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สารบาญ

             หนา
กิตติกรรมประกาศ   ค
บทคัดยอภาษาไทย   ง
บทคัดยอภาษาอังกฤษ   ฉ
สารบาญตาราง   ฎ
สารบาญภาพ   ฏ
สารบาญแผนภูมิ   ฑ
บทท่ี 1 บทนํ า

1.1 ความเปนมาและความสํ าคัญของปญหา   1
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา   2
1.3 ประโยชนที่จะไดรับจากการศึกษา   3
1.4 ขอบเขตของการศึกษา   3

บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ
2.1 ประโยชนของลํ าไย   4
2.2 การทํ าแหง   5
2.3 หลักการอบแหง   5
2.4 ความสํ าคัญของการอบแหง   6
2.5 กระบวนการผลิตผักและผลไมอบแหง   6
2.6 การแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหง   7
2.7 ชนิดของลํ าไยอบแหง   7

2.7.1 ผลลํ าไยทั้งเปลือก   8
2.7.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง   8
2.7.3 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 10

2.8 ชนิดเคร่ืองอบแหงเนื้อลํ าไย 10
2.8.1 เตาอบลํ าไยแบบชาวบาน 11
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             หนา
2.8.2 เตาอบลํ าไยของคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 11
2.8.3 เตาอบลํ าไยของกรมวิชาการเกษตร 11
2.8.4 เตาอบแหงของนายประดิษฐ ยศตัน 12

2.9 คุณภาพของเนื้อลํ าไยอบแหง 12
2.9.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 12
2.9.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลแดงและสีนํ้ าตาลดํ า 12
2.9.3 เนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ า 12
2.9.4 เนื้อลํ าไยอัดแทง 12

2.10  การจัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 12
2.10.1  เกรดคัด 12
2.10.2  เกรดรวม  13

2.11 มาตรการควบคุมการนํ าเขาและสงออกลํ าไยของกระทรวงพาณิชย 14
2.11.1  มาตรการควบคุมการนํ าเขาลํ าไยอบแหง 14
2.11.2  มาตรการควบคุมการสงออกลํ าไยอบแหง 15

2.12 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 17
2.13 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 21

บทท่ี 3 วิธีการศึกษา
3.1 วิธีการสํ ารวจ 22

3.1.1 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเนื้อสีทอง 22
3.1.2 ผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงเนื้อสีนํ้ าตาลดํ า 22

3.2 วิธีการศึกษา 23
บทท่ี 4 ผลการศึกษาและวิจารณ

4.1 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 24
4.1.1 ลักษณะของการประกอบการ 24
4.1.2 เตาอบ 25
4.1.3 กระบวนการผลิต 28
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             หนา
4.2 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 43

4.2.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต 43
4.2.2 ปญหาที่พบในกระบวนการผลิต 47
4.2.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 49

4.3 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 52
4.3.1 ลักษณะของการประกอบการ 52
4.3.2 เตาอบ 52
4.3.3 กระบวนการผลิต 53

4.4 หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 59
4.4.1 ขอบกพรองในกระบวนการผลิต 59
4.4.2 ปญหาที่พบในกระบวนการผลิต 60
4.4.3 กระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 61

บทท่ี 5 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ
5.1 สรุปผลการศึกษา 62

5.1.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 62
5.1.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 63

5.2 ขอเสนอแนะ 63
5.2.1 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 63
5.2.2 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 64

เอกสารอางอิง 65

ประวัติผูเขียน 68
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สารบาญตาราง

ตาราง             หนา
2.1 สวนประกอบของเนื้อลํ าไยสดและเนื้อลํ าไยอบแหง 13
2.2 ผลการวิเคราะหทางเคมีของลํ าไยพันธุเบี้ยวเขียวและพันธุดอ ที่เก็บในหองเย็น 14

อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ กัน
2.3 เปอรเซ็นตและปริมาณผลผลิตจากการเก็บเกี่ยวผลลํ าไย (ตัน) รายเดือน ระดับประเทศ 15

