
 

บทที่  4 
 

ผลการทดลอง 
 

4.1  ลักษณะของผูประกอบการ 
 
  4.1.1  ลักษณะของผูประกอบการลําไยอบแหงทั้งเปลือก สามารถแบงไดเปน 3 
ประเภท คือ ประเภทแรก เปนผูประกอบการที่ลงทุนแปรรูปเองมีเจาของคนเดียว ประเภทที่สอง 
คือ การรวมลงทุนกับญาติพี่นองและเพื่อน ประเภทที่สาม เปนการประกอบการที่ทํารวมกันเปน
กลุมเกษตรกร หรือกลุมแมบานเกษตรกร หรือสหกรณผูผลิต 
  4.1.2 ลักษณะของสถานทีท่ี่ใชในการแปรรูป มีความแตกตางกนัอยางมาก ข้ึนอยู
กับจํานวนเตาที่มี สําหรับผูประกอบการทีม่ีเจาของคนเดียว  จะมีจํานวนเตา  1–2  เตา มักจะนาํ
เตาไวในบริเวณบาน โดยไมมีการสรางโรงเรือนขึ้นมาเปนการเฉพาะ มักพบในผูประกอบการราย
ยอย แตถามีจาํนวนเตามากกวา 2 เตา จะมีการสรางโรงเรือนขึ้นมาเพือ่ใชในการผลติลําไยอบแหง
โดยเฉพาะ หรือใชทีท่ําการกลุมเปนสถานที่ผลิต มักพบในผูประกอบที่เปนกลุมเกษตรกร กลุม    
แมบานเกษตรกร สหกรณผูผลิต และบริษัทเอกชน 
  4.1.3 การจัดแบงพืน้ที่ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต สําหรับโรงงานอบแหงขนาด
ใหญ จะมกีารกั้นแยกพื้นทีอ่อกเปนสัดสวนโดยแบงเปนอาคารผลิต (รับวัตถุดิบ อบแหง ผ่ึงเยน็) 
อาคารคัดแยกขนาดและบรรจุ และโกดังเก็บผลิตภัณฑ สําหรับโรงงานขนาดเล็ก หรือสหกรณ       
ผูผลิต หรือกลุมเกษตรกร หรือกลุมแมบานเกษตรกรนั้น ไมมีการกั้นแยกพืน้ทีเ่ปนสดัสวน เพยีงแต
มีการจัดแบงบริเวณภายในอาคารเปนบริเวณเก็บผลิตภัณฑ  ซึ่งในทางปฏิบัติมีการใชพื้นที่ปะปน
กันบาง เนื่องจากพืน้ที่คับแคบไมเพียงพอกบัการใชงาน ดังรูปที่ 4.1 
 
4.2 กระบวนการผลิต  

 การแปรรูปลําไยอบแหงทั้งเปลือก เปนการนําผลลําไยรวงสดมาคัดขนาดโดยรอนผาน
เครื่องรอน  แยกออกตามขนาดเสนผานศูนยกลางของผลลําไยออกเปน 4  เกรด คือ AA, A, B และ 
C โดยแตละเกรดมีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลลําไยสดดังนี้ 
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 เกรด  ขนาดเสนผานศูนยกลาง (มิลลิเมตร) 
 AA      มากกวา  25 
  A    มากกวา  22  
  B    มากกวา  20  
  C    มากกวา 18  

 ผลลําไยสดที่ผานเครื่องรอนขนาดเรียบรอยแลว  ถูกนํามาอบแหงในเตาอบตามกรรมวิธี
การผลิตที่กําหนดจนแหง ผลลําไยอบแหงที่ไดถูกนํามารอนแยกขนาดอีกครั้งหนึ่ง และนํามาคัด
แยกเอาผลลําไยที่แตก ผลบุบ หรือปนเปอนน้ําหมากออก กอนนํามาบรรจุถุงพลาสติก และบรรจุ
ลงกลองกระดาษอีกครั้งหนึ่ง  ดังแผนภูมิที่  4.1 และ 4.2 

 
4.2.1 เตาอบ 
 ปจจุบันเตาอบที่ใชอบแหงลําไยทั้งเปลือกที่ใชกันอยางแพรหลายในจังหวัดเชียงใหมและ

ลําพูน  สามารถแบงเปน 3 แบบ คือ 
4.2.1.1  เตาอบกระบะ  มีอยูดวยกนั  3  แบบ  คือ 
 ก.  เตากระบะแบบไตหวัน (เตาอบโซลา) เปนเตาอบรุนแรกที่มีการใชกันโดย

นําเขาจากไตหวันทั้งชุด ตัวเตามีลักษณะเปนกระบะสี่เหลี่ยมที่มีขนาด กวาง x ยาว x สูง เทากับ  
2.4  x 2.4  x 1.2 เมตร    มีแผนตะแกรงรูโปรงปูอยูที่สวนดานลางของกระบะสําหรับรองรับผล
ลําไย ดานขางของกระบะดานหนึ่งติดตั้งหัวเผา พัดลมดูดอากาศขนาดมอเตอร 1 แรงมา และ
เครื่องควบคุมอัตโนมัติพรอมถังน้ํามันเชื้อเพลิงที่ใชเปนน้ํามันโซลา สามารถอบลําไยไดคร้ังละ 
2,000 กิโลกรัม เวลาที่ใชอบแหงประมาณ  48  ชั่วโมง  ดังรูปที่ 4.2 

 ข. เตากระบะแบบใชแกสหุงตม เปนเตาอบที่เลียนแบบจากเตาอบแบบไตหวัน 
ขนาดของเตาและรูปรางเปนกระบะเหล็กเหมือนเตาแบบไตหวัน แตผลิตในประเทศไทยและใช
แกสหุงตมเปนเชื้อเพลิงแทนน้ํามันโซลา จึงใชทอเหล็กหลอยาว ทนความรอนสูง พรอมอุปกรณชุด
ควบคุมอัตโนมัติแทนหัวเผาน้ํามันโซลา และเครื่องควบคุมอัตโนมัติติดตั้งพัดลมดูดความรอน 
ขนาดมอเตอร 1 แรงมาเชนกัน สามารถอบลําไยไดคร้ังละ 2,000 กิโลกรัม เวลาที่ใชอบแหง
ประมาณ 48  ชั่วโมง ดังรูปที่ 4.3 

 ค.  เตาอบแกส เปนเตาอบที่ดัดแปลงจากเตาอบกระบะแบบใชแกสหุงตม โดยกอ
เปนกระบะปูน ขอบเตี้ย ดานบนขอบปูนจะวางชั้นสําหรับวางถาดลําไยเพื่ออบแหง โดยซอนกัน 5 
ชั้น  และปดชั้นบนดวยกระสอบ ตําแหนงเตาเผาแกสและพัดลมดูดอากาศอยูดานริม เพื่อให
กระแสลมรอนพัดในแนวทแยงไปกระทบขอบปูนและกระจายไปยังถาดลําไย เตากระบะเหล็กมี
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ตําแหนงที่วางหัวเผาแกสอยูกลางเตา  เพื่อใหกระแสลมรอนกระจายออกทั้ง  3  ดาน โดยตรง ดัง
รูปที่ 4.4 
 

 4.2.1.2  เตาอบไอน้ํา   
 เปนเตาอบที่ดัดแปลงมาจากตูอบลมรอน ภายในเตาอบจะกอผนังปูนกั้นเปนหองๆ แตละ

หองมีโครงเหล็กสําหรับวางตะแกรงลําไยประมาณ 3–4 ชั้น มีแผงทอเหล็กบรรจุไอน้ํารอนหรือ   
น้ําเดือดภายใน และพัดลมระบายอากาศ ซึ่งมีทั้งแบบสลับทิศทางลมและแบบคงที่  ดังรูปที่  4.5 

4.2.2  เครื่องรอนคัดแยกขนาดผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เครื่องรอนคัดแยกขนาดผลลําไยอบแหงทัง้เปลือกที่ผลิตภายในประเทศมี  2  แบบ  คือ 
4.2.2.1 เครื่องรอนถังเด่ียว  เปนเครื่องรอนรูปทรงกระบอกกลม ยาว แบบหมุนถังเดีย่วที่

ส่ังทําขึ้นเองสําหรับรอนแหง โดยมีลักษณะเปนแผนเหล็กที่นํามามวนกลม แบงเปนสี่ตอน 
ประกอบดวยตะแกรงรูปทรงกระบอกกลม โดยแตละชองความยาวของตะแกรงยาวประมาณ 1.2 - 
1.8 เมตร และหมุนดวยความเร็วที่คงที่  ผลลําไยอบแหงจะถูกปลอยลงที่หัวราง  และรอนผาน
ตะแกรงขนาดตางๆ จากขนาดจิ๋ว เล็ก กลาง และใหญ ซึ่งถูกสงออกดานทายของราง โดยมีรูเจาะ
ขนาดตางๆ กันตั้งแตบริเวณที่ติดกับที่เทผลลําไย  (รูปที่ 4.6) 

 สําหรับขนาดจิ๋ว  (C )   มีเสนผานศูนยกลางรูตะแกรงเลก็ที่สุด    19  มิลลิเมตร 
       ขนาดเลก็ (B)   มีเสนผานศนูยกลางรูตะแกรง                     22  มิลลิเมตร 
       ขนาดกลาง (A)   มีเสนผานศนูยกลางรูตะแกรง                          25  มิลลิเมตร 
       ขนาดใหญ ( AA)  มีเสนผานศูนยกลางรูตะแกรง                         27  มิลลิเมตร 

 
4.2.2.2 เครื่องรอนแบบหมุนถังซอน  เปนเครื่องรอนแบบหมุนถังซอน ลักษณะ        

ภายนอกจะเปนเครื่องที่ทําจากแผนเหล็กสีฟา ลักษณะกระทัดรัดไมใหญมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
เครื่องรอนแบบหมุนถังเดี่ยว ดานในมีตะแกรงรอนทําจากแผนเหล็กเจาะรูซอนกัน 4 ชั้น โดยขนาด
เสนผานศูนยกลางของรูเครื่องรอนบนแผนเหล็กชั้นในจะมีขนาดใหญสุด คือ มีขนาด 27 มิลลิเมตร 
และชั้นถัดมามีขนาดเสนผานศูนยกลางเปน 25 มิลลิเมตร 22 มิลลิเมตร และ 19 มิลลิเมตร  
ตามลําดับ (รูปที่ 4.7) 
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4.2.3 เกรดลาํไยอบแหงทัง้เปลือก (เกษตรลําพนู 2546)  
การคัดเกรดผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกแบงออกเปน  4  เกรด  คือ 
ก.    เกรดใหญ  (AA)  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผล  25  มิลลิเมตรขึ้นไป 
ข. เกรดกลาง  (A)  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผล  22–24  มิลลิเมตร 
ค. เกรดเล็ก     (B)  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผล  19–21  มิลลิเมตร 
ง. เกรดจิ๋ว      (C )  มีขนาดเสนผานศูนยกลางของผลนอยกวา  18  มิลลิเมตร 

