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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 ลําไยจัดเปนไมผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งจังหวัดเชียงใหมและลําพูน แหลงปลูกลําไยในประเทศไทย ท่ีสําคัญคือจังหวัดท่ีอยูในเขตทาง
ภาคเหนือ ไดแก เชียงใหม ลําพูน เชียงราย ลําปาง แพร นาน และพะเยา (กรมสงเสริมการเกษตร, 
2553) ผลผลิตของลําไยมีปริมาณเพ่ิมข้ึนทุกป  ทําใหเกิดปญหาเร่ืองราคาลําไยตกตํ่า และลนตลาด 
ดังนั้นการนําผลผลิตลําไยสดมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ จึงมีความสําคัญเปนอยางยิ่ง และเปนการชวย
ขยายชองทางการตลาดเพิ่มข้ึนดวย (สมชายและคณะ, 2548) ผลผลิตของลําไยสามารถสงออก
จําหนายไปยังตางประเทศท้ังผลสด อบแหง แชแข็ง และลําไยกระปอง ทํารายไดใหกับประเทศปละ
หลายพันลานบาท และมีแนวโนมวาจะมีการสงออกเพิ่มข้ึนโดยเฉพาะอยางยิ่งลําไยอบแหง 
กระทรวงเกษตรและสหกรณและกระทรวงพาณิชยไดจัดใหลําไยเปนผลไมยอดเยี่ยม (product 
champion) นอกจากนี้ลําไยยังใหคุณคาทางโภชนาการในดานตางๆ อีกดวย (สํานักสงเสริมและ
พัฒนาการเกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดเชียงใหม, 2548) 
 ลําไยผงเปนผลิตภัณฑลําไยท่ีสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับลําไยไดมากกวาผลิตภัณฑลําไย
รูปแบบอ่ืน ๆ ชวยแกปญหาปริมาณลําไยลนตลาด ราคาตกตํ่า สามารถแปรสภาพผลลําไยคัดท้ิงให
สามารถสรางมูลคา และมีลําไยบริโภคไดตลอดท้ังป ในชวง 2-3 ปท่ีผานมา โพแทสเซียมคลอเลต 
(KClO3) เขามามีบทบาทตอชาวสวนลําไยโดยนําสารดังกลาวมาใชใหลําไยออกดอกตลอดป และมี
ผลดก สงผลใหลําไยมีราคาตกตํ่า จากปญหาดังกลาวทําใหมีการพยายามพัฒนาการผลิตลําไยผงใน
โรงงานท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน และคงคุณสมบัติของลําไยไดครบถวน (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 
2551) 
 ปจจุบันกระบวนการแปรรูปลําไยผงใชวิธีการเค่ียวน้ําลําไยกับน้ําตาลทรายจนขน และให
เกิดเปนผลึก ซ่ึงมีสวนผสมของน้ําตาลทรายสูง และใชเวลาในการแปรรูปนาน การศึกษาการแปร
รูปลําไยผงโดยวิธีโฟม-แมท พบวามีขอจํากัด เชน กําลังการผลิตตํ่า และคุณภาพของผลิตภัณฑไม
สมํ่าเสมอ (อากาศ, 2545) สวนวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งใชตนทุนสูง (สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2552) 
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 ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาวิธีการผลิตลําไยผงที่มีประสิทธิภาพ และกําลังการผลิตมากกวา 
ซ่ึงวิธีท่ีนาสนใจในการผลิตลําไยผง คือวิธีการอบแหงแบบพนฝอย เปนกระบวนการผลิตท่ีเปล่ียน
ผลิตภัณฑอาหารเหลวไปเปนอาหารผง กระบวนการทําแหงแบบพนฝอยนี้มีกําลังการผลิตสูง และ
เปนกระบวนการผลิตแบบตอเนื่อง ระบบของการทําแหงแบบนี้อาศัยหลักการพาความรอนของ
อากาศ เปนวิธีทําแหงท่ีมีอัตราการถายเทความรอนสูง ทําใหน้ําระเหยออกจากอาหารไดเร็ว เวลาท่ี
ใชในการทําแหงส้ันมาก ไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนผงแหง เปนการลดน้ําหนัก ทําใหงายตอการ
ขนสง และเก็บรักษาไดนาน (พรศักดิ์ และสมยศ, 2533) 
 การตลาดของนํ้าลําไยผงนั้นมีท้ังตลาดในประเทศ และตางประเทศ เพราะความตองการ
บริโภคลําไยของตลาดท้ังภายใน และภายนอกประเทศมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากสามารถนําไป
บริโภคไดสะดวก หรือสงออกจําหนายในรูปแบบของเคร่ืองดื่มกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงเปนท่ีนิยมในแถบ
ประเทศท่ีมีภูมิอากาศหนาวเย็น เชน ประเทศจีน การผลิตน้ําลําไยผงใหอยูในรูปแบบท่ีสามารถ
