
บทที่ 4
ผลการศึกษาและวิจารณ

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัด
เชียงใหมและลํ าพูนจํ านวน 24 ราย โดยแบงเปนผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 
12 ราย และเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจํ านวน 12 ราย ไดผลการสํ ารวจดังนี้

4.1 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.1.1 ลักษณะของการประกอบการ
4.1.1.1 ลักษณะของผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง แบงไดเปน 2 ประเภท 

คือ ประเภทแรก เปนผูประกอบการที่ลงทุนแปรรูปเองมีเจาของคนเดียว จํ านวน 6 ราย ประเภทหลัง
เปนการประกอบการที่รวมเปนกลุมแมบานเกษตรกร จํ านวน 6 ราย

4.1.1.2 ลักษณะของสถานที่ท่ีใชในการแปรรูป สถานที่มีการแยกบริเวณการผลิต
ออกจากที่พักอาศัย อาคารผลิตมีความแตกตางกันคอนขางมาก พบทั้งแบบอาคารเปดโลงจํ านวน 1 
ราย และแบบอาคารปดติดมุงลวด จํ านวน 11 ราย ซึ่งอาคารผลิตแบบเปดโลงนั้นไมเปนไปตามหลัก
เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เพราะมีแมลงและสัตว เชน แมลงวัน แมลงสาป หนู และสุนัข เขามาใน
บริเวณผลิต ทํ าใหเกิดการปนเปอน ผลิตภัณฑที่ไดจะไมสะอาด ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค     
ดังนั้นผูประกอบการจึงควรปรับปรุงอาคารผลิตโดยติดมุงลวดเพื่อกันแมลง และจัดใหมีโตะให
พนักงานปฏิบัติงานที่แบงบริเวณออกเปนสดัสวน เชน แยกสวนที่ปอกเปลือกและควานเมล็ด ออก
จากสวนที่เรียงผลลํ าไยลงบนกระดง เพื่อปองกันการบนเปอนขามจากสิ่งสกปรกบริเวณเปลือก
ลํ าไย ไมใหปนเปอนสูเนื้อลํ าไยที่ลางนํ้ าทํ าความสะอาดแลว เปนตน อาคารผลิตที่ถูกสุขลักษณะจะ
มีมุงลวดปดมิดชิด ประตูทางเขามีมานปองกันแมลง บริเวณทางเขามีอางลางมือ แตพบเพียงราย
เดียวเทานั้นที่ติดต้ังอางลางมือบริเวณทางเขา อาคารผลิตแบบปดติดมุงลวดที่พบสวนใหญจะเปน
กลุมแมบานเกษตรกร และเอกชน ดังรูปที่ 4.1
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รูปท่ี 4.1  อาคารผลิตแบบเปดโลง (ซาย) และอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด (ขวา)

4.1.2 เตาอบ
เตาอบที่ใชในการอบแหงเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ใชกันอยางแพรหลายในจังหวัด

เชียงใหมและลํ าพูน สามารถแบงออกไดเปน 5 แบบคือ
4.1.2.1 ตูอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร พบจํ านวน 1 ราย ตัวตูมีขนาด กวาง 

x ยาว x สูง เทากับ 1.20 x 1.20 x 2.10 เมตร สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 120 กิโลกรัม ตัวตู
ทํ าดวยโครงเหล็กสี่เหลี่ยมบุแผนเหล็กทาสี ภายในมีตะแกรงทํ าดวยอะลูมิเนียม เชื้อเพลิงที่ใชเปน
แกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาแบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ     
พัดลมระบายอากาศ ดังรูปที่ 4.2

รูปท่ี 4.2  เตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร
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4.1.2.2 ตูอบลมรอนแบบหมุน พบจํ านวน 2 ราย ตัวตูมีขนาดกวาง x ยาว x สูง 
เทากับ 1.28 x 1.28 x 1.70 เมตร สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 100 กิโลกรัม ตัวตูทํ าดวยโครง
เหล็กสี่เหลี่ยมบุแผนเหล็กทาสี ภายในมีแกนหมุนและชั้นวางตะแกรงทํ าดวยเหล็กทาสี เชื้อเพลิงที่
ใชเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาเผาแบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุม
อุณหภูมิ อุปกรณควบคุมการหมุนของแกนกลาง ดังรูปที่ 4.3

รูปท่ี 4.3  ตูอบลมรอนแบบหมุน

4.1.2.3 เตาอบฟน พบจํ านวน 7 ราย เปนเตาอบฟนมีลักษณะคลายเตาบม ใชฟน
หรือวัสดุเหลือใชทางเกษตรเปนเชื้อเพลิง ภายในเตามีชั้นสํ าหรับวางกระดงที่ใสเนื้อลํ าไย การ     
ควบคุมอุณหภูมิภายในเตาใหสมํ่ าเสมอตลอดเวลาทํ าไดยาก ตองอาศัยความชํ านาญของคนที่เฝาเตา
เปนผูควบคุมการเติมฟนที่เตาเผา ดังรูปที่ 4.4

รูปท่ี 4.4  เตาอบฟน
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4.1.2.4 เตาแบบอุโมงค พบจํ านวน 1 ราย ตัวตูเปนสี่เหลี่ยมผืนผายาว ทํ าดวยโครง
เหล็กสี่เหลี่ยมบุดวยแผนเหล็กทาสี เชื้อเพลิงเปนแกสหุงตม อุปกรณภายในตูประกอบดวยเตาเผา
แบบหัวพนแกสพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศ ชั้นลางของตูจะเปนราง
สํ าหรับใหรถเข็นเคลื่อนผาน ประตูตูจะอยูที่ปลายทั้งสองดาน โดยจะเปนประตูเขาดานหนึ่ง และ
ประตูออกอีกดานหนึ่ง บนรถเข็นแตละคันมีชั้นสํ าหรับวางถาดอยู 6 ชั้น เมื่อบรรจุเนื้อลํ าไยเต็ม 1
คันรถ จะเข็นเขาไปทางประตูเขา โดยใชรถเข็นคันถัดไปเปนตัวดันรถเข็นคันกอนเคลื่อนตัว ทํ าเชน
นี้จนเต็มตู จับเวลาอบแหง เมื่อครบกํ าหนดจึงเอารถเข็นออกทีละคัน ดังรูปที่ 4.5

รูปท่ี 4.5  เตาแบบอุโมงค

4.1.2.5 เตาอบไอนํ้ า พบจํ านวน 1 ราย สามารถอบเนื้อลํ าไยสดไดคร้ังละ 500 –
600 กิโลกรัม ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง อุปกรณภายในตูประกอบดวยทอทางเขาของไอนํ้ ารอน
พรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ พัดลมระบายอากาศ มีชั้นสแตนเลสที่มีลอเลื่อนสํ ารับวางถาดบรรจุ
เนื้อลํ าไยทั้งหมด 14 ชั้น ดังรูปที่ 4.6

รูปท่ี 4.6  เตาอบไอนํ้ า
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4.1.3 กระบวนการผลิต
4.1.3.1 วัตถุดิบ

วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจะใชผลลํ าไยสด ตองไม
เปนผลลํ าไยที่ทิ้งไวคางคืนเพราะจะทํ าใหปริมาณนํ้ าตาลลดลง มีความเปนกรดเพิ่มขึ้น ผลลํ าไยที่ใช
ตองผานการคัดเกรด โดยจะใชเกรด AA และ A (รูปที่ 4.7) และมีผูประกอบการเพียงรายเดียวเทา
นั้นที่ใชผลลํ าไยสดเกรด B มาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ผลลํ าไยที่นํ ามาอบแหงตองไมแตก  
ไมเนา และไมมีรอยแมลงเจาะ เพราะอาจเกิดการปนเปอนจากจุลินทรีย ทํ าใหผลลํ าไยมีรสเปรี้ยว 
เนื่องจากจุลินทรียใชนํ้ าตาลในผลลํ าไยแลวไดเปนกรด

รูปท่ี 4.7  ผลลํ าไยสดเกรด AA ที่ไมแตก ไมเนา และไมมีแมลงเจาะ

4.1.3.2 การทํ าความสะอาดวัตถุดิบ
นํ าผลลํ าไยมาลางทํ าความสะอาดกอนปลอกเปลือกดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง

