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การอบแหงลําไยเปนมาตรการหนึ่งในการแกปญหาลําไยสดลนตลาดในฤดูเก็บเกี่ยว  ขณะ
เดียวกันเปนการเก็บลําไยไวบริโภคนอกฤดูกาล และเปนการเพิ่มมูลคาผลผลิตใหขายไดราคาสูงขึ้น  
ซ่ึงลําไยแหงนอกจากจะบริโภคในประเทศเองแลวยังสามารถสงไปขายยังตางประเทศ เปนการชวย
เหลือเกษตรกรใหมีทางเลือกอีกทางหนึ่งในการจัดการลําไยสดไมใหผลผลิตเสียหายจากการเสื่อม
สภาพตามธรรมชาติ  ทั้งนี้ในปจจุบันหลายๆประเทศในเอเชียไดหันมาทําการปลูกลําไยกันมากขึ้น
และไดมีการทําลําไยอบแหงทั้งเปลือกออกขายเชนเดียวกัน (ดํารง, 2541 ) จึงทําใหเกิดการแขงขัน
กันในดานคุณภาพของลําไยที่จะสงออกไปขายรัฐบาลจึงมีนโยบายสงเสริมใหเกษตรกรปรับปรุง
คุณภาพลําไยอบแหงที่จะขายออกสูตลาดใหมีคุณภาพสูงขึ้นใหดีกวาปจจุบัน โดยที่กรรมวิธีการอบ
แหงลําไยในปจจุบันที่นิยมทํากันมีอยู 2 แบบ คือ การอบแหงลําไยทั้งเปลือก และแบบแกะเปลือก
ควานเอาเมล็ดออกอบเฉพาะเนื้อ (รัตนา และคณะ, 2541) ลําไยที่นิยมปลูกกันทางภาคเหนือ และที่
เกษตรกรนิยมนํามาอบก็คือ ลําไยพันธุดอ ผลผลิตภายในประเทศที่มีการคาดการณวาผลผลิตของ
ลําไยใน 5 จังหวัดทางภาคเหนือ คือ เชียงราย เชียงใหม  ลําพูน ลําปาง และนาน ภายในป 2548 จะมี
ปริมาณ 700,000 ตัน แบงเปน บริโภคผลสดภายในประเทศ 137,000 ตัน แปรรูป 315,000 ตัน 
สงออกไปยังตางประเทศ 248,000 ตัน (กรมการคาภายใน, 2548) 
  การอบแหงลําไยทั้งเปลือก  ทําไดโดยนําเอาผลลําไยสดมาอบแหงในเตาอบ  เตาที่
เกษตรกรนิยมใช คือ เตาอบไตหวันมีลักษณะเปนแบบกระบะ (Batch type) ซ่ึงดัดแปลงมาจากเตา
ที่ใชลดความชื้นเมล็ดพืช ใชน้ํามันโซลาหรือกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิง มีกําลังผลิตไดคร้ังละประมาณ 
2,000 ถึง 2,500 กิโลกรัมใชระยะเวลาในการอบแหงประมาณ 48-52 ชั่วโมง  จนกระทั่งเนื้อลําไย
นั้นมีความชื้นลดลงเหลือประมาณ 13.5 เปอรเซ็นต  (ประกาศองคการตลาดเพื่อเกษตรกร, 2545) 

 ในปจจุบันการอบแหงลําไยทั้งเปลือก เกษตรกรจะนําลําไยสดที่ไดทําการคัดขนาดและ 
ปลิดผลออกจากขั้วมาอบใหแหงดวยความรอน กรรมวิธีในการอบลําไยทั้งเปลือกยังไมมีการ
กําหนดกรรมวิธีมาตรฐาน ดังนั้นกรรมวิธีการอบลําไยทั้งเปลือกจึงมีเทคนิคในแตละคนตางกันออก
ไปตามประสบการณ จากการสอบถามเกษตรกรใหขอมูลวา มีปริมาณการสูญเสียเนื่องจากผลลําไย
เกิดการบุบ และแตกคอนขางมาก ทําใหเสียราคาเวลาซื้อขายถามีปริมาณมากๆ เกษตรกรจะแก
ปญหานี้โดยการนําผลลําไยที่แตกและมีน้ําตาลไหลเยิ้มแยกออกมานํากลับไปลางน้ําทําความสะอาด

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 2

คราบน้ําตาลออก แลวจึงนําไปอบใหมอีกครั้ง แตในเกษตรกรบางรายที่มีการเสียหายเปนจํานวน
มากก็ใชวิธีการแกปญหาโดยการนําไปทําปุย เปนการสูญเสียที่ทําใหตนทุนสูงขึ้น และส้ินเปลือง
พลังงานโดยเปลาประโยชน  การแตก และบุบของผลลําไยขณะอบสันนิษฐานวานาจะมาจากหลาย
สาเหตุดวยกัน แตประเด็นหนึ่งที่คาดวาเปนสาเหตุที่ทําใหเปลือกของลําไยที่ทําการอบแหงเกิดการ
บุบ และแตกที่ไดนํามาศึกษานั้นคาดวามาจากอัตราการลดความชื้นที่เร็วเกินไป มีผลใหเกิดชองวาง
ระหวางผนังเปลือกกับเนื้อลําไยที่หดตัวอยางรวดเร็ว เมื่อไดรับแรงกดทับจากผลลําไยที่อยูดานบน
ซ่ึงเกษตรกรมักใสผลลําไยเขาเตาอบในปริมาณที่มากจนเกินความสามารถที่จะรับน้ําหนักไหวของ
ลําไยที่อยูชั้นลาง จึงอาจทําใหเกิดการบุบ และแตกของเปลือกนอก จึงไดนําประเด็นนี้ซ่ึงสาเหตุที่
แทจริงยังไมเคยมีรายงานมากอนมาศึกษาเพื่อหาความสัมพันธระหวางอัตราการลดความชื้นและ
การกดทับกันของผลลําไยที่มีผลตอการบุบ และแตกของเปลือกลําไย ซ่ึงผลการทดลองที่ไดจะเปน
ขอมูลพื้นฐานในการปรับปรุงคุณภาพการทําลําไยอบแหงแบบทั้งเปลือกเพื่อลดการสูญเสียที่จะเกิด
ขึ้นใหนอยลงได 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. หาอัตราการลดความชื้นที่มีผลตอการบุบและแตกของผลลําไย 

2. หาน้ําหนักกดและตําแหนงการกดลําไยที่ทําใหผลลําไยบุบและแตก 

3. หาปฎิสัมพันธระหวางอัตราการลดความชื้น-แรงกด ตอการบุบและแตกของผลลําไย 
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