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บทกล่าวนํา                                                       
 
สถานการณ์ผลิตผลทางการเกษตรของไทยซึ่งประสบปัญหาล้นตลาดในช่วงกลางฤดูกาลและ

เกิดข้ึนต่อเน่ืองกันมาเป็นเวลาหลายปี โดยเฉพาะผลผลิตในกลุ่มที่มีการเสื่อมคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวอย่างรวดเร็ว สีผิวจะเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล รวมท้ังมีอาการผลเน่าเสียง่าย เช่น ลองกอง และเงาะ. 
ผลผลิตส่วนใหญ่จึงนิยมใช้บริโภคภายในประเทศ  และมีการส่งออกต่างประเทศบ้างเพียง
เล็กน้อย.  ในปี พ.ศ. 2550 ลองกองประสบปัญหาล้นตลาดถึง  80,000  ตัน และยังคงประสบปัญหา
ต่อเน่ืองมาจนถึงปัจจุบัน.  สําหรับผลผลิตเงาะโรงเรียนในปี พ.ศ. 2551 พบว่า มีผลผลิตออกสู่ตลาด
มากกว่าวันละ 1,000 ตัน และมีราคาตกตํ่าเหลือเพียงกิโลกรัมละ 4 บาท แต่ตลาดมีกําลังรับซื้อได้
เพียงวันละ 300-400 ตันเท่าน้ัน.  จากปัญหาดังกล่าวในปี พ.ศ. 2553  รัฐบาลจึงมีมาตรการช่วย
รองรับผลผลิตผลไม้เศรษฐกิจจากพ้ืนที่  3  จังหวัดชายแดนภาคใต้ ได้แก่ ปัตตานี, ยะลา และ
นราธิวาส  โดยเฉพาะลองกอง.  นอกจากน้ี กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ยังมีการจัดทํายกร่าง
ยุทธศาสตร์การพัฒนาผลไม้ไทยปี พ.ศ. 2552-2556  และกําหนดแนวทางป้องกัน/แก้ไขปัญหาขึ้น ซึ่ง
แนวทางหนึ่ง คือ  ส่งเสริมการแปรรูป โดยการสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม้ในท้องถิ่น และ
เช่ือมโยงประสานการซื้อขายผลผลิตระหว่างสหกรณ์,  วิสาหกิจชุมชน และเครือข่ายเกษตรกร กับ
โรงงานแปรรูป. 

 
การแปรรูปผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง เป็นทางเลือกหน่ึงที่จะเพ่ิมความหลากหลายและเพ่ิมมูลค่า

ให้กับผลไม้ได้.  ในปัจจุบันผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งมีความสําคัญมากขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารทั่วโลก และ
ยังสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตผลทางการเกษตรได้ค่อนข้างมาก และยังเป็นสินค้าส่งออกที่
สําคัญของไทย ซึ่งประเทศไทยมีมูลค่าส่งออกสินค้าผลไม้อบแห้งและแช่อ่ิมไปยังทุกประเทศท่ัวโลก
กว่า 10,000 ล้านบาท ด้วยกรรมวิธีการแปรรูปที่ทําได้ง่าย มีการลงทุนด้านเครื่องมือและวัตถุดิบที่ไม่
สูงนัก.  โดยการนําผลไม้ผ่านกระบวนการอบแห้งและแช่อ่ิม ซึ่งยังคงสี, กลิ่น และรสธรรมชาติของ
ผลไม้ชนิดน้ันอยู่ได้ ทั้งยังสามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลายรูปแบบ เช่น ผลไม้แช่อ่ิม, ผลไม้
อบแห้ง, ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งเคลือบนํ้าตาล เป็นต้น และแม้ว่าประเทศไทยจะมีปริมาณผลผลิต
ลองกองและเงาะในแต่ละปีออกมาเป็นจํานวนมาก แต่ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ทั้ง 2 ชนิด กลับมี
วางจําหน่ายในท้องตลาดน้อยมาก ส่วนใหญ่จะบริโภคในรูปผลสด ทั้งยังมีการค้นคว้าและพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์แปรรูปน้อยมากเช่นกัน. 

