
บทที่ 3
วิธีการศึกษา

3.1  วิธีการสํ ารวจ

ไดทํ าการสํ ารวจแหลงผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในอํ าเภอตางๆ ของ
จังหวัดเชียงใหมและลํ าพูน ในชวงเดือนพฤษภาคม ถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2547 เพื่อเก็บรวบรวม   
ขอมูลเกี่ยวกับกระบวนการผลิต ทั้งเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง และเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

3.1.1 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง
3.1.1.1 ต.ทาลอ กิ่งอ.ดอยหลอ จ.เชียงใหม จํ านวน 1  ราย
3.1.1.2 ต.บานกลาง อ.สันปาตอง จ.เชียงใหม จํ านวน 2  ราย
3.1.1.3 ต.ทากวาง อ.สารภี จ.เชียงใหม จํ านวน 1  ราย
3.1.1.4 ต.สันปาเหียง อ.บานธิ จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.5 ต.เหมืองงา อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.6 ต.อุโมงค อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.7 ต.หนองชางคืน อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.8 ต.มะเขือแจ อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.9 ต.บานกลาง อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.10ต.มะกอก อ.ปาซาง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.11ต.หนองปลาสวาย อ.บานโฮง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย

3.1.2 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
3.1.2.1 ต.ทาลอ กิ่งอ.ดอยหลอ จ.เชียงใหม จํ านวน 1  ราย
3.1.1.2 ต.สันติสุข กิ่งอ.ดอยหลอ จ.เชียงใหม จํ านวน 1  ราย
3.1.1.3 ต.บานกลาง อ.สันปาตอง จ.เชียงใหม จํ านวน 2  ราย
3.1.1.4 ต.ทากวาง อ.สารภี จ.เชียงใหม จํ านวน 1  ราย
3.1.1.5 ต.สันปาเหียง อ.บานธิ จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
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3.1.1.6 ต.อุโมงค อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.7 ต.เหมืองงา อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.8 ต.มะเขือแจ อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.9 ต.บานกลาง อ.เมือง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.10ต.วังยาง กิ่งอ.เวียงหนองลอง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย
3.1.1.11ต.หนองปลาสวาย อ.บานโฮง จ.ลํ าพูน จํ านวน 1  ราย

3.2  วิธีการศึกษา

ศึกษากระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัดเชียงใหม
และลํ าพูนจํ านวน 24 ราย แบงเปน ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 12 ราย และ  
ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจํ านวน 12 ราย โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากการ
สัมภาษณ สังเกตดวยตนเอง และบันทึกภาพในหัวขอตางๆ ดังนี้

1. สภาพแวดลอมของสถานที่ทํ าการผลิต
2. การรับซื้อวัตถุดิบ
3. การเตรียมวัตถุดิบ
4. การเตรียมเนื้อลํ าไยกอนนํ าไปอบแหง
5. อุปกรณตางๆ ที่ใชในกระบวนการผลิต
6. ชนิดของเตาอบลํ าไยที่ใช
7. กระบวนการอบแหง
8. การบรรจุและการเก็บรักษา
9. การจัดจํ าหนาย

รวบรวมขอมูลที่ไดทั้งหมดมาวิเคราะหกระบวนการผลิต ปญหาในกระบวนการผลิต และ
ศึกษาแนวทางแกไขปญหาที่พบในกระบวนการผลิต เพื่อนํ ามาปรับปรุงกระบวนการผลิตใหสอด
คลองและเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
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