 
 4.2.4 กรรมวธิีการผลิตลาํไยอบแหงทั้งเปลือก 

การผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือก เปนการนําผลลําไยสดทั้งเปลือกมาอบใหแหงดวยความ
รอน  เตาอบที่ใชในการผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่นิยมใชกันมากมี 2 ประเภท คือ เตาอบกระบะ
และเตาอบไอน้ํา การจัดเรียงลําไยเขาเตาอบ อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหงมีความแตกตาง
กันพอสรุปได 7 วิธี (แผนภูมิที่ 4.1) สําหรับเตาอบกระบะ และ 4 วิธีสําหรับเตาอบไอน้ํา (แผนภูมิที่ 
4.2)  จึงเปนเหตุทําใหคุณภาพของเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกมีสีแตกตางกัน ต้ังแตสีน้ําตาลไป
จนถึงสีน้ําตาลดํา ความแหงของเนื้อลําไยมีต้ังแตไมคอยแหงไปจนถึงแหงมาก  
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แผนภูมิที่  4.1    กรรมวธิกีารทาํลาํไยอบแหงทั้งเปลือกที่ใชเตาอบกระบะแบบใชแกส  
       และเตากระบะแบบไตหวัน  (จากการสํารวจ) 
 

วิธีที ่ 1 วิธีที ่ 2 วิธีที ่ 3 วิธีที ่ 4 
ลําไยรวงคัดแยกขนาด  

3 ขนาด เทใสตาขายๆ ละ  
1 ขนาด 

 
เรียงลําไยลงในเตาอบ
กระบะตามลําดับ 

ช้ันบน - ขนาดใหญ (AA) 
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง (A) 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก  (B) 
เปาลมใหแหง 2–3 ช่ัวโมง 

 
อบที่ 70 oซ 20 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยกตา
ขายขึ้นและเรียงใหม

ตามลําดับดังนี้ 
ช้ันบน - ขนาดเล็ก 

ช้ันกลาง - ขนาดใหญ 
ช้ันลาง - ขนาดกลาง 
อบที่  80 oซ 20 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยกตา
ขายขึ้นและเรียงใหม

ตามลําดับดังนี้ 
ช้ันบน - ขนาดกลาง 
ช้ันกลาง - ขนาดเล็ก 
ช้ันลาง - ขนาดใหญ 
อบที่ 80 oซ  20 ช่ัวโมง 

ลําไยรวงคัดแยกขนาด  
3 ขนาด เทใสตาขายๆ ละ 

1 ขนาด 
. 

เรียงลําไยลงในเตาอบ
กระบะตามลําดับ 
ช้ันบน - ขนาดใหญ  
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก 

อบที่ 60 oซ 10 ช่ัวโมง 
ติดตอกัน 

 
พลิกกลับผลลําไยโดยยก
ตาขายขึ้น และเรียงใหม

ตามลําดับ 
 ช้ันบน - ขนาดกลาง 
ช้ันกลาง - ขนาดเล็ก 
ช้ันลาง - ขนาดใหญ 
อบที่ 80 oซ 28 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยก
ตาขายขึ้น และเรียงใหม

ตามลําดับ 
ช้ันบน - ขนาดเล็ก 

ช้ันกลาง - ขนาดใหญ 
ช้ันลาง - ขนาดกลาง 
อบที่ 75 oซ 12 ช่ัวโมง 
ติดตอกันจนแหง 

 

ลําไยรวงคัดแยกขนาด  
3 ขนาด เทใสตาขายๆ ละ 

1 ขนาด 
. 

เรียงลําไยลงในเตาอบ
กระบะตามลําดับ 
ช้ันบน - ขนาดใหญ  
ช้ันกลาง - ขนาดเล็ก 
ช้ันลาง - ขนาดกลาง 
อบที่ 70 oซ 15 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

ปรับอุณหภูมิเพิ่มเปน 80 oซ 
อบตออีก 7 ช่ัวโมง 

 
พลิกกลับผลลําไยโดยเอา
ลําไยดานติดเตาเผาไปไว

ดานตรงขาม 
อบที่ 80 oซ 13 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

ลดอุณหภูมิจากเดิมเปน 
60 oซ อบ 12 ช่ัวโมง 
ติดตอกันจนแหง 

 
ดับไฟปลอยใหพัดลม
ทํางาน 1 – 2 ช่ัวโมง 

จนลําไยเย็น 
 

ตักออก นํามารอนคัดแยก

ลําไยรวงคัดแยกขนาด  
3 ขนาด เทใสตาขายๆ ละ 

1 ขนาด 
. 

เรียงลําไยลงในเตาอบ
กระบะตามลําดับ 
ช้ันบน - ขนาดเล็ก 

ช้ันกลาง - ขนาดกลาง 
ช้ันลาง - ขนาดใหญ 
อบที่ 85 oซ 12 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

ลดอุณหภูมิลงเปน 80 oซ 
อบตอ 12 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยก
ตาขายขึ้น  และเรียงใหม

ตามลําดับ 
 ช้ันบน - ขนาดใหญ 
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก 

อบที่ 75 oซ 14 ช่ัวโมง 
ติดตอกันจนแหง 

 
ดับไฟปลอยใหพัดลม
ทํางาน 1 – 3 ช่ัวโมง 

จนลําไยเย็น 
 

นํามารอนคัดแยกขนาด 
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ติดตอกันจนแหง 
 
 

ดับไฟ ปลอยใหพัดลม
ทํางานประมาณ 1 ช่ัวโมง 

 
ตักออกรอนแยกขนาดอีกครั้ง 

 
คัดแยกเอาผลบุบ ผลแตกออก 

 
บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ  
ปดผนึกดวยเทปกาว 

ดับไฟปลอยใหพัดลม
ทํางานจนลําไยเย็น 

 
บรรจุใสกระสอบตาขายสี
แดง มัดดวยเชือกฟาง  

เก็บไวเพื่อรอบรรจุตอไป 
 

นํามารอนคัดแยกขนาด 
 

คัดแยกผลแตก ผลบุบ  
ผลเปอนน้ําหมากออก  

มัดปากถุง 
 

บรรจุกลองกระดาษ ปด
ผนึกดวยกาว 

ขนาดอีกครั้ง 
 

คัดแยกผลแตก ผลบุบ ออก  
 

บรรจุถุงพลาสติกชนิด 
HDPE มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ ปด

ผนึกดวยกาว 

 
บรรจุถุงพลาสติกและใส
กระสอบตาขายสีแดงอีก
ช้ัน มัดดวยเชือกฟางหรือ
บรรจุถุงกระสอบปุย มัด
ดวยเชือกฟาง พักเก็บไว 

 
นํามาคัดผลบุบ ผลแตก  
เปอนน้ําหมาก ออก 

 
บรรจุถุงพลาสติก HDPE 
มัดปากถุงดวยเชือกฟาง 

 
บรรจุกลองกระดาษ  
ปดผนึกดวยกาว 

ใชเวลาอบแหงทั้งหมด 
 60 ช่ัวโมง 

 
50  ช่ัวโมง 

 
47  ช่ัวโมง 

 
38  ช่ัวโมง 

ปริมาณลําไยสด  
2,000  กิโลกรัม 

 
2,000  กิโลกรัม 

 
2,000  กิโลกรัม 

 
2,000  กิโลกรัม 
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แผนภูมิที่   4.1  กรรมวธิกีารทาํลาํไยอบแหงทั้งเปลือกที่ใชเตาอบกระบะแบบไตหวันและ    
         เตาอบแกส (จากการสํารวจ) 
 

วิธีที่  5 วิธีที่  6 วิธีที่  7 
ลําไยรวงคัดแยกขนาด 3 ขนาด 

 เทใสตาขายๆ ละ 1 ขนาด 
 

เรียงลําไยลงในเตาอบกระบะ
ตามลําดับ 

ช้ันบน - ขนาดใหญ (AA) 
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง (A) 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก  (B) 
อบที่ 80 oซ 24 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยกตาขายขึ้น
และเรียงใหมตามลําดับดังนี้ 

ช้ันบน - ขนาดเล็ก 
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง 
ช้ันลาง - ขนาดใหญ 

อบที่  80 oซ 24 ช่ัวโมงติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยกตาขายขึ้น
และเรียงใหมตามลําดับดังนี้ 

ช้ันบน - ขนาดใหญ 
ช้ันกลาง - ขนาดกลาง 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก 

อบที่ 60 oซ  จนกวาจะแหง 
 

ปดน้ํามัน ปลอยใหพัดลมเปาจน
ลําไยเย็น 

 
นํามารอนแยกขนาด  บรรจุ
กระสอบมัดเชือกฟาง 

ลําไยรวงคัดแยกขนาด 3 ขนาด แยก
อบลําไยขนาดเดียวกัน 
ภายในเตาเดียวกัน 

 
เทลําไยขนาดเดียวกันจํานวน  

27 กิโลกรัมลงในถาดรูโปรง ขนาด
กวาง x ยาว = 1 x 2.5 เมตร จํานวน 
20 ถาด/เตา โดยวางซอนกัน 5 ช้ัน 

อบที่อุณหภูมิ 60 oซ 
 

ทุก 4 ช่ัวโมง ทําการสลับช้ัน อบ
ติดตอกันทั้งหมด 78 ช่ัวโมง 

 
ลดอุณหภูมิลงเปน 40 - 45 oซ 
อบติดตอกัน 2 – 3 ช่ัวโมง 

 
ดับไฟ ปลอยใหพัดลมทํางาน

ประมาณ 1 – 2 ช่ัวโมง 
 

ตักออกใสตะกรา ผ่ึงใหเย็น 
 

นํามารอนแยกขนาด 
 

คัดผลแตก ผลบุบ ผลที่เปอน       
น้ําหมากออก 

 
บรรจุถุงพลาสติก  มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ  ปดผนึกดวย

เทปกาว 

ลําไยรวงคัดแยกขนาด 3 ขนาด 
 เทใสตาขายๆ ละ 1 ขนาด 

 
เรียงลําไยลงในเตาอบกระบะ

ตามลําดับ 
ช้ันบน - ขนาดใหญ (AA หรือ A) 
ช้ันกลาง - ขนาดเล็ก (B) 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก  (B หรือ C) 

อบที่ 80 oซ 20 ช่ัวโมง 
ติดตอกัน 

 
พลิกกลับผลลําไยโดยยกตาขายขึ้น

และเรียงใหมตามลําดับดังนี้ 
ช้ันบน - ขนาดเล็ก 
ช้ันกลาง - ขนาดเล็ก 
ช้ันลาง - ขนาดใหญ 

อบที่  70 oซ 20 ช่ัวโมงติดตอกัน 
 

พลิกกลับผลลําไยโดยยกตาขายขึ้น
และเรียงใหมตามลําดับดังนี้ 

ช้ันบน - ขนาดเล็ก 
ช้ันกลาง - ขนาดใหญ 
ช้ันลาง - ขนาดเล็ก 

อบที่ 60 oซ  10 ช่ัวโมง ติดตอกัน 
จนกวาจะแหง 

 
ดับไฟ ปลอยใหพัดลมทํางาน 

ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
 

ตักออก นํามารอนแยกขนาด 
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คัดแยกเอาผลแตก ผลบุบ ผลเปอน