   



สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) มีโครงการการวิจัยและพัฒนา
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรท่ีล้นตลาด (ลองกอง) ระหว่างปีงบประมาณ 2552-2554 ที่ดําเนินการ
วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลองกอง ซึ่งผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์หน่ึงที่
เป็นผลผลิตจากโครงการฯ และประสบผลสําเร็จเป็นอย่างดีภายหลังจากการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
โดยได้รับความสนใจในการสอบถามข้อมูล/ปรึกษาปัญหาและติดต่อแจ้งความประสงค์จะรับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีของผู้ประกอบการ, เกษตรกร และบุคคลท่ัวไปเป็นจํานวนมาก สอดคล้องกับ
ศักยภาพของ วว. ที่มีความพร้อมและประสบการณ์ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีแปรรูปผลไม้ และการ
ผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง มาเป็นระยะเวลานาน (ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2545-ปัจจุบัน) อาทิเช่น มะละกอแช่อ่ิม
อบแห้ง, ฝร่ังแช่อ่ิมอบแห้ง, มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้ง และเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง เป็นต้น. โดยการฝึกอบรมท้ัง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ถ่ายทอดให้แก่ผู้สนใจให้มีความเข้าใจได้ง่ายและสามารถนําไปปฏิบัติได้
จริง.  อย่างไรก็ตาม เทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้ยังเป็นที่สนใจของเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและ
ผู้ประกอบการต่างๆ แต่อาจต้องมีการพัฒนาปรับปรุงสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งให้
สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคอาหารในยุคปัจจุบัน ที่ผู้บริโภคเร่ิมให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์
อาหารแนวสุขภาพมากข้ึน และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่างๆ เช่น การอบแห้งด้วยพลังงาน
แสงอาทิตย์ การอบแห้งด้วยรังสีอินฟาเรด เพ่ือลดต้นทุนการผลิตหรือการประหยัดพลังงาน. 

 
จากเหตุผลดังกล่าวข้างต้น วว. จึงเสนอโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิม

อบแห้ง เพ่ือพัฒนาและถ่ายทอดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้เหมาะสมกับกลุ่มฯ ในพ้ืนที่
พิเศษ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต้ อันได้แก่ ปัตตานี, ยะลา, นราธิวาส, สตูล และ 4 อําเภอ ในจังหวัด
สงขลา (จะนะ, นาทวี, สะบ้าย้อย และเทพา).  
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 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) ขอขอบคุณเกษตรอําเภอ 
โคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี  ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการคัดเลือกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว. 
ขอขอบคุณเกษตรอําเภอสะบ้าย้อย,  นาทวี  และรัตภูมิ ในเขตจังหวัดสงขลา และเกษตรอําเภอ           
ควนกาหลง ในเขตจังหวัดสตูล ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการคัดเลือกกลุ่มแม่บ้านในพ้ืนที่ ดังน้ี 1. กลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนและโครงการส่งเสริมอาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมู่บ้าน (อสม.) 
ตําบล ท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทุ่งนุ้ย 
เจริญทรัพย์ ตําบลทุ่งนุ้ย อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล 3. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด ตําบล              
ปลักหนู อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา และ 4. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบล               
ท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา   ตลอดจนให้ความสะดวกในการติดต่อประสานงาน. 
ขอขอบคุณสมาชิกกลุ่มแม่บ้านทุกกลุ่มที่ให้ความร่วมมือในการดําเนินงานโครงการเป็นอย่างดี. 
ขอขอบคุณงานโสตทัศนูปกรณ์ กองประชาสัมพันธ์ วว. ที่ให้ความอนุเคราะห์ ถ่ายและจัดทําวีดิทัศน์
เพ่ือการเผยแพร่และประชาสัมพันธ์. ท้ายที่สุดขอขอบคุณเจ้าหน้าที่,  นักวิจัย  และลูกจ้างของ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย ทุกท่านที่มีส่วนเก่ียวข้อง ซึ่งได้เสียสละเวลา
ในการให้ความร่วมมือในการดําเนินโครงการเป็นอย่างดี. 
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ABSTRACT 
 

