
บทที่ 2
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ

เนื้อลํ าไยอบแหงเปนผลิตภัณฑที่เพิ่มมูลคาใหกับสินคาเกษตร ที่กอใหเกิดรายไดแก
เกษตรกร ผูประกอบการ และประเทศชาติ กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงจึงเปนเร่ืองที่ควรให
ความสนใจ จึงไดรวบรวมเอกสารที่เกี่ยวของ ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้

2.1 ประโยชนของผลลํ าไย
2.2 การทํ าแหง (Drying)
2.3 หลักการอบแหง
2.4 ความสํ าคัญของการอบแหง
2.5 กรรมวิธีการผลิตผักและผลไมอบแหง
2.6 การแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหง
2.7 ชนิดของลํ าไยอบแหง
2.8 ชนิดของเครื่องอบแหงเนื้อลํ าไย
2.9 คุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหง
2.10 การจัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
2.11 มาตรการควบคุมการนํ าเขาและสงออกลํ าไยของกระทรวงพาณิชย
2.12 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
2.13 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ

2.1 ประโยชนของลํ าไย

ลํ าไยเปนผลไมที่สามารถนํ ามาใชประโยชนเปนยาไดทั้งตน ดังนี้ (กรมสงเสริมการเกษตร,
2548)

เนื้อลํ าไยสด มีนํ้ าตาลอยู 3 ชนิด คือ กลูโคส ฟรักโทส และซูโครส และมีกรดอินทรียหลาย
ชนิด เชน กรดกลูโคนิก กรดมาลิก และกรดซิตริก เปนตน รวมทั้งยังมีกรดอะมิโนอีก 9 ชนิด สวน
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เนื้อลํ าไยอบแหงยังประกอบดวยเกลือแรที่เปนประโยชนตอรางกาย เชน ทองแดง สังกะสี และ
แมงกานีส เปนตน

ใบ ใชตมนํ้ ากินแกโรคมาลาเรีย ริดสีดวงทวาร และไขหวัด
ดอก ใชแกหนองตางๆ
เนื้อลํ าไย เปนยาบํ ารุงสํ าหรับคนที่เปนโรคประสาทออนๆ นอนไมหลับ รับประทานขนาด 

10-15 กรัม บํ ารุงมาม และบํ ารุงหัวใจ
เมล็ด ตากแหง บดเปนผงใชทาภายนอก แกกลากเกลื้อน แผลฝหนอง คนจีนใชสระผม

เนื่องจากมีสารซาโปนิน ใชหามเลือดเนื่องจากมีรสฝาด
รากสด ตมกับนํ้ าตาลกรวด ดื่มแตนํ้ าแกชํ้ าใน
รากแหง ตมกับนํ้ า แกอาการวิงเวียนศีรษะ ออนเพลีย แกอาการตกขาว ขับพยาธิเสนดาย

2.2 การทํ าแหง

การทํ าแหง คือ การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับที่สามารถระงับการเจริญของ          
จุลินทรียได คือ มีคาวอเทอรแอกติวิตี (water activity ; aw) ต่ํ ากวา 0.70 ทํ าใหเก็บรักษาอาหารไวได
นาน การทํ าแหงเปนวิธีการถนอมอาหารที่มนุษยคุนเคยมาแตโบราณ เชน ตากหญาและฟางขาวเพื่อ
เปนอาหารสํ าหรับวัวควาย ตากเมล็ดพืชพันธุสํ าหรับฤดูกาลหนา ตากเนื้อสัตว ผัก ผลไม และ      
ธัญชาติที่เหลือบริโภคไวเปนอาหาร เชน เนื้อเค็ม ปลาเค็ม กลวยตาก และขาวเปลือก เปนตน การใช
พลังงานแสงอาทติยในการทํ าแหง เรียกวา การตากแหง การใชพลังงานความรอนจากไฟฟา แกส 
หรือไอนํ้ าในเครื่องอบแหง เรียกวา การทํ าแหง (สุคนธชื่น, 2546)

2.3 หลักการอบแหง

การถนอมอาหารโดยวิธีการทํ าแหงไดมีมาชานานแลว เชน การทํ าแหงดวยการตากแดด 
และการอบแหงโดยอาศัยเคร่ืองกล ใชความรอนจากแหลงพลังงานอื่นๆ เชน ไฟฟา การเผาไหม
ของเชื้อเพลิง เชน แกสหุงตม นํ้ ามันเชื้อเพลิง และพลังงานไอนํ้ า เปนตน การอบแหงใชพื้นที่นอย
กวาการตากแดด และสามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑใหคงที่ได นอกจากนี้ยังไดกลาวถึง       
หลักการอบแหงโดยใชลมรอน อากาศปกติมีอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
ประมาณ 60-75 เปอรเซ็นต เมื่อทํ าใหอากาศรอนขึ้น เชน อุณหภมูิ 60 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธของลมรอนจะลดลงเหลือ 15-25 เปอรเซ็นต จึงสามารถถายเทความรอนใหกับอาหาร นํ้ า

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



6

ระเหยกลายเปนไอ ลมจะพัดพาไอนํ้ าออกไป ความชื้นในอาหารลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรก ตอ
มาจะลดลงอยางชาๆ จนกระทั่งถึงจุดที่ความชื้นสมดุล เนื่องจากผลไมมีความชื้นสูง (70-95 
เปอรเซ็นต) ระยะเวลาในการอบแหงจึงใชเวลานาน การอบแหงที่ดีจะตองลดความชื้นในอาหารมา
ใหถึงระดับความชื้นที่ปลอดภัย ระดับความชื้นสูงสุดที่สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
กํ าหนดคือ 18 เปอรเซ็นต สํ าหรับอุณหภูมิที่ควรใชในการอบแหงคือ 60 องศาเซลเซียส อาจใช
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในชวงเร่ิมตนอบแหงแลวคอยลดอุณหภูมิลงมา ขนาดและรูปรางของ
ผลไมมีผลตอระยะเวลาในการอบแหงดวย (สิริชัย, 2539)

