
 

 

รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้สสุด 
-------------------------------------- 

1. ชุดโครงการวิจัย   : เครื่องจักรกลเกษตรส ำหรับล ำไย 
2. โครงการวิจัย   : โครงกำรทดสอบและพัฒนำเครื่องอบแห้งผลไม้ส ำหรับอบเนื้อ

ล าไย 
3. ชื่อการทดลอง(ภาษาไทย) : กำรทดสอบและพัฒนำเครื่องอบแห้งผลไม้ส ำหรับอบเนื้อล ำไย 
     ชื่อการทดลอง(ภาษาอังกฤษ)      : Testing and Development of Fruit Dryer  for Aril  
         Longan           
4. คณะผู้ด าเนินการ 

หัวหน้ำกำรทดลอง : นำยสนอง อมฤกษ์ สังกัด ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่  
  สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  กรมวิชำกำรเกษตร 

ผู้ร่วมงำน : นำยธีรศักดิ์ โกเมศ สังกัดศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่  
  สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  กรมวิชำกำรเกษตร 

 : นำยประพัฒน์ ทองจันทร์ สงักัดศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรม 
   เชียงใหม่   สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  กรมวิชำกำรเกษตร 
: นำงสำวจำรุวรรณ รัตนสกุลธรรม กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำร 
  หลังกำรเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตร  
  กรมวิชำกำรเกษตร 

5. บทคัดย่อ : ครงกำรทดสอบและพัฒนำเครื่องอบแห้งผลไม้ส ำหรับอบเนื้อล ำไย มีวัตถุประสงค์พ่ือ 
ทดสอบและพัฒนำเครื่องอบแห้งผลไม้ น ำมำอบแห้งเนื้อล ำไย ซึ่งเป็นกำรทดสอบเทคโนโลยีในพื้นที่ โดยน ำ
เครื่องต้นแบบจำกสถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มำทดสอบอบเนื้อล ำไย ซึ่งจำกผลกำรทดสอบพบว่ำ
สำมำรถอบเนื้อล ำไยได้ ใช้อุณหภูมิอบแห้งเริ่มต้นอบแห้ง 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง หลังจำก
นั้นปรับอุณหภูมิลดลง เหลือ 70 องศำเซลเซียส จนล ำไยแห้ง ต้องสลับชั้นถำดทุกสองชั่วโมง โดยใช้เวลำใน
กำรอบแห้ง 8 ถึง 10 ชั่วโมง จำกควำมชื้นเนื้อล ำไย 86 % มำตรฐำนเปียก จนเหลือควำมชื้นสุดท้ำย 18 % 
มำตรฐำนเปียก โดยมีอัตรำผลสดต่อผลแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 9.98:1 ระยะเวลำในกำรอบแห้งโดยเฉลี่ย
เท่ำกับ 9.5 ชั่วโมง ต้นทุนในกำรอบแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 221 บำทต่อกิโลกรัมเนื้อล ำไยแห้ง  

ผลกำรตรวจสอบคุณภำพพบว่ำ  คุณภำพของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เป็นไปตำมมำตรฐำน มกอช   -2549   
เนื้อล ำไยสดอบแห้งคือ ควำมชื้น ไม่เกิน 1 %  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี ไม่เกิน 0 6  ปริมำณของแข็งที่ละลำย
น้ ำได้ทั้งหมด ไม่ต่ ำกว่ำ  0 °Brix  และควำมเป็นกรด-เบส ไม่ต่ ำกว่ำ 6 2 จำกกำรทดลองพบว่ำ กำรเก็บ
รักษำเนื้อล ำไยอบแห้งที่ อุณหภูมิห้องเพ่ือกำรบริโภคในรูปแบบเนื้อล ำไยอบแห้งควรเก็บรักษำเป็น
ระยะเวลำไม่เกิน 2 เดือน เนื่องจำกกำรเก็บรักษำที่ระยะเวลำ 2 เดือน เนื้อล ำไยอบแห้งมีควำมชื้นเกิน
เกณฑ์มำตรฐำน ประกอบกับคุณภำพด้ำนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บ
รักษำ 2 เดือน เริ่มมีควำมแตกต่ำงจำกเริ่มต้น  โดยกำรเก็บรักษำที่ อุณหภูมิห้องสำมำรถบรรจุใน



 

 

ถุงพลำสติก PP เนื่องจำกให้ผลกำรทดลองด้ำนควำมชื้นไม่แตกต่ำงกับถุงสุญญำกำศและถุงอะลูมิเนียม
ฟอยล์  ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลำมำกกว่ำ 2 เดือน ซึ่งมีผลท ำให้คุณภำพ
ด้ำนควำมชื้น ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี และควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งไม่เป็นไปตำมมำตรฐำน แต่
คุณภำพด้ำนปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้และด้ำนจุลินทรีย์ยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน อำจน ำไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น น้ ำล ำไย หรือใช้เป็นส่วนผสมในกำรท ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เป็นต้น  ส ำหรับกำรเก็บ
รักษำเนื้อล ำไยอบแห้งในอุณหภูมิห้องเย็นสำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำไม่ต่ ำกว่ำ 12 เดือน  โดยที่
คุณภำพของเนื้อล ำไยยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนและมีคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสอยู่ในระดับชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง 

 
ค ำส ำคัญ ; เครื่องอบแห้ง  ล ำไย   กำรเก็บรักษำ 

 

6. ค าน า: ล ำไยเป็นผลไม้ที่มีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภำคเหนือ โดยมีเกษตรกรผู้ปลูก
ล ำไยมำกกว่ำ 3 แสนรำย มีพ้ืนที่ปลูกประมำณ 9 แสนไร่ มีผลผลิตรวมมำกกว่ำ 6 แสนตันต่อปี ผลผลิต
ล ำไยสำมำรถจ ำหน่ำยเป็นล ำไยสด ล ำไยอบแห้งทั้งเปลือก ล ำไยอบแห้งสีทอง ล ำไยกระป๋อง และล ำไยแช่
แข็ง คิดเป็นมูลค่ำมำกกว่ำ  5,000 ล้ำนบำทต่อปี กำรผลิตล ำไยในฤดูมีผลผลิตออกมำใน ช่วงเดือน
กรกฎำคม – เดือนกันยำยน ผลผลิตมำก ล้นตลำด รำคำตกต่ ำ และขำดแรงงำนในช่วงเก็บเกี่ยว  ส่วนกำร
ผลิตล ำไยนอกฤดู มีผลผลิตออกมำในช่วง เดือนตุลำคม – เดือนมิถุนำยน ปริมำณผลผลิตน้อยแต่ตลำด
ต่ำงประเทศมีควำมต้องกำรสูง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงก ำหนดนโยบำยกำรผลิตล ำไยปี 2549 -
2551 (Road Map:ล ำไย) มีเป้ำหมำยกำรผลิตล ำไยนอกฤดูร้อยละ 40 ของพ้ืนที่ปลูกล ำไยทั้งหมด เพ่ือ
กระจำยผลผลิตให้มีกำรผลิตล ำไยนอกฤดูให้มำกขึ้น (สุวรรณ, 2551) ปัจจุบันกำรผลิตล ำไยมีพ้ืนที่ปลูก
เพ่ิมข้ึนอย่ำงต่อเนื่อง อีกท้ังควำมส ำเร็จในกำรผลิตล ำไยนอกฤดูโดยใช้สำรโพแทสเซียมคลอเรตและโซเดียม
คลอเรต ท ำให้ พ้ืนที่กำรปลูกล ำไยขยำยตัวเพ่ิมขึ้นทุกปีและกระจำยไปยังแทบทุกภำคของประเทศ 
เทคโนโลยีกำรผลิตก็พัฒนำเพ่ิมสูงขึ้นส่งผลให้ผลผลิตต่อไร่สูงขึ้นด้วย พื้นที่ปลูกมำกกว่ำร้อยละ  0 อยู่ใน
ภำคเหนือ รองลงมำได้แก่ภำคตะวันออกและภำคตะวันออกเฉียงเหนือ พันธุ์ที่นิยมปลูกมำกที่สุดคือพันธุ์
อีดอ ซึ่งให้ผลผลิตค่อนข้ำงสม่ ำเสมอทุกปีและเป็นที่ต้องกำรของตลำดทั้งในและต่ำงประเทศ ตลำดล ำไยมี
แหล่งรองรับผลผลิตอยู่ 3 แหล่งคือ กำรบริโภคสดภำยในประเทศประมำณ 30% กำรส่งออกล ำไยสด
ประมำณ 20% กำรแปรรูปเป็นล ำไยอบแห้งประมำณ 40% และเป็นล ำไยกระป๋อง 10% หำกมีกำรบริหำร
จัดกำรและปรับปรุงระบบกำรผลิตล ำไยให้มีคุณภำพดี มีมำตรฐำน เป็นที่ยอมรับของตลำดเพ่ือกำรส่งออก
และกำรบริโภคในประเทศ จะท ำให้เกษตรกรขำยล ำไยได้ในรำคำดี มีรำยได้เพ่ิมข้ึน รวมทั้งให้กำรสนับสนุน
กำรแปรรูปล ำไยเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อล ำไยอบแห้งสีทอง และเนื้อล ำไยทอดสุญญำกำศ ก็จะช่วยเหลือ
เกษตรกรในกำรระบำยผลผลิตที่ล้นตลำดและรำคำตกต่ ำได้ 