This research was aimed to transfer the technology of production of 
osmotically dehydrated longkong and rambutan products to the five southern 
provinces of Thailand (Yala, Songkhla, Pattani, Satun and Narathiwat) focusing on 
longkong and rambutan growers and community enterprise.  Group survey was firstly 
carried on by the courtesy of the office district agricultural extension of Amphoe 
Khok, Pattani; Amphoe Saba Yoi, Na Thawi and Rattaphum, Songkhla; and  Amphoe 
Khuan Kalong, Satun for selecting the agricultural house wife having the potential 
and capability to take this technology.  Thereafter, training on the production of 
osmotically dehydrated longlong and rambutan includilng santol products requested 
from the agricultural groups.  The details of training activities were as followed. 

 
In 2012, training course on the production of osmotically dehydrated 

longkong, rambutan and santol products was transferred  to Saai kaao agricultural 
housewife group, Khok Pho, Pattani with 21 participants on September 17-18, 2012. 

 
In 2013, the chosen representatives (37 persons) from four groups of 

community enterprise: 1. Village Health Volunteer( VHV) of Tha Chamuang district, 
Amphoe Rattanaphum Songkhla 2. Pha Red of Plak Nu district and 3. Processed 
Velvet Tamarind products of Thapradoo district, Amphoe Na Thawi, Songkhla 4. 
Thungnui Charoensup of Thungnui district Ampoe Khuan Kalong, Satun were trained 
on the production program of dehydrated longkong, rambutan and santol products 
at Demonstrate Sufficient Economic Center, Rattaphum, Songkhla. on May 27-30, 
2012. 
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In 2014, training course of osmotically dehydrated longkong and rambutan 
process was held on Processed Velvet Tamarind product group of Tha Pradu district, 
Amphoe Na Thawi, Songkhla with the total participants of 30 persons on April 2-3, 
2014. 

 
Handbooks on the production of osmotically dehydrated longkong, rambutan 

and santol products were provided to the participants during training. In addition, it 
was found that three agricultural housewife groups attended the training program 
can produce dehydrated products for sale. First, Saai kaao agricultural housewife 
group can increase the income 29% compared to before training.  Another two 
groups are Pha Red agricultural house wife group and Processed Velvet Tamarind 
product community enterprise which are doing the production. 
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การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ลองกองและเงาะแช่อิ่มอบแห้งสู่พืน้ที่  
5 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

 

ปนิดา บรรจงสินศิริ1, สุภาภรณ ์เลขวัต1, กฤตลักษณ์ ปะสะกวี1,  
เนาวพันธ์ หนจุู้ย1, ถกลรัตน ์ทักษิมา1 และ อัญชัญ อาณาเขตร์1 

 
 

บทคัดย่อ 
 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิม
อบแห้งสู่พ้ืนที่ 5 จังหวัด ชายแดนภาคใต้ (ยะลา, สงขลา, ปัตตานี, สตูล และนราธิวาส) ประเทศไทย. 
โดยมุ่งเน้นให้กับเกษตรผู้เพาะปลูกลองกอง และเงาะ รวมถึงกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่งการดําเนินงานขั้น
แรก เริ่มจากการลงสํารวจกลุ่มในพื้นที่ดังกล่าว โดยได้รับความอนุเคราะห์จากเกษตรอําเภอโคกโพธ์ิ 
จังหวัดปัตตานี,  เกษตรอําเภอสะบ้าย้อย, นาทวี และรัตภูมิ จังหวัดสงขลา และเกษตรอําเภอ              
ควนกาหลง จังหวัดสตูล ที่ได้คัดเลือกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรที่มีศักยภาพและความสามารถในการรับ
การถ่ายทอดเทคโนโลยี. จากน้ัน วว. จึงได้ดําเนินการจัดการฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง รวมถึงกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง เน่ืองจากได้รับการร้องขอ
จากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร โดยมีรายละเอียดของกิจกรรมการฝึกอบรม ดังน้ี: 