วัตถุประสงคของการทํ าแหง คือ การยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยการลดคาวอเทอร    
แอคติวิตี ซึ่งมีผลยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและการทํ างานของเอนไซม นอกจากนั้นยังชวยลดคา
ใชจายในการเกบ็รักษาและการขนสง เพิ่มความหลากหลายและความสะดวกใหแกผูบริโภค (วิไล,
2545)

2.4 ความสํ าคัญของการอบแหง

การอบแหงเปนกระบวนการหนึ่งในการแปรรูปสินคาเกษตร ซึ่งปจจุบันมีบทบาทอยาง
มากตอการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ความสํ าคัญของการอบแหงมีดังตอไปนี้ (ดุษฎี, 2539)

1. ทํ าใหมูลคาของสินคาเพิ่มขึ้น (value added)
2. ชวยใหมีการเก็บรักษาสินคาเกษตรไวไดนานยิ่งขึ้น และชวยลดการเปลี่ยนแปลงราคา

สินคาตามฤดูกาล เนื่องจากสินคาเกษตรเนาเสียงายและผลิตไดตามฤดูกาล
3. ทํ าใหคาใชจายในการขนสงสินคาเกษตรลดลง เพราะสินคาเกษตรตองใชเนื้อที่มาก 

(bulky) ทํ าใหคาใชจายในการขนสงสินคาเกษตร ซึ่งเปนตนทุนการตลาดชนิดหนึ่งที่สูงไปดวย

2.5 กระบวนการผลิตผักและผลไมอบแหง

ผักและผลไมอบแหงมีวิธีการเตรียมเหมือนการบรรจุกระปอง คือ การปอกเปลือก ตัดแตง 
ตัดเปนขนาดตามความนิยม หรือความสะดวกในการใช ผักสีเขียวนิยมแชในสารละลายเกลือ
คารบอเนตเพื่อรักษาสีเขียว ผักและผลไมที่เกิดปฏิกิริยาไดงายเนื่องจากเอนไซม นิยมแชใน        
สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด 1.0 เปอรเซ็นต หรือกรดซิตริก 0.5 เปอรเซ็นต หรือโซเดียมเมตา
ไบซัลไฟต 0.1 เปอรเซ็นต แตผักที่ใหกลิ่น เชน ใบมะกรูด กระเพรา ไมนิยมลวกเพราะทํ าใหกลิ่น
และรสชาติเสียไปมาก ถาจํ าเปนตองลวกจะตองทํ าใหเย็นภายหลังการลวกทันที มิฉะนั้นอาหารจะ
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เละหรือเสียรสชาติ ในการ อบแหงผักใชอุณหภูมิชวงแรก 88-90 องศาเซลเซียส แลวลดลงเหลือ 60 
องศาเซลเซียส ถาไมใชสารประกอบซัลเฟอร หรือลดลงเหลือ 71-74 องศาเซลเซียส ถาใช          
สารประกอบซัลเฟอร สวนผลไมนิยมใชอุณหภูมิต่ํ าเพราะมีนํ้ าตาลเปนสวนประกอบในเนื้อเยื่อ ใช
อุณหภูมิ 60-63 องศาเซลเซียส ความชื้นสุดทายของผักอบแหงประมาณ 4 เปอรเซ็นต และผลไม  
อบแหงประมาณ 10-20 เปอรเซ็นต (สุคนธชื่น, 2546)

2.6 การแปรรูปเน้ือลํ าไยอบแหง

ผลลํ าไยที่นํ ามาแปรรูปเปนเนื้อลํ าไยอบแหง สวนใหญเปนผลลํ าไยที่รวงหลุดออกจากชอ
เนื่องจากมีราคาตํ่ ากวาผลลํ าไยชอ และสามารถใชไดทุกสายพันธุ ไมมีขอจํ ากัดเหมือนลํ าไย
กระปอง ผลลํ าไยพันธุดอจะใหเปอรเซ็นตผลผลิตสูงกวาผลล ําไยพันธุอ่ืนๆ ไมวาจะเปนพันธุแดง 
พันธุแหว และพันธุใบดํ า เปนตน ผลลํ าไยขนาดใหญจะไดนํ้ าหนักเนื้อลํ าไยอบแหงที่ดีกวาผลขนาด
เล็ก อยางไรก็ตาม ผลลํ าไยที่นํ ามาอบแหงควรเปนผลลํ าไยสดที่ไมเนาเสีย ไมมีเชื้อราหรือแมลงกัด
เจาะ ไมมีกลิ่นผิดปกติ สํ าหรับพันธุที่ผูประกอบการนิยมมากที่สุด (84.5 เปอรเซ็นต) คือ พันธุดอ 
สาเหตุท่ีผูประกอบการนิยมใชพันธุดอ เนื่องจากเปนพันธุที่มีเนื้อหนา นํ้ าตาลนอย เมื่อ แปรรูปเปน
ลํ าไยอบแหงจะไดเนื้อลํ าไยที่แหงพอดี สวนผูประกอบการอีกสวนหนึ่งใชลํ าไยพันธุอ่ืน เชน พันธุ
แหว สีชมพู และเบี้ยวเขียว ประมาณ 15.5 เปอรเซ็นต ซึ่งเปนการใชในลักษณะที่มีการผสมกับพันธุ
ดอ เนื่องมาจากขณะที่ซื้อผลลํ าไยสดจากเกษตรกร หรือพอคานั้นมีพันธุเหลานี้ผสมอยูดวย ผลการ
ศึกษาพบวา มีการใชพันธุอ่ืนผสมสูงสุด 30 เปอรเซ็นตของผลลํ าไยที่ใชทั้งหมด แตมีผูประกอบการ
สวนนอย (1.7 เปอรเซ็นต) ที่จะใชพันธุอ่ืนผสมสูงถึง 30 เปอรเซ็นต เหตุผลที่ผูประกอบการไมนิยม
ใชพันธุอ่ืน เชน พันธุแหว สีชมพู หรือเบี้ยวเขียว เนื่องจากเปนพันธุที่มีนํ้ าตาลมาก ดังนั้นเมื่ออบ
แหงแลวตองใชเวลานาน ไมเชนนั้นเนื้อที่ไดจะไมแหง เนื้อจะแฉะและสีไมสวย (รัตนา, 2541)