กำรแปรรูปล ำไยโดยเฉพำะล ำไยอบแห้ง เริ่มมีบทบำทส ำคัญมำกขึ้นในกำรรองรับผลผลิตและมีกำร
ขยำยตัวสูงมำกขึ้น (กรมกำรค้ำภำยใน, 2539) เมื่อปี พ ศ  2539 ภำครัฐโดยกระทรวงพำณิชย์ และ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้มีนโยบำยช่วยเหลือเกษตรกรในกำรระบำยผลผลิตที่ล้นตลำดและรำคำ
ตกต่ ำ ได้แก่ กำรสนับสนุนกำรแปรรูปล ำไยอบแห้งในปริมำณมำก ๆ โดยได้จัดซื้อเตำอบ กำรให้กู้ยืมเงินแก่



 

 

เกษตรกรและผู้ประกอบกำรแปรรูปล ำไยอบแห้งวงเงิน 90 ล้ำนบำท โดยจังหวัดเชียงใหม่และล ำพูนเป็น
แหล่งผลิตที่ส ำคัญ ต่อมำปี พ ศ  254   ภำครัฐโดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้มีนโยบำยกำรบริหำร
จัดกำรล ำไย เน้นกำรดูแลกำรผลิตล ำไยให้มีคุณภำพดี มีมำตรฐำน เป็นที่ยอมรับของตลำด ช่วยท ำให้
เกษตรกรขำยล ำไยได้ในรำคำดี มีรำยได้เพ่ิมขึ้น ได้แก่ กำรสนับสนุนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ล ำไยอบแห้งเนื้อ
สีทอง กำรแปรรูปล ำไยอบแห้งด้วยปริมำณที่มำกๆ มักมีปัญหำขึ้น เช่น ต้องเป็นพันธุ์ล ำไยที่เหมำะสม กำร
ควบคุมอุณหภูมิ ระยะเวลำในกำรอบ ขั้นตอนและชั้นคุณภำพยังไม่ได้มำตรฐำน ตลอดจนมีควำมต้องกำรใช้
พลังงำนควำมร้อนจำกก๊ำซหุงต้มในปริมำณที่สูงจนอำจเกิดกำรขำดแคลนได้ ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อ
อุตสำหกรรมกำรแปรรูปล ำไยในอนำคตได้ กำรผลิตล ำไยอบแห้งเนื้อสีทองเป็นวิธีกำรหนึ่งในกำรแปรรูป
ล ำไย ที่มีกำรใช้ควำมร้อนเพ่ือระเหยน้ ำออกจำกเนื้อล ำไย จนกระทั่งเนื้อล ำไยมีควำมชื้นต่ ำไม่เกิน 1  % 
เพียงพอที่จะยับยั้งกำรเจริญเติบโตของจุลลินทรีย์และแบคทีเรีย ท ำให้สำมำรถยืดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 
และช่วยเพิ่มมูลค่ำผลผลิตด้วย  

กำรอบแห้งล ำไยเนื้อในปัจจุบันยังมีปัญหำในเรื่องของกำรกระจำยตัวของลมร้อนไม่สม่ ำเสมอและกำร
ควบคุมอุณหภูมิท ำได้ยำกส่งผลถึงคุณภำพของผลิตผลไม่ได้คุณภำพ อำจเกิดควำมเสียหำยระหว่ำงกำรรอ
จ ำหน่ำย   สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมได้ด ำเนินกำรวิจัยตู้อบแห้งผักและผลไม้ ใช้ก๊ำซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิง
ก ำเนิดควำมร้อน และใช้มอเตอร์ไฟฟ้ำขนำด 0.75 กิโลวัตต์ ในกำรขับเคลื่อนพัดลม ซึ่งใช้พัดลมแบบไหล
ตัดแนวแกน ที่ให้ก ำลังลมแรงที่รอบหมุนใบพัดต่ ำ พัดลมแบบนี้มีข้อดีคือ กำรกระจำยลมร้อนที่ใช้ในกำร
อบแห้ง สม่ ำเสมอทั้งด้ำนบน กลำงและด้ำนล่ำงของห้องอบแห้ง ตู้อบนี้ออกแบบให้มีกำรหมุนเวียนลมร้อน
กลับมำใช้ใหม่ ซึ่งสำมำรถปรับได้ตำมต้องกำร ท ำให้ช่วยในกำรประหยัดพลังงำนได้ อุณหภูมิที่ใช้อบแห้ง
ขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์ที่น ำมำอบแห้ง สำมำรถปรับตั้งได้ง่ำยเพียงหมุนปรับปุ่มให้ขีดตรงกับอุณหภูมิที่ต้องกำร 
โดยมีหน้ำปัทม์แสดงอุณหภูมิภำยในตู้อบอยู่ที่ด้ำนบนของปุ่มปรับด้วย อุณหภูมิภำยในตู้อบสม่ ำเสมอคงที 
กำรท ำงำนเป็นระบบอัตโนมัติ โดยก๊ำซจะถูกปิดเมื่ออุณหภูมิถึงจุดที่ตั้งไว้ และจะเปิดเมื่ออุณหภูมิลดลง 
ระบบจุดก๊ำซใช้หัวเทียนและคอยล์ ซึ่งให้ประกำยไฟแรงสูง และทนทำนต่อควำมร้อนสูง  ตัวเครื่องอบ 
มีโครงท ำด้วยเหล็กท่อสี่เหลี่ยมหุ้มด้ำนนอกด้วยแผ่นเหล็กชุบสังกะสี หุ้มด้ำนในด้วยแผ่นสแตนเลส โดยมี
แผ่นใยแก้วเป็นฉนวนกันควำมร้อนระหว่ำงกลำง ช่วยในกำรประหยัดพลังงำน ถำดใส่ผลผลิตมีโครงท ำด้วย
ฉำกสแตนเลส พ้ืนเป็นตะแกรงลวดสแตนเลส แข็งแรงไม่มีกำรบิดตัวเมื่อยกถำดเข้ำและออกจำกตู้อบ  
เครื่องดังกล่ำวถ้ำน ำมำปรับใช้ในกำรอบแห้งเนื้อล ำไยก็สำมำรถท่ีจะท ำได้ และมีรำคำไม่เกิน 100,000 บำท 
เป็นรำคำที่เกษตรกรยอมรับได้ โดยอบล ำไยได้ประมำณ 160 กิโลกรัมล ำไยสด (เฉพำะเนื้อล ำไย)ใช้เวลำ
ประมำณ 10 ชั่วโมง 
7. วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
 เครื่องมือวัดควำมชื้น 
 นำฬิกำจับเวลำ 
 เนื้อล ำไย 
 เครื่องมือวัดอุณหภูมิ 



