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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 ลําไยจัดเปนไมผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือ โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งจังหวัดเชียงใหมและลําพูน แหลงปลูกลําไยในประเทศไทย ท่ีสําคัญคือจังหวัดท่ีอยูในเขตทาง
ภาคเหนือ ไดแก เชียงใหม ลําพูน เชียงราย ลําปาง แพร นาน และพะเยา (กรมสงเสริมการเกษตร, 
2553) ผลผลิตของลําไยมีปริมาณเพ่ิมข้ึนทุกป  ทําใหเกิดปญหาเร่ืองราคาลําไยตกตํ่า และลนตลาด 
ดังนั้นการนําผลผลิตลําไยสดมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ จึงมีความสําคัญเปนอยางยิ่ง และเปนการชวย
ขยายชองทางการตลาดเพิ่มข้ึนดวย (สมชายและคณะ, 2548) ผลผลิตของลําไยสามารถสงออก
จําหนายไปยังตางประเทศท้ังผลสด อบแหง แชแข็ง และลําไยกระปอง ทํารายไดใหกับประเทศปละ
หลายพันลานบาท และมีแนวโนมวาจะมีการสงออกเพิ่มข้ึนโดยเฉพาะอยางยิ่งลําไยอบแหง 
กระทรวงเกษตรและสหกรณและกระทรวงพาณิชยไดจัดใหลําไยเปนผลไมยอดเยี่ยม (product 
champion) นอกจากนี้ลําไยยังใหคุณคาทางโภชนาการในดานตางๆ อีกดวย (สํานักสงเสริมและ
พัฒนาการเกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดเชียงใหม, 2548) 
 ลําไยผงเปนผลิตภัณฑลําไยท่ีสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับลําไยไดมากกวาผลิตภัณฑลําไย
รูปแบบอ่ืน ๆ ชวยแกปญหาปริมาณลําไยลนตลาด ราคาตกตํ่า สามารถแปรสภาพผลลําไยคัดท้ิงให
สามารถสรางมูลคา และมีลําไยบริโภคไดตลอดท้ังป ในชวง 2-3 ปท่ีผานมา โพแทสเซียมคลอเลต 
(KClO3) เขามามีบทบาทตอชาวสวนลําไยโดยนําสารดังกลาวมาใชใหลําไยออกดอกตลอดป และมี
ผลดก สงผลใหลําไยมีราคาตกตํ่า จากปญหาดังกลาวทําใหมีการพยายามพัฒนาการผลิตลําไยผงใน
โรงงานท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน และคงคุณสมบัติของลําไยไดครบถวน (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 
2551) 
 ปจจุบันกระบวนการแปรรูปลําไยผงใชวิธีการเค่ียวน้ําลําไยกับน้ําตาลทรายจนขน และให
เกิดเปนผลึก ซ่ึงมีสวนผสมของน้ําตาลทรายสูง และใชเวลาในการแปรรูปนาน การศึกษาการแปร
รูปลําไยผงโดยวิธีโฟม-แมท พบวามีขอจํากัด เชน กําลังการผลิตตํ่า และคุณภาพของผลิตภัณฑไม
สมํ่าเสมอ (อากาศ, 2545) สวนวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งใชตนทุนสูง (สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2552) 
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 ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาวิธีการผลิตลําไยผงที่มีประสิทธิภาพ และกําลังการผลิตมากกวา 
ซ่ึงวิธีท่ีนาสนใจในการผลิตลําไยผง คือวิธีการอบแหงแบบพนฝอย เปนกระบวนการผลิตท่ีเปล่ียน
ผลิตภัณฑอาหารเหลวไปเปนอาหารผง กระบวนการทําแหงแบบพนฝอยนี้มีกําลังการผลิตสูง และ
เปนกระบวนการผลิตแบบตอเนื่อง ระบบของการทําแหงแบบนี้อาศัยหลักการพาความรอนของ
อากาศ เปนวิธีทําแหงท่ีมีอัตราการถายเทความรอนสูง ทําใหน้ําระเหยออกจากอาหารไดเร็ว เวลาท่ี
ใชในการทําแหงส้ันมาก ไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนผงแหง เปนการลดน้ําหนัก ทําใหงายตอการ
ขนสง และเก็บรักษาไดนาน (พรศักดิ์ และสมยศ, 2533) 
 การตลาดของนํ้าลําไยผงนั้นมีท้ังตลาดในประเทศ และตางประเทศ เพราะความตองการ
บริโภคลําไยของตลาดท้ังภายใน และภายนอกประเทศมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากสามารถนําไป
บริโภคไดสะดวก หรือสงออกจําหนายในรูปแบบของเคร่ืองดื่มกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงเปนท่ีนิยมในแถบ
ประเทศท่ีมีภูมิอากาศหนาวเย็น เชน ประเทศจีน การผลิตน้ําลําไยผงใหอยูในรูปแบบท่ีสามารถ