น้ําหมาก ออก 
 

บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 
 

บรรจุกลองกระดาษ ปดผนึกดวย
เทปกาว 

 
คัดแยกเอาผลแตก ผลบุบ ผลเปอน

น้ําหมาก ออก 
 

บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 
 

บรรจุกลองกระดาษ ปดผนึกดวย
เทปกาว 

เวลาที่ใชอบทั้งหมด 
52 ช่ัวโมง 

 
80  ช่ัวโมง 

 
50  กิโลกรัม 

ปริมาณลําไยสด  
2,000  กิโลกรัม 

 
540  กิโลกรัม 

 
2,000 กิโลกรัม 

 
4.2.4.1 กรรมวิธกีารผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่ใชเตาอบกระบะแบบใชแกส และ 
          เตาอบกระบะแบบไตหวัน (แผนภูมิที ่4.1) 
  กระบวนการผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกโดยใชเตาอบกระบะแบบไตหวัน   และเตาอบ
กระบะแบบใชแกส เร่ิมตนที่การนําผลลําไยสดที่เด็ดกานแลวมาผานเครื่องรอนเพื่อแยกเกรดของ
ผลลําไยเปน 4 เกรด คือ AA, A, B และ C  ตามขนาดเสนผานศูนยกลางของรูตะแกรง 27, 25, 22 
และ 19 มิลลิเมตร  ตามลําดับ โดยเครื่องรอนที่ใชกันอยูในปจจุบันมีอยู 2 แบบ คือ เครื่องรอนแบบ
หมุนถังเดี่ยว  และเครื่องรอนแบบถังซอน  การรอนคัดขนาดกอนนําเขาเตาอบเปนสิ่งจําเปน  
เนื่องจากการอบคละเกรดในเตาอบโดยไมมีการรอนคัดแยกและแบงชั้นจะทําใหผลลําไยที่อบไดมี
ความชื้นไมสม่ําเสมอ   เนื่องจากผลลําไยที่มีขนาดใหญกวาจะมีความหนาของเนื้อลําไยมากกวา
ผลลําไยขนาดเล็ก การอบแหงเพื่อระเหยน้ําออกไปจึงตองใชเวลานานกวา   เมื่อทําการรอนแยก
ขนาดแลวกอนที่จะทําการอบจะนําผลลําไยแตละเกรดมาเรียงใสตะแกรงในเตาอบ  ซึ่งขั้นตอนนี้
ชวยใหผูควบคุมการอบสามารถควบคุมระยะเวลาและอุณหภูมิที่จะใหแกลําไยแตละขนาดได  โดย
แตละรายจะมีเทคนิควิธีการจัดเรียงที่แตกตางกันพอสรุปไดดังนี้ 
 

ชั้น ขนาด 
บน ใหญ  (AA) ใหญ  (AA) เล็ก (B) ใหญ (AA หรือ A) 
กลาง กลาง (A) เล็ก (B) กลาง (A) เล็ก (B) 
ลาง เล็ก (B) กลาง (A) ใหญ  (AA) เล็ก (B หรือ C) 
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  เร่ิมอบโดยใชอุณหภูมิและเวลาเริ่มตนตางกัน ชวงอุณหภูมิอบเร่ิมตนอยูที ่ 60–80 องศา-
เซลเซียส และรักษาอุณหภูมเิร่ิมอบใหคงทีอ่ยูเปนเวลาตัง้แต 8 ชั่วโมง ถงึ 24 ชั่วโมง โดยเมื่อครบ
ระยะเวลาอบเริ่มตนแลวบางรายจะทําการปรับอุณหภูมิคงที่อีกระดับหนึง่ ชัว่เวลาหนึ่ง ดังนี ้
 
ลักษณะการอบ แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 แบบที่ 4 แบบที่ 5 แบบที่ 6 แบบที่ 7 
อุณหภูมิเร่ิมตน (oซ) 70 60 70 85 80 60 80 
เวลา (ชั่วโมง) 20 10 15 12 24 8 20 

ปรับอุณหภมูิ (oซ) - - 80 80 - - - 
เวลา (ชั่วโมง) - - 7 12 - - - 

 
 เมื่ออบแหงภายใตอุณหภูมิและครบตามเวลาเริ่มตนแลว จะมีข้ันตอนการพลิกกลับเพื่อให   
ผลลําไยในแตละชั้นไดรับความรอนอยางทั่วถึงและทําใหผลลําไยที่ไดรับความรอนโดยตรงไมแหง
หรือไหมจนเกินไป โดยแตละรายจะมีวิธีการพลิกกลับตางกัน คือ พลิกกลับโดยการยกตาขาย
ไนลอน   ที่ใชวางสลับกับผลลําไยแตละชั้นเปนตัวยกสลับชั้นลําไย ยายจากชั้นลางสุดไปไวชั้น
บนสุด หรือพลิกกลับผลลําไยโดยสลับเอาดานที่ติดเตาเผาไปไวดานตรงขาม ตลอดจนจํานวนครั้ง
ในการพลิกกลับผลลําไยที่มีต้ังแตพลิกกลับคร้ังเดียว พลิกกลับ 2 คร้ัง ถึงไมมีการพลิกกลับเลย 

 หลังจากพลิกกลับลําไยแลวก็จะทําการอบตอจนกวาจะแหงโดยใชสภาวะการอบแหงที่
อุณหภูมิและเวลาตางกันสรุปไดดังนี้ 

 
ลักษณะการอบ แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 แบบที่ 4 แบบที่ 5 แบบที่ 6 แบบที่ 7 

อุณหภูมิหลงัพลิกกลับ 1 (oซ) 80 80 80 75 80 60 70 
เวลา (ช่ัวโมง) 20 28 13 14 24 4 20 
อุณหภูมิหลงัพลิกกลับ 2 (oซ) 80 75 60 60 60 
เวลา (ช่ัวโมง) 20 12 

ไมตอง
พลิก 

ไมตอง
พลิก 4 (6) 4 10 

อุณหภูมิกอนปดเตา (oซ) 60 40 – 45 
เวลา (ช่ัวโมง) 

อบตอ
จนแหง 

อบตอ
จนแหง 12 

อบตอ  
จนแหง 

อบตอ  
จนแหง 2 (3) 

อบตอ  
จนแหง 

เวลาที่ใชท้ังหมด (ช่ัวโมง) 60 50 47 38 52 80 50 
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 เมื่ออบผลลําไยจนแหงดีแลว จะปลอยทิง้ไวใหเยน็กอนที่จะนําไปรอนคัดแยกขนาดอีกครั้ง 
โดยสวนใหญจะใชเครื่องรอนแบบหมนุถงัเดี่ยว จากนั้นจะนําไปคัดแยกเอาผลบุบ ผลแตก และผล
ที่เปอนรอยน้ําหมากออกกอนที่จะนาํไปบรรจุใสในถุงพลาสติกชนิดขุน (Polyethylene,PE) แลว
บรรจุกลองขนาดบรรจุ 10 กโิลกรัม ปดผนกึดวยเทปกาว เก็บไวเพื่อรอการสงออก 
 
แผนภูมิที่  4.2 กรรมวิธีการทําลาํไยอบแหงทั้งเปลือกที่ใชเตาอบไอน้ํา (จากการสํารวจ) 

วิธีที่ 1 วิธีที่  2 วิธีที่  3 วิธีที่  4 
ลําไยรวง คัดแยกขนาด 4 
ขนาด เทใสกระบะรูโปรง
ใหมีความหนาของผล

ลําไยตอกระบะ 2.2 – 2.4 
เซนติเมตร สําหรับขนาด
ผลเล็กและผลจิ๋ว  และให
มีความหนาของผลลําไย 

2.2 – 2.4 เซนติเมตร 
สําหรับผลขนาดใหญและ

ผลกลาง 
 

เรียงกระบะลําไยบนชั้น 2 
ช้ันบน วางผลขนาดเล็ก
และขนาดจิ๋ว 2 ช้ันลาง จะ
วางผลขนาดกลางและ

ขนาดใหญ 
อบที่ 80 oซ15 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

ลดอุณหภูมิลงเปน 60 oซ 
10 ช่ัวโมงติดตอกัน 

 
เมื่อครบ 45 ช่ัวโมง ปรับ
พัดลมใหมีการสลับ
ทิศทางการหมุนของ

ใบพัดจากลางขึ้นบนเปน

ลําไยรวงคัดแยกขนาด 3 
ขนาด คือ 

ขนาดใหญ (AA) 
ขนาดกลาง (A) 
ขนาดเล็ก ( C ) 

เทใสถุงไนลอนตาขายสี
แดงจนเต็ม มัดปากถุงดวย

เชือกฟาง 
 

เรียงถุงลําไยบนชั้น  2 ช้ัน
บนตะแกรงเหล็ก ตัวหอง 
อบกอดวยปูน  อบที่ 90oซ 

8 ช่ัวโมง ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 
อบที่ 90oซ  8 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 
อบที่ 90oซ  16 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 
อบที่ 90oซ  8 ช่ัวโมง 

ลําไยรวง คัดแยกขนาด 4 
ขนาด เทใสกระบะรูโปรง
ความหนาของผลลําไย
ขึ้นอยูกับขนาดผลลําไย 
(ความลับของบริษัท) 

 
เรียงกระบะลําไยบนชั้น 
วาง โดยจะวางเฉพาะ 2 

ช้ันลางเทานั้น 
อบที่ 60 oซ16 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

เพิ่มอุณหภูมิเปน 65 oซ 
16 ช่ัวโมงติดตอกัน 

 
เพิ่มอุณหภูมิเปน 75oซ 
16 ช่ัวโมง ติดตอกัน      

จนแหง 
 

ปดไอ ปลอยใหพัดลม
ทํางานตอประมาณ 2 – 3 
ช่ัวโมง จนลําไยเย็น 

 
นําลําไยออกมารอน 

แยกขนาด 
 

คัดผลแตก ผลบุบ  ผลที่

รับซื้อลําไยรวงคัดขนาด
แลวมาอบ 

 
เปาลมใหแหง 2 – 3 ช่ัวโมง 

 
เปดลมลางอุณหภูมิ 55oซ 

10 ช่ัวโมงติดตอกัน 
 

กลับลมขึ้นขางบน ปรับ
อุณหภูมิสูงขึ้นเปน 65 oซ 

16 ช่ัวโมงติดตอกัน 
 

กลับลมลงลาง ปรับอุณหภูมิ
สูงขึ้นเปน 75 oซ 

16 ช่ัวโมงติดตอกัน 
 

กลับลมขึ้นขางบน 
อบที่ 75 oซ 16 ช่ัวโมง       

ติดตอกันจนแหง 
 

ปดไอ เปาลมเย็น 
1 – 2 ช่ัวโมง 

 
นําลําไยออกมารอน        

แยกขนาด 
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บนลงลาง อบตอที่ 60oซ 
10  ช่ัวโมง ติดตอกันจน

แหง 
 

ปดไอ ปลอยใหพัดลม
ทํางานตอประมาณ 1 – 2 

ช่ัวโมง 
 
 

นําลําไยออกมารอน 
แยกขนาด 

 
คัดผลแตก ผลบุบออก 

 
บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ 
ปดผนึกดวยเทปกาว 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 
อบที่ 90oซ  8 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 
อบที่ 90oซ  8 ช่ัวโมง 

ติดตอกัน 
 

พลิกกลับถุงลําไยชั้นลางขึ้น
ขางบน  ขางบนลงลาง 

ลดอุณหภูมิเปน  60oซ  อบ
ติดตอกัน 4 ช่ัวโมงจนแหง 

 
เอาออกจากเตาอบ ผ่ึงใหเย็น 

 
รอนคัดแยกขนาด 

 
คัดผลแตก ผลบุบ ผลที่เปอน

น้ําหมากออก 
 

บรรจุถุงพลาสติก 
มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ 
ปดผนึกดวยเทปกาว 