 

 

 Hot Air Oven 
วิธีการ 
1)  ตรวจเอกสำรและวิธีปฏิบัติของเกษตรกรในกำรอบแห้งล ำไยเนื้อสีทอง 
2) น ำเครื่องต้นแบบจำกสถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มำทดลองอบแห้งเนื้อล ำไยเพ่ือหำจุดบกพร่อง 
3) บันทึกข้อมูลกำรทดสอบต้นแบบเบื้องต้นและแก้ไขข้อบกพร่อง(บันทึกข้อมูลกำรสิ้นเปลืองพลังงำน 
อัตรำน้ ำหนักสดต่อน้ ำหนักแห้งของล ำไย ปริมำณลมที่ใช้ ประสิทธิภำพกำรท ำงำนของเครื่อง )  
4) น ำไปทดสอบกับกลุ่มเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม่ ล ำพูน และเชียงรำย 
5) วิเครำะห์ผลกำรทดสอบพร้อมปรับปรุงและพัฒนำจุดบกพร่อง 
6) ทดสอบกำรใช้งำนจริงระยะยำว  
7) เผยแพร่กำรใช้งำนกับกลุ่มเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม่ ล ำพูน และเชียงรำย 
 ) วิเครำะห์ข้อมูลเชิงเศรษฐศำสตร์ รำยงำนผล สรุปผล 

           9) กำรศึกษำชนิดของบรรจุภัณฑ์และสภำวะในกำรเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้ง 

วำงแผนกำรทดลองแบบ CRD แบ่งเป็น 2 กำรทดลอง กำรทดลองท่ี 1 คือ กำรเก็บรักษำเนื้อ

ล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศำเซลเซียส) และกำรทดลองที่ 2 คือ กำรเก็บรักษำเนื้อล ำไย

อบแห้งที่อุณหภูมิห้องเย็น (4-8 องศำเซลเซียส) แต่ละกำรทดลองมี 3 กรรมวิธี คือ กำรบรรจุใน

ถุงพลำสติกชนิด Polypropylene (PP) ถุงสุญญำกำศ และถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ท ำกำรทดลอง 5 ซ้ ำ 

เก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งเป็นระยะเวลำ 12 เดือน โดยท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงทุก 2 เดือน เพ่ือวิเครำะห์

คุณภำพ ได้แก่  

คุณภำพด้ำนเคมี : ควำมชื้น  

คุณภำพด้ำนกำยภำพ : ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี ค่ำสี  

คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ :  ยีสต์  รำ  Escherichia coli  Staphylococcus aureus  Salmonella 

spp.  และ Clostridium perfringens 

เวลา และสถานที่ : ตุลำคม 2556 – กันยำยน 2557 

: ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่   สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  กรม
วิชำกำรเกษตร 

: กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลทำง
กำรเกษตร   กรมวิชำกำรเกษตร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
จำกกำรส ำรวจเก็บข้อมูลกำรใช้งำนเตำอบล ำไยเนื้อสีทองแบบชำวบ้ำนในเขตจังหวัดเชียงใหม่และ

ล ำพูน พบว่ำเตำมีลักษณะคล้ำยเตำอบใบยำสูบ แต่มีขนำดเล็กกว่ำ มีขนำดห้องอบแห้ง กว้ำง 3 เมตร ยำว 
4 เมตร สูง 1.8 เมตร ผนังท ำด้วยสังกะสี ภำยในส่วนที่เป็นห้อง อบแห้งมีชั้นไม้ส ำหรับวำงถำดล ำไย



 

 

ประมำณ 7-8 ชั้น ส่วนด้ำนล่ำงจะเป็นห้องผนังปูนสูง 0.90 เมตร ส ำหรับท่อแลกเปลี่ยน ลมร้อน ขนำด
เส้นผ่ำศูนย์กลำง 0.30 เมตร ใช้เตำฟืนไม้ล ำไยเป็นเชื้อเพลิง โดยควำมร้อนจะวิ่งผ่ำนท่อเหล็กซึ่งเรียงอยู่
ด้ำน ล่ำงของโรงอบ ใช้พัดลมประมำณ 4-6 ตัว ท ำงำนเพ่ือให้ไอควำมร้อนกระจำยในห้องอบ กำรอบใช้
ระยะเวลำประมำณ 10-12 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับปริมำณล ำไย อุณหภูมิที่ใช้ในกำรอบ 60-70 องศำเซลเซียส 
เตำอบล ำไยเนื้อสีทองแบบชำวบ้ำนนี้ ประสิทธิภำพยังไม่ดีเท่ำที่ควร ทั้งนี้ยังมีจุดที่ต้องปรับปรุงแก้ไขหลำย
จุดด้วยกัน ได้แก่ กำรกระจำยลมร้อนไม่สม่ ำเสมอ ทั่วถึงทุกจุดในห้องอบท ำให้อัตรำกำรอบลดควำมชื้นมี
ควำมแตกต่ำงกัน ล ำไยที่อยู่ถำดล่ำงจะแห้งและเปลี่ยนสีเร็วกว่ำ ถำดบน จ ำเป็นต้องมีกำรหมุนสลับถำด
และเลื่อนจำกชั้นล่ำงขึ้นชั้นบนตำมล ำดับท ำให้ต้องใช้แรงงำนที่มีควำมช ำนำญหลำย คน ไม่สำมำรถอบเนื้อ
ล ำไยจนแห้งตำมต้องกำรได้ในเตำอบ เนื่องจำกสีของเนื้อล ำไยจะเปลี่ยนเป็นสีคล้ ำก่อนแห้ง ซึ่ง เกษตรกร
จะใช้วิธีน ำมำตำกแดดอีกประมำณ 2 ชั่วโมง ก่อนท ำกำรบรรจุใส่ถุงป้องกันควำมชื้นกลับ และที่เป็นปัญหำ
ส ำคัญอีกอย่ำงคือควำมสูญเสียควำมร้อนในกำรอบแห้งเนื่องจำกผนังห้องเป็นสังกะสีไม่มีฉนวนกันควำม
ร้อนส่งผลให้อัตรำกำรใช้เชื้อเพลิงสูงมำกซึ่งสำมำรถสรุปดังแสดงในตำรำงที่ 1 1-1 

