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การสํารวจกระบวนการผลิตเนื้อลําไยอบแหง ทั้งชนิดเนื้อสีทองและสีน้ําตาลดําของ          
ผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัดเชียงใหมและลําพูนในชวงฤดูการผลิตปพ.ศ. 2547 จํานวน 24 
ราย เปนผูประกอบการผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีทองจํานวน 12 ราย ผูประกอบการผลิตเนื้อลําไยอบ
แหงสีน้ําตาลดําจํานวน 12 ราย พบวาลักษณะของสถานที่ผลิตมี 2 แบบ คือ เปนแบบอาคารเปดโลง 
และอาคารปดติดมุงลวด เตาอบที่ใชในกระบวนการผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีทองมี 5 ชนิด คือเตาอบ
แกส เตาอบลมรอนแบบหมุน เตาอบฟน เตาอบแบบอุโมงค และเตาอบไอน้ํา เตาอบฟนไดรับความ
นิยมมากที่สุด กระบวนการผลิตเนื้อลําไยอบแหงสีทองใชผลลําไยสดรวงเฉพาะเกรด AA และ A 
การควานเมล็ดอาจใชตุดตู หรือปลายชอนสแตนเลสที่ลับจนคม ลางเนื้อลําไยดวยน้ําสะอาด 2-3 
คร้ัง อาจใชน้ําบอ น้ําบาดาล หรือน้ําประปา แลวแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต เรียง
เนื้อลําไยคว่ําลงทีละผล หรือเกล่ียใหเต็มภาชนะ อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการอบแหง สําหรับ
เตาอบฟนมี 7 แบบ และเตาอบแกสมี 4 แบบ เนื้อลําไยที่อบแหงถูกนํามาตัดแตง คัดแยกสีให
สม่ําเสมอกัน และคัดคุณภาพตามลักษณะการฉีกขาดของผล จําแนกออกเปน 3 เกรด คือ AA, A 
และ B บรรจุในภาชนะเพื่อจําหนายหรือเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองหรือในหองเย็น สวนการผลิตเนื้อ
ลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําใชเตาอบแกสที่ไมมีการพลิกกลับผลลําไย หรือผลิตจากเนื้อลําไยอบแหง  
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สีทองที่มีสีคลํ้าและไหมเกรียม หรือผลลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีลักษณะผลบุบ แตก และเปอน     
น้ําหมาก นํามาแกะเปลือกเอาเมล็ดออก เนื้อลําไยอบแหงสีทองสามารถนํามาบริโภคไดทันที แต
เนื้อลําไยอบแหงสีน้ําตาลดําตองผานความรอนโดยการตมใหเดือดกอนนํามาบริโภค ผลการสํารวจ
ยังพบวา ในกระบวนการผลิตมีการปฏิบัติที่ไมถูกตองตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต    
ตั้งแตอาคารสถานที่ที่ใชประกอบการ เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต การควบคุมกระบวน
การผลิต การสุขาภิบาล และบุคลากร ดังนั้น จึงจําเปนตองมีการใหความรูเกี่ยวกับระบบการผลิตที่
ถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เพื่อใหผลิตภัณฑเนื้อลําไยอบแหงที่ไดที่มีคุณภาพดี 
และสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค
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ABSTRACT

Drying processes of longan flesh from 24 commercial plants in Chiang Mai and Lampun
provinces were surveyed in the season of the year 2004.  There were 12 plants to process golden
dried longan flesh and 12 plants to process dark brown dried longan flesh.  There were two types
of buildings, opened and closed buildings, and 5 types of driers such as tray drier, rotated shelf-
drier, kiln drier, tunnel drier and steam drier.  The most popular was kiln drier. In the process,
fresh longan fruit, AA and A grades were rinsed with water, deseeded with a pitter.  The flesh
was rinsed, dipped in a potassium metabisulfite solution, drained and individual fruit were placed
orderly or spreaded on the screen.  There were 7 and 4 patterns of drying temperatures and drying
times for kiln drier and tray drier, respectively.  The dried longan flesh was cooled, sorting and
trimming to eliminate defects, and classified into 3 grades AA, A, and B according to the size,
uniformity and color.  Then, it was packed in plastic bags before storage at room temperature or
in cold room.  Drying process for dark brown dried longan flesh was used hot air drier without
turn up side down the fruit.  The dark brown dried longan flesh may be obtained from the dark
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gold dried longan flesh and defected dried whole longan fruit.  Gold dried longan flesh can be
eaten directly but dark brown longan flesh must be boiled in water before eating.  It was also
found that drying processes for both types of products were not complied with good
manufacturing practice system such as building, equipment, process control, sanitation and
personal hygiene.  So the knowledge of good manufacturing practice should be provided for the
worker in the small scale industries.
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