
บทที่ 5
สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการศึกษา
ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัด

เชียงใหมและลํ าพูน ทั้งเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองและเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า พบวามีผูประกอบ
การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองมากกวาเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า เพราะเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง
เปนที่นิยมของผูบริโภคมากกวาและยังเปนสินคาสงออกที่สํ าคัญ เมื่อสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อ
ลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 12 ราย และเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าจํ านวน 12 ราย ผลการสํ ารวจสรุปดังนี้

5.1.1 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง
5.1.1.1 ลักษณะของผูประกอบการมีทั้งผูประกอบการลงทุนแปรรูปเอง มีเจาของ

คนเดียว และแบบรวมกลุมกันในรูปของกลุมแมบานเกษตรกร
5.1.1.2 สถานที่ที่ใชประกอบการสวนใหญเปนแบบอาคารปดติดมุงลวดกันแมลง

และสัตว มีการแบงบริเวณผลิตออกเปนสัดสวน แตยังพบผูประกอบการเพียง 1 ราย ที่ใชอาคารผลิต
แบบเปดโลง ซึ่งไมเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

5.1.1.3 เตาอบที่ใชในการอบแหงแบงไดเปน 5 แบบ คือ ตูอบลมรอนแบบกรม
วิชาการเกษตร พบวามีผูประกอบการใชมี 1 ราย ตูอบลมรอนแบบหมุนมี 2 ราย เตาอบฟนมี 7 ราย 
เตาอบแบบอุโมงคมี 1 ราย และเตาอบไอนํ้ ามี 1 ราย

5.1.1.4 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง สวนใหญยังไมเปนไปตามหลัก
เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เชน คุณภาพของนํ้ าที่ใชลางผลลํ าไยและเนื้อลํ าไย ความเขมขนของ
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชผันแปรแตกตางกัน การควบคุมคุณภาพเนื้อลํ าไยกอน
นํ าเขาเตาอบและภายหลังการอบแหง รวมทั้งสุขอนามัยสวนบุคคลระหวางปฏิบัติงาน

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตจากการสังเกต พบวา มีขอบกพรองที่ไมเปนไป
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตหลายประการ ไดแก สถานที่ประกอบการเปนแบบเปดโลง ไม
มีมุงลวดกันแมลง ไมมโีตะสํ าหรับปฏิบัติงาน ไมมีอางลางมือ เคร่ืองมือที่ใชในกระบวนการผลิตไม
เพียงพอ และไมสะอาด ไมมีการจัดทํ าบันทึกการปฏิบัติงาน ไมมีการสงผลิตภัณฑตรวจวิเคราะห 
นํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตไมสะอาด พนักงานแตงตัวไมถูกสุขลักษณะ คือ ไมมีผากันเปอน ไม
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สวมถุงมือ ไมมีผาคลุมผม ไมมีผาปดปากและจมูก ทาเล็บมือ สวมเครื่องประดับ และบางแหงยังพบ
วามีพนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน

5.1.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
มีผูประกอบการทั้งหมดจํ านวน 12 ราย เปนกลุมเดียวกันกับผูประกอบการผลิต

ลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจํ านวน 6 ราย และกลุมเดียวกับผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง
จํ านวน 6 ราย ดังนั้นเตาอบที่ใชในกระบวนการผลิตจึงเปนชนิดเดยีวกันคือ เปนเตาอบกระบะแบบ
ไตหวัน และเตาอบกระบะแบบใชแกส กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าแบงไดเปน 3 
วิธี คือ

5.1.2.1 เปนการนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่ตกเกรดมาแกะเอาแตเนื้อ นํ ามา
ตากแดดใหแหงสนิท คัดแยกสิ่งสกปรกออกแลวจึงอัดเปนแทงดวยเคร่ืองอัดไฮโดรลิก

5.1.2.2 เปนการนํ าผลลํ าไยสดที่ตกเกรดมาปอกเปลือกควานเมล็ดออก เกลี่ยลง
บนกระดงใหทั่วแลวนํ ามาวางไวเตากระบะขณะทํ าการอบผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก โดยไมมีการ
ควบคุมอุณหภูมิดานบนจนแหง