จากการสํ ารวจพบวา นํ้ าที่ใชมีทั้งนํ้ าบอ นํ้ าบาดาล และนํ้ าประปา ซึ่งนํ้ าแตละชนิดมีคุณภาพแตก
ตางกัน นั่นคือ นํ้ าบอจะมีจุลินทรีย สารอินทรีย และสารเจือปนอ่ืนๆ เชน เหล็ก และแรธาตุตางๆ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งหากแหลงนํ้ าอยูใกลแหลงชุมชน อาจปนเปอนจากสิ่งปฏิกูล ซึ่งสิ่งปนเปอน  
เหลานี้ อาจทํ าใหเกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติได และที่สํ าคัญอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่ 
กอใหเกิดโรค หากผูประกอบการตองการใชนํ้ าบอในการลางผลลํ าไย ควรตรวจสอบคุณภาพของ
นํ้ าและมีการติดต้ังเคร่ืองกรองนํ้ า จึงจะสามารถนํ านํ้ าที่ผานการกรอง แลวมาใชในกระบวนการผลิต
ได สวนนํ้ าบาดาลเปนนํ้ าที่อยูใตดิน ซึ่งผานกระบวนการกรองตามธรรมชาติมาหลายขั้นตอน นํ้ าที่
ไดจึงใส และมีปริมาณจุลินทรียและสารอินทรียนอยกวานํ้ าบอ แตนํ้ าใตดินจะมีปริมาณแรธาตุที่
ละลายนํ้ าได (dissolved minerals) จึงทํ าใหนํ้ ามีความกระดางสูง และอาจมีกลิ่นและรสที่ผิดปกติ 
หากนํ านํ้ าใตดินมาใชในกระบวนการผลิตตองมีการปรับปรุงคุณภาพกอน แตจะเสียคาใชจายนอย
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กวาการปรับปรุงคุณภาพนํ้ าบนดิน (สุวิมล, 2547) นอกจากนี้ยังพบวามีผูประกอบการจํ านวน 3 ราย 
ที่ไมไดนํ าผลลํ าไยมาลางนํ้ ากอนการปอกเปลือก ซึ่งมีโอกาสปนเปอนจากสิ่งสกปรกในขั้นตอนการ
ปอกเปลือกมากกวาผลลํ าไยที่ลางนํ้ า

4.1.3.3 การปอกเปลือกและควานเมล็ด
หลังจากคัดเลือกผลลํ าไยและนํ ามาลางนํ้ าทํ าความสะอาดแลว ขั้นตอนตอ

ไปคือ นํ าผลลํ าไยมาปอกเปลือกและควานเมล็ดออก อุปกรณที่ใชในการควานเมล็ดมี 2 ชนิด คือ 
ตุดตู และปลายชอนที่มีดามและลับคม ดังรูปที่ 4.8 ขอดีของการใชตุดตูคือ ผลไมฉีกขาด มีเศษขั้ว
ติดนอยกวาใชปลายชอน แตชากวาใชปลายชอน การใชปลายชอนในการควานเมล็ดจะกระทํ าได
รวดเร็วกวา แตเนื้อลํ าไยฉีกขาดและมีเศษขั้วติดมากกวา เมื่อควานเมล็ดออกจากเนื้อลํ าไยแลว มีการ
นํ าเนื้อลํ าไยมาตัดเศษขั้วที่ติดออกใหหมด แลวจึงนํ ามาชั่งนํ้ าหนักโดยใสเนื้อลํ าไยในตะกราๆ ละ 5 
หรือ 10 กิโลกรัม เพื่อใหไดเนื้อลํ าไยครบตามที่ตองการ โดยวางเนื้อลํ าไยไวในหองผลิต ไมไดนํ า
เนื้อลํ าไยมาแชเย็น การวางเนื้อลํ าไยไวที่อุณหภูมิหองทํ าใหจุลินทรียเจริญเพิ่มจํ านวนมากขึ้นอยาง
รวดเร็วเพราะเนื้อลํ าไยมีรสหวาน สงผลใหเนื้อลํ าไยเนาเสีย มีรสเปรี้ยว เมื่อนํ าเนื้อลํ าไยมาอบแหง
จะไดผลิตภัณฑที่มีกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค

รูปท่ี 4.8  ตุดตู (ซาย) และปลายชอน(ขวา) สํ าหรับควานเมล็ดลํ าไย

4.1.3.4 การแชเนื้อลํ าไยในสารละลาย
เมื่อไดเนื้อลํ าไยครบตามปริมาณที่ตองการแลว ผูประกอบการนํ าเนื้อลํ าไย

มาลางดวยน้ํ าสะอาดอีก 2-3 คร้ัง เพื่อลางสิ่งสกปรกที่ติดปนมา แตการลางนํ้ าจะทํ าใหเนื้อลํ าไยจืด
ลง เพราะสูญเสียน้ํ าตาล ยิ่งลางหลายครั้งก็ยิ่งทํ าใหเนื้อลํ าไยสูญเสียนํ้ าตาลมากขึ้น จึงควรลางนํ้ าใน
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ขั้นตอนนี้ไมเกิน 2 คร้ัง จากนั้นนํ าเนื้อลํ าไยมาแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
(KMS) ซึ่งมีคุณสมบัติในการชวยรักษาสีและปองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย บางรายใชสาร
ละลายแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) หรือสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตผสมกับสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด ซึ่งความเขมขนของสารละลายที่ผูประกอบการแตละรายใชแสดงดังตารางที่ 4.1
โดยทั่วไปจะใชสารแคลเซียมคลอไรดในกระบวนการผลิตผลไมกระปอง เพราะมีคุณสมบัติในการ
ชวยใหเนื้อผลไมกรอบ ไมนิ่ม (ทนง, 2546) การที่ผูประกอบการใชสารแคลเซียมคลอไรดใน
กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเปนเพราะเนื้อลํ าไยที่ใชเปนลํ าไยนอกฤดูที่มีเนื้อนิ่มกวาลํ าไยใน
ฤดูกาล จึงใชในการชวยใหเนื้อลํ าไยไมนิ่ม ดังนั้นในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงในฤดูกาลจึงไม      
จํ าเปนตองใชสารแคลเซียมคลอไรด ผูประกอบการสวนใหญจะใชวิธีแชเนื้อลํ าไยในสารละลาย แต
มีผูประกอบการบางรายใชวิธีจุมเนื้อลํ าไยในสารละลายแทนการแช เนื่องจากผูประกอบการแตละ
รายใชความเขมขนของสารละลายไมเทากัน ในรายที่ใชสารละลายที่มีความเขมขนมากจะนํ าเนื้อ
ลํ าไยมาจุมในสารละลาย แตสํ าหรับผูประกอบการที่ใชสารละลายที่มีความเขมขนนอยจะใชวิธีแช
เนื้อลํ าไยในสารละลาย สวนเวลาที่ใชในการแชจะขึ้นอยูกับความเขมขนดวยเชนกัน นั่นคือ สาร
ละลายที่มีความเขมขนนอยจะใชเวลาการแชนานกวาสารละลายที่มีความเขมขนมาก เวลาที่แชเนื้อ
ล ําไยในสารละลาย มีต้ังแต 1, 3, 5, 10 และ 30 นาที ถึงแมผูประกอบการแตละรายจะใชความ     
เขมขนของสารละลายและเวลาในการแชเนื้อลํ าไยในสารละลายแตกตางกัน แตสิ่งที่ควรคํ านึงถึงคือ 
ปริมาณสารละลายที่หลงเหลืออยูในเนื้อลํ าไยอบแหงตองไมเกินที่กํ าหนด สํ าหรับสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ควรใชความเขมขนไมเกิน 1,000 สวนในลานสวน (สํ านักงาน    
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2533) ดังนั้นจึงควรใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 20 กรัม 
ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม ใชเวลาในการแชนาน 5 นาที และหลังจากแชเนื้อลํ าไยใน
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตแลว มีผูประกอบการจํ านวน 2 ราย ที่นํ าเนื้อลํ าไยมาลางนํ้ า
อีกคร้ัง การลางนํ้ าจะทํ าใหสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชแชถูกชะลางออกไป ทํ าให
สารละลายเจือจางลง จึงไมควรลางเนื้อลํ าไยหลังจากการแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัล
ไฟต หากสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชแชมีความเขมขนมากเกินไป ก็ควรใชอัตรา
สวนของสารละลายตอนํ้ าใหมีความเขมขนนอยลง เมื่อแชเนื้อลํ าไยในสารละลายแลว ปลอยใหเนื้อ
ลํ าไยสะเด็ดนํ้ ากอนจึงนํ ามาเรียงบนภาชนะรองรับ
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ตารางที่ 4.1 ความเขมขนของสารละลายที่ใชในการแชหรือจุมเนื้อลํ าไย

อัตราสวน KMS (กรัม)
ตอน้ํ า (ลิตร)

อัตราสวน CaCl2 (กรัม)
ตอน้ํ า (ลิตร)

อัตราสวน  KMS + CaCl2

(กรัม) ตอน้ํ า (ลิตร)
1.5:1 (1,500 สวนในลานสวน)
5:100 (50 สวนในลานสวน)
20:10 (2,000 สวนในลานสวน)
20:20 (1,000 สวนในลานสวน)
20:100 (200 สวนในลานสวน)

40:150 (266.67 สวนในลานสวน)
100:200 (500 สวนในลานสวน)

20:100
(200 สวนในลานสวน)

KMS 100 กรัม : นํ้ า 200 ลิตร
(500 สวนในลานสวน)

CaCl2  20 กรัม : นํ้ า 100 ลิตร
(200 สวนในลานสวน)

4.1.3.5 ภาชนะรองรับเนื้อลํ าไยสด
ภาชนะที่ใชรองรับเนื้อลํ าไยสดไดแก กระดงที่บุดวยมุงลวด หรือตาขาย  

