
บทท่ี 2

การตรวจเอกสาร

2.1 ขอมูลท่ัวไปของลํ าไย

ลํ าไยมีชื่อวิทยาศาสตรวา  Euphorpa longana Lour. อยูในตระกูล (family) 
Spindaceae มีชื่อสามัญเปนภาษาอังกฤษวา longan หรือ lunga เปนภาษาจีนวา longyen หรือ 
lingeng (Subhadrabnduh, 1990)  เปนผลไมเศรษฐกิจที่สํ าคัญของประเทศไทย ทั้งนี้ประเทศ
ไทยไดมีการสงออกลํ าไยในรูปผลสดและผลิตภัณฑลํ าไยตางๆ ซึ่งเมื่อพิจารณาถึงผลไมประเภท
อ่ืนๆ ที่ประเทศไทยไดมีการสงออกไปยังตางประเทศดวยแลว จะพบวาลํ าไยมีมูลคาการสงออก
โดยรวมอยูในลํ าดับที่หนึ่ง โดยประเทศที่ไทยไดสงออกลํ าไยไปยังประเทศจีนมากที่สุด ประเทศจีน
มีความตองการบริโภคผลลํ าไยสดปละประมาณ 0.20-0.25 ลานตัน สํ าหรับลํ าไยอบแหงความ
ตองการบริโภคคาดวาปละประมาณ 0.05 ลานตัน สวนใหญนํ าเขาจากประเทศไทยและเวียดนาม 
ผลผลิตลํ าไยสดในแตละปจะใชบริโภคภายในประเทศเพียง  30%  สงออกในรูปผลสดและ       
ผลิตภัณฑ 70% และไมมีการนํ าเขามาในประเทศไทย (กรมวิชาการเกษตร, 2548)

ตารางที่ 2.1 ปริมาณและมูลคาการสงออกลํ าไยสดและผลิตภัณฑ ป 2538 – 2543

ลํ าไยสด ลํ าไยอบแหง ลํ าไยแชแข็ง ลํ าไยกระปอง รวมป
พ.ศ. ปริมาณ

(ตัน)
มูลคา

(ลานบาท)
ปริมาณ

(ตัน)
มูลคา

(ลานบาท)
ปริมาณ

(ตัน)
มูลคา

(ลานบาท)
ปริมาณ

(ตัน)
มูลคา

(ลานบาท)
ปริมาณ

(ตัน)
มูลคา

(ลานบาท)
2538 31,791 882.14 3,655 195.51 160 9.43 10,554 415.15 46,088 1,502.2
2539 61,053 1.286.4 26,850 1,046.1 231 12.6 16,132 609.3 104,266 2,954.3
2540 81,632 2,119.9 38,075 2,142.9 241 14.77 15,975 753.14 135,923 5,030.6
2541 2,518 149.51 946 85.46 219 19.90 1,861 272.63 18,607 527.49
2542 43,998 1,146.9 6,770 436.73 749 44.87 8,822 468.93 60,339 2,097.5
2543 98,950 2,041.4 55,904 2,414.9 3,977 119.15 11,715 476.32 70,546 5,051.7

ที่มา : กรมวิชาการเกษตร (2548)
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ลํ าไยเปนผลไมชนิดที่ตองเก็บเกี่ยวเมื่อสุกพรอมบริโภค (non-climacteric) มีรสหวาน    
ไมมีรสเปรี้ยว มีกลิ่นหอมออนๆ มีความหวานประมาณ 16-20 องศาบริกส คาพีเอช 6.7-6.9     
เนื้อลํ าไยสดประกอบดวยนํ้ าตาลหลักๆ  3  ชนิด  คือ  กลูโคส  ฟรักโทส  ซูโครส  กรดอินทรียที่
สํ าคัญไดแก กรดกลูโคนิก กรกมาลิก กรดซิตริก และกรดอะมิโน  9  ชนิด  ทํ าใหลํ าไยมีสรรพคุณ
ทางยา ทางการแพทยแผนโบราณจีนนั้นลํ าไยเปนตัวยาสํ าคัญชนิดหนึ่งในตํ าหรับยาแผนโบราจีน 
คนจีนจึงนิยมบริโภค

ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการในเนื้อลํ าไยสด และเนื้อ
ลํ าไยแหงแสดงดังตารางที่ 2.2

ตารางที่ 2.2    สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อลํ าไยสดและเนื้อลํ าไยแหง

สวนประกอบ เนื้อลํ าไยสด เนื้อลํ าไยอบแหง
ความชื้น  (%) 81.10 17.80
ไขมัน  (%) 0.11 0.40
เสนใย  (%) 0.28 1.60
โปรตีน  (%) 0.97 4.60
เถา  (%) 0.56 2.86
คารโบไฮเดรท  (%) 16.98 72.70
คาพลังงานความรอน  (กิโลกรัม/100 กรัม) 72.79 311.80
แคลเซียม  (มิลลิกรัม/100 กรัม) 5.70 27.70
เหล็ก  (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.35 2.39
ฟอสฟอรัส  (มิลลิกรัม/100 กรัม) 35.30 159.50
วิตามินซี  (มิลลิกรัม/100 กรัม) 69.20 137.80
โซเดียม  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 4.50
โพแทสเซียม  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 2,012.00
ไนอาซิน  (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 3.03
กรดแพนโทนิก  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 0.57
วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 0.375

ที่มา : พงษศักด์ิและคณะ (2454)
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2.2 พันธุลํ าไยในประเทศไทยและพันธท่ีนิยมนํ ามาอบแหง
พันธุลํ าไยในประเทศไทยที่นิยมนํ ามาทํ าลํ าไยอบแหง ไดแก พันธุดอ พันธุสีชมพู พันธุแหว 