 
   ตารางท่ี 1 แสดงข้อมูลกำรใช้เตำอบแห้งล ำไยเนื้อสีทองแบบชำวบ้ำน 
 

ขนำดบรรจุเนื้อล ำไยสด (กิโลกรัม)  300 
ควำมชื้นเริ่มต้นก่อนอบ (เปอร์เซ็นต)์  80-85 
ควำมชื้นสุดท้ำยหลังอบ (เปอร์เซ็นต์)  14-16 
เวลำในกำรอบแห้ง (ชั่วโมง)  10-12 
น้ ำหนักล ำไยอบแห้ง (กิโลกรัมแห้งต่อวัน)  100 
อัตรำกำรใช้ไม้ฟืนล ำไย (กิโลกรัมต่อชั่วโมง)  45 
อัตรำส่วน สด : แห้ง  10:1 

 

        
 



 

 

       
 

ภาพที่ 1  เครื่องอบแห้งล ำไยเนื้อสีทองแบบชำวบ้ำน 
 
สถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมได้ท ำกำรวิจัยและพัฒนำเครื่องอบผักและผลไม้จนประสบผลส ำเร็จ 

โดยใช้มอเตอร์ไฟฟ้ำ 0.75 กิโลวัตต์ ขับพัดลมซึ่งเป็นแบบไหล  ตัดแนวแกนให้ก ำลังลมแรงที่รอบต่ ำ 
ควำมเร็วรอบใบพัด 617 รอบ / นำที  ออกแบบถำดใส่ผลผลิตให้มีแข็งแรงทนทำน ท ำด้วยสแตนเลส 
ขนำด 75 X 100 ซม. จ ำนวน 18 ถำด  ขนำดตู้อบ 1220 X 2440 X 1220 มม. ชุดจุดก๊ำซ ระบบอัตโนมัติ 
ใช้คอยล์ และหัวเทียน สำมำรถตั้งเวลำกำรจุดประกำยไฟได้ตำมต้องกำร และแสดงอุณหภูมิภำยในตู้อบ 
มองเห็นได้สะดวก และชัดเจนและมีล้อเลื่อน4 ล้อติดอยู่ที่ฐำนตู้ สำมำรถเคลื่อนย้ำยได้สะดวก  อยู่ระหว่ำง
กำรทดสอบเบื้องต้นเพื่อใช้ในกำรทดสอบจริงในเดือน กรกฏำคม-กันยำยน ซึงเป็นช่วงผลผลิตล ำไยออก 

 

  
 ภาพที่ 2 ต้นแบบเครื่องอบผักและผลไม้ของสถำบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 
 

 การเตรียมเนื้อล าไยก่อนน าไปอบแห้ง 
วิธีกำรแยกเนื้ออกจำกเปลือกและเมล็ดยังใช้แรงงำนคน ยังไม่มีเครื่องจักรเข้ำมำช่วย ท ำให้เกิด

ลักษณะคอขวด ในกระบวนกำร แปรรูปล ำไย เนื่องจำกท ำงำนได้ช้ำและเกิดควำมเมื่อยล้ำ นอกจำกนี้ยัง



 

 

ขำดแคลนแรงงำนด้วย ส ำหรับเครื่องมือที่ใช้ ใช้ปลำยของด้ำมช้อน มีดเล็กๆ เครื่องมือปลำยแหลมแบบ
ต่ำงๆ ตำมแต่จะหำได้ โดยรวมแล้ว ควำมสำมำรถในกำรท ำงำนไม่แตกต่ำงกัน 

 ล ำไยสด ขนำด AA คว้ำนเมล็ดแยกเปลือก   ล ำไย 10 กิโลกรัม ได้เนื้อสด 7 กก  เมล็ด 2 
กิโลกรัมเปลือก 1 กิโลกรัม  ค่ำจ้ำงคว้ำนเมล็ด กก ละ 7 บำท ควำมสำมำรถในกำรคว้ำน 1 คนคว้ำนได้ 
5 5 กโิลกรัมต่อชั่วโมง  (ภำพท่ี 3) 

 

 
 

     
 

ภาพที่ 3 วิธีกำรคว้ำนของเกษตรกร(แยกเอำเนื้อออกจำกเปลือกและเมล็ด) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
การทดสอบเครื่องต้นแบบจากสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

  ได้ด ำเนินกำรทดสอบเครื่องอบแห้งล ำไยเนื้อสีทองที่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแปรรูปบ้ำนต้นผึ้ง หมู่ ที่ 1 ต 
เหมืองง่ำ อ เมือง จ ล ำพูน  

 

    

     
 

ภาพที ่4 กำรทดสอบกำรอบแห้งล ำไยเนื้อสีทองที่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแปรรูป บ้ำนต้นผึ้ง หมู่ ที่ 1 ต เหมือง
ง่ำ อ เมือง จ ล ำพูน  

  
 จำกกำรทดสอบเครื่องต้นแบบยังพบจุดที่ยังไม่สำมำรถปรับปรุงแก้ไขให้ส ำเร็จตำมวัตุประสงค์ได้คือ
กำรกระจำยตัวของลมร้อน ที่ยังไม่สม่ ำเสมอ แม้ว่ำจะพยำยำมเพ่ิมแผ่นปะทะให้ลมกระจำยตัว ปรับ
ต ำแหน่งชุดพัดลมให้วำงสูงจำกเดิม แก้ไขจุดที่เปลวไฟย้อนกลับออกจำกหัวเผำ ก็ยังไม่สำมำรถให้ลมร้อน
กระจำยทั่วทั้งห้องอบ จึงใช้วิธีสลับถำดล ำไยแทน สลับทั้งล่ำงขึ้นบน และด้ำนหลังกับด้ำนหน้ำ ทุกสอง
ชั่วโมง จึงท ำให้ล ำไยแห้งสม่ ำเสมอท้ังถำด 

 
ภาพที่ 5 ล ำไยเนื้อสีทองที่อบแห้งจำกเครื่องอบ 



 

 

ผลการทดสอบเคร่ืองอบผลไม้ส าหรับอบแห้งเนื้อล าไย 
ครั้งที่ 1 (17 กรกฎำ 2556) 

 

น้ ำหนักล ำไยสดทั้งเปลือก  75       กิโลกรัม  (ล ำไยสดเกรดรวม) 
เนื้อล ำไย (แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด) 52       กิโลกรัม  
อบเป็นเนื้อสีทอง   7 9       กิโลกรัม   
สิ้นเปลืองแก๊ส   4 6       กิโลกรัม 

ระยะเวลำในกำรอบแห้ง                       ชัว่โมง        

   

ครั้งที่ 2 (วันที่ 1  ก ค 56) 
  เริ่มอบ 15 00 น      
  น้ ำหนักล ำไยสด   110     กิโลกรัม (เกรดรวม)  
  แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด  72       กิโลกรัม  
  อบเป็นเนื้อสีทอง  10 4     กิโลกรัม   
  สิ้นเปลืองแก๊ส   6 7      กิโลกรัม  
  ระยะเวลำในกำรอบแห้ง            10        ชั่วโมง     

  
     ตารางท่ี 2 ผลกำรทดสอบครั้งที่ 2 

ถำดท่ี นน รวม(กก ) นน ถำด(กก ) นน เนื้อสด(กก ) นน เนื้อแห้ง(กก ) 
1 12.3 5 7.3 1 
2 13.5 5 8.5 1.2 
3 12.5 5 7.5 1.1 
4 12.4 5 7.4 1 
5 12.8 5 7.8 1.1 
6 12 5 7 1 
7 12.4 5 7.4 1.1 
8 12.4 5 7.4 1.1 
9 11.9 5 6.9 1 
10 9.8 5 4.8 0.8 