สีฟาหรือสีแดง ดังรูปที่ 4.9 และถาดสแตนเลส ภาชนะที่รองรับเนื้อลํ าไยสดที่เปนกระดงจะใชกับ  
เตาฟน สวนถาดสแตนเลสจะใชกับเตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร ตูอบลมรอนแบบหมุน 
เตาแบบอุโมงค และเตาอบไอนํ้ า เตาอบแตละชนิดจะใชถาดสแตนเลสที่มีขนาดแตกตางกันออกไป 
ดังรูปที่ 4.10 ในการเรียงเนื้อลํ าไยลงบนภาชนะรองรับจะเรียงในลักษณะควํ่ าลงทีละผล แต            
ผูประกอบการบางรายจะใชวิธีเกลี่ยเนื้อลํ าไยใหทั่วภาชนะ ซึ่งการเกลี่ยเนื้อลํ าไยใหทั่วภาชนะโดย
ไมเรียงในลักษณะควํ่ าลงทีละผล จะทํ าใหเนื้อลํ าไยที่วางในลักษณะหงายมีนํ้ าขังอยูในผลลํ าไย ทํ า
ใหเนื้อลํ าไยแหงชา เมื่อครบกํ าหนดเวลาเนื้อลํ าไยสวนที่ควํ่ าผลลงจะไหม แตเนื้อลํ าไยที่หงายขึ้นจะ
ไมแหง และเนื้อลํ าไยอบแหงจะมีลักษณะผลแบน ไมกลม ดังนั้นจงึควรเรียงลํ าไยในลักษณะควํ่ าลง
ทีละผล เพื่อใหเนื้อลํ าไยแหงสมํ่ าเสมอกัน เมื่อเรียงผลลํ าไยเต็มภาชนะรองรับแลวจึงนํ าเขาเรียงใน
เตาอบแหง ดังรูปที่ 4.11 และเร่ิมอบแหงทันที ไมควรปลอยกระดงหรือถาดที่บรรจุเนื้อลํ าไยเรียบ
รอยแลวไวที่อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง และหากจํ าเปนตองวางไวนานเกิน 4 ชั่วโมง ควรเก็บ
รักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2-10 องศาเซลเซียส หรือบรรจุถุงแชในถังนํ้ าแขง็
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รูปท่ี 4.9  กระดงบุดวยมุงลวด (ซาย) และ กระดงบุดวยตาขายสีแดง (ขวา)

รูปท่ี 4.10  ถาดสแตนเลสของเตาแบบอุโมงค (ซาย) เตาอบลมรอนแบบหมุน (กลาง)
และเตาอบไอนํ้ า (ขวา)

รูปท่ี 4.11  การเรียงกระดงลํ าไยในเตาอบฟน
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4.1.3.6 การอบแหง
การอบแหงจะใชอุณหภูมิและเวลาเริ่มตนแตกตางกัน มีผูประกอบการบาง

รายใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 50-60 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่ต่ํ าเกินไป อาจเหมาะสํ าหรับ
ผลไมที่มีทั้งกรดและนํ้ าตาล แตไมเหมาะสํ าหรับเนื้อลํ าไยเพราะมีนํ้ าตาลสูง อาจทํ าใหจุลินทรียที่
ทนตอความรอนเจริญเพิ่มจํ านวนมากขึ้นได กรณีที่ใชเตาอบแบบใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง ควรใช
อุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 ชั่วโมง จึงพลิกสลับถาด แลวลดอุณหภูมิ
ลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบตออีก 4 ชั่วโมง สํ าหรับเตาอบฟนควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวลดไฟลงจนอุณหภูมิลดลงเหลือ 65 องศาเซลเซียส อบตออีก 
10 ชั่วโมง จึงพลิกกลับสลับกระดง แลวลดไฟอีกคร้ังใหอุณหภูมิลดลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบ
ตออีก 6 ชั่วโมง ในระหวางการอบแหงจะมีการสลับภาชนะรองรับเนื้อลํ าไยจากชั้นลางขึ้นชั้นบน 
เพื่อใหเนื้อลํ าไยไดรับความรอนสมํ่ าเสมอทั่วกันทั้งเตาอบ แตสํ าหรับเตาอุโมงคจะใชวิธีเลื่อนสลับ
รถเข็นจากประตูดานเขาดันรถคันตอไปจนเต็มเตาอบ เมื่อครบตามเวลาจึงนํ ารถเข็นออกทีละคัน 
อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบแหงแสดงในตารางที่ 4.2 และ 4.3

ตารางที่ 4.2 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชแกสเปนเชื้อเพลิง

ลักษณะการอบ วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
อุณหภูมิเร่ิมตนของการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

75
14

60
3

50-60
24

70
12

เพิ่มอุณหภูมิในการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

- 80
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 1 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

70
0.5

70
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 2 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

65
0.5

60
3

- -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 3 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

60
0.5

- - -

ลดอุณหภูมิในการอบแหงคร้ังที่ 4 (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

50
อบจนแหง

- - -

เวลาท่ีใชท้ังหมด (ชั่วโมง) 16 12 24 12
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ตารางที่ 4.3   อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาฟน (วิธีที่ 1 – 7) และ
เตาอบไอนํ้ า (วิธีที่ 8)

ลักษณะการอบ วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 วิธีที่ 5 วิธีที่ 6 วิธีที่ 7 วิธีที่ 8
อุณหภูมิเริ่มตนการอบแหง (oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

70
10

70
5

65
12

65
8

65-70
5

60-70
11

70
2

80
3

ลดอุณหภูมิในการอบครั้งท่ี 1(oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

60
4

60
12-13

60
4-6

- 50-60
8-9

- 65
2

70-75
10

ลดอุณหภูมิในการอบครั้งท่ี 2(oซ)
เวลาที่ใชอบแหง (ชั่วโมง)

50
2

- - - - - 50-55
5-12

60-65
12-15

ระยะเวลาการตากแดด (ชั่วโมง) 1-2 2 -  จนแหง - 3-4 -
เวลาที่ใชทั้งหมด (ช่ัวโมง) 16 17 – 18 16 - 18 >8 13 - 14 11 9 - 16 25 - 28

4.1.3.7 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกตากแดด
เมื่ออบแหงเนื้อลํ าไยครบตามเวลาที่กํ าหนดแลว ผูประกอบการที่ใชเตา

ฟนบางรายจะยังไมนํ าเนื้อลํ าไยออกจากเตาอบทันที แตจะปลอยใหเนื้อลํ าไยอบแหงเย็นลงในเตา
อบ ผูประกอบการบางรายจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากเตาอบ แลวนํ ามาผึ่งใหเย็นนอกเตาอบ 
กรณีที่เนื้อลํ าไยอบแหงยังไมแหงตามตองการ ซึ่งทดสอบโดยใชมือจับ หากเนื้อลํ าไยอบแหงแหง
สนิทดี แลวจะไมเหนียวติดมือ กรณีที่เนื้อลํ าไยยังไมแหงจะนํ ามาตากแดดอีกคร้ัง การนํ าเนื้อลํ าไย
อบแหงออกตากแดดจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากภาชนะรองรับ วางเนื้อลํ าไยอบแหงลงบนผาใบ 
นํ ามาตากแดดบนโตะ (รูปที่ 4.12) แตในบางรายจะนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาเกลี่ยลงบนกระดง แลวนํ า
มาตากบนโตะ หรือพื้นที่ยกสูง โตะสํ าหรับตากเนื้อลํ าไยอบแหงจะวางในที่โลง ไมมีวัสดุปกคลุม 
ทํ าใหมีการปนเปอนจากฝุนละออง บางรายไมตากเนื้อลํ าไยอบแหงบนโตะ แตจะวางบนพื้นที่ไมสูง
จากพื้นดินมากนัก ทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงเกิดการปนเปอนไดงาย ดังนั้นเพื่อหลีกเลี่ยงจากปญหา
เหลานี้ ไมควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงออกตากแดด แตควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาผึ่งใหเยน็บนโตะที่
สะอาดในหองบรรจุที่ปดมิดชิด สามารถปองกันแมลง นก และหนูได ผึ่งไวไมเกิน 1 ชั่วโมง เพื่อ
ปองกันไมใหเนื้อลํ าไยดูดความชื้นจากภายนอกกลับเขาไป
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รูปท่ี 4.12  การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ยังไมแหงตามตองการมาตากแดด

4.1.3.8 การคัดเกรด
เมื่อเนื้อลํ าไยอบแหงแหงสนิทดีแลว จึงนํ ามาผึ่งใหเย็นในหองบรรจุ     

จากนั้นทํ าการคัดเกรด ผูประกอบการสวนใหญจะคัดเกรดตามขนาด และความสมบูรณของผล โดย
ใหเนื้อลํ าไยอบแหงที่มีผลขนาดใหญและไมฉีกขาดเปนเกรด AA เนื้อลํ าไยอบแหงที่มีผลขนาดรอง
ลงมาและเนื้อฉีกขาดบางสวนเปนเกรด A และเนื้อลํ าไยที่มีผลขนาดเล็ก เปนเกรด B แตผูประกอบ
การบางรายคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงตามสี โดยแบงเปน 3 สี ไดแก สีทองซีด สีทองปานกลาง และ
สีทองเขม เนื่องจากเนื้อลํ าไยไดรับความรอนในการอบแหงไมเทากัน จึงทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงมีสี
แตกตางกัน และจะคัดเนื้อลํ าไยที่ฉีกขาดหรือไมเปนผลและเนื้อลํ าไยที่มีสีคลํ้ าออก ดังรูปที่ 4.13
การคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงควรทํ าบนโตะที่ขัดสะอาดและเช็ดดวย แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต จน
แหง เพื่อเปนการฆาจุลินทรียบนโตะกอนปฏิบัติงาน (รัตนาและคณะ, 2547)