เปอนน้ําหมากออก 
 

บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 
 

บรรจุกลองกระดาษ 
ปดผนึกดวยเทปกาว 

 
หมายเหตุ :- ไมมีการสลับ
ทิศทางลม และไมมีการ
พลิกกลับถาดลําไย

ตลอดเวลาอบ แตใชการ
ควบคุมความหนาของผล

ลําไย/ถาดแทน 

คัดผลแตก ผลบุบ  ผลที่
เปอนน้ําหมากออก 

 
บรรจุถุงพลาสติก มัดปากถุง 

 
บรรจุกลองกระดาษ 
ปดผนึกดวยเทปกาว 

 
 

เวลาที่ใชอบทั้งหมด   
60 ช่ัวโมง 

 
60  ช่ัวโมง 

 
48  ช่ัวโมง 

 
 58  ช่ัวโมง 
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4.2.4.2 กรรมวิธกีารผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่ใชโดยใชเตาอบไอน้ํา (แผนภูมิที ่4.2) 
กระบวนการผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกโดยใชเตาอบไอน้ํา มีข้ันตอนการผลิตเชนเดียวกับ

กระบวนการผลิตลําไยอบแหงโดยใชเตาอบกระบะแบบไตหวันและเตาอบแกส โดยนําผลลําไยสด
ที่เด็ดกานแลวมาผานเครื่องรอนเพื่อแยกเกรดของผลลําไยเปน 4 เกรด คือ AA, A, B และ C โดย
เครื่องรอน 2 แบบ คือ เครื่องรอนแบบหมุนถังเดี่ยว หรือเครื่องรอนแบบถังซอน นําผลลําไยแตละ
เกรดที่แยกไดมาบรรจุใสถาดเพื่อเขาอบโดยผูประกอบการแตละรายจะมีเทคนิควิธีการจัดเรียงที่
แตกตางกันพอสรุปไดดังนี้ 

 
ลักษณะการเตรียม

กอนเขาอบ 
แบบที่  1 แบบที่  2 แบบที่  3 แบบที่  4 

วัสดุท่ีใช ถาดหรือกระบะ ใสถุงไนลอน ถาดหรือกระบะ ถาดหรือกระบะ 
ชั้นบน (2 บน) เล็ก/จิ๋ว 
ชั้นกลาง กลาง 

วางเรียงเฉพาะชั้น
ลาง 

ชั้นลาง ใหญ 

วางเรียงในเตาอบ
ชั้นกลาง 
และชั้นลาง 2  ถาดซอน 

อบขนาดเดียวกัน 

 
อุณหภูมิและเวลาเริ่มตนที่ใชในการอบจะตางกนั ชวงอุณหภูมิอบเริ่มตนอยูที ่ 55–90 

องศาเซลเซยีส เปนเวลาตัง้แต 8 ชั่วโมง ถงึ 16 ช่ัวโมง ดังนี ้
 

ลักษณะการอบ แบบที่  1 แบบที่  2 แบบที่  3 แบบที่  4 
อุณหภูมิเร่ิมตน (oซ) 80 90 60 55 
เวลา (ชั่วโมง) 15 8 16 10 

 
 ข้ันตอนการพลิกกลับผลลําไยจะพบในผูประกอบการที่ใชเตาอบไอน้ําแบบไมมีเครื่องสลับ
ทิศทางลมรอน  จึงตองทําการสลับถาดภายในเตาอบเพื่อใหผลลําไยในแตละถาดไดรับความรอน
อยางทั่วถึงและ ไมใหผลลําไยที่ไดรับความรอนโดยตรงในชวงการอบตอนแรกแหงหรือไหม
จนเกินไป โดยจํานวนครั้งในการพลิกกลับลําไยที่มีตั้งแตพลิกกลับคร้ังเดียว พลิกกลับ 2 คร้ัง ถึง
พลิกกลับ 3 คร้ัง สําหรับผูประกอบการที่ใชเตาอบไอน้ําที่มีเครื่องสลับทิศทางลมไมตองสลับถาด
ระหวางการ อบแตจะมีการตั้งเวลาสลับทิศทางลมแทน 

ในการอบแหงโดยใชเตาอบแบบกระบะจะมีการใชสภาวะการอบที่อุณหภูมิและเวลา
ตางกันหลายระดับมากกวาที่ใชในการอบดวยเตาอบแบบกระบะ ดังนี้ 
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ลักษณะการอบ แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 แบบที่ 4 

เปาลมเย็นใหแหง (ช่ัวโมง)  2 - 3 
อุณหภูมิเริ่มตน (oซ) 80 90 60 55 
เวลา (ช่ัวโมง) 15 8 16 10 
อุณหภูมิกอนพลิกกลับ 1 (oซ) 60 65 
เวลา (ช่ัวโมง) 10 16 
อุณหภูมิกอนพลิกกลับ 2 (oซ) 75 
เวลา (ช่ัวโมง) 

 

 

16 

 

อุณหภูมิหลังพลิกกลับ 1 (oซ) 60 (สลับลม) 90 65 (สลับลม) 
เวลา (ช่ัวโมง) 45 8 16 
อุณหภูมิหลังพลิกกลับ 2 (oซ) 60 (สลับลม) 75 (สลับลม) 
เวลา (ช่ัวโมง) 10 

จนครบ 6 ครั้ง 
16 

อุณหภูมิหลังพลิกกลับ 3 (oซ) 60 75 (สลับลม) 
เวลา (ช่ัวโมง) 

 
4 

 

16 
เปาลมเย็น (ช่ัวโมง) 1 - 2  2 - 3 1 - 2 

 
 เมื่ออบผลลําไยจนแหงดีแลว จะปลอยทิง้ไวใหเยน็กอนที่จะนําไปรอนคัดแยกขนาดอีกครั้ง 

โดยสวนใหญจะใชเครื่องรอนแบบหมนุถงัเดี่ยว จากนั้นจะนําไปคัดแยกเอาผลบุบ ผลแตก และผล
ที่เปอนรอยน้ําหมากออกกอนที่จะนาํไปบรรจุใสในถุงพลาสติกชนิดขุน (Polyethylene, PE) แลว
บรรจุกลองขนาดบรรจุ 10 กโิลกรัม ปดผนกึดวยเทปกาว เก็บไวเพื่อรอการสงออก 
 
 4.2.5  ปญหาที่พบในระบบการผลิตลําไยอบแหงทั้งเปลือกปจจบัุน 

 4.2.5.1  ปญหาคุณภาพผลิตภัณฑ 
ก. ผลแตก  และผลบุบ 
ข.     มีรอยเปอนน้ําหมาก 
ค.  เปลือกมีสีคล้ํา  มีรอยคราบน้ํามัน 
ง. มีรสเปร้ียวและคาพีเอช (pH) ตํ่า 
จ. ปริมาณความชื้น 
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4.2.5.2 ปญหาสุขลักษณะในการผลิต 
1. ตัวอาคารผลิตสวนใหญเปนอาคารหรือบริเวณเปดโลง หลังคาสูง ไมมี ฝา 

บริเวณเตาอบอากาศรอน มีกลิ่นแกส และฝุนฟุงกระจายขณะอบแหง 
2. แสงสวางไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
3. ไมมีมาตรการในการทําความสะอาดและบํารุงรักษาอาคารสถานที่ในการผลิต 

รวมถึงอุปกรณเครื่องจักรที่ใชในการผลิต 
4. ไมมีการตรวจสอบและบันทึกเกี่ยวกับอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหงใน

แตละเตา และไมมีการสงตัวอยางไปตรวจวิเคราะหคุณภาพ ทําใหไมสามารถสอบกลับสินคาได
หากสินคามีปญหา 

5. ไมมีการกําหนดกฎระเบียบและฝกอบรมพนักงานเรื่องการควบคุมสุขลักษณะ
สวนบุคคล ซึ่งพบวาพนักงานไมลางมือกอนปฏิบัติงาน สูบบุหร่ีในบริเวณผลิต ไมสวมเสื้อ ไมมี   
ผาปดจมูก เปนตน 
 
4.3   คุณภาพของลาํไยอบแหงทั้งเปลอืก 
 4.3.1   ผลการวิเคราะหทางกายภาพของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 4.3.1.1  เปอรเซ็นตผลบบุ ผลแตก และขนาดผล  

ผลการสุมเก็บตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลือกทั้งหมดจํานวน 30 ตัวอยาง ตัวอยางละ 
3,000 กรัม จากผูประกอบการจํานวน 10 แหง  มาตรวจหาเปอรเซ็นตผลบุบ ผลแตก และผลเปอน
รอยน้ําหมาก และวัดขนาดผลลําไย ไดผลดังตารางที่ 4.1 และ 4.2 ซึ่งจะเห็นไดวา เปอรเซ็นตผล
บุบพบมากในเตาอบแบบกระบะโดย เกรด AA  มีคาอยูในชวง 1.44-33.97%  เกรด A คาอยู
ในชวง 8.41-15.79% เกรด B คาอยูในชวง 0.57-13.06% ขณะที่เตาอบไอน้ํามีเปอรเซ็นตผลบุบ
นอยกวาเตาอบกระบะ โดยเกรด AA มีผลบุบมากที่สุดอยูที่ 3.21% เกรด A  0% เกรด B  9.9%   
เปอรเซ็นตผลแตก สําหรับเกรด AA มีผลแตกอยูในชวง 0-5.98% เกรด A อยูในชวง 0-8.93%  และ
เกรด B อยูในชวง 0-10.4% ไมมีความแตกตางระหวางเตาอบกระบะและเตาอบไอน้ํา ผลเปนรอย
เปอนน้ําหมาก  สําหรับเกรด AA มีเปอรเซ็นตผลเปนรอยเปอนน้ําหมากอยูในชวง 3.36-55.08% 
เกรด A อยูในชวง 0-39.3% และเกรด B 0-25.68%  

สําหรับขนาดของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือก พบวาเกรด AA  มีขนาดผลสูงสุดเทากับ 
30.32+0.84 มิลลิเมตร ขนาดผลต่ําสุดเทากับ 28.45+1.65 มิลลิเมตร คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 
29.11+0.57 มิลลิเมตร เกรด A  มีขนาดผลสูงสุดเทากับ  28.54+0.72 มิลลิเมตร ขนาดผลต่ําสุด
เทากับ  24.77+0.93  มิลลิเมตร  คาเฉลี่ยทั้งหมดเทากับ 25.86+1.11 มิลลิเมตร  เกรด B มีขนาด
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ผลสูงสุดเทากับ 26.0+1.64 มิลลิเมตร ขนาดผลต่ําสุดเทากับ 22.0+0.63 มิลลิเมตร คาเฉลี่ย
ทั้งหมดเทากับ 23.17+1.29 มิลลิเมตร เกรด C มีคาเฉลี่ย 20.68+1.21 มิลลิเมตร  
 

4.3.1.2  คาสเีปลือกและคาสีเนื้อของลาํไยอบแหงทัง้เปลือก 
เมื่อนําเปลือกและเนื้อของลาํไยอบแหงทัง้เปลือกมาวัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสีระบบ L, a* 

และ b* ไดคาสี ดังตารางที ่ 4.3 และ 4.4 แสดงใหเหน็ไดวาคาเฉลีย่ L, a* และ b* ของเปลือกทัง้
เกรด AA เกรด A เกรด B และเกรด C มีคาใกลเคียงไมแตกตางกนัอยางมนีัยสาํคัญทางสถิติ  