พันธุเบ้ียวเขียว พันธุลํ าไยที่นํ ามาทํ าการอบแหงดังนี้ (วิไล, 2541)
1. พันธุอีดอ เปนพันธุที่นิยมปลูกและมีความสํ าคัญในเชิงการคามากที่สุด เนื่องจากดูแล

งาย ใหผลผลิตสมํ่ าเสมอ ลักษณะคอนขางใหญ เปลือกสีเหลืองนํ้ าตาลหนามาก ผิวของเปลือก
เปนกระ หรือเปนตาหางสีนํ้ าตาลเขม รูปรางแปน เนื้อสีขาวขุน คอนขางเหนียวมีนํ้ านอย รสหวาน 
เมล็ดเล็ก ผลเริ่มสุกปลายเดือนมิถุนายน เปนพันธุที่เหาะสมในการอบแหงเพราะเมื่ออบแหงแลว  
สีเปลือกจะมีสีเหลืองทองและไดนํ้ าหนักมากกวาพันธุแดงและแหว ชวงเก็บเกี่ยวปลายเดือน
มิถุนายนถึงกรกฎาคม

2. พันธุแหวหรือพันธุอีแหว เปนพันธุหนัก ลักษณะผลมีสีคลํ้ าผิวขรุขระมาก เปลือกหนา 
ใหผลปเวนป ชวงเก็บเกี่ยวปลายเดือนสิงหาคมถึงตนเดือนกันยายน รสหวานจัด เมล็ดกลมแบน

3. พันธุสีชมพู หรือพันธุอีออน ลักษณะผลผิวเปนสีนํ้ าตาลแดงเรียบผลเบ้ียวเล็กนอย 
เปลือกหนามาก เนื้อสีขาวออกสีชมพูใสๆ มีนํ้ านอย เมล็ดเล็ก เบ้ียวแบน การติดผลไมสมํ่ าเสมอ 
ชวงเก็บเกี่ยวปลายเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม

4. พันธุเบ้ียวเขียว หรือพันธุอีเบ้ียว เปนพันธุหนัก ลักษณะผลเบี้ยวเห็นเดนชัดกวาพันธุอ่ืน 
สีคอนไปทางสีเขียว ผิวเรียบ เนื้อสีขาวครีม เนื้อหนา เปลือกหนา กรอบรอน มีนํ้ านอยรสหวานจัด 
กลิ่นหอม เมล็ดเบ้ียว คอนขางแบน การติดผลปเวนป ชวงเก็บเกี่ยวกลางเดือนสิงหาคมถึงตน
กันยายน

โชคชัย และคณะ (2545) ไดทดลองแปรรูปลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกตามวิธีมาตรฐาน โดย
ใชเตาอบกระบะแบบใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง ผลปรากฏวา ขนาดของผลกอนและหลังการอบ
แหง ลํ าไยพันธุเบ้ียวเขียวมีขนาดผลเฉลี่ยสูงสุดทั้งผลสดและผลแหง นํ้ าหนักของผลหลังแปรรูป 
พันธุสีชมพูใหนํ้ าหนักแหงสูงกวาพันธุอ่ืนๆ คิดเปน 33.10% ของนํ้ าหนักสด และพันธุดอกานออน
ใหนํ้ าหนักแหงต่ํ าสุด คิดเปน 30.29% ของนํ้ าหนักสด ในขณะที่พันธุเบ้ียวเขียวใหจํ านวนผลเฉลี่ย
นอยที่สุด ลักษณะสีของเปลือกและเนื้อของลํ าไยหลังการแปรรูปอบแหง พบวา พนัธุเบ้ียวเขียวมีสี
เปลือกเปนสีนํ้ าตาล ขณะที่พันธุอ่ืนๆ จะมีเปลือกสีเหลืองทองใกลเคียงกัน สวนสีของเนื้อลํ าไย  
หลังอบแหง พบวาทุกพันธุมีเนื้อแหง เมื่อจับดูไมเหนียวติดมือ เนื้อมีสีชาหรือสีนํ้ าตาลใกลเคียงกัน 
สํ าหรับพันธุชมพูสีของเนื้อจะเปนสีนํ้ าตาลเขมกวาพันธุอ่ืนๆ เนื่องจากเปนพันธุที่มีเนื้อเปนสีชมพู
เขมเมื่อแกจัด อีกทั้งมีปริมาณนํ้ าตาลสูงกวาพันธุอ่ืน เมื่อผานกระบวนการอบแหงจึงทํ าใหสีของ
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เนื้อเปลี่ยนเปนสีคอนขางคลํ้ ากวาสีของเนื้อลํ าไยทุกพันธุที่ทํ าการทดลอง อยางไรก็ตาม ตลาดรับ
ซื้อลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจะใหความสํ าคัญตอความแหงของเนื้อลํ าไยมากกวาลักษณะของสีเนื้อ 
เนื่องจากตองใชเวลาในการเก็บรักษาและขนสงผลิตภัณฑไปยังตาดตางประเทศ ซึ่งหากผลลํ าไย
ยังไมแหงพบ จะทํ าใหเกิดเชื้อราทั้งที่เปลือกและเนื้อกอนถึงมือผูบริโภค

2.3 ลักษณะทั่วไปของการผลิตลํ าไยอบแหงท้ังเปลือก
ผูประกอบการแปรรูปลํ าไยอบแหงแบงออกไดเปน 2 ประเภท ไดแก ผูประกอบการที่ทํ าใน