2.7 ชนิดของลํ าไยอบแหง

ลํ าไยอบแหงมีแหลงผลิตเชนเดียวกับแหลงเพาะปลูกคืออยูในเขตจังหวัดเชียงใหมและ
ลํ าพูน กระบวนการอบแหงใชเคร่ืองจักรที่สะอาดและทันสมัย เพื่อใหไดปริมาณความชื้นที่เหมาะ
สม ทํ าใหสามารถเก็บรักษาไดนาน การยืดอายุลํ าไยอบแหงจะกระทํ าโดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํ า
ในหองเย็น ลํ าไยอบแหงแบงออกไดเปน 2 แบบดังนี้ (บริษัท ลองแกน จํ ากัด, 2547)
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2.7.1 ผลลํ าไยอบแหงท้ังเปลือก
ผลิตจากผลลํ าไยสดแลวนํ ามาอบแหงดวยความรอนทั้งเปลือกและเมล็ดจนแหง

สนิท สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานานมากกวาลํ าไยที่อบแหงโดยแกะเปลือก เหมาะสํ าหรับการ         
รับประทานเลน หรือการนํ าไปชงเพื่อเปนเคร่ืองดื่ม มีคุณประโยชน บํ ารุงเลือดและหัวใจ หรือใช
เปนสวนผสมอาหารคาวหวานทั่วไปเพื่อเพิ่มกลิ่นและรสชาติอาหาร

2.7.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง
เนื้อลํ าไยอบแหงเปนผลิตภัณฑอีกชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพในการสงออก เนื่องจากมี

คุณภาพดี ทั้งในดานสี รูปราง ความสะอาดและชวนบริโภค ตลาดเนื้อลํ าไยอบแหง ไดแก ประเทศ
ญ่ีปุน ยุโรป สหรัฐอเมริกา ไตหวัน ฮองกง และสิงคโปร เปนตน เนื้อลํ าไยอบแหงสามารถบริโภค
ไดทันทีโดยไมตองแกะเปลือกและเมล็ดออก นอกจากนี้ยังประหยัดคาใชจายในการขนสงและเก็บ
รักษา การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเร่ิมต้ังแตป พ.ศ. 2533 และสงออกไปยังประเทศสิงคโปร เกาหลีใต 
และฮองกง หลังจากนั้นไดมีการสงออกเพิ่มขึ้น กระบวนการผลิตมี 2 แบบ คือ อบแหงผลลํ าไย    
ทั้งเปลือกกอน แลวแกะเนื้อลํ าไยออกมาภายหลัง ลักษณะเนื้อที่ไดมีสีคลํ้ า คุณภาพไมดี ตอมามีการ
พัฒนาโดยการปอกเปลือกและควานเมล็ดออก แลวจึงลางดวยน้ํ าและแชในสารละลายโพแทสเซียม
เมตาไบซัลไฟตเพื่อปองกันการเปลี่ยนสีเปนสีนํ้ าตาลดํ า แลวอบในเครื่องอบแหงชนิดถาด เนื้อลํ าไย
จะมีสีเหลืองทอง มีคุณภาพดี และกลิ่นหอม

การอบแหงเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองใหมีคุณภาพ มีขั้นตอนดังนี้ (บริษัท ลองแกน, 2547)
การคัดเลือกผลลํ าไย ที่มีคุณภาพเหมาะสม คือ ควรมีเนื้อหนา สีขาวใส คุณภาพดี ไมเนา

ใชไดทุกสายพันธุ พันธุที่เหมาะสมที่สุดคือ พันธุดอ ขั้นตอนการทํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมีดังนี้
การควานเมล็ดและปอกเปลือกออก ลางนํ้ าใหสะอาด
การแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ละลายสารเคมี 30 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร

แชเนื้อลํ าไยสด 10 กิโลกรัม นาน 5 นาที เพื่อใหเนื้อลํ าไยอบแหงมีสีเหลืองทอง ไมเปลี่ยนเปนสี
นํ้ าตาล และเก็บรักษาไวไดนาน

การลํ าเลียงผลลํ าไยเขาอบ โดยจัดเรียงผลลํ าไยบนตะแกรง วางใหเปนชั้นเดียว อยาซอนกัน 
ผึ่งใหแหงหมาดโดยใชพัดลม

การอบแหงเนื้อลํ าไย ทํ าการอบแหงที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส จนเนื้อลํ าไยมี
ความชื้นต่ํ ากวา 18 เปอรเซ็นต ผลลํ าไย 1 กิโลกรัม ไดเนื้อลํ าไยสด 681 กรัม ภายหลังการอบแหง
เหลือเนื้อลํ าไยอบแหง 100 กรัม คิดเปนสัดสวนผลลํ าไยสดตอเนื้อลํ าไยแหงประมาณ 10 ตอ 1 โดย
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นํ้ าหนัก ระยะเวลาในการอบแหงประมาณ 12-15 ชั่วโมงขึ้นไป ขึ้นอยูกับความหนาและขนาดของ
เนื้อลํ าไย ไมควรใชอุณหภูมิสูงกวา 70 องศาเซลเซียส เพราะจะทํ าใหเนื้อลํ าไยมีสีเขมถึงสีดํ า เคร่ือง
อบแหงที่มีการกระจายความรอนไมทั่วถึง จะตองหมั่นพลิกสลับถาด เพื่อใหเนื้อลํ าไยมีความแหง
ใกลเคียงกัน เมื่ออบแหงครบตามกํ าหนดเวลาแลว ควรตรวจสอบความแหง โดยการสัมผัสไม
เหนียวติดมือ และตรวจสอบภายในเนื้อลํ าไยวาแหงสนิทดี เมื่ออบแหงไดที่แลว ควรเปาลมเย็นให
เนื้อลํ าไยอบแหงเย็นตัวลงหรือปลอยไวใหเย็น ลํ าเลียงเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากตะแกรงใสถุง
พลาสติกหนา