นน รวม 72 10.4 
 
 
 



 

 

ครั้งที่ 3 ( วันที่ 19 ก ค 56) 
      เริ่มอบ 09 05 น  
      น้ ำหนักล ำไยสด   190   กิโลกรัม (เกรดAA)  
      แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด  79 4   กิโลกรัม   
      อบเป็นเนื้อสีทอง   19 6   กิโลกรัม   
      สิ้นเปลืองแก๊ส   7.1     กิโลกรัม 
     ระยะเวลำในกำรอบแห้ง                  10        ชั่วโมง     
 
       ตารางที่ 3 ผลกำรทดสอบครั้งที่ 3 

 
ถำดท่ี นน รวม(กก ) นน ถำด(กก ) นน เนื้อสด(กก ) นน เนื้อแห้ง(กก ) 

1 13.2 5 8.2 1.3 
2 13 5 8 1.2 
3 13.2 5 8.2 1.3 
4 12.6 5 7.6 1.1 
5 13.2 5 8.2 1.3 
6 12.8 5 7.8 1.2 
7 12.8 5 7.8 1.2 
8 12.6 5 7.6 1.1 
9 13.2 5 8.2 1.4 
10 12.8 5 7.8 1.2 
11 13.2 5 8.2 1.3 
12 13.6 5 8.6 1.4 
13 13 5 8 1.2 
14 12.5 5 7.5 1.1 
15 12.8 5 7.8 1.2 
16 12.4 5 7.4 1.1 

นน รวม 126.9 19.6 
 
 
 
 



 

 

     ครั้งที่ 4 ( วันที่ 20 สิงหำคม  57) 
      น้ ำหนักล ำไยสด   173.4   กิโลกรัม (เกรดAA)  
      แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด  100 7   กิโลกรัม   
      อบเป็นเนื้อสีทอง   21 6   กิโลกรัม   
      สิ้นเปลืองแก๊ส   7.8    กิโลกรัม 
     ระยะเวลำในกำรอบแห้ง                  10        ชั่วโมง     
 

ตารางท่ี 4 ผลกำรทดสอบครั้งที่ 4 

 
ถำดท่ี นน รวม(กก ) นน เนื้อแห้ง(กก ) 

1 8.8 1.8 
2 9 1.8 
3 8.4 1.6 
4 10.4 3.1 
5 8.7 1.6 
6 8.4 1.5 
7 8.4 1.5 
8 8.4 1.5 
9 8.8 1.7 
10 8 1.7 
11 7.8 1.4 
12 5.6 1.4 
รวม 100.7 21.6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ครั้งที่ 5 ( วันที่ 21 สิงหำคม  57) 
      น้ ำหนักล ำไยสด   149   กิโลกรัม (เกรดAA)  
      แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด  86 3   กิโลกรัม   
      อบเป็นเนื้อสีทอง   14 6   กิโลกรัม   
      สิ้นเปลืองแก๊ส   7.9    กิโลกรัม 
     ระยะเวลำในกำรอบแห้ง                  9       ชั่วโมง  
    

ตารางท่ี 5 ผลกำรทดสอบครั้งที่ 5 

 
ถำดท่ี นน รวม(กก ) นน เนื้อแห้ง(กก ) 

1 8.1 1.2 
2 8.4 1.8 
3 8.1 1.4 
4 7.9 1.4 
5 8 1.4 
6 7.7 1.4 
7 2.8 0.4 
8 9 1.5 
9 8.4 1.6 
10 8.6 1.3 
11 6.5 1.2 
รวม 86.3 14.6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ครั้งที่ 6 (วันที่ 22 สิงหำคม  57) 
      น้ ำหนักล ำไยสด   199   กิโลกรัม   
      แกะเปลือก คว้ำนเมล็ด  109.2   กิโลกรัม   
      อบเป็นเนื้อสีทอง   17 8   กิโลกรัม   
      สิ้นเปลืองแก๊ส   7.3    กิโลกรัม 
     ระยะเวลำในกำรอบแห้ง                  10       ชัว่โมง     
 

ตารางท่ี 6 ผลกำรทดสอบครั้งที่ 6 

 
ถำดท่ี นน รวม(กก ) นน เนื้อแห้ง(กก ) 

1 8.4 1.5 
2 8.7 1.5 
3 8.4 1.4 
4 8.7 1.4 
5 9 1.5 
6 9 1.5 
7 8.8 1.4 
8 8.1 1.3 
9 8.4 1.4 
10 8.7 1.2 
11 8.1 1.4 
12 8 1.4 
13 7.4 0.9 
รวม 86.3 17.8 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ตารางท่ี 7  สรุปผลกำรทดสอบอบแห้งเนื้อล ำไย 
 

ครั้งที่ ล ำไยทั้ง
เปลือก(กก ) 

เนื้อล ำไย
(กก ) 

เนื้อล ำไย
แห้ง(กก ) 

นน สด:
นน แห้ง 

ระยะเวลำ
อบแห้ง(ชม ) 

ปริมำณ
แกสที่ใช้

(กก ) 

ต้นทุน*(บำท/
กก แห้ง) 

1 75 52 7.9 9.5:1 8 4.6 231 
2 110 72 10.4 10.6:1 10 6.7 254 
3 190 79.4 19.6 9.7:1 10 7.1 199 
4 173.4 100.7 21.6 8:1 10 7.8 176 
5 149 86.3 14.6 10.1:1 9 7.9 229 
6 199 109.2 17.8 11.2:1 10 7.3 238 

เฉลี่ย    9.98:1 9.5  221 
* ต้นทุนประกอบไปด้วย 
 - ค่ำล ำไยสดทั้งเปลือก กิโลกรัมละ 15  บำท 
 - ค่ำแกะเนื้อล ำไยกิโลกรัมละ 7 บำท 
 - ค่ำแรงคนเฝ้ำเครื่องชั่วโมงละ 25 บำท 
 - ค่ำแกสกิโลกรัมละ 25บำท 
 - ค่ำไฟฟ้ำหน่วยละ 3 บำท ใช้มอเตอร์ 1 แรง (0.7 Kw)  1 ตัว 
จำกผลกำรทดสอบพบว่ำอัตรำผลสดต่อผลแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 9.98:1 ระยะเวลำในกำรอบแห้งโดย

เฉลี่ยเท่ำกับ 9.5 ชั่วโมง ต้นทุนในกำรอบแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 221 บำทต่อกิโลกรัมเนื้อล ำไยแห้ง 
 

 การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์และสภาวะในการเก็บรักษาเนื้อล าไยอบแห้ง 

ท ำกำรศึกษำชนิดบรรจุภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ ถุงพลำสติกชนิด Polypropylene (ถุง PP) (ควำม
หนำ 76 2 ไมโครเมตร) ถุงสุญญำกำศ (ถุง Vac) (ไนลอน/พอลิเอทิลีน, ควำมหนำ  4 ไมโครเมตร) และถุง
อะลูมิ เนียมฟอยล์  (ถุง Al) (พอลิ เอทธิลีนเทเรฟธำเลท/อลูมิ เนียม/พอลิเอทิลีน , ควำมหนำ 119 
ไมโครเมตร) โดยเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศำเซลเซียส) และอุณหภูมิห้องเย็น 
(4-8 องศำเซลเซียส) เก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งเป็นระยะเวลำ 12 เดือน ท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงทุก 2 เดือน 
เพ่ือวิเครำะห์คุณภำพตำม มกอช   -2549 เนื้อล ำไยสดอบแห้ง ได้แก่  