นามของกลุมและผูประกอบการที่เปนรายบุคคล สํ าหรับผูประกอบการที่ทํ าในนามของกลุมจะเปน
สมาชิกของกลุมเกษตรกร กลุมแมบานเกษตรกร และกลุมสมาชิก สหกรณการเกษตร โดยที่ผู
ประกอบการในนามของกลุมสวนใหญดํ าเนินงานภายใตโครงการสนับสนุนการจัดซื้อเตาอบลํ าไย
ของรัฐบาลใหแกสมาชิกของสถาบันเกษตรกร สํ าหรับผูประกอบการอีกประเภทหนึ่งคือ ผู 
ประกอบการที่เปนรายบุคคลซึ่งผูประกอบการเหลานี้จะซื้อเตาหรือสรางเตาขึ้นมาใชเอง สวนใหญ 
เปนผูประกอบการรายยอยและกระจายอยูในพื้นที่ปลูกลํ าไย นอกจากนี้ยังมีผูประกอบการราย
ใหญในพื้นที่ปลูกแตมีจํ านวนไมมากนัก ซึ่งผูประกอบการเหลานี้เปนทั้งผูผลิตเองและบางรายเปน
ผูรวบรวมหรือผูสงออกดวย สวนผูประกอบการรายบุคคลอีกประเภทหนึ่ง ไดแก ผูประกอบการที่
เปนโรงงานซึ่งสวนใหญจะเปนโรงงานอาหารแปรรูปและแปรรูปผลผลิตการเกษตรเปนหลัก แตใน
ฤดูกาลผลิตลํ าไยโรงงานหลานี้จะหันมาแปรรูปลํ าไยเปนหลัก โดยผลิตทั้งลํ าไยกระปองและลํ าไย
อบแหง (รัตนา, 2541)

2.4 ชนิดของเตาอบ
ชนิดของเตาที่ใชในการแปรรูปลํ าไยอบแหงแบงออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ เตาอบ

ลํ าไยทั้งเปลือกและเตาอบลํ าไยเฉพาะเนื้อ ในแตละประเภทก็มีเตาอยูหลายแบบตามลักษณะของ
เชื้อเพลิงที่ใช ซึ่งแบงออกไดดังนี้ (รัตนา, 2541)

1. เตาบม
(ก) เตาบมแบบชาวบาน เปนเตาอบที่มีลักษณะคลายเตาบมมีขนาด กวาง×ยาว×สูงเทา

กับ 1.2 × 1.2 × 2.4 เมตร สามารถอบลํ าไยสดไดครั้งละ 100 - 120 กิโลกรัม ใชฟนหรือวัสดุเหลือ
ใชทางการเกษตรเปนเชื้อเพลิง ภายในเตาจะมีชั้นสํ าหรับวางกระดงที่บรรจุลํ าไย การควบคุม
อุณหภูมิภายในเตาใหสมํ่ าเสมอตลอดเวลาทํ าไดยาก ตองอาศัยความชํ านาญของคนที่เฝาเตาเปน
ผูควบคุมการเติมฟน เพราะถาไฟแรงเกินไปเนื้อลํ าไยจะไหมหรือมีสีนํ้ าตาลดํ า ถาไฟออนไปตองใช
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เวลาในการอบนานมากกวาลํ าไยจะแหง นิยมใชอบเน้ือลํ าไย ใชเวลาอบแหงประมาณ 24 ชั่วโมง
ราคากอสรางประมาณ 10,000 บาทตอเตา

(ข) เตาบมใบยาสูบดัดแปลง เปนเตาที่ไดจากการดัดแปลงโรงบมใบยาสูบดวยการติด 
ต้ังตะแกรงใสลํ าไยเพิ่มเติมเขาไป เตาอบแบบนี้สามารถอบลํ าไยไดครั้งละ 1,000 - 3,000 กิโลกรัม 
เชื้อเพลิงอาจเปนฟนหรือถานหินลิกไนต หรือแกสหุงตม นิยมใชอบลํ าไยทั้งเปลือกระยะเวลา 71-
120 ช่ัวโมง สีเปลือกลํ าไยเปนสีนํ้ าตาลเขม เนื้อลํ าไยมีสีนํ้ าตาลแดง ไปจนถึงสีดํ าปะปนกัน คาดัด
แปลงประมาณ 10,00-20,000 บาทตอเตา

2. เตากระบะ
(ก)  เตาอบแบบไตหวัน (เตาอบโซลา) เปนเตาอบที่นํ าเขาจากประเทศไตหวันทั้งชุด ตัวเตา

มีลักษณะเปนกระบะสี่เหลี่ยมมีขนาด กวาง×ยาว×สูงเทากับ 2.4 × 2.4 ×1.2 เมตร มีแผนตะแกรง
รูโปรงปูอยูสวนลางของกระบะ สํ าหรับรองรับผลลํ าไย ดานขางของกระบะดานหนึ่งระดับต่ํ ากวา
ตะแกรงติดต้ัง หัวเผาพัดลมดูดความรอนขนาดมอเตอร 1 แรงมาและเครื่องควบคุมอัตโนมัติพรอม
ถังนํ้ ามัน เชื้อเพลิงที่ใชเปนนํ้ ามันโซลา เตาชนิดนี้เหมาะที่จะใชอบลํ าไยทั้งเปลือกเทานั้น สามารถ
อบลํ าไยไดครั้งละ 1,800-2,000 กิโลกรัม เวลาที่ใชในการอบแหงประมาณ 48 ชั่วโมง ราคาเครื่อง
ประมาณ 40,000 บาท

(ข) เตาอบแบบใชแกสหุงตม เปนเตาอบที่เลียนแบบจากเตาอบแบบไตหวัน ขนาดของ
เตาและรูปรางเหมือนเตาแบบไตหวัน แตผลิตในประเทศ และใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิงแทนนํ้ ามัน
โซลา จึงใชทอเหล็กหลอยาวทนความรอนสูงพรอมอุปกรณชุดควบคุมอัตโนมัติแทนหัวเผานํ้ ามัน 
โซลา และเครื่องควบคุมอัตโนมัติพรอมถงันํ้ ามันติดต้ังพัดลมดูดความรอนขนาดมอเตอร 1 แรงมา 
เชนกัน เตาชนิดนี้เหมาะที่จะใชอบลํ าไยทั้งเปลือกเทานั้น สามารถอบลํ าไยไดครั้งละ 1,800 -
2,000 กิโลกรัม เวลาที่ใชในการอบแหง 48 ชั่วโมง ราคาเครื่องประมาณ 36,000 - 38,000 บาท