รูปท่ี 4.13  เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ฉีกขาด (ซาย) และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า (ขวา)
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4.1.3.9 การบรรจุและเก็บรักษา
นํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ผานการคัดเกรดแลวมาบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิด

ถุงเย็นที่สะอาด และปดผนึกดวยเคร่ืองปดผนึกถุงดวยความรอน ผูประกอบการบางรายจะบรรจุเนื้อ
ลํ าไยอบแหงลงในถุงขนาด 300 กรัม หรือ 500 กรัม และ 1 กิโลกรัม เพื่อสงจํ าหนายเลยทันที แต
บางรายจะบรรจุลงในถุงเย็นขนาด 5 กิโลกรัม ที่รัดปากถุงดวยยางรัด เพื่อเก็บรักษาไวในหองเย็น
อุณหภูมิประมาณ 2-10 องศาเซลเซียส เพื่อรอจัดจํ าหนายในภายหลัง การเก็บรักษาเนื้อลํ าไยอบแหง
ไวในหองเย็นเพื่อชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลที่ไมไดเรงดวยเอนไซมหรือปฏิกิริยาเมลลารด 
(Maillard reaction) ใหชาลง ซึ่งมีผลทํ าใหเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองมีสีคลํ้ าขึ้น หากเก็บรักษาไวไม
นานผูประกอบการจะวางไวที่อุณหภูมิหองไดเปนเวลา 5-10 วัน เพื่อรอจํ าหนายใหแกพอคาคน
กลาง กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ที่ไดจากการสํ ารวจแสดงดังแผนภูมิที่ 4.1-4.3

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



38

แผนภูมิท่ี 4.1 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบแกส

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยตุดตู
พรอมเอาเปลือกออก
จนไดเนื้อลํ าไย 5 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
3 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(40 กรมั ตอนํ้ า 150 ลิตร)
นาน 3 นาที

ชอนขึ้นนํ ามา และจัดเรียง
ผลลํ าไยบนตะแกรงลวดที่ปู
รองดวยผามุงไนลอนสีฟาใน

ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาตูอบกรมวิชาการเกษตร
ที่ 75oซ นาน 14 ช่ัวโมง

 ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิเปน 70oซ
นาน 30 นาที

ลดอุณหภูมิเปน 65 oซ
นาน 30 นาที

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยตุดตู
พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(5 กรัม ตอนํ้ า 1 ลิตร)
 นาน 30 นาที

แชในสารละลายแคลเซียม
คลอไรด (5 กรัม ตอนํ้ า       

1 ลิตร) นาน 1 นาที

ลางนํ้ าบาดาล 1 ครั้ง

จดัเรียงผลลํ าไยลงบน
ตะแกรงสแตนเลสใน
ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาอบในตูอบลมรอน
แบบหมุน อุณหภูมิ 60 oซ

นาน 3 ช่ัวโมง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวยปลาย
ชอน พรอมเอาเปลือกออก
จนไดเนื้อลํ าไย 5-6 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ าบาดาล
2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(100 กรัม ตอนํ้ า 200 ลิตร ตอ

เนื้อลํ าไย 45 กก.)
นาน 10 นาที

จัดเรียงผลลํ าไยลงบนกระดง
บนช้ันจนเต็มรถเข็น

ในลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาอบในเตาอุโมงคที่
65–66 oซ นาน 12 ช่ัวโมง
ตดิตอกันจนแหง โดยมีการ
พลิกกลับทุกๆ 3 ช่ัวโมง   
โดยการสลับรถเข็นดาน
ประตูออกมาไวดานประตู
ดานเขา ทั้งหมด 4 ครั้ง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางผลลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดออกดวย
ปลายชอนที่ลับดามจนคม
พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(1.5 กรัม ตอนํ้ า 1 ลิตร)
นาน 5 นาที

จดัเรียงผลลํ าไยลงบน
ตะแกรงสแตนเลสใน
ลักษณะควํ่ าลงทีละผล

น ําเขาตูอบลมรอน
แบบหมุน ที่ 50-60 oซ

24 ช่ัวโมง ตดิตอกันจนแหง

น ําออกผึ่งใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก
และรดัปากถุง เก็บในตูเย็น
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ลดอุณหภูมิเปน 60 oซ
นาน 30 นาที

ลดอุณหภูมิเปน 50 oซ
อบ 30 นาที ตดิตอกันจนแหง

น ําออกจากตูอบ ผึ่งใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

ตดัแตงตํ าหนิที่ติดมาออก

บรรจุถุงพลาสติก
และรัดปากถุง เก็บในตูเย็น

บรรจุถุงขนาด 100 กรัม
300 กรัม 500 กรัม
และ 5 กิโลกรัม

เพ่ิมอุณหภูมิเปน 80 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

ลดอุณหภูมิเปน 70 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

ลดอุณหภูมิเปน 60 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง

น ําออกจากตูอบ ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก
และรัดปากถุง เก็บหองเย็น

นํ ามาคัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุงขนาด 300 กรัม
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

นํ าออกจากเตาอบ ผึ่งใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุง หรือ ปบ

เก็บในหองเย็นทีอุ่ณหภูมิ
7-8 oซ

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุงขนาด 300 กรัม
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
12  ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
12  ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
24  ช่ัวโมง
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แผนภูมิท่ี 4.2 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตูหรือปลายชอนที่ลับคม

พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(10 กรัม ตอนํ้ า 200 ลิตร ตอ
เนื้อลํ าไย 100 กิโลกรัม)

นาน 3 นาที
(สารละลายถูกนํ ามาใชซ้ํ า    
3 ครัง้ จึงจะเตรียมใหม)

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงมุง
ลวดในลักษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 70 oซ
นาน 10 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงบนลงลาง
ลางขึ้นบน ลดอุณหภูมิเปน

60 oซ อบ นาน 4 ช่ัวโมง
ติดตอกัน

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตู พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(1 ชอนโตะ ตอนํ้ า 20 ลิตร)

นาน 3 นาที

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงใน
ลักษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 70 o ซ
นาน 5 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงบนลงลาง
ลางขึ้นบน อบที่อุณหภูมิ
60 oซ นาน 12-13 ช่ัวโมง

ตดิตอกันจนแหง

นํ าออกจากเตา คัดแยกลํ าไย
ที่ไมแหงออก

นํ าออกตากแดด 2 ช่ัวโมง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน พรอมเอาเปลือก
ออก ช่ังเนื้อลํ าไย 10 กก.

ลางนํ้ า 2 ครั้ง

แชในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต
(20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอ

เนื้อลํ าไย 10 กก.)
นาน 5 นาที

ชอนขึ้นจดัเรียงบนกระดงบุ
มุงลวดในลกัษณะควํ่ าผลลง

นํ าเขาอบแหงเริ่มอบที่ 65 oซ
นาน 6 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงลํ าไย
บนลงลาง ลางขึ้นบน
อบตอที่อุณหภูมิ 65 oซ
นาน 6 ช่ัวโมง ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิลงเปน 60 oซ
อบตอ 4-6 ช่ัวโมง จนแหง

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ลางนํ้ าทํ าความสะอาด1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

จุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(5 กรัมตอนํ้ า 100 ลิตร ตอ
เนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม)

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ชอนขึ้นจัดเรียงบนกระดงบุ
มุงลวดในลกัษณะควํ่ าผลลง

น ําเขาอบแหงในเตาที่อุน
เครื่องไวกอนคร่ึงช่ัวโมง เริ่ม
อบลํ าไยที่อุณหภูมิ 65 oซ
นาน 4 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงลํ าไย
อบตอจนครบ 2 ช่ัวโมง

พลิกกลับกระดงลํ าไยอีกครั้ง
อบตอจนครบ 2 ช่ัวโมง
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ลดอุณหภูมิเปน 50 oซ
อบตอ 2 ช่ัวโมงติดตอกัน

นํ าออกจากเตา เทออกจาก
กระดงลงบนผาใบ ตากแดด

ประมาณ 1-2 ช่ัวโมง
เพ่ือใหขึ้นเงา

ผึง่ใหเย็น

คัดแยกสีคล้ํ า
และผลฉีกขาดออก

บรรจุถุง 200 กรัม 500 กรัม   
1 กิโลกรัมและ 5 กิโลกรัม

จนแหง

ผึง่ใหเย็น

บรรจุถุงพลาสติก 2 ช้ัน
รัดดวยเชือกฟาง ขนาด

1 กิโลกรัม 5 กิโลกรัม และ
10 กิโลกรัม

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุง มัดปากถุง
 เก็บหองเย็น

คัดสีออกเปน 3 เกรด คือ
สีออน สีปานกลาง สีเขม

คดัแยกผลฉีกขาด
และตัดแตงตํ าหนิออก

บรรจุถุง 200 กรัม  500 กรัม
และ 1 กิโลกรัม

หยุดเติมฟน ปลอยเนื้อลํ าไย
อบแหงไวในเตาอบจนเชา จึง
นํ าออกจากเตา ถาเนื้อลํ าไยไม
แหง นํ ามาตากแดดตอจนแหง

คดัเกรดโดยดูสี และความ
สมบูรณของผลออกเปน 3
เกรด คือ AA , A และ B

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
17-18 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
16-18 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
มากกวา 8 ช่ัวโมง

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



42

แผนภูมิท่ี 4.3 การสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน (ตอ)
และเตาอบไอนํ้ า

เตาอบฟน

วิธีท่ี 5 วิธีท่ี 6 วิธีท่ี 7

วิธีท่ี 8
เตาอบไอนํ้ า

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA ,A และ B

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ปลายชอน พรอมเอาเปลือก
ออก ใหไดเนื้อลํ าไย 5-6 กก.