รัตนา (2541) ไดรายงานขั้นตอนกระบวนการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง แสดงดัง
แผนภูมิที่ 2.1

แผนภูมิท่ี 2.1 กระบวนการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

ผลล ําไยสด

ควานเมล็ด เอาเมล็ดออกดวยตุดตู

แกะเปลือกออก

ลางนํ้ า

แชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต*

เรียงบนตะแกรงโปรง อยาซอนกันมากจะแหงชา

นํ าเขาอบแหงในตูอบ**

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุง
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*    - ถาตองการจํ าหนายทันทีหรือเก็บไว 3 เดือน ใหใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 30 กรัม 
ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม แชไว 3-5 นาที ชอนขึ้น

      - ถาตองการเก็บไว 6-9 เดือน ใหใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 30 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร 
ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม แชไว 8-10 นาที ชอนขึ้น

**  - สํ าหรับเตาอบที่มีพัดลมใหอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12-15 ชั่วโมง     
ติดตอกัน

      - สํ าหรับเตาอบที่ไมมีพัดลมใหอบแหงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16-20 ชั่วโมง 
ติดตอกัน

2.7.3 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า (รัตนาและคณะ, 2547)
หากยอนหลังไปตั้งแตป พ.ศ. 2520-2538 พบวา การแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 

มีการทํ ากันอยางแพรหลายในหมูเกษตรกรชาวสวนลํ าไย ดวยการนํ าผลลํ าไยที่รวงจากตนหรือเด็ด
ออกจากผลลํ าไยทั้งชอ มาทํ าใหแหงบนเตายาง หรือเตาบมใบยาสูบ ซึ่งไมสามารถควบคุมอุณหภูมิ
ได ทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงที่ไดมีสีนํ้ าตาลดํ า ต้ังแตป พ.ศ. 2539 เปนตนมา รัฐบาลไดใหการ
สนับสนุนเงินกูซื้อเตาอบปลอดดอกเบี้ย เปนเหตุใหการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหงที่ใชเตายางหมดไป 
เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่มีจํ าหนายในปจจุบันมาจาก

2.7.3.1 การนํ าผลลํ าไยสดเกรดจิ๋ว (C) มาอบแหงโดยใชเตาอบลมรอน แลวนํ ามาแกะ
เปลือกเอาเมล็ดออก และนํ าเนื้อลํ าไยที่แกะไดมาตากแดดจนแหง อัดเปนกอนตามตองการ

2.7.3.2 การนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีลักษณะผลบุบ ผลแตก และผลเปอนนํ้ าหมาก
มาแกะเปลือกเอาเมล็ดออก และนํ ามาตากแดดจนแหง

2.7.3.3 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ใชอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงสูงเกินไป หรือทํ า
จากผลลํ าไยพันธุสีชมพู ทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงที่ไดมีสีนํ้ าตาลแดงหรือดํ า

2.8 ชนิดเคร่ืองอบแหงเนื้อลํ าไย

เคร่ืองอบแหงเนื้อลํ าไยจะตองมีลักษณะเปนตูอบที่แข็งแรง ไมมีลมรอนร่ัวไหล ซึ่งจะ
ประหยัดพลังงาน วัสดุภายในตูอบและตะแกรงรองรับเนื้อลํ าไยตองไมเปนสนิม พัดลมตองสามารถ
กระจายความรอนภายในตูอบอยางสมํ่ าเสมอทุกๆ ชั้น อุปกรณกํ าเนิดลมรอนมีทั้งใชไฟฟาและ  
แกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง การใชไฟฟามีความสะอาดดีกวาการใชแกส แตคาใชจายดานพลังงานจาก
ไฟฟาสูงกวาแกสหุงตม
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การควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ทํ าไดโดยใชเทอรโมสตัท ซึ่งมีหลายคุณภาพ เทอรโมสตัทที่มี
คุณภาพดี ราคาแพง จะสามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ได เชน +0.5 หรือ +1 เทอรโมสตัทที่มีราคา
ถูก จะมีชวงการตัดตออุณหภูมิในชวงกวาง เชน +5 อุปกรณที่ใชวัดอุณหภูมิควรอยูภายในตูอบใกล
ทางออกของลมรอน ควรพิจารณาเลือกซื้อเคร่ืองอบแหงจากผูผลิตที่มีคุณภาพ มีบริการหลังการขาย
ที่ดี (บริษัท ลองแกน, 2547)

รัตนา (2541) ไดแบงประเภทของเตาอบลํ าไยที่ผูประกอบการใชในการแปรรูปเนื้อลํ าไย
อบแหงดังนี้

2.8.1 เตาอบลํ าไยแบบชาวบาน เปนเตาอบที่มีลักษณะคลายเตาบม มีขนาดกวาง x ยาว x
สูง เทากับ 1.2 x 1.2 x 2.4 เมตร สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 100-120 กิโลกรัม ใชฟนหรือ
วัสดุเหลือใชทางการเกษตรเปนเชื้อเพลิง ภายในเตาจะมีชั้นสํ าหรับวางกระดงที่บรรจุเนื้อลํ าไย การ
ควบคุมอุณหภูมิภายในเตาใหสมํ่ าเสมอตลอดเวลาทํ าไดยาก ตองอาศัยความชํ านาญของคนที่เฝาเตา
เปนผูควบคุมการเติมฟนที่เตา เพราะถาไฟแรงเกินไปเนื้อลํ าไยจะไหมหรือมีสีนํ้ าตาลดํ า ถาไฟออน
ตองใชเวลาอบแหงนานมากกวาเนื้อลํ าไยจะแหง ใชเวลาประมาณ 24 ชั่วโมง ราคาคากอสราง
ประมาณ 10,000 บาทตอเตา