ละลายนํ้าเพื่อดื่มไดทันทีเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีอายุการเก็บ
รักษานาน งายตอการขนสงและจัดเก็บ เนื่องจากมีปริมาตรนอยเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ 
สามารถนําไปใชในผลิตภัณฑตางๆ ไดงาย และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม (ธัญนิชา, 2552) 
 ปญหาหลักในการอบแหงแบบพนฝอย คือความเหนียว หรือการเกาะติดของอาหารใน
ระหวางการอบแหง โดยเฉพาะในวัตถุดิบท่ีมีน้ําตาล และกรดในปริมาณกรดสูง เชน ในน้ําผ้ึง และ
น้ําผลไม เปนการการผลิตผลไมผงจากวัตถุดิบเหลานี้ทําไดยากเม่ือใชเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย 
(Bhandari et al., 1997) เนื่องจากการทําแหงใชอุณหภูมิสูง ในขณะท่ีน้ําผลไมมีอุณหภูมิกลาส 
ทรานซิชัน (glass transition temperature ) ต่ํา ซ่ึงอาหารยังคงมีลักษณะเปนน้ําเช่ือม หรือมีความ
เหนียวติดกับผนังของเคร่ืองอบแหงในระหวางการอบแหง (Bhandari and Howes, 1999) ดังนั้นจึง
ตองมีการลด หรือปองกันการเกิดความเหนียวของวัตถุดิบระหวางการอบแหง โดยการเติมสารซ่ึง
เปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพของน้ําผลไม โดยสามารถลดความเหนียวของน้ําตาลในวัตถุดิบ 
(Bhandari et al., 1993; Donlinsky, 2001; Mujumdar, 1987; Welti and Lafuenete, 1983) ตัวอยาง
ของสารดังกลาว เชน  มอลโตเดกซตริน กัมอะราบิก และสตารชดัดแปร เปนตน (Jaya and Das, 
2004; Krishnan et al., 2005) สารเหลานี้มีสมบัติดานความหนืด และอุณหภูมิกลาสทรานซิชันท่ี
ตางกัน สงผลตอคุณภาพของอาหารผง โดยจะชวยปรับใหอาหารเปนผงไดดีข้ึน และมีความคงตัว
มากข้ึน หอหุมอนุภาคของผงใหคงกล่ินรสของวัตถุดิบ  
 วิทยานิพนธฉบับนี้ไดศึกษาสูตรของสารชวยทําแหง และสภาวะในการทําแหง สําหรับการ
ผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง โดยการทําแหงแบบพนฝอย เพื่อนําไปใชประโยชนในระดับอุตสาหกรรม 
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1.2 วัตถุประสงค 
 1.2.1 เพื่อหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยทําแหง สําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดย
วิธีอบแหงแบบพนฝอย 
 1.2.2 เพ่ือหาอุณหภูมิการทําแหงท่ีเหมาะสม สําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดยวิธีอบแหง
แบบพนฝอย 
 1.2.3 เพื่อทราบผลของความช้ืนสัมพัทธ และอุณหภูมิของการเก็บรักษาตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มลําไยผง  
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัยและวิธีศึกษา 
 การวิจัยการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง ประกอบดวยข้ันตอนการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 1.3.1 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยทําแหงตอการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง 
 1.3.2 การหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทําแหง  
 1.3.3 ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเคร่ืองดื่มลําไยผงระหวางการเก็บรักษาท่ีความช้ืน
สัมพัทธและอุณหภูมิตางกัน 
  
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.4.1 ทราบอัตราสวนของสารชวยทําแหง และอุณหภูมิในการทําแหงท่ีเหมาะสมเพ่ือผลิต
เคร่ืองดื่มลําไยผง 
 1.4.2 ทราบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มลําไยผงระหวางการเก็บรักษา เพื่อใชเปน
ขอมูลในการควบคุมสภาวะการเก็บรักษา  
  1.4.3 เปนแนวทางในการวิจัย เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑจากลําไย ใหสามารถผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม เพิ่มมูลคาแกลําไย  
 