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 3 ครั้ง

จัดเรียงผลลํ าไยลงบนกระดง
ที่บุมุงลวดและกระดงปู

ตาขายสีฟา ในลักษณะควํ่ า
ลงที่ละผล โดยใหแตละ
กระดงเปนเกรดเดียวกัน

น ําเขาเตาอบ โดยเอาเกรด
AA เขาอบกอน ที่ 60-70 oซ
นาน 1½  ช่ัวโมง จากนั้นนํ า

เกรด A และ B
เขาอบ นาน 5 ช่ัวโมง

พลิกสลับกระดงลํ าไยจาก
ช้ันลางขึ้นช้ันบน ลดไฟใหมี

อุณหภูมิ 50-60 oซ
อบนาน 2 ช่ัวโมง ติดตอกัน

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออก
ดวยปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

จุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

(20 กรมั ตอนํ้ า 100 ลิตร)

ชอนขึ้นจัดเรียงลํ าไยบน
กระดงที่บมุุงลวดและกระดง
ที่ปตูาขายสีฟา ในลักษณะ

คว่ํ าลงทีละผล

น ําเขาเตาอบ ที่  60-70 o ซ
นาน 11 ช่ัวโมง ติดตอกันจน

แหง ไมเหนียวติดมือ

นํ าผลลํ าไยออกจากเตาอบ
ผลลํ าไยที่ไมแหง นํ าออก
ตากแดด นาน 3-4 ช่ัวโมง

จนแหงดี

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA + A และ B

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 1 ครั้ง

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออก
ดวยปลายชอน

พรอมเอาเปลือกออก

คัดแยกเนื้อลํ าไย
ที่ฉีกขาดออก

ลางเนื้อลํ าไยดวยนํ้ า 2 ครั้ง

ลางดวยนํ้ าดื่มอีกครั้ง

จัดเรียงบนกระดงบุมุงลวด
และผาตาขายสีฟาในลักษณะ

คว่ํ าผลลง สํ าหรับเกรด
AA + A  สํ าหรับเกรด B

ไมเรียงทีละผล

น ําเขาเตาอบที่ 70oซ
นาน 2 ช่ัวโมง

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย
ลดไฟเปน 65 o ซ

ผลลํ าไยรวงคัดขนาด
เกรด AA และ A

ควานเอาเมล็ดลํ าไยออกดวย
ตุดตู พรอมเอาเปลือกออก

แชเนื้อลํ าไยในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด

(20 กรัม ตอนํ้ า 100 ลิตร)
นาน 5 นาที

จัดเรียงบนตะแกรงสแตนเลส

นํ าเขาเตาอบที่ 80 oซ
นาน 3 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับตะแกรงลางขึ้นบน
บนลงลาง ลดอุณหภูมิเปน

75o ซ อบนาน 3 ช่ัวโมง
ติดตอกัน

พลิกสลับตะแกรงจากบนลง
ลาง ลางขึ้นช้ันบน ลด
อุณหภูมิเหลือ 70oซ

อบนาน 3 ช่ัวโมง ติดตอกัน
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นํ าผลํ าไยออกจากเตาอบและ
แกะออกจากกระดง เปนการ

พลิกกลับผลลํ าไย

นํ าผลลํ าไยมาเรียงบนกระดง
ที่สะอาด

น ําเขาอบตอที่ 50–60 oซ
นาน 6-7 ช่ัวโมง

 ตดิตอกันจนแหง

นํ าออกจากเตาอบ

คดัเกรดเปน
AA , A และ B

บรรจุถุงรอนขนาด 1
กิโลกรัมและ 5 กิโลกรัม

สงใหผูรวบรวมสงออก

คดัแยกเกรดและแยกสิ่ง
สกปรกที่ติดออก

บรรจุถุงขนาด 5 กก.
รัดปากถุงดวยยางรัด

สงผูรวบรวม

นาน 2  ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย
ลดไฟเปน 50-55 oซ

อบนาน 2 ช่ัวโมง ติดตอกัน

พลิกสลับกระดงผลลํ าไย อบ
ที่ 50-55 oซ อีก 3 ช่ัวโมง ติด

ตอกัน

ดบัไฟและปลอยผลลํ าไยไว
ในเตาอบ จนกวาผลลํ าไย

แหงตามตองการ

นํ าออกจากเตา คัดแยก
ทํ าความสะอาด

บรรจุถุงขนาด 200 กรัม  
500 กรัม และ 1 กิโลกรัม

พลิกสลับตะแกรงลํ าไยเอา
ตะแกรงที่แหงขึ้นบน ที่ไม
แหงลงลาง ลดอุณหภูมิเหลือ

65 o ซ อบนาน 3 ช่ัวโมง
 ติดตอกัน

ลดอุณหภูมิเหลือ 60 oซ
อบจนแหง

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

บรรจุถุง 5 กิโลกรัม

เก็บในหองเย็น 5 oซ

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
13-14 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
11 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
9-16 ช่ัวโมง

เวลาที่ใชอบทั้งหมด
15-20 ช่ัวโมง

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



44

4.2 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.2.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต
ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง พบวา มีขอบกพรองที่ไม

ถูกตองตามหลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิตหลายประการ ซึ่งสามารถแบงตามหัวขอตางๆ ไดดังนี้
4.2.1.1 สถานที่ประกอบการ

สถานที่ประกอบการที่ใชในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองนั้นแบงเปน 2
ประเภท คือ อาคารผลิตแบบเปดโลง และอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด ในสวนของอาคารผลิต
แบบเปดโลงจะผลิตในบริเวณบานของผูประกอบการที่ไมมีมุงลวดกันแมลง ไมมีการกั้นบริเวณ
ผลิตออกเปนสัดสวน มีสัตวเลี้ยงอยูในบริเวณผลิต ดังรูปที่ 4.14 ซึ่งเปนสาเหตุที่ทํ าใหเกิดการปน
เปอนไดอีกทางหนึ่ง และยังเปนพาหะของสัตวนํ าโรค เชน เห็บ และหมัด ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติ
งาน บริเวณพื้นที่ปฏิบัติงานมีนํ้ าขัง ไมมีชั้นเก็บอุปกรณ สวนอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวดนั้น จะมี
การแบงบริเวณการผลิตออกเปนสัดสวน มีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน มีชั้นสํ าหรับเก็บอุปกรณ แต
บริเวณทางเขาไมมีอางลางมือ สวนใหญอาคารผลิตจะอยูใกลถนน จึงมีฝุน ควันมาก อาคารผลิตที่ดี
ควรอยูในที่ซึ่งปราศจากกลิ่น ควัน ฝุน หรือการปนเปอนอ่ืนๆ และอยู ในพื้นที่ซึ่งนํ้ าไมทวมขัง
บริเวณรอบๆ ตัวอาคาร รวมทั้งถนนภายในโรงงานตองมีผิวเรียบและแข็งแรง มีทางระบายนํ้ าเสีย
พรอมมีตะแกรงหรือฝาปด และพื้นบริเวณที่มีการใชนํ้ าตองลาดเอียง บริเวณที่เก็บวัตถุดิบตองแบง
สัดสวนออกจากบริเวณที่ทํ าการผลิต หรือบริเวณที่จะบรรจุผลิตภัณฑสํ าเร็จรูป เพื่อมิใหเกิดการปน
เปอน และตองแยกออกจากบริเวณที่ใชเปนที่อยูอาศัย อาคารตองมีแสงสวางเพียงพอและอากาศถาย
เทไดสะดวก การติดต้ังหลอดไฟตองมีฝาครอบใตหลอดไฟ และอาจมีการติดต้ังพัดลมดูดอากาศ
ออกจากตัวอาคาร

รูปท่ี 4.14  การมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต
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4.2.1.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต
ผลการสํ ารวจพบวา ผูประกอบการบางรายมีอุปกรณไมเพียงพอตอการ

ปฏิบัติงาน ทํ าใหเกิดการลาชาในการผลิต ซึ่งอาจทํ าใหจุลินทรียเจริญจนทํ าใหเนื้อลํ าไยเนาเสียได 
อุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร เชน ตะกราที่ใสเนื้อลํ าไย ไมสะอาด ดังรูปที่ 4.15 อางนํ้ าที่ใชแชหรือจุม
เนื้อลํ าไยในสารละลายไมสะอาด เทอรโมมิเตอรที่ใชวัดอุณหภูมิหนาเตาอบไมมีการสอบเทียบ ควร
มีการจัดเก็บอุปกรณที่ทํ าความสะอาดแลว โดยวางบนชั้น หามวางกับพื้น และเก็บในสภาพที่ 
เหมาะสม เพื่อไมใหมีโอกาสที่เกิดการปนเปอนฝุน และสิ่งสกปรกอื่นๆ