- ควำมเป็นกรด-เบส ไม่ต่ ำกว่ำ 6 2 

- ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด ไม่ต่ ำกว่ำ  0 °Brix 

- ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี ไม่เกิน 0 6 

- ควำมชื้น ไม่เกิน 1 % 



 

 

- คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ ก ำหนดให้ Yeast ไม่เกิน 1x104 cfu/g   

     Molds ไม่เกิน 500 cfu/g  

     Escherichia coli น้อยกว่ำ 3 MPN/g   

     Staphylococcus aureus น้อยกว่ำ 10 cfu/g  

     Salmonella spp. ไม่พบในตัวอย่ำง 25g  

     Clostridium perfringens น้อยกว่ำ 10 cfu/g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 7  กำรบรรจุล ำไยในบรรจุภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ ถุงพลำสติกชนิด PP ถุงสุญญำกำศ  
 และถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ 

 

คุณภาพด้านเคมีและภายภาพของเนื้อล าไยอบแห้ง 

จำกกำรทดลองพบว่ำ ควำมเป็นกรด-เบส (pH) ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 0 เดือน 

มีค่ำเท่ำกับ 6 64 กำรเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 12 

เดือน ควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งมีแนวโน้มลดลงต่ ำกว่ำเกณฑ์มำตรฐำน (ควำมเป็นกรด-เบส 

ต่ ำกว่ำ 6 2) เมื่อเก็บรักษำเป็นเวลำตั้งแต่ 4 เดือน เป็นต้นไป (ภำพที่ 8)  ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บ

รักษำในอุณหภูมิห้องเย็น พบว่ำ ควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 12 

เดือน ยังคงมีค่ำอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน (ไม่ต่ ำกว่ำ 6 2) (ภำพที่ 9)  

 

 

 

 

   Polypropylene    Vacuum          Aluminum foil 
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ภาพที่ 8  ควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 9  ควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเย็น 
 

ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด (total soluble solids) ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บ

รักษำ 12 เดือน ในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิห้องเย็นมีค่ำไม่ต่ ำกว่ำ  0 

°Brix ซึ่งเป็นไปตำมเกณฑ์มำตรฐำน (ภำพท่ี 10-11) 
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ภาพที่ 10  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมดของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมดของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเย็น 
 

ค่ำวอเตอร์แอกติวิตีของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 0 เดือน มีค่ำ 0 5  เมื่อเก็บรักษำเนื้อ

ล ำไยอบแห้งที่ อุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 12 เดือน พบว่ำ ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตีของล ำไยอบแห้งที่บรรจุใน

ถุงพลำสติกชนิด PP และถุงสุญญำกำศ มีค่ำ 0 62 และ 0 61 ตำมล ำดับ ซึ่งเกินเกณฑ์มำตรฐำน ส่วนเนื้อล ำไย
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อบแห้งในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ยังคงมีค่ำวอเตอร์แอกทิวิตีไม่เกิน 0 6 ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 

3 ชนิด ที่เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้องเย็นมีค่ำอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน (ภำพท่ี 12--13)  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 12  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตีของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 13  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตีของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเย็น 
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ควำมชื้นของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุ 0 เดือน มีค่ำ 1 % เมื่อเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 

12 เดือน พบว่ำควำมชื้นของเนื้อล ำไยอบแห้งที่บรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นและเกินเกณฑ์

มำตรฐำน  ในขณะที่ เนื้อล ำไยอบแห้งในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ที่ เก็บรักษ ำที่ อุณหภูมิห้องเย็นมีกำร

เปลี่ยนแปลงลดลงเล็กน้อยและยังคงอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน (ภำพท่ี 14-15) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 14  ควำมชื้นของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 15  ควำมชื้นของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเย็น 
 

คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ (Yeast,  Molds,  Escherichia coli,  Staphylococcus aureus,  

Salmonella spp.  และ Clostridium perfringens) ของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำเป็นเวลำ 12 เดือน ใน

บรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ทั้งในอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิห้องเย็นยังคงอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน (ตำรำงท่ี 8-9) 

 



 

 

ตารางที่ 8  คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ของล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง  
 

คุณภำพจลุินทรีย ์ ชนิดบรรจภุัณฑ ์
อำยุกำรเก็บรักษำ (เดือน) 

0 2 4 6 8 10 12 

Yeast  (CFU/g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Molds (CFU /g)   

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Escherichia coli 

(MPN/g) 

ถุงพลำสติก PP <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

ถุงสุญญำกำศ <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

Staphylococcus 

aureus  

(CFU /g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Salmonella spp. 

(per 25 g) 

ถุงพลำสติก PP ND ND ND ND ND ND ND 

ถุงสุญญำกำศ ND ND ND ND ND ND ND 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ ND ND ND ND ND ND ND 

Clostridium 

perfringens  

(CFU /g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตารางท่ี 9  คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ของล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเย็น  
 

คุณภำพจลุินทรีย ์ ชนิดบรรจภุัณฑ ์
อำยุกำรเก็บรักษำ (เดือน) 

0 2 4 6 8 10 12 

Yeast  (CFU/g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Molds (CFU /g)   

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Escherichia coli 

(MPN/g) 

ถุงพลำสติก PP <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

ถุงสุญญำกำศ <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

Staphylococcus 

aureus  

(CFU /g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Salmonella spp. 

(per 25 g) 

ถุงพลำสติก PP ND ND ND ND ND ND ND 

ถุงสุญญำกำศ ND ND ND ND ND ND ND 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ ND ND ND ND ND ND ND 

Clostridium 

perfringens  

(CFU /g) 

ถุงพลำสติก PP <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงสุญญำกำศ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 

 

คุณภำพด้ำนสีของเนื้อล ำไยอบแห้งในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิด ที่ เก็บรักษำที่ อุณหภูมิห้องมีกำร

เปลี่ยนแปลงเป็นสีน้ ำตำลเข้มมำกขึ้นเมื่อเก็บรักษำเป็นระยะเวลำนำนมำกขึ้น ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บ

รักษำที่อุณหภูมิห้องเย็นมีกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนสีน้อยกว่ำกำรเก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง (ภำพท่ี 16) 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 16  เนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิห้องเย็นที่ระยะเวลำต่ำงๆ  
(A : ถุงพลำสติกชนิด PP B:ถุงสุญญำกำศ และ C: ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์) 
 
 

B 

0 เดือน  

อุณหภูมิห้อง  อุณหภูมิห้องเย็น  

2 เดือน  

4 เดือน  

6 เดือน  

8 เดือน  

10 เดือน  

12 เดือน  

A B C A B C 



 

 

คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเนื้อล าไยอบแห้ง 
 ผลกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสจำกผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจ ำนวน 30 คน โดยใช้กำรทดสอบ

แบบ hedonic scale (7-point hedonic) โดยทดสอบกำรยอมรับด้ำนลักษณะปรำกฏ (appearance) 

สี (color) กลิ่น (flavor) รสชำติ (taste) เนื้อสัมผัส (texture) และควำมชอบโดยรวม (overall) พบว่ำ 

เนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง มีคะแนนกำรยอมรับของผู้บริโภคลดลงเมื่ออำยุกำรเก็บรักษำ

นำนขึ้น (ภำพที่ 11) จำกกำรวิเครำะห์ทำงสถิติพบว่ำชนิดบรรจุภัณฑ์และอำยุกำรเก็บรักษำไม่มีปฏิกิริยำ