2.8.2 เตาอบลํ าไยของคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม มี 2 ขนาด คือ 
สามารถอบลํ าไยไดคร้ังละ 500 และ 1,000 กิโลกรัม ลักษณะของตูอบทํ าดวย galvanized steel หุม
ฉนวนใยแกวขนาด กวาง x ยาว x สูง เทากับ 1.2 x 2.4 x 2.0 เมตร และขนาด กวาง x ยาว x สูง เทา
กับ 2.4 x 4.8 x 4.0 เมตร ภายในมีตะแกรงทํ าดวยเหล็ก light grade เชื้อเพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม 
อุปกรณภายในตูประกอบดวยหัวเผาแกสหุงตมพรอมอุปกรณ พัดลมขนาดมอเตอร 1 แรงมา มี
ระบบควบคุมอุณหภูมิและเทอรโมมิเตอร ราคากอสรางประมาณ 100,000-150,000 บาท เวลาที่ใช
อบแหงเนื้อลํ าไยประมาณ 12-15 ชั่วโมง

2.8.3 เตาอบลํ าไยของกรมวิชาการเกษตร ตัวตูมีขนาด กวาง x ยาว x สูง เทากับ 1.2 x 2.1
x 1.2 เมตร สามารถอบแหงเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 100-200 กิโลกรัม ประกอบดวยโครงเหล็ก
สี่เหลี่ยมบุดวยไมอัด ฝาตู 2 ชั้น มีฉนวนอยูตรงกลางทํ าดวยชานออยหรือฉนวนใยแกว ภายในมี
ตะแกรงทํ าดวยอะลูมิเนยีม เชื้อเพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในประกอบดวย เตาใหความ
รอนแบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศขนาดมอเตอร ¼ แรงมา 2
ชุด ราคาเครื่องละประมาณ 22,000 บาท เวลาที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไย 15-16 ชั่วโมง
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2.8.4 เตาอบแหงของนายประดิษฐ ยศตัน ตัวตูมีขนาด กวาง x ยาว x สูง เทากับ 1.2 x
1.2 x 1.4 เมตร สามารถอบแหงเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 100 กิโลกรัม ตัวตูเปนแผนเหล็กทาสีกันสนิม 
ภายในมีตะแกรง เชื้อเพลิงที่ใชเปนแกสหุงตม ใชหัวครอบลงบนหัวเตาแกสเพื่อชวยการกระจาย
ความรอน ราคาประมาณ 18,500 บาท เวลาที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไย 12-16 ชั่วโมง

2.9 คุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหง

บริษัท ลองแกน จํ ากัด (2547) ไดแบงคุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหงออกเปนหลายแบบ 
เชน

2.9.1 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง เปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่มีคุณภาพสูงสุด ลักษณะเนื้อลํ าไย
จะเปนสีทองสวย ชวนบริโภค สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน ถาเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงหรือ
สัมผัสแสงแดดโดยตรง สีของเนื้อลํ าไยจะเปลี่ยนเปนสีคลํ้ าขึ้น

2.9.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลแดงและสีนํ้ าตาลดํ า เปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่มีคุณภาพรอง
ลงมา ลักษณะเนื้อลํ าไยจะออกเปนสีนํ้ าตาลแดงและสีนํ้ าตาลดํ า เหมาะสํ าหรับผสมอาหารหรือตม
เปนนํ้ าลํ าไยพรอมเนื้อลํ าไย มีรสชาติหวานหอม

2.9.3 เน้ือลํ าไยอบแหงสีดํ า เปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่มีคุณภาพตํ่ า ลักษณะเนื้อลํ าไยอบแหง
จะมีสีดํ า สวนใหญใชทํ าเปนนํ้ าลํ าไยเพราะสามารถใหนํ้ าลํ าไยที่มีสีสรรเขมมากกวาลํ าไยที่กลาวมา
ขางตน

2.9.4 เน้ือลํ าไยอัดแทง เปนการนํ าเอาเน้ือลํ าไยอบแหงสีดํ าเอามาอัดเปนแทงแลวหอหุม
ดวยพลาสติก ลักษณะเนื้อลํ าไยเปนสีดํ า ไมแหงเหมือนเนื้อลํ าไยอบแหงที่ไมไดอัดแทง

2.10 การจัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าสามารถแบงคุณภาพตามสีและลักษณะไดเปนเกรดคัดและ
เกรดรวม (รัตนา, 2541)

2.10.1 เกรดคัด
เกรดคัด หมายถึง เนื้อลํ าไยอบแหงเฉพาะเนื้อลํ าไยที่แกะจากผลลํ าไยอบแหงทั้ง

เปลือกที่เกือบแหงและนํ ามาตาก หรืออบแหง หรืออบดวยเตาฟน ลักษณะเนื้อลํ าไยอบแหงเกรดคัด
จะมีสีนํ้ าตาลทองและนํ้ าตาลแดง ลักษณะยังเปนผล อาจจะมีฉีกขาดบางเล็กนอย เนื้อลํ าไยอบแหงมี
ความชื้นไมเกิน 18 เปอรเซ็นต ใชทํ านํ้ าลํ าไยหรือสวนผสมของยาจีน

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



13

2.10.2 เกรดรวม
เกรดรวม หมายถึง เนื้อลํ าไยอบแหงที่ทํ าจากการแกะเนื้อลํ าไยออกจากผลลํ าไยอบ

