
บทที่ 5
สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการศึกษา
ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงของผูประกอบการรายยอยในเขตจังหวัด

เชียงใหมและลํ าพูน ทั้งเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองและเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า พบวามีผูประกอบ
การผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองมากกวาเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า เพราะเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง
เปนที่นิยมของผูบริโภคมากกวาและยังเปนสินคาสงออกที่สํ าคัญ เมื่อสํ ารวจกระบวนการผลิตเนื้อ
ลํ าไยอบแหงสีทองจํ านวน 12 ราย และเนื้อลํ าไยอบแหงสีดํ าจํ านวน 12 ราย ผลการสํ ารวจสรุปดังนี้

5.1.1 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง
5.1.1.1 ลักษณะของผูประกอบการมีทั้งผูประกอบการลงทุนแปรรูปเอง มีเจาของ

คนเดียว และแบบรวมกลุมกันในรูปของกลุมแมบานเกษตรกร
5.1.1.2 สถานที่ที่ใชประกอบการสวนใหญเปนแบบอาคารปดติดมุงลวดกันแมลง

และสัตว มีการแบงบริเวณผลิตออกเปนสัดสวน แตยังพบผูประกอบการเพียง 1 ราย ที่ใชอาคารผลิต
แบบเปดโลง ซึ่งไมเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

5.1.1.3 เตาอบที่ใชในการอบแหงแบงไดเปน 5 แบบ คือ ตูอบลมรอนแบบกรม
วิชาการเกษตร พบวามีผูประกอบการใชมี 1 ราย ตูอบลมรอนแบบหมุนมี 2 ราย เตาอบฟนมี 7 ราย 
เตาอบแบบอุโมงคมี 1 ราย และเตาอบไอนํ้ ามี 1 ราย

5.1.1.4 กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง สวนใหญยังไมเปนไปตามหลัก
เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต เชน คุณภาพของนํ้ าที่ใชลางผลลํ าไยและเนื้อลํ าไย ความเขมขนของ
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่ใชผันแปรแตกตางกัน การควบคุมคุณภาพเนื้อลํ าไยกอน
นํ าเขาเตาอบและภายหลังการอบแหง รวมทั้งสุขอนามัยสวนบุคคลระหวางปฏิบัติงาน

ผลการสํ ารวจกระบวนการผลิตจากการสังเกต พบวา มีขอบกพรองที่ไมเปนไป
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตหลายประการ ไดแก สถานที่ประกอบการเปนแบบเปดโลง ไม
มีมุงลวดกันแมลง ไมมโีตะสํ าหรับปฏิบัติงาน ไมมีอางลางมือ เคร่ืองมือที่ใชในกระบวนการผลิตไม
เพียงพอ และไมสะอาด ไมมีการจัดทํ าบันทึกการปฏิบัติงาน ไมมีการสงผลิตภัณฑตรวจวิเคราะห 
นํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตไมสะอาด พนักงานแตงตัวไมถูกสุขลักษณะ คือ ไมมีผากันเปอน ไม
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สวมถุงมือ ไมมีผาคลุมผม ไมมีผาปดปากและจมูก ทาเล็บมือ สวมเครื่องประดับ และบางแหงยังพบ
วามีพนักงานสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน

5.1.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
มีผูประกอบการทั้งหมดจํ านวน 12 ราย เปนกลุมเดียวกันกับผูประกอบการผลิต

ลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกจํ านวน 6 ราย และกลุมเดียวกับผูประกอบการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีทอง
จํ านวน 6 ราย ดังนั้นเตาอบที่ใชในกระบวนการผลิตจึงเปนชนิดเดยีวกันคือ เปนเตาอบกระบะแบบ
ไตหวัน และเตาอบกระบะแบบใชแกส กระบวนการผลิตเนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าแบงไดเปน 3 
วิธี คือ

5.1.2.1 เปนการนํ าผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกที่ตกเกรดมาแกะเอาแตเนื้อ นํ ามา
ตากแดดใหแหงสนิท คัดแยกสิ่งสกปรกออกแลวจึงอัดเปนแทงดวยเคร่ืองอัดไฮโดรลิก

5.1.2.2 เปนการนํ าผลลํ าไยสดที่ตกเกรดมาปอกเปลือกควานเมล็ดออก เกลี่ยลง
บนกระดงใหทั่วแลวนํ ามาวางไวเตากระบะขณะทํ าการอบผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือก โดยไมมีการ
ควบคุมอุณหภูมิดานบนจนแหง