3. เตาตู
(ก) เตาอบแหงแบบตูที่พัฒนาโดยคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม มี 2 

ขนาด คือ สามารถอบลํ าไยไดครั้งละ 500 และ 1,000 กิโลกรัม ลักษณะของตูอบทํ าดวย 
galvanized steel มีหุมฉนวนใยแกวขนาด 1.2×2.4×2 เมตร และขนาด 2.4×4.8×4 เมตร ภายใน
มีตะแกรงทํ าดวยเหล็ก LG เชื้อเพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยหัวเผาแกส
หุงตมพรองอุปกรณ พัดลมแบบกรงกระรอกขนาดมอเตอร 1 แรงมา ระบบควบคุมอุณหภูมิและ
เทอรโมมิเตอรแบบ dial สามารถอบลํ าไยทั้งเปลือกและเนื้อลํ าไยรวมทั้งผลไมและผักชนิดอ่ืนๆ
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ราคา 100,000-150,000 บาท เวลาที่ใชอบแหงลํ าไยทั้งเปลือก 42 - 48 ชั่วโมง เนื้อลํ าไย 12 -    
15 ชั่วโมง

(ข) เตาอบแหงแบบตูที่พัฒนาโดยกรมวิชาการเกษตร ตัวตูมีขนาด 1.2×2.1×1.2 เมตร 
สามารถอบผลลํ าไยสดไดครั้งละ 100-120 กิโลกรัม ประกอบดวยโครงเหล็กสี่เหลี่ยมบุดวยไดอัด
ฝาตูสองชั้นมีฉนวนอยูกลาง ทํ าดวยชานออยหรือฉนวนใยแกว ภายในมีตะแกรงทํ าดวยอลูมิเนียม 
เชื้อเพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวย เตาใหความรอนแบบหัวพนแกสพรอม
อุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศขนาดมอเตอร ¼ แรงมา 2 ชุด สามารถอบไดทั้งผล
ลํ าไยและเน้ือลํ าไยอบแหง รวมท้ังผลไมและผักชนิดอ่ืนๆ ราคาเครื่องละประมาณ 22,000 บาท 
เวลาที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไย 15-16 ชั่วโมง

(ค) เตาอบแหงแบบตูที่พัฒนาโดยนายประเสริฐ ยศตัน ตัวตูมีขนาด 1.2×1.2×1.4 เมตร
สามารถอบลํ าไยสดไดครั้งละ 100 กิโลกรัม ตัวตูเปนแผนเหล็กทากันสนิม ภายในมีตะแกรง เชื้อ
เพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม ใชหัวครอบลงบนหัวเตาแกสเพื่อชวยการกระจายความรอน สามารถอบ
แหงลํ าไยไดทั้งเปลือกและเนื้อลํ าไยอบแหงรวมทั้งพืชผักอ่ืนๆ ราคาเครื่องประมาณ 18,500 บาท
เวลาที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไย 12-16 ชั่วโมง และลํ าไยทั้งเปลือก 36 ชั่วโมง

4. เตาอบลํ าไยแบบใชพัดลม
สามารถอบแหงลํ าไยแบบทั้งเปลือกและลํ าไยแกะเปลือกใหแหงรวดเร็ว สะอาด และมี

ราคาถูก โดยอาศัยพัดลมเปนตัวพัดพาความชื้นออกจากลํ าไย และใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง
เตาอบแหงแบบนี้สามารถอบแหงไดครั้งละประมาณ 1,000-1,200 กิโลกรัม

2.5 กระบวนการผลิตลํ าไยอบแหงท้ังเปลือก
การแปรรูปลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก เปนการนํ าลํ าไยสดทั้งเปลือกมาอบใหแหงดวยความ

รอน กรรมวิธีการอบแหงทั้งเปลือกยังไมมีการกํ าหนดกรรมวิธีมาตรฐาน ดังนั้นกรรมวิธีการอบ
ลํ าไยทั้งเปลือกที่ท ํากันจึงมีหลากหลายวิธี ซึ่งไดจากการทดลองดัดแปลงเองตามคํ าแนะนํ าทั้ง
จากมหาวิทยาลัยเชียงใหม จากพอคาจีน จากบริษัทผูจํ าหนายเตา และจากผูที่เคยทํ ามากอน จึง
เปนเหตุใหคุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกมีสีต้ังแตสีนํ้ าตาลแดงไปจนสีดํ า ความแหง
ของเนื้อลํ าไยมีต้ังแตไมคอยแหงไปจนถึงแหงมากจนเนื้อติดเมล็ดใน กลิ่นของลํ าไยมีต้ังแต
กลิ่นลํ าไยไปจนถึงกลิ่นนํ้ าตาลไหม (รัตนา, 2541)

วีระ (2541) ไดออกแบบและปรับปรุงเครื่องอบแหงลํ าไยแบบไตหวัน ใหสามารถพลิกกลับ
ลํ าไยไดสะดวกขึ้น ไดทํ าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพและความคุมคาในการใชกับเครื่องอบแหง