สําหรับคา L, a* และ b* เฉลี่ยของเนื้อลําไยทั้ง 3 เกรด เกรด AA มีคา L, a* และ b* เฉลี่ย
เทากับ 30.21+3.03, 9.62+2.44 และ 3.00+1.29 ตามลําดับ ซึ่งมีคานอยกวาคา L, a* และ b* 
เฉลี่ยของเกรด A ซึ่งเทากับ 32.15+3.18 , 11.35+2.58  และ 5.42+3.73 ตามลําดับ และนอยกวา
คา L, a* และ b* เฉลี่ยของเกรด B ซึ่งเทากับ 33.23+2.95, 12.69+2.78 และ 7.97+4.78  
ตามลําดับ  

 
4.3.2    ผลการวิเคราะหทางเคมีของลาํไยอบแหงทัง้เปลือก 
ผลการสุมเก็บตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลอืกมาวเิคราะห ปริมาณวอเตอรแอคทิวิตี (aw) 

ปริมาณความชื้น ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  
ปริมาณน้าํตาลซูโครส และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ไดผลดังในตารางที ่ 4.5 และ4.6 

 
4.3.2.1  คาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) และปริมาณความชื้นของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
ผลการนําเนื้อของลําไยอบแหงทั้งเปลือกไปวัดปริมาณวอเตอรแอคทิวิตี (aw) และปริมาณ

ความชื้น ไดผลดังตารางที่ 4.5  จะเห็นไดวาเกรด AA มีคา aw อยูในชวง 0.489-0.618  คาเฉลี่ย 
0.559+0.04  และมีปริมาณความชื้นอยูในชวง 9.27-16.34%  คาเฉลี่ย 12.35+2.45% เกรด A มี
คา aw อยูในชวง 0.479 - 0.628 คาเฉลี่ย 0.552+0.047 และมีปริมาณความชื้นอยูในชวง 9.73- 
16.38% คาเฉลี่ย 12.06+1.94% เกรด B มีคา aw อยูในชวง 0.488-0.626 คาเฉลี่ย 0.576+0.038 
และมีปริมาณความชื้นอยูในชวง 10.11 - 15.58% คาเฉลี่ย 13.33+2.0%  
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4.3.2.2   คาความเปนกรด-ดาง (คาพีเอช)  และปรมิาณกรดทั้งหมด   
ผลการวิเคราะหวัดคาพีเอชของเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด AA มีคาสูงสุดเทากับ  

5.93+0.02 คาต่ําสุดเทากับ 5.13+0.02 คาเฉลี่ย 5.49+0.29 เกรด A มีคาพีเอชสูงสุดเทากับ  
6.13+0.04 คาต่ําสุดเทากับ 5.04+0.08 คาเฉลี่ย 5.51+0.32 เกรด B มีคาพีเอชสูงสุดเทากับ 
5.83+0.01 คาต่ําสุดเทากับ  4.93+0.00  คาเฉลี่ย 5.53+0.28 นั่นคือ คาพีเอชของลําไยอบแหงทั้ง
เปลือกทุกเกรด มีคาอยูในชวง 4.93–6.13 

สําหรับปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก  พบวา  เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก เกรด AA 
มีปริมาณกรดทั้งหมดสูงสุดเทากับ 1.199+0.04%  คาต่ําสุดเทากับ 0.848+0.02% คาเฉลี่ย 
1.03+0.11% เกรด A  มีปริมาณกรดทั้งหมดสูงสุดเทากับ 1.274+0.00% คาต่ําสุดเทากับ 
0.713+0.144% คาเฉลี่ย 0.97+0.17% เกรด B มีปริมาณกรดทั้งหมดสูงสุดเทากับ 1.340+0.04% 
คาต่ําสุดเทากับ 0.806+0.02% คาเฉลี่ย 1.00+0.17%  

 
 4.3.2.3   ปรมิาณน้าํตาลทั้งหมด  น้าํตาลซูโครส  และของแข็งทั้งหมดที่ละลายได 

ผลการสุมเก็บตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลือกมาตรวจวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 
พบวา  เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด AA มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดสูงสุดเทากับ 75.53+2.09% 
คาต่ําสุดเทากับ  59.81+0.73% คาเฉลี่ย 69.92+4.67%  เกรด A มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดสูงสุด
เทากับ  77.47+1.25% คาต่ําสุดเทากับ 56.15+0.12% คาเฉลี่ย 67.95+6.53%  เกรด B มีปริมาณ
น้ําตาลทั้งหมดสูงสุดเทากับ 72.87+1.71% คาต่ําสุดเทากับ 56.46+0.27% คาเฉลี่ย 
65.37+5.38%   

สําหรับปริมาณน้ําตาลซูโครส  พบวา  เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด AA มีปริมาณ       
น้ําตาลซูโครสสูงสุดเทากับ 48.98+1.68%  คาต่ําสุดเทากับ  36.82+1.00%  คาเฉลี่ย 
41.78+3.83%  เกรด A มีปริมาณน้ําตาลซูโครสสูงสุดเทากับ 50.21+1.57% คาต่ําสุดเทากับ 
29.74+0.88% คาเฉลี่ย 39.78+7.06% เกรด B มีปริมาณน้ําตาลซูโครสสูงสุดเทากับ 
46.76+1.75% คาต่ําสุดเทากับ  33.68+0.39% คาเฉลี่ย 39.35+4.28%  

สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได พบวา เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก  เกรด AA มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได คาสูงสุดเทากับ 86.4+0.00% คาต่ําสุดเทากับ 78.3+0.42% 
คาเฉลี่ย 82.47+3.03%  เกรด A มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได คาสูงสุดเทากับ  88.2+0.00% 
คาต่ําสุดเทากับ 77.4+0.00% คาเฉลี่ย 82.37+3.48% เกรด B มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
คาสูงสุดเทากับ 84.3+0.42% คาต่ําสุดเทากับ  78.6+0.00% คาเฉลี่ย 81.23+2.27% 
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4.3.3   ผลการตรวจวิเคราะหทางจลุินทรียของเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
ผลการสุมเก็บตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลือกทั้ง 3 เกรด จํานวนทั้งหมด 30 ตัวอยาง มา

ตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ยีสตและรา   และโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดของเนื้อ
ลําไยอบแหงทั้งเปลือก ไดผลดังในตารางที่ 4.7 
 

4.3.3.1  ปริมาณจลุินทรียทั้งหมด 
เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด AA มีปริมาณจุลินทรียสูงสุดทั้งหมดเทากับ 1.5x104 

cfu/g ปริมาณต่ําสุดนอยกวา10 cfu/g และพบวามีเพียง 1 ตัวอยางใน 10 ตัวอยางที่มีปริมาณ     
จุลินทรียทั้งหมดเกิน 1x104 cfu/g  คิดเปน 10% ของตัวอยางทั้งหมด  เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก
เกรด A มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดสูงสุดเทากับ 0.9x104 cfu/g  ตํ่าสุดเทากับ 327 cfu/g  แสดงวา
ไมมีตัวอยางใดที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1x104 cfu/g   สําหรับเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก
เกรด B มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดสูงสุดเทากับ 3.95x104 cfu/g ตํ่าสุดเทากับ 400 cfu/g  

 
4.3.3.2   ปรมิาณยสีตและรา 
เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด AA มีปริมาณยีสตและราสูงสุด เทากับ 3.78x103 cfu/g 

ตํ่าสุดนอยกวา 10 cfu/g สําหรับลําไยอบแหงทัง้เปลือกเกรด A  มีปริมาณยีสตและราสูงสุดเทากบั 
2.45x103 cfu/g ตํ่าสุดนอยกวา 10 cfu/g สําหรับลําไยอบแหงทั้งเปลือกเกรด B มีปริมาณยีสต
และราสูงสุดเทากับ 2.7x103 cfu/g ตํ่าสุดนอยกวา10 cfu/g  

 
4.3.3.3  ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมด 
ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดของเนื้อจากผลลําไยอบแหงทั้ง

เปลือก ทั้ง 3 เกรด จํานวนทั้งหมด 30 ตัวอยาง ตางมีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดต่ํากวา 3 
MPN/g 
 
4.4 วิจารณผลการทดลอง 
 4.4.1 เปอรเซ็นตผลบุบ ผลแตก ผลเปอนรอยน้ําหมาก และขนาดผล 

 เปอรเซ็นตผลบุบพบมากในเตาอบแบบกระบะ ขณะที่เตาอบไอน้ํามีเปอรเซ็นต 
ผลบุบนอยกวาเตาอบกระบะ  ทั้งนี้เนื่องจากการอบลําไยดวยเตาอบไอน้ํา ผลลําไยจะไมซอนกด
ทับกันมากเหมือนในแบบเตาอบกระบะ จึงทําใหมีเปอรเซ็นตผลบุบนอยกวามาก  การใสผลลําไย
มากเกินความสามารถในการอบของเครื่องอบ เชน เตาอบกระบะทั่วไปจะสามารถอบผลลําไยได
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มากสุด 2,000 กิโลกรัม แตผูประกอบการและเกษตรกรบางราย อาจบรรจุผลลําไยมากเกินกวานั้น 
ซึ่งมีผลตอการบุบของผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกอยางมากโดยเฉพาะลําไยผลใหญซึ่งมีสัดสวนของ
เนื้อลําไยมาก เมื่อนํามาอบแหงในชวงแรกที่มีการระเหยน้ําออกไป ทําใหเนื้อลําไย   หดตัวใน
ขณะที่เปลือกนอกของผลลําไยยังไมแหงสนิทดี ยังมีความออนนุมอยู เมื่อมีการอบแหงลําไยเปน
จํานวนมาก การกดทับกันทําใหเปลือกผลลําไยบุบไดงาย คุณภาพของวัตถุดิบผลลําไยสดก็มีผล
ตอการบุบเชนกัน หากเปนผลลําไยคางคืน ผลเนา จะทําใหผลบุบไดมาก การที่ไมมีการคัดวัตถุดิบ
กอนอบ ทําใหมีการปนกันของผลลําไยรวงที่มีคุณภาพไมดี นอกจากนี้พบวาในระหวางการอบแหง 
หากเชื้อเพลิงหมด ไฟดับ ทําใหอุณหภูมิภายในกระบะอบลดลง หากเกิดในชวงที่ผลลําไยยังไมสุก
และแหงดี หรือในชวง 10 ชั่วโมงแรก จะมีผลตอคุณภาพของผลลําไยเปนอยางมาก เพราะหาก
ปลอยใหอุณหภูมิลดต่ําลงเปนเวลานานเทาไร ผลลําไยก็ยิ่งจะบุบไดมากเทานั้น พันธุลําไยดอที่ใช
อบมีผลตอเปอรเซ็นตการบุบดวย โดยผลลําไยพันธุดอ มีทั้งชนิดเปลือกบางและเปลือกหนา โดย
จะพบวาผลลําไยพันธุดอชนิดเปลือกบาง ผลสดมีลักษณะสีเปลือกเหลืองสวาง มีกานออน เมื่อ
นํามาอบจะทําใหพบปญหาผลบุบ และแตกไดมาก สวนพันธุดอกานแข็ง ผลสดจะมีเปลือกสี
เหลืองออกน้ําตาล มีกานแข็ง เมื่อนํามาอบแหงจะทําใหไดผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีคุณภาพดี 

