying process and quality of dried whole longan fruit had been studied in 
Chiang Mai and Lamphun provinces during the longan season 2004.  The processing 
system were interviewed from the farmers and the enterpreneurs.  There were six cases 
using batch drying oven and other 4 cases using steamed drying oven.  The fruits were 
graded according to their diameters through the grading machine into 4 sizes ; AA, A, B 
and C with the diameters of the grading sieve 27, 25, 22 and 19 mm, respectively.  The 
drying process of batch drying oven were divided into 7 methods according to their 
different methods of transferring fruit, layering, type of fuel, drying temperature, drying 
period and number of turning up side down.  The drying process of steamed drying 
oven were also divided into 4 methods by using the same criteria.  Three kilograms of all 
sizes of dried longan fruit were collected and their physical, chemical and 
microbiological properties were determined.  It was found that the steamed drying oven 
gave less percentage of pitted fruits compared to the batch drying oven.  The 
percentage of cracked fruits was depended on the starting temperature. The higher 
starting temperature the more percentage of cracked fruits.  The improper turn up side 
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down procedure is also affected the cracking of fruits.  There was no significant 
difference of the percentage of cracked fruits between two types of drying oven.  The 
presence of dirty fruit represented the use of long standing fresh longan fruits or the 
adulteration of cracked fruits.  The average diameters of the dried longan fruit for AA, A, 
B and C grades were 29.11+0.57, 25.86+1.11, 23.17+1.29 and 20.68+1.21 mm, 
respectively.  There was no significant difference of crust color among all grades of 
dried whole longan in L, a* and b* values.  The size of fruit affected the intense of flesh 
color, the bigger fruit had the lighter brown color than that of the smaller one.  The water 
activity and moisture content of dried whole longan flesh were 0.48-0.63 and 9.3-16.4%; 
the pH and total titratable acidity were 4.9-6.1 and 0.71-1.3%; the total soluble solid and 
total sugar were 77.4-86.4% and 56.2-76.6%, respectively.  The microbial contamination 
in some of dried whole longan flesh were higher than threshold limit values.
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