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



9

แบบเดิม (แบบไตหวัน) โดยนํ าผลลํ าไยอบแหงที่ไดจากการทดลองมาพิจารณาเปรียบเทียบ    
เปอรเซ็นตความชื้น, สี และคา water activity กับลํ าไยที่อบจากเครื่องอบแหงแบบไตหวัน และ
ทดสอบรสชาติ, เนื้อสัมผัส และความพึงพอใจของผูบริโภค โดยไดทดลองอบแหงผลลํ าไยครั้งละ 
2,000 กิโลกรัม ระดับชั้นความหนา 60 เซนติเมตร ใชลมรอนอุณหภูมิ 75-80 องศาเซลเซียส ที่
ความเร็วลม 0.7 เมตร/วินาที ผลที่ได พบวาเครื่องที่ปรับปรุงใหความสะดวกและคลองตัวในการ
ทํ างาน คุณภาพผลลํ าไยอบแหงมีความสมํ่ าเสมอไมแตกตางจากแบบเดิม หลังจากนั้นไดศึกษาหา
ชวงเวลาในการกลับที่เหมาะสม โดยใชเครื่องอบแหงจํ าลอง อบลํ าไยครั้งละ 60 กิโลกรัม ที่ระดับ
ชั้นความหนา 60 เซนติเมตร ใชลมรอนอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วลม 0.6 เมตร/
วินาที อบลํ าไย 2 ขนาด คือ เกรด AA และเกรดคละ (A:B ในอัตราสวน 1:1)ที่ความชื้นเริ่มตน 75 
เปอรเซ็นต ใชเวลาในการอบแหง 48-53 ชั่วโมง จนความชื้นลดลงเหลือ 20% พบวาการอบแหงที่
ใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลาที่เหมาะสมของการพลิกกลับผลลํ าไยเกรด AA คือ 12 ชั่วโมง 
เกรด AB คือ 6 ชั่วโมง สวนการอบแหงที่ใชอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลาที่เหมาะสมในการ
พลิกกลับเกรด AA คือ 6 ชั่วโมง และเกรด AB คือ 6 ชั่วโมง เชนกัน

วิวัฒนและชลทิศ (2543) ไดทํ าการวิจัยดัดแปลงเครื่องอบแหงแบไตหวัน ใหมีขนาดเล็กลง
เพื่ออบแหงลํ าไยแบบทั้งเปลือก ครั้งละไมเกิน 100 กิโลกรัม ความสูงของกระบะอบ 45    
เซนติเมตร ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิงทํ าความรอน มีพัดลม (Blower) เปาลมรอน อุณหภูมิที่ใช
ประมาณ 65-75 องศาเซลเซียส ไดแบงการทดลองเปน 2 วิธี คือ

1. ใสผลลํ าไยทั้งหมดลงในกระบะอบแหงและทํ าการพลิกกลับผลลํ าไยโดยใชวิธีการกวน
2. แบงผลลํ าไยใสลงบนถาดตะแกรงความสูง 8 เซนติเมตร จํ านวน 4 ชั้น
ผลการทดลองของวิธีที่ 1 ไมดีเทาที่ควร โดยอบแหงผลลํ าไยที่ความชื้นเริ่มตน 75% (wet 

basis) ใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบแหง 46 ชั่วโมง ลดความชื้นของผลลํ าไยลง
เหลือเพียง 31% จึงหยุด (เนื่องจากพบวาสวนลางแหงจนเกือบไหม) เมื่อตรวจคุณภาพของผล
ลํ าไยอบแหงพบวามีความชื้นไมสมํ่ าเสมอ ลักษณะสีเนื้อลํ าไยที่ปรากฏมีสีเหลืองไปจนถึงสีนํ้ าตาล 
โดยที่สีเหลืองเปนของผลลํ าไยอบแหงที่ยังมีความชื้นสูง จึงไดทํ าการปรับโดยแบงผลลํ าไยออก 
เปนชั้นๆ ตามวิธีที่ 2 ผลการทดลองของวิธีที่ 2 คุณภาพของผลลํ าไยอบแหงดีกวาวิธีแรก ไดอบแหง
ผลลํ าไยจํ านวน 16 ถาด ที่ความชื้นเริ่มตน 75% ใชอุณหภูมิ 78 องศาเซลเซียส เปนเวลา 50      
ชั่วโมง ลดความชื้นของผลลํ าไยเหลือ 24% โดยที่จะพลิกกลับไดงายขึ้น (สลับถาดตะแกรง) และ
จะนํ าผลลํ าไยที่อบแหงไดที่ (ในสวนลางออกกอน) และไดเสนอใหปรับปรุงการลดความหนาของ
ชั้นในการอบและปรับปรุงวิธีการพลิกกลับลํ าไยใหเหมาะสมขึ้น
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วิไล (2541) ไดศึกษากระบวนการอบแหงและการสงออกลํ าไยอบแหงของจังหวัด
เชียงใหมและจังหวัดลํ าพูน จากการศึกษาพบวา 82.4% ของเครื่องอบแหงที่ใชเปนเครื่องอบ     
แหงที่ผลิตจากประเทศไตหวัน โดยเครื่องอบแหงชนิดนี้สามารถอบผลลํ าไยสดไดครั้งประมาณ     
2 ตัน ในการอบแหงแบบนี้ผลลํ าไยจะถูกแบงกั้นเปน 3 ช้ัน ดวยตาขายไนลอน และมีการให
อุณหภูมิในการอบตางกันโดยอยูในชวงอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง 
ระหวางการอบแหงมีการพลิกกลับ 2-3 ครั้ง การตรวจสอบความชื้นของลํ าไยอบแหงอาศัยประสบ
การณของผูควบคุมเตา