รูปท่ี 4.15  ตะกราสํ าหรับใสเนื้อลํ าไยไมสะอาด

4.2.1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต
ผูประกอบการควรมีการควบคุมกระบวนการผลิตต้ังแตขั้นตอน การตรวจ

รับวัตถุดิบ มีการคัดขนาดและสายพันธุของลํ าไย ผลลํ าไยตองไมเนา ไมแตก ไมมีรอยแมลงเจาะ 
ผลลํ าไยสดที่รับซื้อจากเกษตรกรถูกวางกองอยูบนพื้นที่ไมมีวัสดุรองรับ ดังรูปที่ 4.16 ไมมีการจัด
ทํ าบันทึกการปฏิบัติงาน ไมมีการสงผลิตภัณฑเนื้อลํ าไยอบแหงตรวจวิเคราะห หากผูประกอบการ
ทํ าการทํ าบันทึกรายละเอียดการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนจะทํ าใหผูผลิตสามารถคนหาสาเหตุของ
การปนเปอนและความบกพรองไดงาย เมื่อเกิดปญหาก็สามารถแกไขปญหาไดทันทวงที ผลกระทบ
ที่มีตอผลิตภัณฑก็จะมีปริมาณนอย (สุวิมล, 2547) และการสงผลิตภัณฑตรวจวิเคราะหจะทํ าให
ทราบถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ
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รูปท่ี 4.16  ผลลํ าไยถูกวางกองอยูกับพื้นโดยไมมีวัสดุรองรับ

4.2.1.4 การสุขาภิบาล
นํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตเปนนํ้ าบาดาลที่ขุน ไมเปลี่ยนนํ้ าที่ใชในการ

แชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย และนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไย ดังรูปที่ 4.17 ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตนํ้ าที่ใชในการผลิต ตองเปนนํ้ าสะอาด ปลอดภัย อางลางมือที่อยูในบริเวณเดียวกับที่
ปฏิบัติงานตองมีใหเพียงพอ เพื่อสะดวกตอพนักงานและตองรักษาใหสะอาดอยูเสมอ ผาหรือ
กระดาษเช็ดมือตองเปนชนิดใชคร้ังเดียว หรือใชเคร่ืองเปาทํ าใหแหงก็ได และควรมีนํ้ ายาลางมือ
และนํ้ ายาทํ าความสะอาดถุงมือ บริเวณท่ีกํ าจัดของเสียและสิ่งปฏิกูล ตองอยูในบริเวณที่ไมทํ าใหเกิด
การปนเปอนกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑและนํ้ าใชในโรงงาน และมีการปองกันไมใหเปนแหลงอาหาร
ของหนู แมลงและสัตวอ่ืนๆ ได

รูปท่ี 4.17  ไมมีการเปลี่ยนนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไยและนํ้ าที่ใชแชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย
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4.2.1.5 บุคลากร
พนักงานไมลางมือกอนปฏิบัติงานและวิธีการลางมือไมถูกสุขลักษณะ 

แตงกายไมสะอาด ไมสวมหมวกหรือคลุมผม ไมมีผาปดปากและจมูก ดังรูปที่ 4.18 พนักงานไวเล็บ
และมีเล็บมือที่สกปรก และทาสีเล็บ ดังรูปที่ 4.19 พนักงานสวมใสเคร่ืองประดับ นาฬิกา ขณะ
ปฏิบัติงาน ดังรูปที่ 4.20 สวมถุงมือผาขณะแกะเนื้อลํ าไยทํ าใหเปนที่สะสมของสิ่งสกปรกและ        
จุลินทรีย และบางแหงพบวามีพนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน ดังรูปที่ 4.21

รูปท่ี 4.18  พนักงานไมสวมถุงมือและหมวกคลุมผมในขณะปฏิบัติงาน

รูปท่ี 4.19  พนักงานทาสีเล็บและสวมถุงมือผาซึ่งสกปรก
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รูปท่ี 4.20  พนักงานสวมเครื่องประดับและนาฬิกาขณะปฏิบัติงาน

รูปท่ี 4.21  พนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน

4.2.2 ปญหาท่ีพบในกระบวนการผลิต
4.2.2.1 สุขลักษณะการปฏิบัติของพนักงานงานไมเหมาะสม

พนักงานที่ทํ าหนาที่ในสายการผลิตสวนใหญไมไดใหความสํ าคัญใน
การรักษาสุขภาพและความสะอาดสวนบุคคล และไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากผูที่เขา
เยี่ยมชม
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4.2.2.2 เกิดความลาชาในการนํ าเนื้อลํ าไยไปแชในสารละลายโพแทสเซียม
เมตาไบซัลไฟต และการนํ าเขาเตาอบ
ระหวางกระบวนการผลิตไมมีการควบคุมเวลาในการนํ าเนื้อลํ าไยที่

ควานแลวไปแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตและนํ าเขาเตาอบ และภายหลังการเรียง
เนื้อลํ าไยบนกระดง ตามมาตรฐานของ FDA ป พ.ศ. 2540 ระบุวา ถาเก็บรักษาอาหารไวที่อุณหภูมิ 
44.4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 4 ชั่วโมง จุลินทรียจะมีการแบงตัวเพิ่มจํ านวนมากขึ้นถึง 10 เทา
ทวีคูณ ซึ่งพบวา ในกระบวนการผลิตของผูผลิตมักเกิดความลาชา ตองปลอยเนื้อลํ าไยไวที่อุณหภูมิ
หองนานมากกวา 6 ชั่วโมง เพื่อรอเขาเตาอบแหง ดังรูปที่ 4.22 ทํ าใหมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นเปน
จํ านวนมาก ซึ่งสงผลตอปริมาณนํ้ าตาลและกรดอินทรียในเนื้อลํ าไยกอนอบ และมีผลกระทบตอ
กลิ่นและรสชาติของเนื้อลํ าไยอบแหงได คือทํ าใหมีปริมาณนํ้ าตาลและความหวานลดลง อาจทํ าให
เนื้อลํ าไยอบแหงมีรสเปรี้ยวได คาพีเอชจะลดตํ่ าลง และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดจะเพิ่มขึ้น 
ซึ่งสามารถใชคาเหลานี้ประเมินคุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหงได

รูปท่ี 4.22  เนื้อลํ าไยที่รอเรียงกอนนํ าเขาเตาอบ

4.2.3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิตไมสะอาดและไมเพียงพอ
โดยเฉพาะโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน ชั้นสํ าหรับตากอุปกรณ อางสํ าหรับ

ลางอุปกรณ ทํ าใหตองวางซอนๆ กัน หรือวางทับกันที่พื้น กอใหเกิดการปนเปอนไดงาย ดังรูปที่ 
4.23
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รูปท่ี 4.23  อุปกรณไมเพียงพอ ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน

4.2.2.4 ขาดอุปกรณท่ีใชในการทํ าความสะอาดเครื่องมือ
อางนํ้ าที่ใชลางกระดงไมเพียงพอ อุปกรณตางๆ เชน ตุดตู ตะกราใสเนื้อ

ลํ าไย อางแชเนื้อลํ าไย ไมสะอาด ขาดการดูแล

4.2.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
รัตนาและคณะ (2547) ไดกํ าหนดขอควรปฏิบัติไดในแตละขั้นตอนในกระบวน

การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่เปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต ควรมีขั้นตอนตางๆ 
ดังนี้ นํ าผลลํ าไยสดมาควานเอาเมล็ดออกโดยไมใหมีขั้วติด แกะเปลือกออก นํ าเนื้อลํ าไยมาแชใน
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต จากนั้นเรียงเนื้อลํ าไยบนถาดรูโปรงหรือกระดง นํ าเขาอบ
แหงดวยความรอน จนเนื้อลํ าไยแหง เตาอบที่ใชทั่วไปมี 2 แบบ คือ เตาอบแกสและเตาอบฟน 
กระบวนการผลิตแสดงดังแผนภูมิที่ 4.4
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แผนภูมิท่ี 4.4  กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง (รัตนาและคณะ, 2547)

ผลลํ าไยสดรวงที่ผานการคัดเกรด

คัดผลแตก ผลเนา ผลที่มีรอยแมลงเจาะออก

ลางทํ าความสะอาดดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง

ควานเมล็ดออกโดยไมใหมีขั้วติด

แกะเปลือก และตัดเศษขั้วที่ติดออกใหหมด

ชั่งนํ้ าหนักเนื้อลํ าไย

ลางดวยน้ํ าประปา หรือนํ้ าบาดาลที่เติมคลอรีน 1-2 สวนในลานสวน อีก 2 คร้ัง

แชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต นาน 5 นาที
ความเขมขนสารละลาย 20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม

นํ าขึ้นพักไวปลอยใหสะเด็ดนํ้ า

เรียงผลลํ าไยควํ่ าลงบนกระดงบุมุงลวดดานใน หรือบนตะแกรงสแตนเลสที่สะอาด
 อยาวางเรียงใหซอนกันจะแหงชา

นํ าเนื้อลํ าไยเขาอบในเตาอบทันที
หามปลอยไวที่อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง
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การอบ

           เตาอบแบบมีพัดลม                                                                    เตาฟน
 อุณหภูมิ 70oซ 10 ชั่วโมง พลิกสลับกระดง                                 อุณหภูมิ 70oซ อบ 2 ชั่วโมง

