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สารบาญ

             หนา
กิตติกรรมประกาศ   ค
บทคัดยอภาษาไทย   ง
บทคัดยอภาษาอังกฤษ   ฉ
สารบาญตาราง   ฎ
สารบาญภาพ   ฏ
สารบาญแผนภูมิ   ฑ
บทท่ี 1 บทนํ า

1.1 ความเปนมาและความสํ าคัญของปญหา   1
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา   2
1.3 ประโยชนที่จะไดรับจากการศึกษา   3
1.4 ขอบเขตของการศึกษา   3

บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ
2.1 ประโยชนของลํ าไย   4
2.2 การทํ าแหง   5
2.3 หลักการอบแหง   5
2.4 ความสํ าคัญของการอบแหง   6
2.5 กระบวนการผลิตผักและผลไมอบแหง   6
2.6 การแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหง   7
2.7 ชนิดของลํ าไยอบแหง   7

2.7.1 ผลลํ าไยทั้งเปลือก   8
2.7.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง   8
2.7.3 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 10

2.8 ชนิดเคร่ืองอบแหงเนื้อลํ าไย 10
2.8.1 เตาอบลํ าไยแบบชาวบาน 11
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ฌ

             หนา
2.8.2 เตาอบลํ าไยของคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 11
2.8.3 เตาอบลํ าไยของกรมวิชาการเกษตร 11
2.8.4 เตาอบแหงของนายประดิษฐ ยศตัน 12

2.9 คุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหง 12
2.9.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 12
2.9.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลแดงและสีนํ้ าตาลดํ า 12
2.9.3 เนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ า 12
2.9.4 เนื้อลํ าไยอัดแทง 12

2.10  การจัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 12
2.10.1  เกรดคัด 12
2.10.2  เกรดรวม  13

2.11 มาตรการควบคุมการนํ าเขาและสงออกลํ าไยของกระทรวงพาณิชย 14
2.11.1  มาตรการควบคุมการนํ าเขาลํ าไยอบแหง 14
2.11.2  มาตรการควบคุมการสงออกลํ าไยอบแหง 15

2.12 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 17
2.13 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 21

บทท่ี 3 วิธีการศึกษา
3.1 วิธีการสํ ารวจ 22

3.1.1 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเนื้อสีทอง 22
3.1.2 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเนื้อสีนํ้ าตาลดํ า 22

3.2 วิธีการศึกษา 23
บทท่ี 4 ผลการศึกษาและวิจารณ

4.1 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 24
4.1.1 ลักษณะของการประกอบการ 24
4.1.2 เตาอบ 25
4.1.3 กระบวนการผลิต 28
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ญ

             หนา
4.2 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 43

4.2.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต 43
4.2.2 ปญหาที่พบในกระบวนการผลิต 47
4.2.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 49

4.3 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 52
4.3.1 ลักษณะของการประกอบการ 52
4.3.2 เตาอบ 52
4.3.3 กระบวนการผลิต 53

4.4 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 59
4.4.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต 59
4.4.2 ปญหาที่พบในกระบวนการผลิต 60
4.4.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 61

บทท่ี 5 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ
5.1 สรุปผลการศึกษา 62

5.1.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 62
5.1.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 63

5.2 ขอเสนอแนะ 63
5.2.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 63
5.2.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 64

เอกสารอางอิง 65

ประวัติผูเขียน 68
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สารบาญตาราง

ตาราง             หนา
2.1 สวนประกอบของเนื้อลํ าไยสดและเนื้อลํ าไยอบแหง 13
2.2 ผลการวิเคราะหทางเคมีของลํ าไยพันธุเบี้ยวเขียวและพันธุดอ ที่เก็บในหองเย็น 14

อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ กัน
2.3 เปอรเซ็นตและปริมาณผลผลิตจากการเก็บเกี่ยวผลลํ าไย (ตัน) รายเดือน ระดับประเทศ 15

ป พ.ศ. 2546-2547
2.4 ปริมาณผลผลิตลํ าไยสดและผลิตภัณฑลํ าไย (ตัน) ป พ.ศ. 2545-2547 16
2.5 ประเทศตางๆ ที่เปนตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของประเทศไทย 16
4.1 ความเขมขนของสารละลายที่ใชในการแชหรือจุมเนื้อลํ าไย 31
4.2 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชแกสเปนเชื้อเพลิง 33
4.3 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาฟน 34

และเตาอบไอนํ้ า
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ฏ

สารบาญภาพ

รูปท่ี             หนา
4.1 อาคารผลิตแบบเปดโลงและอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด 25
4.2 เตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร 25
4.3 ตูอบลมรอนแบบหมุน 26
4.4 เตาอบฟน 26
4.5 เตาแบบอุโมงค 27
4.6 เตาอบไอนํ้ า 27
4.7 ผลลํ าไยสดเกรด AA ที่ไมแตก ไมเนา และไมมีแมลงเจาะ 28
4.8 ตุดตูและปลายชอนสํ าหรับควานเมล็ดลํ าไย 29
4.9 กระดงบุดวยมุงลวด และกระดงบุดวยตาขายสีแดง 32
4.10 ถาดสแตนเลสของเตาอบแบบอุโมงค เตาอบลมรอนแบบหมุน และเตาอบไอนํ้ า 32
4.11 การเรียงกระดงลํ าไยในเตาอบฟน 32
4.12 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ยังไมแหงตามตองการมาตากแดด 35
4.13 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ฉีกขาด และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า 35
4.14 การมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต 43
4.15 ตะกราสํ าหรับใสเนื้อลํ าไยไมสะอาด 44
4.16 ผลลํ าไยถูกวางกองอยูกับพื้นโดยไมมีวัสดุรองรับ 45
4.17 ไมมีการเปลี่ยนนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไยและนํ้ าที่ใชแชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย 45
4.18 พนักงานไมสวมถุงมือและหมวกคลุมผมในขณะปฏิบัติงาน 46
4.19 พนักงานทาสีเล็บและสวมถุงมือผาซึ่งสกปรก 46
4.20 พนักงานสวมเครื่องประดับและนาฬิกาขณะปฏิบัติงาน 47
4.21 พนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน 47
4.22 เนื้อลํ าไยที่รอเรียงกอนนํ าเขาเตาอบ 48
4.23 อุปกรณไมเพียงพอ ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน 49
4.24 เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ 53
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ฐ

รูปท่ี             หนา
4.25 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ 53
4.26 การแกะผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกเพื่อนํ ามาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 54
4.27 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่แกะเสร็จแลวในที่โลง 54
4.28 การคัดแยกสิ่งสกปรกออกจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าบนพื้น 55
4.29 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่เก็บไวในหองเย็นกอนนํ ามาตากแดด 55
4.30 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าในกระดง 55
4.31 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่มีเศษฝุนและเปลือกลํ าไยปนอยู 56
4.32 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบกระบะแบบไตหวัน 57
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ฑ

สารบาญแผนภูมิ

แผนภูมิ              หนา
2.1 กระบวนการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหง   9
4.1 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบแกส 37
4.2 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน 39
4.3 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน 41

และเตาอบไอนํ้ า
4.4 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 50
4.5 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 58
4.6 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 61
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