อุมาพร (2543) ไดศึกษาเกี่ยวกับ ผลของชั้นความหนาและขนาดของผลลํ าไยตอคุณภาพ
ของผลลํ าไยอบแหง พบวา การอบแหงแบบทั้งผลของลํ าไย 4 ขนาด คือ เกรด A เกรด B เกรด C 
และเกรดคละ ดวยชั้นความหนาตางกัน 3 ระดับ สามารถสรุปไดวา เกรด C (ขนาดผลเล็ก) ลด
ความชื้นไดรวดเร็วกวาเกรดอื่น เมื่อผลลํ าไยมีความหนา 40 เซนติเมตร และ 60 เซนติเมตร แตการ 
อบแหงผลลํ าไยที่มีความหนา 20 เซนติเมตร ขนาดผลที่ตางกันไมทํ าหใการลดความชื้นของผล
ลํ าไยแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญ

Subhadrabandhu (1990) ไดอธิบายถึงวิธีการอบลํ าไยทั้งแบบอบทั้งผลไมแกะเปลือก
และอบเฉพาะเนื้อลํ าไย โดยนํ าผลลํ าไยมาลวกกอนเปนเวลา 5 นาที จากนั้นนํ าไปตากแดดหรืออบ
ดวยเตาอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เมื่อผลลํ าไยเริ่มแหงใหเพิ่มอุณหภูมิขึ้นไปที่ 70 องศา
เซลเซียสจนกวาจะแหงสนิท ซึ่งใชเวลารวมประมาณ 19-20 ชั่วโมง ผลการทดลองพบวาผลลํ าไย
อบแหงทั้งเปลือกจะคงกลิ่นและรสชาติ ที่ดีกวาลํ าไยอบแหงเฉพาะเนื้อ โดยมีคาเปอรเซ็นต
ความชื้น 18-19% และมีปริมาณนํ้ าตาลสูงถึง 60-65 องศาบริกส

กรมสงเสริมการเกษตร (2546) ไดเสนอเทคนิคในการทํ าผลล ําไยอบแหงใหมีคุณภาพดีไว
ดังนี้

1. พันธุลํ าไยที่เหมาะสมในการอบแหงที่ดีที่สุด คือ พันธุดอ ผิวเปลือกจะมีสีเหลืองทอง 
นํ้ าหนักดี ไมแตกงาย พันธุแหว สีผิวเปลือกจะมีสีคลํ้ า ปริมาณนํ้ ามาก นํ้ าหนักไมคอยดี ควรคัด
แยกพันธุที่อบ เพราะสีผิวตางกัน และคุณลักษณะแตละพันธุไมเหมือนกัน

2. ควรมีการคัดเกรด ขนาดของผลลํ าไยใหเทาๆ กัน เพราะระยะเวลาการอบแหงแตกตาง
กันจะทํ าใหคุณภาพเปนเนื้อแหงที่ตางกัน ไมสมํ่ าเสมอและทํ าใหเกิดเชื้อราได

3. ไมควรใชผลลํ าไยสดคางคืน ไมแตกเนา เพราะสีผิวเปลือกจะมีสีคลํ้ าทํ าใหลํ าไยแหง
คุณภาพไมดี
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4. ไมควรใชความรอนสูงเกินไปเพื่อเรงการผลิต เพราะจะทํ าใหเนื้อลํ าไยมีสีคลํ้ าไหม และ
ตองรักษาอุณหภูมิลมรอนและระยะเวลาการอบแหงใหไดตามที่ผูผลิตกํ าหนด

5. ไมควรบรรจุผลลํ าไยเกินกํ าลังการผลิตของเตาอบ จะทํ าใหความรอนและระยะเวลา 
การอบแหงไมพอเพียงทํ าใหลํ าไยอบแหงที่ไดคุณภาพไมดี

ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกแสดงดังตารางที่ 2.3

ตารางที่ 2.3 กรรมวิธีการทํ าลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกในป พ.ศ. 2539 ที่ใชกับเตาอบกระบะแบบ
ไตหวันและเตาอบกระบะแบบใชแกสหุงตม

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ลํ าไยทั้งเปลือกคัดแยก

ขนาด

ใสบนตะแกรงตาม
ลํ าดับ

เกรด 1 (เอ) บนสุด
เกรด 2 (บี) ตรงกลาง
เกรด 3 (ซี) ลางสุด

อบที่ 80 oซ เปนเวลา
12 ชม.

กลับลํ าไย
เรียงเกรด 1 ลางสุด
เกรด 2 ตรงกลาง
เกรด 3 บนสุด

อบที่ 90 oซ เปนเวลา
12 ชม.

พลิกกลับลํ าไย

ลํ าไยทั้งเปลือก
.

ใสบนตะแกรงโปรง

อบที่ 80 oซ เปน
เวลา 24 ชม.

กลับลํ าไยบนลง
ลาง

อบที่ 65 oซ เปน
เวลา 24 ชม.

กลับลํ าไยบนลง
ลาง

อบที่ 60 oซ จน
ลํ าไยแหงเปนเวลา

4-6 ชม.

ปลอยใหเย็น

ลํ าไยทั้งเปลือกคัดขนาด อบ
เฉพาะผลใหญหรือผลเล็ก

ใสบนตะแกรงโปรง

อบที่ 90 oซ เปนเวลา
11 ชม.

กลับลํ าไยลางขึ้นบน
บนลงลาง

อบที่ 80 oซ เปนเวลา
12 ชม.

กลับลํ าไยลางขึ้นบน
บนลงลาง

อบที่ 70 oซ เปนเวลา
12 ชม

ลํ าไยทั้งเปลือกคัด
ขนาด อบเฉพาะใหญ

เล็ก

ใสบนตะแกรงโปรง
เล็กบนใหญลาง

อบที่ 100 oซ เปน
เวลา

4-5 ชม.

กลับลํ าไยสลับใหญ
บนเล็กลาง

อบที่ 80 oซ เปนเวลา
15 ชม.

กลับลํ าไยสลับใหญ
ลาง
เล็กบน
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เกรด 2 ลางสุด
เกรด 1 ตรงกลาง
เกรด 3 บนสุด

อบที่ 70 oซ เปนเวลา
12 ชม.