สัมพันธ์กัน (interaction) ต่อคะแนนกำรยอมรับของผู้บริโภค เมื่อพิจำรณำแต่ละปัจจัยพบว่ำ ชนิดบรรจุ

ภัณฑ์ไม่มีผลต่อคะแนนกำรยอมรับของผู้บริโภค ในขณะที่อำยุกำรเก็บรักษำมีผลต่อคะแนนกำรยอมรับ

ทุกด้ำนโดยกำรเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 2 เดือน มีผลท ำให้มีคะแนนกำร

ยอมรับในทุกด้ำนแตกต่ำงจำกเริ่มต้น (0 เดือน) โดยมีคะแนนกำรยอมรับอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (5 1  

– 5 47) และเมื่อเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งต่อเป็นระยะเวลำ 4 เดือน คะแนนกำรยอมรับด้ำนสี เนื้อ

สัมผัส และควำมชอบโดยรวมมีคะแนนลดลงอยู่ในระดับเฉยๆ (4 40 – 4 94) (ตำรำงที่3) 

  ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเย็นมีคะแนนกำรยอมรับของผู้บริโภคลดลงเมื่ออำยุ

กำรเก็บรักษำนำนขึ้น (ภำพที่ 18) เช่นเดียวกับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องจำกกำร

วิเครำะห์ทำงสถิติพบว่ำ ชนิดบรรจุภัณฑ์และอำยุกำรเก็บรักษำไม่มีปฏิกิริยำสัมพันธ์กัน ( interaction) 

ต่อคะแนนกำรยอมรับของผู้บริโภค เมื่อพิจำรณำแต่ละปัจจัยพบว่ำ ทั้งชนิดบรรจุภัฑณ์และอำยุกำรเก็บ

รักษำไม่มีผลต่อคะแนนกำรยอมรับด้ำนลักษณะปรำกฏ แต่ชนิดบรรจุภัณฑ์มีผลต่อคะแนนกำรยอมรับ

ด้ำนสี โดยเนื้อล ำไยอบแห้งที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์มีคะแนนกำรยอมรับด้ำนสีมำกที่สุด (p<0 05) 

รองลงมำคือ ถุงสุญญำกำศ และถุงพลำสติก PP ตำมล ำดับ  ส่วนปัจจัยด้ำนอำยุกำรเก็บรักษำมีผลต่อ

คะแนนกำรยอมรับด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม กล่ำวคือ คะแนนกำรยอมรับ

ด้ำนสีของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 6 เดือน เริ่มมีควำมแตกต่ำงจำกเนื้อล ำไยอบแห้งเริ่มต้น 

ในขณะที่เนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 4 เดือน เริ่มมีควำมแตกต่ำงด้ำนกลิ่นและเนื้อสัมผัสจำก

ผลิตภัณฑ์เริ่มต้น โดยคะแนนกำรยอมรับในทุกด้ำนตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ 12 เดือน ยังอยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง (5  0 – 6 39) (ตำรำงท่ี 4) 

  อย่ำงไรก็ตำมคุณภำพของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เป็นไปตำมมำตรฐำน มกอช   -2549 เนื้อล ำไยสด

อบแห้งคือ ควำมชื้น ไม่เกิน 1 %  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี ไม่เกิน 0 6  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้

ทั้งหมด ไม่ต่ ำกว่ำ  0 °Brix  และควำมเป็นกรด-เบส ไม่ต่ ำกว่ำ 6 2 จำกกำรทดลองพบว่ำ กำรเก็บรักษำ

เนื้อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิห้องเพ่ือกำรบริโภคในรูปแบบเนื้อล ำไยอบแห้งควรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำไม่

เกิน 2 เดือน เนื่องจำกกำรเก็บรักษำที่ระยะเวลำ 2 เดือน เนื้อล ำไยอบแห้งมีควำมชื้นเกินเกณฑ์มำตรฐำน 



 

 

ประกอบกับคุณภำพด้ำนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 2 เดือน 

เริ่มมีควำมแตกต่ำงจำกเริ่มต้น  โดยกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องสำมำรถบรรจุในถุงพลำสติก PP 

เนื่องจำกให้ผลกำรทดลองด้ำนควำมชื้นไม่แตกต่ำงกับถุงสุญญำกำศและถุงอะลูมิเนียมฟอยล์  ส ำหรับเนื้อ

ล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลำมำกกว่ำ 2 เดือน ซึ่งมีผลท ำให้คุณภำพด้ำนควำมชื้น ค่ำ

วอเตอร์แอกทิวิตี และควำมเป็นกรด-เบส ของเนื้อล ำไยอบแห้งไม่เป็นไปตำมมำตรฐำน แต่คุณภำพด้ำน

ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้และด้ำนจุลินทรีย์ยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน อำจน ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

อ่ืน เช่น น้ ำล ำไย หรือใช้เป็นส่วนผสมในกำรท ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เป็นต้น  ส ำหรับกำรเก็บรักษำเนื้อล ำไย

อบแห้งในอุณหภูมิห้องเย็นสำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำไม่ต่ ำกว่ำ 12 เดือน  โดยที่คุณภำพของเนื้อ

ล ำไยยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนและมีคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึง

ชอบปำนกลำง 
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ภาพที่ 17  คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง 
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ภาพที่ 18  คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเย็น 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ตารางท่ี 10  คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง 
 
อำยุกำรเก็บรักษำ 

(เดือน) 
ค่ำเฉลี่ย (อำยุกำรเก็บรักษำ) 

ลักษณะปรำกฏ ส ี กลิ่น รสชำต ิ เนื้อสัมผัส ควำมชอบโดยรวม 

0  6.70 a 6.47 a 6.60 a 6.57 a 6.30 a 6.53 a 
2  5.47 b 5.25 b 5.34 b 5.46 b 5.26 b 5.18 b 
4  5.01 c 4.40 c 5.08 b 5.01 c 4.94 b 4.67 c 
6  4.83 c 4.34 c 4.81 b 4.82 c 4.77 b 4.52 c 
8  3.77 d 3.56 d 3.80 c 3.80 d 3.81 c 3.35 d 
10  3.66 d 3.34 d 3.66 c 3.58 de 3.62 c 3.28 d 
12  3.53 d 3.27 d 3.34 d 3.26 e 3.46 c 3.18 d 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่ำงกันในคอลัมน์หมำยถึงมีควำมแตกต่ำงทำงสถิติที่ระดับ 95% โดยวิธี DMRT 
 
ตารางท่ี 11  คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้องเย็น 
 
อำยุกำรเก็บรักษำ 

(เดือน) 
ค่ำเฉลี่ย (อำยุกำรเก็บรักษำ) 

ลักษณะปรำกฏ ส ี กลิ่น รสชำต ิ เนื้อสัมผัส ควำมชอบโดยรวม 

0  6.70 a 6.47 a 6.60 a 6.57 a 6.30 a 6.53 a 
2  6.64 a 6.32 ab 6.38 ab 6.07 b 6.13 ab 6.20 b 
4  6.61 a 6.30 ab 6.30 b 5.98 b 5.95 b 6.12 bc 
6  6.57 a 6.23 bc 6.27 b 5.94 b 5.93 b 6.09 bc 
8  6.51 a 6.08 cd 6.18 b 5.92 b 5.90 b 5.96 c 
10  6.40 a 5.94 d 6.12 b 5.89 b 5.85 b 5.93 c 
12  6.39 a 5.88 d 6.05 b 5.83 b 5.80 b 5.88 c 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่ำงกันในคอลัมน์หมำยถึงมีควำมแตกต่ำงทำงสถิติที่ระดับ 95% โดยวิธี DMRT 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 