5.1.2.3 เปนเนื้อลํ าไยอบแหงที่ไดจากเนื้อลํ าไยอบแหงสีทองที่มีสีคลํ้ า เนื้อลํ าไย
อบแหงสีทองที่ไหม หรือเนื้อลํ าไยอบแหงที่ทํ าจากพันธุสีชมพูที่ติดปนมา นํ ามาตากแดดอีกคร้ัง 
ปลอยใหเย็นแลวจึงบรรจุถุง

เนื้อลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ าไมควรนํ ามาบริโภคทันที ตองนํ ามาแปรรูปดวยความ
รอน กระบวนการผลิตไมเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

5.2 ขอเสนอแนะ
5.2.1 เน้ือลํ าไยอบแหงสีทอง

5.2.1.1 ผลลํ าไยที่ใชเปนวัตถุดิบในการผลิต ตองเปนผลลํ าไยสดที่มีคุณภาพดี
และไมทิ้งไวคางคืน เพราะจะทํ าใหปริมาณนํ้ าตาลลดลง และมีความเปนกรดเพิ่มขึ้น

5.2.1.2 ควรลางทํ าความสะอาดเพื่อลดการปนเปอน และมีการควบคุมคุณภาพ
นํ้ าใช โดยการกรอง หรือเติมคลอรีน 1-2 สวนในลานสวน

5.2.1.3 ควรควานเมล็ดใหมีเศษขั้วติดอยูนอยที่สุด และไมควรวางเนื้อลํ าไยที่
อุณหภูมิหองนานเกิน 4 ชั่วโมง เพราะจะทํ าใหปริมาณจุลินทรียเพิ่มมากขึ้น เนื้อลํ าไยเนาเสีย มีรส
เปร้ียว ควรเก็บไวในหองเย็นอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส หรือบรรจุใสถุงแชในถังนํ้ าแข็ง
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5.2.1.4 ความเขมขนของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่เหมาะสมคือ 
20 กรัม ตอนํ้ า 10 ลิตร ตอเนื้อลํ าไย 10 กิโลกรัม ใชเวลาในการแชนาน 5 นาที

5.2.1.5 ควรเรียงเนื้อลํ าไยในลักษณะควํ่ าลงทีละผล เพราะจะทํ าใหผลลํ าไยอบ
แหงที่ไดมีลักษณะกลม ไมแบน

5.2.1.6 ควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 ชั่วโมง 
จึงพลิกสลับถาด แลวลดอุณหภูมิลงเหลือ 60 องศาเซลเซียส อบตออีก 4 ชั่วโมง สํ าหรับเตาแกส 
สวนเตาฟนควรใชอุณหภูมิเร่ิมตนอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวลดไฟลงจน
เหลือ 65 องศาเซลเซียส อบตออีก 10 ชั่วโมง จึงพลิกกลับสลับกระดง แลวลดอุณหภูมิลงเหลือ 60 
องศาเซลเซียส อีก 6 ชั่วโมง

5.2.1.7 หากตองการนํ าเนื้อลํ าไยอบแหงมาตากแดดอีกคร้ัง ควรจัดสถานที่ตาก
แดดใหปราศจากฝุนละออง หรือแมลง เพ่ือปองกันการปนเปอน

5.2.1.8 การคัดเกรดเนื้อลํ าไยอบแหง ควรทํ าบนโตะที่ขัดสะอาด และเช็ดดวย
แอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต จนแหง กอนเทเนื้อลํ าไยอบแหงลงบนโตะ

5.2.1.9 บรรจุภัณฑที่ใช ควรเปนชนิดทึบแสง เพื่อปองกันการเปลี่ยนสีของเนื้อ
ลํ าไยอบแหง แตควรมีบริเวณโปรงแสงเพื่อใหผูบริโภคเห็นผลิตภัณฑภายใน

5.2.1.10 ควรเก็บรักษาเนื้อลํ าไยอบแหงไวในหองเย็น อุณหภูมิ 2-10 องศา
เซลเซียส

5.2.1.11 ควรใหความรูเกี่ยวกับหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต โดยเฉพาะเรื่อง
การปฏิบัติตัวของบุคลากร

5.2.2 เน้ือลํ าไยอบแหงสีนํ้ าตาลดํ า
ควรจัดสถานที่แกะเนื้อลํ าไยอบแหงจากผลลํ าไยอบแหงทั้งเปลือกใหพนักงานใน

บริเวณผลิต ตองเปนสถานที่ที่ติดมุงลวดกันแมลงและสัตว บริเวณทางเขาตองมีมานปองกันแมลง มี
อางลางมือ และมผีาเช็ดมือหรือเคร่ืองเปาลมรอน
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