อบที่ 60 oซ เปนเวลา
12 ชม. จนลํ าไยแหง

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุง

บรรจุถุง
อบที่ 60 oซ จนลํ าไยแหง
ถาเปนผลใหญ 7 ชม.
ถาเปนผลเล็ก 2 ชม.

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุง

อบที่ 70 oซ เปนเวลา
15 ชม.

อบที่ 60 oซ จนลํ าไย
แหง

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุง

ที่มา : รัตนา (2541)

ในป พ.ศ. 2540 กรมสงเสริมสหกรณการเกษตรไดรวมกับมหาวิทยาลัยเชียงใหมจัดอบรม
เกษตรกรผูอบลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกในตจังหวัดเชียงใหมและลํ าพูน เรื่องเทคนิคการอบลํ าไยใหได
มาตรฐาน รายละเอียดดังแผนภูมิที่ 2.1

ลํ าไยรวงคัดขนาด 3 ขนาด เทใสตาขายละ 1 ขนาด

เรียงตาขายลงในเตาอบกระบะตามลํ าดับ
ชั้นบน-ขนาดใหญ
ชั้นกลาง-ขนาดเล็ก
ชั้นลาง-ขนาดกลาง

อบที่อุณหภูมิ 80 oซ เปนเวลา 13 ชั่วโมงติดตอกัน

กลับผลลํ าไยโดยยกตาขายขึ้นและรียงใหมตามลํ าดับ
ชั้นบน-ขนาดเล็ก

ชั้นกลาง-ขนาดกลาง
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ชั้นลาง-ขนาดใหญ
อบตอที่อุณหภูมิ 75 oซ เปนเวลา 20 ชั่วโมง

กลับผลลํ าไย โดยยกตาขายขึ้นและเรียงใหมตามลํ าดับ
ชั้นบน-ขนาดกลาง
ชั้นกลาง-ขนาดใหญ
ชั้นลาง-ขนาดเล็ก

อบตอที่อุณหภูมิ 65 oซ เปนเวลา 15 ชั่วโมงติดตอกัน

ดับไฟ ปลอยใหพัดลมทํ างานประมาณ 30-60 นาที
ตักออก รอนแยกขนาดคัดเอาผลแตกออก

ปลอยใหเย็น บรรจุถุงเย็นแบบหนา

แผนภูมิท่ี 2.1 กรรมวิธีการอบลํ าไยอบแหงสีทองทั้งเปลือกสํ าหรับเตากระบะ
(ที่มา : รัตนา, 2541)

2.6  ขอมูลและมาตรฐานคุณภาพลํ าไยอบแหงตางๆ ท่ีใชอางอิง
มาตรฐานคุณภาพลํ าไยอบแหงของตลาดโดยทั่วๆ ไป ลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีคุณภาพ

ดีเปลือกตองไมแตก ไมบุบ เปลือกมีสีนํ้ าตาล ไมมีรอยเปอน ไมมีมอดหรือแมลงอ่ืนทํ าลาย เนื้อ
ลํ าไยตองแหงโดยมีความชื้นไมเกิน 18% (คะนึง, 2541)

เกรด AA (พิเศษ) ผลลํ าไยมีเสนผานศูนยกลาง 24-27 มิลลิเมตร
เกรด A ผลลํ าไยมีเสนผานศูนยกลาง 21-23 มิลลิเมตร
เกรด B ผลลํ าไยมีเสนผานศูนยกลาง 17-20 มิลลิเมตร
เกรด C ผลลํ าไยมีเสนผานศูนยกลางตํ่ ากวา 17 มิลลิเมตร
เกรดรวม ไมมีการคัดขนาดของผลลํ าไย

มนตรี (2543) รายงานการแบงเกรดลํ าไยอบแหงจะแบงตามตลาดจีน ซึ่งมีมาตรฐานการ
รับซื้อสินคาเปน 4 เกรด คือ

เกรด AA (พิเศษ) มีเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 25   มิลลิเมตร
เกรด A มีเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 22-24 มิลลิเมตร
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เกรด B มีเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 18-21 มิลลิเมตร
เกรด C มีเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 16-17 มิลลิเมตร

ชยาและประภัสสร (2547) ไดศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลลํ าไยอบ
แหงทั้งเปลือกมีขอเสนอแนะสํ าหรับปจจัยที่ใชเปนมาตรฐานลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกดังนี้

1. ขนาดของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก
การแบงขนาดของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกควรยึดถือตามหลักของกรมการคาภาย

ในกระทรวงพาณิชย เพื่อที่จะสามารถนํ าลํ าไยที่อบแหงแลวไปทํ าการจํ านํ าใหกับตัวแทนของรัฐ
บาลได โดยมีการแบงขนาดออกเปน 4 กลุมดังนี้

เกรด XL/AA มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร
เกรด A มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร
เกรด B มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 19-21 มิลลิเมตร
เกรด C มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 16-18 มิลลิเมตร

2. รอยละผลบุบและผลแตก
สํ าหรับรอยละของผลบุบที่จะปนไดควรอยูในชวง 3-15% ของนํ้ าหนักทั้งหมด โดย

พิจารณาจากปริมาณรอยบุบตอพื้นที่ผิวของผลลํ าไย คือ ถามีรอยบุบตอพื้นที่ผิวในอัตราต่ํ าควร
ยอมใหมีการปะปนไดมากแตไมควรเกิน 15% หากพิจารณาแลวมีพื้นที่รอยบุบตอพื้นที่ผิวสูงควร
ยอมใหมีการปะปนไดแตไมเกิน 3% สํ าหรับเปอรเซ็นตของผลแตกนั้นไมควรมีผลแตกปะปนเลย 
เพราะผลที่แตกนี้เมื่อเก็บรักษาไวนาน จะเกิดปญหาตางๆ เชน นํ้ าเยิ้ม เปนรา ซึ่งอาจสงผลเสียตอ
คุณภาพของลํ าไยทั้งหมด