ลดไฟเปน 60oซ อบตอ 4 ชั่วโมง                                     ลดไฟเปน 65oซ อบตอ 10 ชั่วโมง
      พลิกสลับกระดง

                   ลดไฟเปน 60oซ อบตอ 6 ชั่วโมง

ผึ่งเย็น นํ าออกจากเตาอบ วางบนโตะที่สะอาดในหองบรรจุ
ผึ่งไว ไมเกิน 1 ชั่วโมง

บรรจุรวมในถุงพลาสติกที่สะอาด รัดปดปากถุงใหสนิท

เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2-10oซ

คัดแยกสี ตํ าหนิ และความสมบูรณของผล
โดยเทออกจากถุงรวมบนโตะที่ขัดสะอาดและเช็ดดวย 70% แอลกอฮอล จนแหง

การบรรจุ
ทํ าการชั่งนํ้ าหนัก บรรจุ ปดปากถุงใหสนิท

บรรจุลงกลองกระดาษ และปดฉลาก

ตรวจวิเคราะหคุณภาพ

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



53

4.3 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.3.1 ลักษณะของการประกอบการ
4.3.1.1 ลักษณะของผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

ผูประกอบการเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจากการสํ ารวจทั้งหมดจํ านวน 12 
ราย เปนกลุมเดียวกันกับผูประกอบการผลิตลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจํ านวน 6 ราย และเปนกลุมเดียว
กันกับผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 6 ราย เนื่องจากการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบ
แหงสีนํ้ าตาลดํ านั้น เปนการนํ าผลล ําไยอบแหงทั้งเปลือกที่บุบ แตก และเปอนนํ้ าหมาก มาแกะ    
เอาแตเนื้อ หรือเปนการคัดเอาเนื้อลํ าไยอบแหง สีทองที่มีสีคลํ้ าจากการอบแหง มาจํ าหนายเปนเนื้อ
ลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.3.1.2 ลักษณะของสถานที่ท่ีใชในการแปรรูป
เปนสถานที่เดียวกันกับการแปรรูปลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก และการแปรรูป

เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

4.3.2 เตาอบ
เตาที่ใชในการทํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า พบทั้งที่เปนเตาแบบกระบะและแบบ

ไตหวัน เตากระบะแบบใชแกส เตาอบฟน และเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ
เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ เปนเตาอบที่ใชแกสเปนเชื้อเพลิง ลักษณะวัสดุที่ใชทํ าเตา

เปนชนิดเดียวกับที่ใชทํ าเตาอบกระบะแบบไตหวัน ซึ่งเปนรุนที่พัฒนาหลังจากที่เตาอบกระบะแบบ
ไตหวันผลิตออกมา โดยปรับปรุงใหมีการสลับลมเปาดานลางชวยใหไมตองทํ าการพลิกกลับ
ระหวางการอบแหง โดยเตาอบแบบนี้สามารถอบแหงลํ าไยไดคร้ังละ 1,000 กิโลกรัม จะเปนการอบ
แหงระบบปดไมใหมีความรอนปลดปลอยออกสูอากาศภายนอก ดังรูปที่ 4.24-4.25ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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รูปท่ี 4.24  เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ

รูปท่ี 4.25  การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ

4.3.3 กระบวนการผลิต
เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าไมนิยมนํ ามาบริโภคโดยทันที ตองแปรรูปดวยความรอน

กอน ดังนั้นกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าจึงไมสะอาดเหมือนกับการผลิตเนื้อลํ าไย
อบแหงสีทอง หากเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจากกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหง      
สีทอง จะเปนผลิตภัณฑที่มีมาตรฐานเทียบเทากับเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง แตถาเปนเนื้อลํ าไยอบแหง
สีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจากการแกะเอาแตเนื้อของผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจะเปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่มี
มาตรฐานการผลิตที่ดอยกวา การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ ามี 3 วิธี ดวยกัน คือ

4.3.2.1 การนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่มีลักษณะผลบุบ แตก หรือเปอนนํ้ าหมาก
มาแกะเอาแตเนื้อ นํ ามาตากแดดอีกคร้ังเพื่อใหแหงสนิท แลวคัดแยกสิ่งสกปรกออก ดังรูปที่ 4.26-
4.28 หรือเมื่อแกะเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากผลแลวนํ ามาใสถุงเย็นขนาด 5 กิโลกรัม เก็บรักษาไวใน
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หองเย็นกอน แลวจึงนํ าออกมาตากแดด และคัดแยกสิ่งสกปรกออกอีกคร้ังกอนอัดแทงเพื่อจํ าหนาย 
ดังรูปที่ 4.29-4.30 ดังนั้นวัตถุดิบที่ใชคือผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่ตกเกรด และเก็บไวในถุง
กระสอบเพื่อรอการแกะ ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้อาจเกิดการปนเปอนจากจุลินทรีย เพราะผลลํ าไยที่แตก 
บุบ จะมีความชื้นเพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่แกะแลวมาอบแหงอีกคร้ังในเตาอบ 
โดยใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแหง และเกิดการปนเปอนจากสิ่งสกปรก เชน เศษฝุน เศษไม 
เปนตน การแกะเนื้อลํ าไยอบแหงออกจากผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกยังมีเศษเปลือกลํ าไยติดอยูมาก 
พนักงานแยกเศษเปลือกเหลานี้ออกไมหมด เมื่อนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงไปแปรรูปเพื่อบริโภค จะทํ าให
มีเศษเปลอืกติดไปดวย ซึ่งถือวาเปนสิ่งแปลกปลอมที่ไมพึงประสงค และทํ าใหผลิตภัณฑที่ไดไมนา
รับประทาน และปนเปอนจากการแกะของพนักงาน ซึ่งสวนใหญจะรับผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก
ไปแกะที่บาน จึงไมสามารถควบคุมความสะอาดได ดังรูปที่ 4.31 ดังนั้นจึงควรนํ าเนื้อลํ าไยอบแหง
มาคัดแยกสิ่งสกปรกออกใหหมดเสียกอนแลวจึงนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงไปอัดเปนแทงสี่เหลี่ยมดวย
เคร่ืองอัดไฮโดรลิก

รูปท่ี 4.26  การแกะผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกเพื่อนํ ามาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

รูปท่ี 4.27 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่แกะเสร็จแลวในที่โลง
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รูปท่ี 4.28  การคัดแยกสิ่งสกปรกออกจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าบนพื้น

รูปท่ี 29  เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่เก็บไวในหองเย็นกอนนํ ามาตากแดด

รูปท่ี 4.30  การตากแดดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าในกระดง
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รูปท่ี 4.31  เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่มีเศษฝุนและเปลือกลํ าไยปนอยู

4.3.2.2 การนํ าผลลํ าไยสดที่แตก หรือทิ้งไวคางคืน ซึ่งผลลํ าไยนั้นจะมีความหวาน
ลดลง และความเปนกรดมากขึ้น ทํ าใหรสชาติเปลี่ยนไป แตในการทํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
นั้นจะไมคํ านึงถึงรสชาติของเนื้อลํ าไยอบแหงมากเทากับเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง จึงสามารถนํ าผล
ลํ าไยที่แตก หรือทิ้งไวคางคืนมาเปนวัตถุดิบได นํ าผลลํ าไยมาปอกเปลือกและควานเอาเมล็ดออก 
ลางดวยน้ํ าสะอาด 1 คร้ัง โดยไมตองแชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตเหมือนกับ
กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง เพราะไมตองการใหเนื้อลํ าไยอบแหงมีสีทอง แลวเกลี่ยลง
บนกระดงใหทั่ว นํ าไปวางไวดานบนสุดของเตากระบะแบบไตหวันขณะทํ าการอบลํ าไยทั้งเปลือก 
โดยไมมีการควบคุมอุณหภูมดิังรูปที่ 4.32 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่ไดจะมีการปนเปอนจากฝุน
ละอองมาก เนื่องจากการอบแหงผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกทํ าในปริมาณมาก เตาที่ใชในการอบแหง
ก็มีมากดวย และในการอบแหงตองมีการพลิบกลับผลลํ าไยที่อยูดานลางของเตาขึ้นมาไวดานบน จึง
ทํ าใหเกิดฝุนละอองในขั้นตอนนี้ ฝุนละอองเหลานี้จะปนเปอนเขาสูเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่
วางไวในบริเวณที่มีการพลิกกลับผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก การอบแหงจะไมมีกํ าหนดเวลาที่       
แนนอน แตจะอบแหงจนกระทั่งเนื้อลํ าไยแหงไมเหนียวติดมือ จึงนํ ามาผึ่งใหเย็นแลวอัดเปนแทงÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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รูปท่ี 4.32  การอบแหงเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบกระบะแบบไตหวัน

4.3.2.3 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ไหม หรือ
เนื้อลํ าไยอบแหงที่ทํ าจากพันธุสีชมพูที่ติดปนมา มาตากแดดใหแหง ปลอยใหเย็นแลวจึงบรรจุถุง
เพื่อจํ าหนาย

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า แสดงในแผนภูมิที่ 4.5
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แผนภูมิท่ี 4.5 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