แหงทั้งเปลือก หรือที่อบดวยเตาฟน ลักษณะเนื้อลํ าไยอบแหงเกรดรวมมี 2 สี ดวยกันคือ สีนํ้ าตาล
แดงและสีนํ้ าตาลดํ า ลักษณะไมเปนผลสมบูรณ มีสิ่งเจือปน ใชทํ านํ้ าลํ าไยหรือสวนผสมของยาจีน

สวนประกอบทางเคมีของเนื้อลํ าไยสดและลํ าไยแหงแสดงดังตารางที่ 2.1 และ 2.2

ตารางที่  2.1  สวนประกอบของเนื้อลํ าไยสดและเนื้อลํ าไยอบแหง

สวนประกอบ เนื้อลํ าไยสด เนื้อล ํ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  (กิโลจูล/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
ไนอาซีน  (มิลลิกรัม / 100 กรัม) - 3.03
กรดแพนโทนิก  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 0.57
วิตามินบีสอง  (มิลลิกรัม/100 กรัม) - 0.375

ที่มา : กรมวิทยาศาสตรบริการ (2526)
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ตารางที่  2.2 ผลการวิเคราะหทางเคมีของลํ าไยพันธุเบี้ยวเขียวและพันธุดอ ที่เก็บรักษาในหองเย็น
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ กัน

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4
รายการ
วิเคราะห

พันธุ
เบี้ยว
เขียว

พันธุ
ดอ

พันธุ
เบี้ยว
เขียว

พันธุ
ดอ

พันธุ
เบี้ยว
เขียว

พันธุ
ดอ

พันธุ
เบี้ยว
เขียว

พันธุ
ดอ

ปริมาณนํ้ าตาล
(เปอรเซ็นต)
คาพีเอช
วิตามินซี
(มิลลิกรัม/100

กรัม)

20

6.65
61.7

20

6.6
72

21

6.7
54

22

6.7
41

21.5

6.7
25

22

6.7
25

19

6.7
2.0

19

6.7
2.5

ที่มา : พิชัย (2531)

2.11 มาตรการควบคุมการนํ าเขาและสงออกลํ าไยของกระทรวงพาณิชย

2.11.1 มาตรการควบคุมการนํ าเขาลํ าไยอบแหง
การควบคุมการนํ าเขาลํ าไยอบแหงตามประกาศกระทรวงพาณิชย เร่ืองการนํ า    

สินคาเขามาในราชอาณาจักร พ.ศ. 2525 ไดจัดใหลํ าไยอบแหงเปนสินคาที่ตองขออนุญาตในการนํ า
เขา และ มีการกํ าหนดอัตราภาษีนํ าเขาไวเชนเดียวกับลํ าไยสดคือ 60 เปอรเซ็นต ของราคานํ าเขาหรือ 
50 บาทตอกิโลกรัม ในป พ.ศ. 2538 หลังจากขอตกลงแกตต (GATT) บังคับใช สํ าหรับการนํ าเขา
จากประเทศที่เปนสมาชิกองคการการคาโลก ประเทศไทยมีพันธะกรณีที่ตองเปดตลาดใหมีการ   
นํ าเขาลํ าไยอบแหง โดยกํ าหนดปริมาณนํ าเขาขั้นต่ํ า คือ ป พ.ศ. 2538 ประมาณ 5.67 ตัน ในอัตรา
ภาษีนํ าเขาขั้นสูง 30 เปอรเซ็นต หากมีการนํ าเขาเกินกวาปริมาณดังกลาวตองเสียภาษีในอัตรา 57.2  
เปอรเซ็นต (กรมการคาภายใน, 2539 ; รัตนา, 2541) และไดกํ าหนดใหมีการนํ าเขาโดยวิธีประมูล  
แตปรากฏวาไมมีผูขอประมูล จึงไมมีการนํ าเขา
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2.11.2 มาตรการควบคุมการสงออกลํ าไยอบแหง
ลํ าไยอบแหงไมมีการควบคุมการสงออก เปอรเซ็นตและปริมาณผลผลิตจากการ

เก็บเกี่ยวผลลํ าไย (ตัน) รายเดือน ระดับประเทศ ป พ.ศ. 2546-2547 แสดงดังตารางที่ 2.3 ปริมาณผล
ผลิตลํ าไยสดและผลิตภัณฑลํ าไย (ตัน) ป พ.ศ. 2545-2547 แสดงดังตารางที่ 2.4 และประเทศตางๆ 
ที่เปนตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของประเทศไทย แสดงดังตารางที่ 2.5

ตารางที่  2.3 เปอรเซ็นตและปริมาณผลผลิตจากการเก็บเกี่ยวผลลํ าไย (ตัน) รายเดือน ระดับประเทศ
ป พ.ศ. 2546-2547

ป 2546 ป 2547เดือน เปอรเซ็นต ปริมาณ เปอรเซ็นต ปริมาณ
มกราคม 0.87 3,432 0.54 2,941
กุมภาพันธ 1.07 4,227 0.88 4,792
มีนาคม 0.95 3,788 0.72 3,921
เมษายน 20.40 8,085 1.12 6,099
พฤษภาคม 0.38 1,496 0.20 1,089
มิถุนายน 0.78 3,085 5.19 28,263
กรกฎาคม 35.69 141,562 40.15 218,647
สิงหาคม 55.40 219,779 47.14 256,714
กันยายน 0.89 3,533 2.74 14,921
ตุลาคม 0.22 891 0.20 1,089
พฤศจิกายน 0.57 2,268 0.48 2,614
ธันวาคม 1.14 4,522 0.64 3,485

รวม 100.00 396,668 100.00 544,575
ที่มา : ศูนยวิจัยกสิกร (2547)
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ตารางที่  2.4  ปริมาณผลผลิตลํ าไยสดและผลิตภัณฑลํ าไย (ตัน) ป พ.ศ. 2545-2547