ป พ.ศ. 2546-2547
2.4 ปริมาณผลผลิตลํ าไยสดและผลิตภัณฑลํ าไย (ตัน) ป พ.ศ. 2545-2547 16
2.5 ประเทศตางๆ ที่เปนตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของประเทศไทย 16
4.1 ความเขมขนของสารละลายที่ใชในการแชหรือจุมเนื้อลํ าไย 31
4.2 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชแกสเปนเชื้อเพลิง 33
4.3 อุณหภูมิและเวลาที่ใชในเตาอบเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาฟน 34

และเตาอบไอนํ้ า
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สารบาญภาพ

รูปท่ี             หนา
4.1 อาคารผลิตแบบเปดโลงและอาคารผลิตแบบปดติดมุงลวด 25
4.2 เตาอบลมรอนแบบกรมวิชาการเกษตร 25
4.3 ตูอบลมรอนแบบหมุน 26
4.4 เตาอบฟน 26
4.5 เตาแบบอุโมงค 27
4.6 เตาอบไอนํ้ า 27
4.7 ผลลํ าไยสดเกรด AA ที่ไมแตก ไมเนา และไมมีแมลงเจาะ 28
4.8 ตุดตูและปลายชอนสํ าหรับควานเมล็ดลํ าไย 29
4.9 กระดงบุดวยมุงลวด และกระดงบุดวยตาขายสีแดง 32
4.10 ถาดสแตนเลสของเตาอบแบบอุโมงค เตาอบลมรอนแบบหมุน และเตาอบไอนํ้ า 32
4.11 การเรียงกระดงลํ าไยในเตาอบฟน 32
4.12 การนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงที่ยังไมแหงตามตองการมาตากแดด 35
4.13 เนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่ฉีกขาด และเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า 35
4.14 การมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต 43
4.15 ตะกราสํ าหรับใสเนื้อลํ าไยไมสะอาด 44
4.16 ผลลํ าไยถูกวางกองอยูกับพื้นโดยไมมีวัสดุรองรับ 45
4.17 ไมมีการเปลี่ยนนํ้ าที่ใชลางเนื้อลํ าไยและนํ้ าที่ใชแชหรือจุมเนื้อลํ าไยในสารละลาย 45
4.18 พนักงานไมสวมถุงมือและหมวกคลุมผมในขณะปฏิบัติงาน 46
4.19 พนักงานทาสีเล็บและสวมถุงมือผาซึ่งสกปรก 46
4.20 พนักงานสวมเครื่องประดับและนาฬิกาขณะปฏิบัติงาน 47
4.21 พนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน 47
4.22 เนื้อลํ าไยที่รอเรียงกอนนํ าเขาเตาอบ 48
4.23 อุปกรณไมเพียงพอ ไมมีโตะสํ าหรับปฏิบัติงาน 49
4.24 เตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ 53
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รูปท่ี             หนา
4.25 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบแบบไมมีการพลิกกลับ 53
4.26 การแกะผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกเพื่อนํ ามาทํ าเปนเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 54
4.27 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่แกะเสร็จแลวในที่โลง 54
4.28 การคัดแยกสิ่งสกปรกออกจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าบนพื้น 55
4.29 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่เก็บไวในหองเย็นกอนนํ ามาตากแดด 55
4.30 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าในกระดง 55
4.31 เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าที่มีเศษฝุนและเปลือกลํ าไยปนอยู 56
4.32 การตากเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าบนเตาอบกระบะแบบไตหวัน 57
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ฑ

สารบาญแผนภูมิ

แผนภูมิ              หนา
2.1 กระบวนการแปรรูปเนื้อลํ าไยอบแหง   9
4.1 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบแกส 37
4.2 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน 39
4.3 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองโดยใชเตาอบฟน 41

และเตาอบไอนํ้ า
4.4 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง 50
4.5 ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 58
4.6 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า 61
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