ในสวนของเปอรเซ็นตผลแตกจะมีมากหรือนอยขึ้นอยูกับอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ใช  หาก
ใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงสูงมาก  เปอรเซ็นตผลแตกจะมีมากกวาที่ใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงต่ํา 
และเกิดจากการพลิกกลับผลลําไยขณะอบแหงที่ไมถูกตอง ไมมีความแตกตางระหวางเตาอบ
กระบะและเตาอบไอน้ํา  การใชเครื่องรอนที่ไมเหมาะสม เครื่องรอนรุนเกาแบบถังเดี่ยว   มีตัวรีดซึ่ง
ทํามาจากแทงไมหรือทอพีวีซี ที่แนบติดกับรูตะแกรงเครื่องคัดใหผลลําไยรอดตกลงไป หากมีการ
ปรับระดับระยะหางไมเหมาะสม จะทําใหผลลําไยที่มีขนาดใหญถูกอัดจนแตกเสียหายได  

ผลเปนรอยเปอนน้ําหมาก มีสาเหตุมาจากการนําลําไยที่เก็บไวคางคืนมาอบ หรือมีการ
ปะปนของลําไยที่ผลแตก มากอน โดยผลลําไยสดอาจมีการแตกระหวางขนสงมาจําหนายใหแก
ผูประกอบการอบลําไย หรือบางรายเก็บผลลําไยที่รวงตกบริเวณสวนลําไย ซึ่งเปนผลลําไยที่มี
คุณภาพไมดี เมื่อผูประกอบการอบลําไยไมมีการคัดตําหนิกอนนํามาอบ จะทําใหไดผลลําไย
อบแหงที่ไมมีคุณภาพ ทําใหเกิดเปนคราบน้ําตาลเปอนที่ผิวเวลานํามาอบ  

จากการสุมตรวจวัดขนาดผลของลําไยอบแหงทั้งเปลือกจากผูประกอบการและเกษตรกร
ในจังหวัดเชียงใหมและลําพูนในชวงฤดูกาลลําไยป พ.ศ. 2547 (ตารางที่ 4.2) พบวาเกรด AA  มี
ขนาดผลเฉลี่ย 29.11+0.57 มิลลิเมตร เกรด A  มีขนาดผลเฉลี่ย 25.86+1.11 มิลลิเมตร  เกรด B 
มีขนาดผลเฉลี่ยเทากับ 23.17+1.29 มิลลิเมตร เกรด C มีขนาดผลเฉลี่ย 20.68+1.21 มิลลิเมตร 
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เมื่อเปรียบเทียบผลที่ไดกับเกรดลําไยอบแหง (เกษตรลําพูน 2546) จะเห็นไดวาขนาดของผลลําไย
อบแหงทั้งเปลือกในป พ.ศ. 2547 มีขนาดใหญกวาประมาณ 1 เกรด  

 
4.4.2 คาสีเปลือกและคาสีเนื้อของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เมื่อนําเปลือกและเนื้อของลําไยอบแหงทั้งเปลือกมาวัดคาสี คาเฉลี่ย L, a* และ b* ของ

เปลือกทั้งเกรด AA เกรด A เกรด B และเกรด C มีคาใกลเคียงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ แสดงวาชนิดของเตาอบและอุณหภูมิที่ใชในการอบไมมีผลตอสีเปลือกจนสามารถแยกความ
แตกตางได สําหรับคา L, a* และ b* เฉลี่ยของเนื้อลําไยทั้ง 3 เกรด จะเห็นไดวาคา L, a* และ b* 
เฉลี่ยมีคาเพิ่มข้ึนตามเกรด โดยเนื้อลําไยเกรดใหญมีสีน้ําตาลออนกวาเนื้อลําไยเกรดเล็ก ทั้งนี้
เพราะลําไยผลเล็กเนื้อบางกวาผลใหญ ไดรับความรอนสูงระหวางอบ ทําใหปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ําตาลขณะอบจึงเกิดไดมากกวา 

 
4.4.3 ผลการวิเคราะหทางเคมีของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เมื่อนําเนื้อของลําไยอบแหงทั้งเปลือกไปวัดปริมาณวอเตอรแอคติวิต้ี (aw) และปริมาณ

ความชื้น เห็นไดวาลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกเกรด มีคา aw ไมเกิน 0.65 ซึ่งเปนสภาวะที่แบคทีเรีย
สวนใหญและเชื้อราบางสวนไมสามารถเจริญได ความชื้นที่วัดไดจากเนื้อลําไยไมเกิน ปริมาณ
ความชื้นตามมาตรฐานของผลไมอบแหงคือ 16.5% แสดงวาเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกมีความชื้น
ตํ่ากวามาตรฐานผลิตภัณฑผลไมแหง (มอก.919-2532) แตที่ระดับความชื้นดังกลาวจะไมสามารถ
เก็บลําไยอบแหงไวไดนาน เพราะยังมีเชื้อราบางพวกที่เจริญที่ความชื้นและที่คา aw ตํ่าๆ ได 

คาพีเอชของลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกเกรด มีคาอยูในชวง 4.93–6.13 และปริมาณกรด 
ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกอยูในชวง  0.713–1.340% ซึ่งจะเห็นไดปริมาณกรดทั้งหมดในลําไยอบแหง
จะสูงขึ้น ขณะที่คา pH ลดต่ําลง เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงทางปฏิกิริยาเคมีระหวางการเก็บ
รักษาลําไยสดเพื่อรอเขาเตาอบ ซึ่งหากนําลําไยเกา คางคืนมาอบแหง จะมีผลตอรสชาติของเนื้อ
ลําไยอบแหงมีรสเปร้ียว โดยแสดงคา pH ที่ตํ่าลงและคาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดสูงขึ้น 

ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกเกรดมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดอยู
ในชวง 56.15–77.47% มีปริมาณน้ําตาลซูโครสอยูในชวง 29.7–50.21% มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดอยูในชวง 77.4–86.4% การที่เนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกบางตัวอยางมีปริมาณ 
น้ําตาลทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตํ่าเมื่อเทียบกับปริมาณที่พบในเนื้อลําไย 
ตัวอยางอื่นๆ  อาจเกิดจากการนําผลลําไยคางคืนมาแปรรูป และอาจเกิดจากความลาชาในการนํา
ผลลําไยเขาเตาอบ  
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ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของลําไยอบเเหงทั้งเปลือกทุกเกรด มีเพียง 2 ตัวอยางจาก 10  
ตัวอยางที่มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1x104 cfu/g คิดเปน 20% ของตัวอยางทั้งหมด ตัวอยางที่
มีปริมาณยีสตและราไมเกิน 1x102 cfu/g มีอยู 5 ตัวอยาง คิดเปน 45.5% ของตัวอยางทั้งหมด 
ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดของเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก ทั้ง 3 เกรด จํานวนทั้งหมด 30 
ตัวอยาง ตางมีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียทั้งหมดต่ํากวา 3 MPN/g จากผลวิเคราะหทั้งปริมาณ 
จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และโคลิฟอรมแบคทีเรีย สวนใหญมีปริมาณต่ํากวามาตรฐานผลไม
แหงที่กําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1x104 cfu/g ปริมาณราและยีสตรวมกันไมเกิน 
1x102 cfu/g (มอก. 919-2532)  สําหรับตัวอยางที่พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณยีสต
และราเกินมาตรฐาน อาจเปนเพราะใชผลลําไยที่ไมสด หรือเร่ิมเสียมาอบแหง มีการปนเปอน
ระหวางการขนสงและขั้นตอนการผลิต 
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ตารางที ่4.1  เปอรเซ็นตของผลบุบ ผลแตก และเปอนน้ําหมาก 
เปอรเซ็นตของผลบุบ เปอรเซ็นตของผลแตก เปอรเซ็นตของผลเปอนน้ําหมาก ผูประกอบการ/

ชนิดเตา เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด AA เกรด A เกรด B 
1. บริษัทเอกชน 
เชียงใหม / เตา
กระบะไตหวัน 

12.08% 15.79% 0.57% 3.37% 4.79% 9.51% 3.36% 4.74% 1.22% 

2. เกษตรกร  
เชียงใหม/ เตา
กระบะไตหวัน 

9.67% 8.41% 13.06% 2.32% 5.00% 0% 10.28% 18.48% 15.58% 

3.บริษัทเอกชน 
เชียงใหม /เตา
อบไอน้ําแบบ
สลับทิศทางลม 

3.21% 0% 0.87% 1.73% 2.79% 3.15% 3.59% 5.70% 5.71% 

4. จุดรับจํานํา
ลําไย 1 

1.99% 1.63% 5.02% 3.82% 1.40% 3.69% 33.51% 20.63% 8.82% 

5. จุดรับจํานํา
ลําไย 2 12.15% 15.46% 8.69% 0% 1.22% 2.87% 55.08% 13.30% 7.59% 

6.บริษัทเอกชน  
อ.จอมทอง 
เชียงใหม / เตาอบ
แบบแกส 

1.44% 1.49% 3.07% 0% 2.65% 4.70% 30.87% 14.05% 2.98% 

7. หจก.เอกชน 
ลําพูน/ เตาอบ
กระบะแบบ
ไตหวัน  

33.97% 9.25% 7.21% 0% 0% 10.40% 17.18% 39.37% 25.68% 

8. บ. เอกชน      
อ.ปาซาง ลําพูน / 
เตาอบไอน้ํา 

0% 0% 0% 4.02% 8.93% 0% 13.21% 23.59% 22.76% 

9. บ. เอกชน      
อ.ปาซาง ลําพูน / 
เตาอบไอน้ํา 

0% 0% 9.90% 0% 2.34% 1.26% 16.39% 19.09% 9.62% 

10. เกษตรกร     
จ.ลําพูน/เตาอบ
กระบะแบบ
ไตหวัน 

19.28% 15.36% 12.28% 5.98% 1.67% 4.95% 5.88% 0% 0% 

คาเฉลี่ย+SD 9.38+10.79 6.74+6.92 6.07+4.88 2.12+2.14 3.08+2.57 4.05+3.56 18.94+16.42 15.89+11.25 9.99+8.76 
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ตารางที ่4.2  ขนาดของผลลาํไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

ขนาดของผล (มิลลิเมตร)  ผูประกอบการ/ชนิดเตา/เครื่องรอน 
เกรด AA เกรด A  เกรด B  เกรด C 

1. บริษัทเอกชน อ.สารภี เชียงใหม / เตากระบะ
ไตหวัน/ เครื่องรอนแบบ 11

29.18+1.67 24.82+0.81 22.68+0.98 20.68+1.21 

2. เกษตรกร อ.จอมทอง เชียงใหม/ เตากระบะ
ไตหวัน/ เครื่องรอนแบบ 22  

30.32+0.84 28.54+0.72 26.00+1.64 - 

3.บริษัทเอกชน อ.สารภี เชียงใหม /เตาอบไอน้ําแบบ
สลับทิศทางลมอัตโนมัติ / เครื่องรอนแบบ 2  

28.73+1.59 26.32+1.62 22.68+1.12 - 

4. จุดรับจํานําลําไย / เตาอบกระบะไตหวัน, เตาอบ
แบบไมตองพลิกกลับ, เตาอบไอน้ําแบบสลับทิศทาง
ลมอัตโนมัติ / เครื่องรอนแบบ 1 