ป 2545 ป 2546 ป 2547 การเปล่ียนแปลง (%)
ผลผลิตโลก 1,500,000 1,500,000 1,500,000 -
ผลผลิตไทย 450,000 396,700 545,000 +37.38
บริโภคสดภายในประเทศ 28,100 60,400 92,920 +53.84
แปรรูป 307,500 253,600 337,080 +32.92
- ลํ าไยอบแหง 288,300 231,000 318,780 -
- ลํ าไยกระปอง 19,200 22,600 18,300 -
สงออก 114,400 82,700 115,000

ที่มา : กรมการคาภายใน (2548)

ตารางที่  2.5  ประเทศตางๆ ที่เปนตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของประเทศไทย

อัตราขยายตัว (รอยละ) สัดสวน (รอยละ)
รายการ 2543 2544 2545 2546

(มค-พค)
2544 2545 2546

(มค-พค)
2544 2545 2546

(มค-พค)
1. จีน 12.18 25.24 28.16 9.41 107.15 11.58 60.40 85.94 91.21 88.88
2. ฮองกง 4.40 1.44 1.54 0.71 -67.18 6.61 79.74 4.91 4.98 6.73
3. สิงคโปร 1.31 0.50 0.35 0.15 -61.78 -30.54 -28.61 1.70 1.12 1.41
4. เกาหลีใต 1.10 0.85 0.30 0.12 -22.87 -64.82 -22.47 2.88 0.96 1.13
5. ไตหวัน 0.00 0.02 0.07 0.07 28,257 349.93 28.09 0.06 0.24 0.71
6. อินโดนีเซีย 0.01 0.00 0.00 0.05 -100.00 - - 0.00 0.00 0.47
7. สหรัฐอเมริกา 0.33 0.27 0.16 0.03 -17.69 -38.71 -61.53 0.91 0.53 0.26
8. แคนนาดา 0.40 0.27 0.06 0.02 -33.04 -77.58 -7.38 0.92 0.20 0.18
9. ออสเตรเลีย 0.08 0.07 0.08 0.02 -11.67 8.83 52.67 0.25 0.26 0.17
10. ฝรั่งเศส 0.02 0.02 0.02 0.00 6.84 -35.62 -70.77 0.08 0.05 0.02
รวม 10 ประเทศ 19.81 28.65 30.72 10.58 44.66 7.22 55.74 97.57 99.50 99.96
อ่ืนๆ 38.85 0.71 0.15 0.00 -98.16 -78.47 -94.60 2.43 0.50 0.04
มูลคารวม 58.65 29.36 30.87 10.59 -49.94 5.13 53.81 100.00 100.00 100.00
หมายเหตุ มูลคา : ลานเหรียญสหรัฐ
ที่มา : นิษณะ (2546)
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2.12 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เปนแนวคิดที่ใชเปนหลักในการประกันคุณภาพดานความ
ปลอดภัยของอาหาร โดยเร่ิมตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกาและเปนที่ยอมรับกันโดยทั่วไปใน   
อุตสาหกรรมอาหาร (สุวิมล, 2547) ในประเทศไทยไมมีผลบังคับใชเปนกฎหมาย แตเปนการปฏิบัติ
ตามสมัครใจ แตในปจจุบันหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตไดถูกนํ ามาบังคับใชเปนกฎหมาย โดย
กํ าหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) เร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ทั้งนี้มีผลบังคับใชต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เปนตนไป 
โดยผูผลิตรายใหมตองปฏิบัติตามเกณฑดังกลาวทันที สวนผูผลิตรายเกาไดรับการผอนผันอีก 2 ป 
เพื่อใหมีเวลาในการปรับปรุงสถานที่ผลิต สํ าหรับผูฝาฝนไมปฏิบัติตามจะตองไดรับโทษตาม
กฎหมาย ขอกํ าหนดดังกลาวเปนขอกํ าหนดแนวกวางที่สามารถประยุกตใชกับอาหารทุกชนิด ใน
ระยะแรกจะบังคับใชกับอาหาร 57 ชนิด (สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2544)

ขอกํ าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ืองวิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ครอบคลุมปจจัยตางๆ ดังนี้

1. สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต
1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทํ าใหอาหารที่ผลิตเกิดการ   

ปนเปอนไดงาย โดย
1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีกระแสลม สิ่งที่

ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้ง
เชื้อโรคตางๆ ขึ้นได

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ
1.1.4 บริเวณพื้นที่ต้ังตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีนํ้ าขังแฉะและสกปรก และมี

ทอระบายนํ้ าเพื่อใหไหลลงสูทางระบายนํ้ าสาธารณะ ในกรณีสถานที่ต้ัง           
ตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกบับริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปน
ไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและ
กํ าจัดแมลงและสัตวนํ าโรค ตลอดจนฝุนผง และสาเหตุของการปนเปอนอ่ืนๆ
ดวย
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1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ  
ทะนุบํ ารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทํ าความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย
1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต
1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดต้ังเคร่ืองมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปน

ไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกตามพื้นที่ทํ าการ
ผลิตเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น

1.2.5 ไมมีสิ่งของที่ใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณการผลิต
1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสํ าหรับการปฏิบัติ

งานภายในอาคารผลิต

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทํ าจากวัสดุที่ไมทํ าปฏิกิริยากับ

อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค
2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทํ าดวยวัสดุที่ไม

เกิดสนิม ทํ าความสะอาดงาย และไมทํ าใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค 
โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน

2.3 การออกแบบติดต้ังเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํ านึงถึงการ     
ปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทํ าความสะอาดตัวเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและบริเวณที่ต้ังได
งายและทั่วถงึ

2.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน

3. การควบคุมกระบวนการผลิต
3.1 การดํ าเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีต้ังแตการตรวจ

รับวัตถุดิบ และสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียมการผลิต การบรรจุ การเก็บ
รักษาอาหารและการขนสง