 
ภาพที่ 19  เนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิห้องเย็นที่ระยะเวลำต่ำงๆ  

(A : ถุงพลำสติกชนิด PP B:ถุงสุญญำกำศ และ C: ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์) 
 
 

B 

0 เดือน  

อุณหภูมิห้อง  อุณหภูมิห้องเย็น  

2 เดือน  

4 เดือน  

6 เดือน  

8 เดือน  

10 เดือน  

12 เดือน  

A B C A B C 



 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 จำกผลกำรน ำเครื่องอบแห้งผลไม้มำอบแห้งเนื้อล ำไย ผลกำรทดสอบพบว่ำสำมำรถอบเนื้อล ำไย

ได้  โดยใช้อุณหภูมิอบแห้งเริ่มต้นอบแห้ง 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง หลังจำกนั้นปรับอุณหภูมิ
ลดลง เหลือ 70 องศำเซลเซียส จนล ำไยแห้ง ต้องสลับชั้นถำดทุกสองชั่วโมง โดยใช้เวลำในกำรอบแห้ง 8 
ถึง 10 ชั่วโมง จำกควำมชื้นเนื้อล ำไย 86 % มำตรฐำนเปียก จนเหลือควำมชื้นสุดท้ำย 18 % มำตรฐำน
เปียก โดยมีอัตรำผลสดต่อผลแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 9.98:1 ระยะเวลำในกำรอบแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 9.5 
ชั่วโมง ต้นทุนในกำรอบแห้งโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 221 บำทต่อกิโลกรัมเนื้อล ำไยแห้ง  

คุณภำพของเนื้อล ำไยอบแห้งที่เป็นไปตำมมำตรฐำน มกอช   -2549 เนื้อล ำไยสดอบแห้งคือ ควำมชื้น 
ไม่เกิน 1 %  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี ไม่เกิน 0 6  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด ไม่ต่ ำกว่ำ  0 °Brix  
และควำมเป็นกรด-เบส ไม่ต่ ำกว่ำ 6 2 จำกกำรทดลองพบว่ำ กำรเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิห้อง
เพ่ือกำรบริโภคในรูปแบบเนื้อล ำไยอบแห้งควรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำไม่เกิน 2 เดือน เนื่องจำกกำรเก็บ
รักษำที่ระยะเวลำ 2 เดือน เนื้อล ำไยอบแห้งมีควำมชื้นเกินเกณฑ์มำตรฐำน ประกอบกับคุณภำพด้ำนกำร
ยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื้อล ำไยอบแห้งที่อำยุกำรเก็บรักษำ 2 เดือน เริ่มมีควำมแตกต่ำงจำกเริ่มต้น  
โดยกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องสำมำรถบรรจุในถุงพลำสติก PP เนื่องจำกให้ผลกำรทดลองด้ำนควำมชื้น
ไม่แตกต่ำงกับถุงสุญญำกำศและถุงอะลูมิเนียมฟอยล์  ส ำหรับเนื้อล ำไยอบแห้งที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลำมำกกว่ำ 2 เดือน ซึ่งมีผลท ำให้คุณภำพด้ำนควำมชื้น ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี และควำมเป็นกรด -เบส 
ของเนื้อล ำไยอบแห้งไม่เป็นไปตำมมำตรฐำน แต่คุณภำพด้ำนปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้และด้ำน
จุลินทรีย์ยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน อำจน ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น น้ ำล ำไย หรือใช้เป็นส่วนผสมใน
กำรท ำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เป็นต้น  ส ำหรับกำรเก็บรักษำเนื้อล ำไยอบแห้งในอุณหภูมิห้องเย็นสำมำรถเก็บ
รักษำได้เป็นระยะเวลำไม่ต่ ำกว่ำ 12 เดือน  โดยที่คุณภำพของเนื้อล ำไยยังอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนและมี
คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง 

จำกกำรทดสอบเครื่องต้นแบบเครื่องอบผลไม้ โดยน ำมำอบแห้งล ำไย ยังพบจุดด้อยของเครื่อง ที่ยังไม่
สำมำรถปรับปรุงแก้ไขให้ส ำเร็จตำมวัตุประสงค์ได้ คือกำรกระจำยตัวของลมร้อน ที่ยังไม่สม่ ำเสมอ แม้ว่ำจะ
พยำยำมเพ่ิมแผ่นปะทะให้ลมกระจำยตัว ปรับต ำแหน่งชุดพัดลมให้วำงสูงจำกเดิม แก้ไขจุดที่เปลวไฟ
ย้อนกลับออกจำกหัวเผำ ก็ยังไม่สำมำรถให้ลมร้อนกระจำยทั่วทั้งห้องอบ จึงใช้วิธีสลับถำดล ำไยแทน สลับ
ทั้งล่ำงขึ้นบน และด้ำนหลังกับด้ำนหน้ำ ทุกสองชั่วโมง จึงท ำให้ล ำไยแห้งสม่ ำเสมอทั้งถำดแต่เกษตรกรก็ยัง
ยอมรับได้กับวิธีกำรสลับถำดในระหว่ำงอบแห้ง อนำคตต้องมีกำรพัฒนำชุดกระจำยลมร้อนให้สม่ ำเสมอทั่ว
ทั้งห้องอบแห้ง 

 
 
 
 
 



 

 

10. การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 
- ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรแพร่  น ำเครื่องต้นแบบไปทดลองอบกล้วยแบน มะม่วงแช่อ่ิม 

มะขำมป้อมแช่อิ่ม อยู่ระหว่ำงกำรปรับใช้เครื่อง(ภำพที่ ) 
 

                                                               
 

ภาพที่ 20 กำรทดลองอบกล้วยแบน และมะม่วงแช่อิ่ม 
 

- กลุ่มวิสำหกิจชุมชนบ้ำนผึ้ง ต เหมืองง่ำ  อ เมือง  จ ล ำพูน น ำไปอบพืชสมุนไพร ใบเชียงดำ   
หัวปล ี ตะไคร้ (ภำพที่ 21) 

  
 

ภาพที่ 21 กำรทดลองอบพืชสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

- เผยแพร่ผ่ำนรำยกำรก้ำวไกลกับกรมวิชำกำรเกษตร ทำงช่อง 9 
 

    
 

ภาพที่ 22  รำยกำรก้ำวไกลกับกรมวิชำกำรเกษตรมำถ่ำยท ำออกอำกำศ 
 

 
11. ค าขอบคุณ 

 ขอขอบคุณกลุ่มวิสำหกิจชุมชนบ้ำนต้นผึ้ง ต เหมืองง่ำ  อ เมือง  จ ล ำพูน ที่ให้ควำมร่วมมือในกำร
ทดสอบ  

 ขอขอบคุณเจ้ำหน้ำที่ของศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมทุกท่ำน ที่ช่วยยให้งำนนี้ส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ 
 ขอขอบคุณเจ้ำหน้ำที่จำกกองวิทยำกำรหลังกำรเก็ยเกี่ยว กรมวิชำกำรเกษตร ที่ให้ควำมร่วมมือและ

ตรวจสอบคุณภำพเนื้อล ำไยอบแห้ง 
 

12. เอกสารอ้างอิง 
- 
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