5.1.2.3 เปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่ไดจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า เนื้อลํ าไย
อบแหงสีทองที่ไหม หรือเนื้อลํ าไยอบแหงที่ทํ าจากพันธุสีชมพูที่ติดปนมา นํ ามาตากแดดอีกคร้ัง 
ปลอยใหเย็นแลวจึงบรรจุถุง

เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าไมควรนํ ามาบริโภคทันที ตองนํ ามาแปรรูปดวยความ
รอน กระบวนการผลิตไมเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

5.2 ขอเสนอแนะ
5.2.1 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง

5.2.1.1 ผลลํ าไยที่ใชเปนวัตถุดิบในการผลิต ตองเปนผลลํ าไยสดที่มีคุณภาพดี
และไมทิ้งไวคางคืน เพราะจะทํ าใหปริมาณนํ้ าตาลลดลง และมีความเปนกรดเพิ่มขึ้น

5.2.1.2 ควรลางทํ าความสะอาดเพื่อลดการปนเปอน และมีการควบคุมคุณภาพ
นํ้ าใช โดยการกรอง หรือเติมคลอรีน 1-2 สวนในลานสวน

5.2.1.3 ควรควานเมล็ดใหมีเศษขั้วติดอยูนอยที่สุด และไมควรวางเนื้อลํ าไยที่
อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง เพราะจะทํ าใหปริมาณจุลินทรียเพิ่มมากขึ้น เนื้อลํ าไยเนาเสีย มีรส
เปร้ียว ควรเก็บไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส หรือบรรจุใสถุงแชในถังนํ้ าแข็ง
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5.2.1.4 ความเขมขนของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่เหมาะสมคือ 
20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม ใชเวลาในการแชนาน 5 นาที

5.2.1.5 ควรเรียงเนื้อลํ าไยในลักษณะควํ่ าลงทีละผล เพราะจะทํ าใหผลลํ าไยอบ
แหงที่ไดมีลักษณะกลม ไมแบน

5.2.1.6 ควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 ชั่วโมง 
จึงพลิกสลับถาด แลวลดอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบตออีก 4 ชั่วโมง สํ าหรับเตาแกส 
สวนเตาฟนควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวลดไฟลงจน
เหลือ 65 องศาเซลเซียส อบตออีก 10 ชั่วโมง จึงพลิกกลับสลับกระดง แลวลดอุณหภูมิลงเหลือ 60 
องศาเซลเซียส อีก 6 ชั่วโมง

5.2.1.7 หากตองการนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาตากแดดอีกคร้ัง ควรจัดสถานที่ตาก
แดดใหปราศจากฝุนละออง หรือแมลง เพ่ือปองกันการปนเปอน

5.2.1.8 การคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหง ควรทํ าบนโตะที่ขัดสะอาด และเช็ดดวย
แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต จนแหง กอนเทเนื้อลํ าไยอบแหงลงบนโตะ

5.2.1.9 บรรจุภัณฑที่ใช ควรเปนชนิดทึบแสง เพื่อปองกันการเปลี่ยนสีของเนื้อ
ลํ าไยอบแหง แตควรมีบริเวณโปรงแสงเพื่อใหผูบริโภคเห็นผลิตภัณฑภายใน

5.2.1.10 ควรเก็บรักษาเนื้อลํ าไยอบแหงไวในหองเย็น อุณหภูมิ 2-10 องศา
เซลเซียส

5.2.1.11 ควรใหความรูเกี่ยวกับหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต โดยเฉพาะเรื่อง
การปฏิบัติตัวของบุคลากร

5.2.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
ควรจัดสถานที่แกะเนื้อลํ าไยอบแหงจากผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกใหพนักงานใน

บริเวณผลิต ตองเปนสถานที่ที่ติดมุงลวดกันแมลงและสัตว บริเวณทางเขาตองมีมานปองกันแมลง มี
อางลางมือ และมผีาเช็ดมือหรือเคร่ืองเปาลมรอน
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