3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่
สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสํ าหรับใชในการผลิตอาหารสํ าหรับบริโภค ตอง
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ลางหรือทํ าความสะอาดตามความจํ าเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอน
ที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่
ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียน
สตอกของวัตถุดิบ และสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมใน
การผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องที่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม 
และไมทํ าใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต

3.1.3 นํ้ าแข็งและไอนํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพ    
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองนํ้ าแข็งและนํ้ าบริโภค และ
การนํ าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.4 นํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนนํ้ าสะอาดบริโภคได มีคุณภาพ     
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ือง นํ้ าบริโภค และการนํ าไป
ใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการ        
ปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย

3.1.6 การดํ าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยู ภายใตสภาวะที่   
เหมาะสม

3.2 จัดทํ าบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้
3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ และวันเดือนปที่ผลิตโดยใหเก็บ

บันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป

4. การสุขาภิบาล
4.1 นํ้ าที่ใชภายในโรงงานตองเปนนํ้ าสะอาด และจัดใหมีการปรับคุณภาพนํ้ าตามความ  

จํ าเปน
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสํ าหรับผูปฏิบัติงาน และตอง

ถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไม
เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอ และมีอุปกรณสํ าหรับลางมืออยาง
ครบถวน
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4.4 จัดใหมีวิธีการปองกัน และกํ าจัดสัตว และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม
4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดจํ านวนที่เพียงพอ และมีระบบจํ ากัดขยะ      

มูลฝอยที่เหมาะสม
4.6 จัดใหมีทางระบายนํ้ าทิ้ง และสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอให

เกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร

5. การบํ ารุงรักษาและการทํ าความสะอาด
5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทํ าความสะอาดและรักษาใหอยู ในสภาพสะอาด ถูก         

สุขลักษณะโดยสมํ่ าเสมอ
5.2 ตองทํ าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิต      

ใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สํ าหรับชิ้นสวนของเคร่ืองมือเคร่ืองจักรตางๆ ที่
อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทํ าความสะอาดดวยวิธีที่
เหมาะสมและเพียงพอ

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทํ าความสะอาด
อยางสมํ่ าเสมอ

5.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีการตรวจสอบและการบํ ารุงรักษาให
อยูในสภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่ าเสมอ

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลาง ทํ าความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิต  
อยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย

6. บุคลากร
6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กํ าหนดใน

กฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ
6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดํ าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นผิวที่อาจมกีารสัมผัสกับอาหารตอง
สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานกรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด ลางมือให
สะอาดทุกคร้ังกอนเร่ิมปฏิบัติงาน

6.2.1 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทํ าดวยวัสดุที่ไมมี
สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได สํ าหรับ
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จับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลาง
มือและเล็บ แขน ใหสะอาด

6.2.2 ไมสวมใสเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ
และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

6.2.3 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขายคลุมผม
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ตองปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต

2.13 ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ

รัตนาและคณะ (2520) ไดศึกษาเปรียบเทียบเพื่อหาวิธีการทํ าลํ าไยอบแหงที่เหมาะสมกับ
ลํ าไยแตละพันธุพบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการอบลํ าไยพันธุดอ พันธุแดง พันธุเบี้ยวเขียว 
และพันธุแหว คือ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส สวนระยะเวลาในการอบแหงเพื่อใหมีความชื้น
เหลือประมาณ 11-13 เปอรเซ็นต พันธุเบี้ยวเขียวใชเวลานานที่สุดคือ 52 ชั่วโมง รองลงมาคือพันธุ
แหว พันธุแดง และพันธุดอใชเวลา 47, 46 และ 40 ชั่วโมง ตามลํ าดับ

ชูศักด์ิ (2541) ไดทดสอบการอบแหงเนื้อลํ าไยโดยใชรถเข็น 4 คัน ที่มีถาดบรรจุเนื้อลํ าไย
สดคันละ 7 ถาดๆ ละ 7 กิโลกรัม คิดเปนนํ้ าหนักเนื้อลํ าไยสดกอนอบแหงประมาณ 196 กิโลกรัม 
โดยทํ าการอบแบบไหลตามลมรอน (concurrent) ที่อุณหภูมิ 70-75 องศาเซลเซียส โดยจะเริ่มตนอบ
แหงเนื้อลํ าไยสดจากรถคันแรกกอนเปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวจึงอบแหงเนื้อลํ าไยจากรถคันที่สองเปน
เวลา 3 ชั่วโมงเทากัน โดยเลื่อนรถคันแรกใหลึกเขาไปในอุโมงคลมรอนเพื่อใหไดรับลมรอนที่มี
อุณหภูมิต่ํ าลง และเลื่อนรถที่สองเขาไปแทนที่คันแรกเพื่อใหไดอุณหภูมิอบแหงเร่ิมตนเทากัน      
การอบแหงรถคันที่สามและสี่ ทํ าเหมือนกัน รวม 12 ชั่วโมง ผลการทดสอบพบวาเนื้อลํ าไยในรถ
คันแรกมีลักษณะแหง มีสีเหลืองตรงตามคุณภาพที่ตลาดตองการ ระยะเวลาที่ใชในการอบแหง 11 
ชั่วโมง และเนื้อลํ าไยในรถอีกสามคันที่เหลือจะแหงโดยมีลักษณะแหงและมีสีเหลืองตรงตาม     
คุณภาพที่ตลาดตองการภายในเวลา 12-13 ชั่วโมง การอบแหงในระยะเวลาดังกลาวจะไดเนื้อลํ าไย
อบแหงถาดละประมาณ 1.2 กิโลกรัมหรือไดเนื้อลํ าไยอบแหงรวมกันประมาณ 33.6 กิโลกรัม หรือ
คิดเปนเนื้อลํ าไย 12 เปอรเซ็นตของผลลํ าไยทั้งผลกอนแกะเนื้อ
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