ละลายนํ้าเพื่อดื่มไดทันทีเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีอายุการเก็บ
รักษานาน งายตอการขนสงและจัดเก็บ เนื่องจากมีปริมาตรนอยเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ 
สามารถนําไปใชในผลิตภัณฑตางๆ ไดงาย และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม (ธัญนิชา, 2552) 
 ปญหาหลักในการอบแหงแบบพนฝอย คือความเหนียว หรือการเกาะติดของอาหารใน
ระหวางการอบแหง โดยเฉพาะในวัตถุดิบท่ีมีน้ําตาล และกรดในปริมาณกรดสูง เชน ในน้ําผ้ึง และ
น้ําผลไม เปนการการผลิตผลไมผงจากวัตถุดิบเหลานี้ทําไดยากเม่ือใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย 
(Bhandari et al., 1997) เนื่องจากการทําแหงใชอุณหภูมิสูง ในขณะท่ีน้ําผลไมมีอุณหภูมิกลาส 
ทรานซิชัน (glass transition temperature ) ต่ํา ซ่ึงอาหารยังคงมีลักษณะเปนน้ําเช่ือม หรือมีความ
เหนียวติดกับผนังของเคร่ืองอบแหงในระหวางการอบแหง (Bhandari and Howes, 1999) ดังนั้นจึง
ตองมีการลด หรือปองกันการเกิดความเหนียวของวัตถุดิบระหวางการอบแหง โดยการเติมสารซ่ึง
เปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพของน้ําผลไม โดยสามารถลดความเหนียวของน้ําตาลในวัตถุดิบ 
(Bhandari et al., 1993; Donlinsky, 2001; Mujumdar, 1987; Welti and Lafuenete, 1983) ตัวอยาง
ของสารดังกลาว เชน  มอลโตเดกซตริน กัมอะราบิก และสตารชดัดแปร เปนตน (Jaya and Das, 
2004; Krishnan et al., 2005) สารเหลานี้มีสมบัติดานความหนืด และอุณหภูมิกลาสทรานซิชันท่ี
ตางกัน สงผลตอคุณภาพของอาหารผง โดยจะชวยปรับใหอาหารเปนผงไดดีข้ึน และมีความคงตัว
มากข้ึน หอหุมอนุภาคของผงใหคงกล่ินรสของวัตถุดิบ  
 วิทยานิพนธฉบับนี้ไดศึกษาสูตรของสารชวยทําแหง และสภาวะในการทําแหง สําหรับการ
ผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง โดยการทําแหงแบบพนฝอย เพื่อนําไปใชประโยชนในระดับอุตสาหกรรม 
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1.2 วัตถุประสงค 
 1.2.1 เพื่อหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยทําแหง สําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดย
วิธีอบแหงแบบพนฝอย 
 1.2.2 เพ่ือหาอุณหภูมิการทําแหงท่ีเหมาะสม สําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดยวิธีอบแหง
แบบพนฝอย 
 1.2.3 เพื่อทราบผลของความช้ืนสัมพัทธ และอุณหภูมิของการเก็บรักษาตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มลําไยผง  
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัยและวิธีศึกษา 
 การวิจัยการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง ประกอบดวยข้ันตอนการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 1.3.1 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยทําแหงตอการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง 
 1.3.2 การหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทําแหง  
 1.3.3 ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเคร่ืองดื่มลําไยผงระหวางการเก็บรักษาท่ีความช้ืน
สัมพัทธและอุณหภูมิตางกัน 
  
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.4.1 ทราบอัตราสวนของสารชวยทําแหง และอุณหภูมิในการทําแหงท่ีเหมาะสมเพ่ือผลิต
เคร่ืองดื่มลําไยผง 
 1.4.2 ทราบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มลําไยผงระหวางการเก็บรักษา เพื่อใชเปน
ขอมูลในการควบคุมสภาวะการเก็บรักษา  
  1.4.3 เปนแนวทางในการวิจัย เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑจากลําไย ใหสามารถผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม เพิ่มมูลคาแกลําไย  
 