28.45+1.65 25.27+0.88 22.00+0.63 - 

5. จุดรับจํานําลําไย / ไมมีการอบรอนคัดอยางเดียว / 
เครื่องรอนแบบ 2 

29.36+2.15 25.34+3.67 23.18+0.81 - 

6.บริษัทเอกชน อ.จอมทอง เชียงใหม / เตาอบแบบ
แกสใสถาดอบเปนชั้นๆ / เครื่องรอนแบบ 1 

28.45+1.65 25.27+0.87 22.00+0.63 - 

7. หจก.เอกชน กิ่ง อ.เวียงหนองลอง ลําพูน/ เตาอบ
กระบะแบบไตหวัน / เครื่องรอนแบบ 2 

28.82+1.87 24.77+0.93 24.90+0.88 - 

8. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน / เตาอบไอน้ําแบบไมมี
การสลับทิศทางลม / เครื่องรอนแบบ 2 

28.86+1.12 25.82+1.87 22.36+0.74 - 

9. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน / เตาอบไอน้ําแบบไมมี
การสลับทิศทางลม / เครื่องรอนแบบ 2 

29.23+2.02 25.95+1.60 23.00+1.05 - 

10. เกษตรกร อ.เมือง จ.ลําพูน/เตาอบกระบะแบบ
ไตหวัน/เครื่องรอนแบบ 1 และเครื่องรอนแบบ 2 

29.67+ 2.07 26.54+1.57 22.91+1.48 - 

คาเฉล่ีย + SD 29.11+0.57 25.86+1.11 23.17+1.29 20.68+1.21 
1เครื่องรอนแบบ 1 คือ เครื่องรอนแบบหมนุของลิขิตชีวัน 
2เครื่องรอนแบบ 2 คือ เครื่องรอนแบบหมนุถังเดี่ยวที่ส่ังทาํขึ้นเองสาํหรับรอนแหง
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ตารางที ่4.3  ผลการวิเคราะหคาสเีปลอืก 
 

คาสีเปลอืก 
เกรด AA เกรด A  เกรด B  เกรด C 

ผูประกอบการ /  
 ชนิดเตาอบ 

L    a* b* L a* b* L a* b* L a* b*

1. บริษัทเอกชน อ.สารภี 
เชียงใหม / เตากระบะไตหวัน/ 47.77+3.45 9.29+0.64 21.30+2.53 50.82+2.95 9.14+0.85 16.95+2.76 48.42+3.60 8.74+0.91 23.18+2.47 45.69+

2.78 
10.02+
1.16 

21.71+
3.09 

2. เกษตรกร อ.จอมทอง 
เชียงใหม/ เตากระบะไตหวัน 

47.86+2.91 9.55+1.13 22.39+1.64 44.75+3.45 9.28+0.70 19.45+2.51 43.48+4.18 10.34+1.23 19.42+5.95    

3.บริษัทเอกชน อ.สารภี 
เชียงใหม /เตาอบไอน้ําแบบ
สลับทิศทางลมอัตโนมัติ  

47.68+1.87 9.40+0.71 19.15+1.82 45.75+2.56 9.55+0.99 18.69+2.25 46.84+2.76 9.95+1.10 21.77+1.65 
   

4. จุดรับจํานําลําไย / เตาอบ
กระบะไตหวัน, เตาอบแบบไม
ตองพลิกกลับ, เตาอบ   ไอน้ํา
แบบสลับทิศทางลมอัตโนมัติ  

48.76+1.80 8.80+0.44 13.65+1.68 48.90+1.90 8.49+0.40 13.90+1.78 48.29+1.44 8.46+0.45 14.04+1.60 

   

5. จุดรับจํานําลําไย / ไมมี การ
อบรอนคัดอยางเดยีว  

47.51+3.13 9.22+0.70 18.04+1.80 46.99+3.14 9.11+0.90 19.55+2.13 44.28+2.65 8.96+0.97 20.65+1.99 
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คาสีเปลอืก (ตอ) 
เกรด AA เกรด A  เกรด B  เกรด C 

ผูประกอบการ /   
ชนิดเตาอบ 

L    a* b* L a* b* L a* b* L a* b*

6.บริษัทเอกชน  
อ.จอมทอง เชียงใหม /  
เตาอบแบบแกสใส 
ถาดอบเปนชั้นๆ  

51.10+2.10 8.73+0.60 13.97+1.61 50.46+3.05 8.69+0.98 14.64+2.98 42.97+1.08 9.76+1.20 17.61+1.78 

   

7. หจก.เอกชน กิ่ง อ.เวียง
หนองลอง ลําพูน/ เตาอบ
กระบะแบบไตหวัน  

44.31+4.20 8.82+1.16 20.64+2.74 43.03+1.64 9.07+0.83 19.88+1.84 46.20+2.94 8.32+0.94 22.08+3.64 
   

8. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน / 
เตาอบไอน้ําแบบไมมีการสลับ
ทิศทางลม 

46.10+2.75 8.90+0.79 18.04+1.74 48.64+3.59 9.12+0.72 20.34+2.30 47.5+4.33 8.92+0.98 18.96+3.32 
   

9. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน / 
เตาอบไอน้ําแบบไมมีการสลับ
ทิศทางลม  

41.82+3.23 8.98+0.75 15.57+2.94 43.56+2.92 8.63+1.09 18.58+2.76 45.51+2.42 9.35+1.10 21.32+2.12 
   

10. เกษตรกร อ.เมือง  
จ.ลําพูน/เตากระบะ 
แบบไตหวัน 

46.68+4.35 8.09+0.86 20.67+3.05 48.77+2.82 8.99+0.77 23.66+2.51 51.24+2.37 8.05+1.93 25.70+1.79 
   

คาเฉลี่ย + SD 46.96+2.51 8.98+0.42 18.34+3.08 47.17+2.79 9.01+0.32 18.56+2.83 46.47+2.54 9.08+0.75 20.47+3.21    
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ตารางที ่4.4  ผลการวิเคราะหคาสเีนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

คาสีเนื้อ 
เกรด AA เกรด A  เกรด B  เกรด C ผูประกอบการ / 

ชนิดเตาอบ L    a* b* L a* b* L a* b* L a* b*

1. บริษัทเอกชน อ.สารภี 
เชียงใหม / เตากระบะไตหวัน 26.87+2.98 7.10+3.75 2.34+2.37 30.17+3.01 10.00+3.75 1.40+2.42 27.55+2.74 9.00+1.81 3.55+2.27 31.48

+2.90 
12.93+
2.49 

9.71+4.
04 

2. เกษตรกร อ.จอมทอง 
เชียงใหม/ เตากระบะไตหวัน 

29.13+3.79 10.84+2.43 2.67+3.79 31.84+3.54 9.61+4.11 0.91+4.83 34.12+2.91 12.27+4.33 7.98+5.79    

3.บริษัทเอกชน อ.สารภี 
เชียงใหม /เตาอบไอน้ําแบบ
สลับทิศทางลมอัตโนมัติ  

29.30+1.68 12.88+3.22 2.93+3.24 29.19+3.19 12.05+4.73 5.18+3.23 36.35+4.67 17.79+2.27 16.47+5.77 
   

4. จุดรับจํานําลําไย /  
เตาอบกระบะไตหวัน, เตาอบ
แบบไมตองพลิกกลับ, เตาอบ
ไอน้ําแบบสลับทิศทางลม
อัตโนมัติ  

30.06+3.07 10.36+2.02 2.56+1.56 33.76+1.76 9.20+2.37 1.87+1.81 34.44+4.66 11.41+3.03 6.03+3.51 

   

5. จุดรับจํานําลําไย / ไมมีการ
อบรอนคัดอยางเดยีว  28.87+5.03 9.88+4.65 5.39+8.02 25.93+3.08 9.61+4.30 9.15+3.61 30.53+6.05 8.91+3.99 2.85+4.19 
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คาสีเนื้อ (ตอ) 
เกรด AA เกรด A  เกรด B  เกรด C ผูประกอบการ / 

ชนิดเตาอบ 
L    a* b* L a* b* L a* b* L a* b*

6.บริษัทเอกชน  
อ.จอมทอง เชียงใหม /  
เตาอบแบบแกสใสถาดอบ
เปนชั้นๆ  

34.45+2.39 13.02+3.60 4.60+3.39 36.39+4.11 17.54+2.70 12.26+6.17 33.58+4.39 15.08+3.54 13.40+6.76    

7. หจก.เอกชน กิ่ง อ.เวียง
หนองลอง ลําพูน/ เตาอบ
กระบะแบบไตหวัน  

30.75+3.14 7.74+2.47 1.05+1.32 32.28+4.69 9.14+4.40 4.95+4.72 31.74+4.03 12.91+5.62 4.14+4.87   
 

8. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน 
/ เตาอบไอน้ําแบบไมมีการ
สลับทิศทางลม 

28.44+2.29 6.88+1.01 1.75+1.43 34.00+6.46 12.46+3.59 8.71+6.73 35.13+4.43 11.90+4.01 6.19+4.94    

9. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน 
/ เตาอบไอน้ําแบบไมมีการ
สลับทิศทางลม  

36.54+3.23 11.05+2.33 3.79+3.59 36.10+2.94 12.83+3.67 6.34+5.73 37.45+6.74 15.44+2.48 13.57+9.55    

10. เกษตรกร อ.เมือง  
จ.ลําพูน/เตาอบกระบะ 
แบบไตหวัน 

27.72+1.76 6.43+2.47 2.93+2.96 31.79+2.80 11.06+4.28 3.41+3.22 31.39+3.47 12.20+5.93 5.52+5.87    

คาเฉลี่ย + SD 30.21+3.03 9.62+2.44 3.00+1.29 32.15+3.18 11.35+2.58 5.42+3.73 33.23+2.95 12.69+2.78 7.97+4.78
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ตาราง 4.5  ผลการวิเคราะหคา aw และ %ความชื้นของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
 

เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด C ผูประกอบการ/ชนดิเตา 
aw %ความชื้น.   aw %ความชื้น. aw %ความชื้น. aw %ความชื้น. 