วิธีท่ี 1 วิธีท่ี 2 วิธีท่ี 3 วิธีท่ี 4
ผลลํ าไยรวงเกรด  C

เปาลมใหแหง
2-3 ช่ัวโมง

เริ่มอบที่ 70oซ
 นาน 10 ช่ัวโมง

ปรบัอุณหภูมิสูงขึ้นเปน
80oซ อบนาน 20 ช่ัวโมง
โดยเปดรูระบายหลัง 3 รู

 กลับทิศทางลมใหพัดลงลาง
อบตอที่ 80oซ
นาน 20 ช่ัวโมง

ปดเตา นํ าลํ าไยออก

แกะเอาแตเนื้อ

บรรจุถุงๆ ละ 10 กิโลกรัม

ผลลํ าไยรวงที่ผลแตกฉีกขาด

 ควานเอาเมล็ดออกดวย
ปลายชอนพรอมเอาเปลือก

ออก

ลางนํ้ า 2 ครั้ง

เกลีย่ลงบนกระดงที่ปูรอง
ดวยตาขายสีฟา

อบโดยวางดานบนสุดของ
เตากระบะแบบไตหวัน
ขณะอบลํ าไยทั้งเปลือก
โดยไมมีการควบคุม
อุณหภูมิดานบน

อบจนแหงไมเหนียวติดมือ

น ําออกจากเตา ผึ่งใหเย็น

อัดเปนแทง บรรจุถุงขนาด
1 กิโลกรัม

ลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก
ชนิดตกเกรด ผลบุบ ผล
แตก ผลเปอนนํ้ าหมาก

แกะเอาแตเนื้อลํ าไย

บรรจุถุงเก็บหองเย็น

น ําออกมาเทใสกระดง
ตากแดด 3-6 ช่ัวโมง

จนแหง

คดัแยกเปลือกและส่ิง
สกปรกออก

อัดกอนดวยเครื่องอัด
ขนาด 100 กรัม และ

1 กิโลกรัม

บรรจุถุง 10 กิโลกรัม

เนือ้ลํ าไยอบแหงสีทองที่
มีสีคล้ํ าหรือไหม เนื้อ
ลํ าไยอบแหงที่ทํ าจาก

พันธุสีชมพู

ตากแดด 4 ช่ัวโมง

ปลอยใหเย็น

บรรจุถุงขนาด 5 กิโลกรัม
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4.4 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า

4.4.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต
4.4.1.1 สถานที่ประกอบการ

เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าเปนผลิตภัณฑที่ไดจากผลลํ าไยอบแหงทั้ง
เปลือก และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองดังที่กลาวมาแลวขางตน ดังนั้นสถานที่ประกอบการจึงเปน 
สถานที่เดียวกับกระบวนการผลิตผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกและเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง ขอบกพรอง
ดานสถานที่ประกอบการและการปรับปรุงจึงเหมือนกับที่กลาวมาในเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง

พนักงานที่นํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาแกะที่บาน ควรแยกบริเวณที่แกะเนื้อ
ลํ าไยอบแหงออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับบริเวณอ่ืนๆ ผูประกอบการควรจัดหาที่แกะเนื้อลํ าไยอบ
แหงใหอยูในอาคารผลิต ไมควรใหพนักงานนํ าไปแกะที่บาน เพราะยากแกการควบคุม และบริเวณ
ท่ีทํ าการแกะเนื้อลํ าไยอบแหง ตองมีระบบปองกันไมใหแมลงและสัตวอ่ืนเขาสูอาคารผลิต โดยอาจ
มีมุงลวดปดกั้นสวนที่เปดโลง ชองเปดตางๆ ทางเขาออกอาคารผลิตตองมีประตูและมานพลาสติก 
หรือมานลม

บริเวณที่เก็บวัตถุดิบตองแบงสัดสวนออกจากบริเวณที่ทํ าการผลิตหรือ
บริเวณที่จะบรรจุผลิตภัณฑสํ าเร็จรูป เพื่อไมใหเกิดการปนเปอน และตองแยกออกจากบริเวณที่ใช
เปนที่อยูอาศัย ตัวอาคารตองมีการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดงาย

 การปนเปอนที่เกิดจากการตากเนื้อลํ าไยอบแหงในที่โลง ไมมีพลาสติก
ปกคลุม ควรจัดทํ าสถานที่ตากเนื้อลํ าไยอบแหงใหเหมาะสม ไมใหมีฝุนละอองปนเปอนเนื้อลํ าไย     
อบแหงที่ตากอยู หรือสถานที่ตากควรมีวิธีปองกันแมลง นก และสัตวเลี้ยง และควรอยูหางจาก
บริเวณที่เลี้ยงสัตว บอนํ้ าเสีย บริเวณที่ทิ้งของเสีย เพื่อปองกันการปนเปอน

 ในขั้นตอนการคัดแยกสิ่งสกปรก พนักงานทํ าการคัดแยกบนพื้นที่ไมมี
การยกพื้นใหสูงขึ้น ทํ าใหเกิดการปนเปอนไดอีกทางหนึ่ง ดังนั้น การคัดแยกสิ่งสกปรกจึงควรทํ า
บนโตะที่สูงจากพื้น เพื่อปองกันการปนเปอน

4.4.1.2 เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต
จํ านวนเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ ตองมีจํ านวนพอเพียงตอการ

ปฏิบัติงาน อุปกรณการผลิต เชน มีด โตะ ภาชนะ ตองสะอาด และปราศจากเศษผลไม หรือสิ่ง
แปลกปลอมที่จะทํ าใหเกิดการปนเปอน
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4.4.1.3 การสุขาภิบาล
อางลางมือที่อยู ในบริเวณเดียวกับที่ปฏิบัติงานตองมีใหเพียงพอ เพื่อ

สะดวกตอพนักงานและตองรักษาใหสะอาดอยูเสมอ ผาหรือกระดาษเช็ดมือตองเปนชนิดใชคร้ัง
เดียว หรือใชเคร่ืองเปาทํ าใหแหงก็ได และควรมีนํ้ ายาลางมือและนํ้ ายาทํ าความสะอาดถุงมือ บริเวณ
ที่กํ าจัดของเสียและสิ่งปฏิกูล ตองอยูในบริเวณที่ไมทํ าใหเกิดการปนเปอนกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ
และนํ้ าใชในโรงงาน และมีการปองกันไมใหเปนแหลงอาหารของหนู แมลงและสัตวอ่ืนๆ ได

4.4.1.4 บุคลากร
ตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละหนึ่งคร้ัง ตองดูแลไมใหผูปวย

เปนโรคติดเชื้อ รวมทั้งโรคทองรวง และเปนฝหรือหนองมาทํ าผลิตภัณฑ หรือตองไดรับการรักษา
จนกระทั่งแนใจวาไมมีเชื้อโรคดังกลาวแลวจึงอนุญาตใหเขาทํ างานได

ตองรักษาเสื้อผา ผากันเปอน รองเทา และสวนอ่ืนๆ ที่ใชใหสะอาดและ
เหมาะสมกับหนาที่อยูเสมอ และควรมีอุปกรณผาปดปากและจมูก ตองไมสวมเครื่องประดบัใน
ระหวางปฏิบัติงาน ตองใชถุงมือที่ไมขาด สะอาด ถูกหลักการสุขาภิบาล และเหมาะสมกับงานที่
ปฏิบัติ

ถามีบาดแผลที่มือ ตองไดรับการรักษา และปดแผลดวยวัสดุที่กันนํ้ า เพื่อ
ปองกันไมใหติดเชื้อ และปะปนกับผลิตภัณฑ

ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนและหลังปฏิบัติงาน และภายหลังออกจาก
หองนํ้ า หองสวม

4.4.2 ปญหาท่ีพบในกระบวนการผลิต
ผลการสํ ารวจขอมูลภาคสนาม พบวาเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าสวนใหญจะทํ า

โดยการนํ าเอาลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่บุบและแตก มีรอยเปอนนํ้ าหมากและที่มีผลขนาดเล็ก มา
แกะเอาเฉพาะเนื้อ เพื่อนํ ามาอัดใหเปนกอน หรือแทงตามขนาดที่ตองการ เปนเหตุใหเนื้อลํ าไย     
อบแหงสีนํ้ าตาลดํ า มีการปนเปอนของจุลินทรียและสิ่งปนเปอนตางๆ สูงมาก เนื่องจากไมมีการ
ควบคุมทั้งดานสุขลักษณะสวนบุคคล อาคารสถานที่ และไมมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ
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4.4.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า เปนการนํ าลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกชนิดตก

เกรด ไมไดคุณภาพมาแกะเอาแตเนื้อ และนํ ามาตากแดดใหแหง เพื่อจํ าหนาย หรือนํ ามาเก็บรักษาไว
ในหองเย็นเพื่อรอจํ าหนายตอไป ดังแผนภูมิที่ 4.6

แผนภูมิท่ี 4.6  กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า (รัตนาและคณะ, 2547)

ผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกชนิดตกเกรด ผลบุบ ผลแตก เปอนนํ้ าหมาก และเกรดจิ๋ว( C )

แกะเอาแตเนื้อลํ าไย

อบตอในเตาอบที่อุณหภูมิ 60oซ จนแหง

คัดแยกเศษเปลือกและสิ่งสกปรกออก

อัดเปนแทงดวยเคร่ืองอัดไฮโดรลิก

หอดวยพลาสติก

ปดฉลาก

บรรจุกลอง

เก็บรักษา
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