3. ความชื้น
สํ าหรับปริมาณความชื้นของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกไมควรเกิน 18% หรือถาผล

ลํ าไยอบแหงนั้นจะนํ าไปจํ านํ ากับทางตัวแทนของรัฐบาลปริมาณความชื้นไมควรเกิน 13.5% 
เพราะความชื้นมีความสัมพันธกับอายุการเก็บรักษา ถามีความชื้นในปริมาณต่ํ าก็จะสามารถทํ าให
ผลลํ าไยอบแหงนั้นสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น
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4. คา pH และปริมาณกรดทั้งหมด
คา pH ของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกควรเทากับ 5.5-5.6 และปริมาณกรดทั้งหมด

ควรเทากับ 0.60-1.20% เนื่องจาก pH และปริมาณกรดทั้งหมดมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค
มาตรฐานขนาดของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก (เกษตรลํ าพูน พ.ศ. 2546)
เมื่อนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกมาผานเครื่องรอนเพื่อคัดแยกขนาดเปน 4 เกรด ตาม

ขนาดเสนผานศูนยกลาง ดังนี้
1. เกรด AA มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลตั้งแต      25 มิลลิเมตรขึ้นไป
2. เกรด A มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 22-25 มิลลิเมตร
3. เกรด B มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 19-22 มิลลิเมตร
4. เกรด C มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 18 มิลลิเมตร

มาตรฐานลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกตามโครงการรับจํ านํ าลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกป พ.ศ.2545 
(กรมการคาภายใน) อ.ต.ก. ไดประกาศมาตรฐานคุณภาพเพื่อใชในการรับจํ านํ าลํ าไยอบแหงทั้ง
เปลือก มีรายละเอียดดังนี้

1. ขนาดของผลลํ าไยอบแหง
เกรด AA  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลตั้งแต      25    มิลลิเมตรขึ้นไป
เกรด A     มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 22-25   มิลลิเมตร
เกรด B    มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 19-22    มิลลิเมตร
เกรด C     มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลมากกวา 18     มิลลิเมตร

2. ความชื้นเนื้อลํ าไยไมเกิน 13.5%
3. ผลบุบ

ผลที่มีรอยบุบไมเกิน 15% ของพื้นที่ผิวเปลือกปนไดไมเกิน 15% โดยนํ้ าหนัก และ     
มีผลที่มีรอยบุบ 15% แตไมเกิน 50% ของพื้นที่ผิวเปลือก ปนไดไมเกิน 3% ของนํ้ าหนัก

4. ผิวเปลือก
มีสีนํ้ าตาลลวน สมํ่ าเสมอ ไมเปนนํ้ าหมาก ไมมีรูปและรอยแตก

5. คุณภาพเนื้อใน
เนื้อแหง จับแลวไมเหนียวติดมือ มีสีนํ้ าตาลแดง ไมมีรอยไหม ไมมีเปลือก ไมมีเชื้อรา

6. รสชาติ
หอมหวาน ไมเปรี้ยว
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ในการผลิตผลไมแหง ปริมาณความชื้นที่เหลืออยูในผลิตภัณฑจัดเปนปจจัยหนึ่งที่สํ าคัญ
อยางยิ่งที่จะบงชี้อายุการเก็บรักษาของผลไมนั้นๆ ปริมาณความชื้นจะมากหรือนอยยอมขึ้นอยูกับ
ประเภทของอาหาร เชน ผลไมอบแหงแบบความชื้นต่ํ าตองนํ ามาคืนรูปกอน (แอปริคอตแหง) มี
ปริมาณความชื้นไมเกิน 7.5% แตถาเปนผลไมแหงแบบพรอมบริโภคมีปริมาณความชื้นอยูมาก
กวา เชน US standard กํ าหนดปริมาณความชื้นของลูกเกดไมเกิน 13% มอก. 919-2532 กํ าหนด
ปริมาณความชื้นของผลไมแหงไมเกิน 18%

เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคและเพื่อใหเกิดความมั่นใจในขั้นตอนการผลิตวามีการ
ปฏิบัติที่สะอาด ถูกตอง มีคุณภาพ การตรวจหาปริมาณจุลินทรียที่พบในผลิตภัณฑจึงเปนสิ่ง
สํ าคัญ การกํ าหนดชนิดของจุลินทรียและปริมาณที่ยอมใหมีไดยอมแตกตางไปตามประเภทของ
อาหาร และวิธีการบริโภค สํ าหรับผลไมแหงมีการกํ าหนดชนิดและปริมาณของจุลินทรียไวดัง      
ตารางที่ 2.4

ตารางที่ 2.4 เกณฑคุณภาพทางจุลินทรียของผลไมแหง

ปริมาณที่กํ าหนด
ชนิดของจุลินทรีย กรมวิทยาศาสตรการแพทย

(2536)
มอก. 919-2532

ยีสต / กรัม
รา / กรัม
จุลินทรียทั้งหมด / กรัม
โคลิฟอรมแบคทีเรีย / กรัม
Salmonella / 25 กรัม
E. coli   MPN / กรัม
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens

นอยกวา 1 × 104

นอยกวา 500
-
-

ไมพบ
นอยกวา 3

-
-

ราและยีสตรวมกันไมเกิน
1 × 102

ไมเกิน 1 × 104

-
ไมพบ

นอยกวา 3
ไมพบใน 0.1 กรัม
ไมพบใน 0.1 กรัม

ที่มา : กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) , มาตรฐานผลิตภัณฑผลไมแหง (มอก. 919-2532)
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