1. บริษัทเอกชน อ.สารภี  
เชียงใหม/เตากระบะไตหวัน 0.50+0.002 9.86+0.55 0.55+0.013 11.78+0.39 0.55+0.000 11.96+0.22 0.51+0.020 11.17+0.10 

2. เกษตรกร อ.จอมทอง 
เชียงใหม/ เตากระบะไตหวัน 0.61+0.000 16.34+0.38 0.48+0.006 11.23+0.51 0.56+0.010 14.63+0.19   

3.บริษัทเอกชน อ.สารภี 
เชียงใหม /เตาอบไอน้ําแบบ
สลับทิศทางลมอัตโนมัติ  

0.56+0.009 13.75+0.05 0.56+0.006 13.35+0.38 0.59+0.012 15.58+1.07  
 

4. จุดรับจํานําลําไย / 
 เตาอบกระบะไตหวัน, เตา
อบแบบไมตองพลิกกลับ, เตา
อบไอน้ําแบบสลับทิศทางลม
อัตโนมัติ  

0.55+0.001 12.95+0.23 0.57+0.008 13.91+0.24 0.58+0.006 14.59+0.12   

5. จุดรับจํานําลําไย / ไมมี 
การอบ  รอนคัดอยางเดียว  

0.54+0.002 14.83+0.33 0.48+0.008 10.69+0.25 0.63+0.008 15.39+0.15   

6.บริษัทเอกชน 
 อ.จอมทอง เชียงใหม /  
เตาอบแบบแกสใสถาดอบ
เปนชั้นๆ  

0.62+0.001 14.16+0.76 0.63+0.013 16.38+0.17 0.61+0.002 15.13+0.62 
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เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด C ผูประกอบการ/ชนดิเตา 
aw %ความชื้น   aw %ความชื้น aw %ความชื้น aw %ความชื้น 

7. หจก.เอกชน กิ่ง อ.เวียง
หนองลอง ลําพูน/ เตาอบ
กระบะแบบไตหวัน  

0.57+0.002 10.47+0.68 0.59+0.013 11.40+2.76 0.59+0.009 11.93+0.38 
  

8. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน 
/ เตาอบไอน้ําแบบไมมีการ
สลับทิศทางลม 

0.58+0.003 12.15+0.32 0.57+0.006 11.08+0.54 0.60+0.004 13.04+0.63 
  

9. บ. เอกชน อ.ปาซาง ลําพูน 
/ เตาอบไอน้ําแบบ ไมมีการ
สลับทิศทางลม 

0.49+0.001 9.27+0.62 0.52+0.004 9.73+0.42 0.49+0.010 10.11+0.20 
  

10. เกษตรกร อ.เมือง  
จ.ลําพูน 0.57+0.003 9.68+0.15 0.59+0.003 11.09+0.83 0.58+0.001 10.89+0.73   

คาเฉลี่ย + SD  0.56+0.04 12.35+2.45 0.56+0.047 12.06+1.94 0.58+0.038 13.33+2.00   
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ตารางที ่4.6  ผลการวิเคราะหทางเคมขีองลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด C ผูประกอบการ

/ชนิดเตา 
เรียงลําดับตาม
ขอมูล 
ขางตน 

ปริมาณ
กรด    

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ 
น้ําตาล  
ทั้งหมด 
(%) 

ปริมาณ
ซูโครส 
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
กรด     

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ
น้ําตาล
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ซูโครส
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
กรด   

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ
น้ําตาล
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ซูโครส   
 ทั้งหมด  

(%) 

ปริมาณ 
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
กรด    

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ 
น้ําตาล  
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ซูโครส 
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 
1.บริษัทเอกชน 1.100+ 

0.14 
5.72+ 
0.01 

72.44+ 
1.92 

48.98+ 
1.68 

84.0+ 
0.00 

1.274+
0.00 

5.54+ 
0.00 

67.76+ 
0.97 

44.46+ 
0.97 

81.3+ 
0.42 

1.340+
0.04 

5.47+ 
0.01 

67.00+ 
0.17 

42.53+
0.42 

79.5+ 
0.42 

1.33+ 
0.17 

5.46+ 
0.01 

67.09+
0.47 

44.75+ 
0.44 

80.7+ 
0.42 

2. เกษตรกร 0.935+ 
0.07 

5.49+ 
0.00 

73.34+ 
1.29 

43.66+
1.24 

86.4+ 
0.00 

1.127+
0.05 

5.24+ 
0.01 

76.58+
1.11 

49.13+
1.11 

87.8+ 
0.21 

0.961+
0.09 

5.64+ 
0.00 

69.07+ 
0.39 

38.72+ 
0.27 

84.2+ 
0.21 

     

3.บริษัทเอกชน 0.990+ 
0.00 

5.83+ 
0.04 

71.92+
0.42 

40.67+
0.17 

82.5+ 
0.42 

0.713+
0.144 

6.13+ 
0.04 

70.74+
0.75 

40.13+
1.64 

82.2+ 
0.00 

0.806+
0.02 

5.72+ 
0.03 

62.36+ 
0.62 

33.68+ 
0.39 

81.3+ 
0.42 

     

4. จุดรับ
จํานําลําไย 1 

0.987+ 
0.02 

5.67+ 
0.01 

69.97+ 
1.45 

39.67+ 
1.77 

82.8+ 
0.00 

0.933+ 
0.05 

5.57+ 
0.01 

61.26+
1.01 

29.74+ 
0.88 

77.4+ 
0.00 

0.863+
0.05 

5.83+ 
0.00 

72.87+ 
1.71 

46.76+ 
1.75 

82.8+ 
0.85 

     

5. จุดรับ
จํานําลําไย 2 

1.132+ 
0.04 

5.50+ 
0.00 

71.66+
2.90 

46.84+ 
2.66 

86.1+ 
0.42 

0.818+ 
0.09 

5.50+ 
0.00 

77.74+ 
1.25 

50.21+ 
1.57 

88.2+ 
0.00 

0.819+
0.00 

5.56+ 
0.00 

65.34+ 
0.84 

38.70+ 
0.93 

82.2+ 
0.00 

     

6. บริษัท  
เอกชน 

0.848+ 
0.02 

5.93+ 
0.02 

59.81+
0.73 

36.82+
1.00 

78.3+ 
0.42 

0.859+ 
0.09 

5.96+ 
0.16 

56.15+
0.12 

33.16+0
.26 

78.6+ 
0.00 

1.068+
0.05 

5.83+ 
0.01 

56.68+ 
0.92 

38.26+ 
1.24 

78.6+ 
0.00 

     

7. หจก.  
เอกชน 

0.995+ 
0.05 

5.15+ 
0.13 

70.30+ 
0.44 

42.85+ 
0.61 

78.6+ 
0.00 

1.062+
0.00 

5.04+ 
0.08 

69.04+
0.59 

31.08+ 
0.41 

80.7+ 
0.42 

1.199+
0.00 

4.93+ 
0.00 

67.04+ 
0.23 

36.34+ 
0.54 

78.6+ 
0.00 

     

8. บริษัท 
เอกชน 

1.199+ 
0.04 

5.16+ 
0.08 

75.53+
2.09 

37.92+
2.19 

78.6+ 
0.00 

1.091+ 
0.04 

5.47+ 
0.01 

67.30+ 
1.53 

39.77+ 
1.21 

82.8+ 
0.00 

0.995+
0.05 

5.62+ 
0.09 

67.34+
0.97 

36.18+ 
0.46 

78.6+ 
0.00 

     

9.บริษัท 
เอกชน 

0.957+ 
0.00 

5.38+ 
0.10 

70.44+ 
0.03 

40.10+
0.72 

84.6+ 
0.00 

0.822+
0.00 

5.41+ 
0.10 

69.31+ 
3.71 

37.79+ 
3.58 

83.4+ 
0.00 

0.889+
0.00 

5.34+ 
0.09 

69.54+ 
3.01 

45.57+ 
3.81 

84.3+ 
0.42 
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เกรด AA เกรด A เกรด B เกรด C ผูประกอบการ
/ชนิดเตา 
เรียงลําดับตาม
ขอมูลขางตน 

ปริมาณ
กรด    

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ 
น้ําตาล  
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ซูโครส 
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
กรด   

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ
น้ําตาล
ทั้งหมด 
(%) 

ปริมาณ
ซูโครส
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
กรด     

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ
น้ําตาล
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ 
ซูโครส   
ทั้ง หมด 

(%) 

  ปรมิาณ 
ของแข็งที ่
ละลาย ได    

(%) 

ปริมาณ
กรด    

ทั้งหมด 
(%) 

คา 
พีเอช 

ปริมาณ 
น้ําตาล  
ทั้งหมด 

(%) 

ปริมาณ
ซูโครส  
ทั้งหมด 

(%) 

  ปรมิาณ 
ของแข็งที ่
ละลายไ ด 

(%) 
10. 
เกษตรกร 

1.146+ 
0.02 

5.13+ 
0.02 

63.83+ 
2.72 

40.31+ 
3.34 

82.8+ 
0.00 

0.992+ 
0.00 

5.25+ 
0.01 

63.66+ 
0.16 

42.33+ 
0.16 

81.3+ 
0.42 

1.079+
0.02 

5.35+ 
0.01 

56.46+ 
0.27 

36.72+ 
0.17 

82.2+ 
0.85 

     

คาเฉลี่ย+SD 1.03+ 
0.11 

5.49+ 
0.29 

69.92+ 
4.67 

41.78+ 
3.83 

82.47+ 
3.03 

0.97+ 
0.17 

5.51+ 
0.32 

67.95+ 
6.53 

39.78+ 
7.06 

82.37+ 
3.48 

1.00+ 
0.17 

0.53 + 
0.28 

65.37+ 
5.38 

39.35+ 
4.28 

81.23+ 
2.27 
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ตารางที่ 4.7  ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรียของเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
เกรด AA เกรด A  เกรด B เกรด C ผูประกอบการ

/ชนิดเตา 
เรียงลําดับ
ตาม 
ขอมูลขางตน 

ปริมาณ  
จุลินทรีย    
ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
ยีสตและรา 

 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
โคลิฟอรม
แบคทีเรีย 
(MPN/g) 

ปริมาณ 
  จลุินทรีย  
ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
ยีสตและรา 

 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
โคลิฟอรม
แบคทีเรีย 
(MPN/g) 

ปริมาณ 
  จลุินทรีย  
ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
ยีสตและรา 

 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
โคลิฟอรม
แบคทีเรีย 
(MPN/g) 

ปริมาณ 
 จุลินทรยี   
ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
ยีสตและรา 

 
(cfu/g) 

ปริมาณ 
โคลิฟอรม
แบคทีรีเรีย 
(MPN/g) 

1.บริษัท    
 เอกชน 

<10     <10 <3 9.75x103 2.45x103 <3 4.0x102 <10 <3 1.35x103 8.5x102 <3 

2. เกษตรกร    1.98x103 2.5x101 <3 1.09x103 4.0x101 <3 2.63x103 2.0x101 <3 
3. บริษัท    
เอกชน 

1.5x104 3.78x103 <3 6.45x103 1.42x103 <3 3.95x104 2.7x103 <3    

4. จุดรับจํานํา
ลําไย 1 

1.08x103 <10    <3 7.8x102 6.0x101 <3 5.01x103 7.0x101 <3 

5. จุดรับจํานํา
ลําไย 2 

3.24x103 1.0x102 <3 3.87x103 2.0x101 <3 5.71x103 9.0x101 <3    

6. บริษัท    
เอกชน 

8.5x102 <10     <3 5.0x102 <10 <3 1.25x103 1.0x102 <3 

7. หจก.     
เอกชน 

2.13x103 7.0x101 <3 1.21x103 <10    <3 2.85x103 7.25x102 <3 

8. บริษัท    
เอกชน 

4.14x102 6.0x101 <3 3.27x102 <10    <3 4.38x102 5.0x101 <3 

9.บริษัท     
เอกชน 

2.6x103 <10        <3 3.73x103 8.0x101 <3 2.64x104 <10 <3

10. เกษตรกร         1.92x103 1.0x101 <3 1.14x103 2.0x101 <3 2.57x103 <10 <3

64 
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รูปที่ 4.1  การจัดแบงพื้นที่ปฏิบัติงานในอาคารผลติลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
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รูปที่ 4.2  เตากระบะแบบไตหวัน (เตาอบโซลา) 
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รูปที่ 4.3 เตาอบกระบะแบบใชแกสหงุตม 
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รูปที่ 4.4  เตาอบแกส 
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รูปที่ 4.5   เตาอบไอน้ํา 
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รูปที่ 4.6  เครื่องรอนถังเด่ียว 
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รูปที่ 4.7 เครื่องรอนแบบหมุนถังซอน  
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