- ปี พ.ศ. 2555 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง และกระท้อน
แช่อ่ิมอบแห้งให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว อําเภอโคกโพธิ์ จังหวัดปัตตานี โดยมี
ผู้เข้าร่วมฝึกอบรม 21 คน วันที่ 17-18 กันยายน 2555. 

- ปี พ.ศ. 2556 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง, เงาะ และ 
กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งให้กับตัวแทนที่ได้รับการคัดเลือก 37 คน จากส่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชน:  1. กลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนและโครงการส่งเสริมอาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมู่บ้าน (อสม.) 
ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา  2. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด ตําบลปลักหนู 
อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 3. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่                 
อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา  4. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์ ตําบล               
ทุ่งนุ้ย อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล ณ ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ จังหวัด
สงขลา วันที่ 27-30 พฤษภาคม 2556.   

- ปี พ.ศ. 2557 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง และเงาะ              
แช่อ่ิมอบแห้ง ในพ้ืนที่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี         
จังหวัดสงขลา โดยมีผู้เข้าร่วมฝึกอบรม 30 คน ในวันที่ 2-3 เมษายน 2557. 
 วว. ได้จัดทําหนังสือคู่มือการผลิตลองกอง, เงาะ และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งให้กับผู้เข้าร่วม
การฝึกอบรม นอกจากน้ี จะพบว่ากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรท่ีได้รับการฝึกอบรม ได้นําความรู้ที่ได้ไปทํา
การผลิตลองกอง และเงาะแช่อ่ิมอบแห้งเพ่ือจําหน่ายได้จริง จํานวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทรายขาว ซึ่งปัจจุบันสามารถผลิตจัดจําหน่าย และสามารถสร้างรายได้เพ่ิมข้ึนจากเดิม 
29% ส่วนอีก 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ลูกหยี กําลังอยู่ระหว่างทําการผลิตเพ่ือจําหน่าย. 
-------------------------------------- 
1ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
 



1. บทนํา 
 

สถานการณ์ผลิตผลทางการเกษตรของประเทศไทยในปัจจุบันได้ประสบกับปัญหาล้นตลาด
ของผลไม้ในช่วงกลางฤดูกาล และเกิดขึ้นต่อเน่ืองกันมาเป็นเวลาหลายปี โดยเฉพาะผลผลิตในกลุ่มที่มี
การเสื่อมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวอย่างรวดเร็ว สีผิวจะเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล รวมทั้งมีอาการผลเน่า
เสียง่าย เช่น ลองกอง และเงาะ. ผลผลิตส่วนใหญ่จึงนิยมใช้บริโภคภายในประเทศ  และมีการส่งออก
ต่างประเทศบ้างเพียงเล็กน้อย.  ในปี  พ.ศ. 2550 ลองกองประสบปัญหาล้นตลาดถึง 80,000 ตัน 
และยังคงประสบปัญหาต่อเน่ืองมาจนถึงปัจจุบัน สําหรับผลผลิตเงาะโรงเรียนในปี พ.ศ. 2551 พบว่า 
มีผลผลิตออกสู่ตลาดมากกว่าวันละ 1,000 ตัน และมีราคาตกตํ่าเหลือเพียงกิโลกรัมละ 4 บาท แต่
ตลาดมีกําลังรับซื้อได้เพียงวันละ 300-400 ตัน เท่าน้ัน  และจากข้อมูลการประเมินศักยภาพครัวเรือน
ในพ้ืนที่พิเศษ 5 จังหวัดชายแดนใต้ พบว่า มีจํานวนหมู่บ้านเป้าหมายเร่งด่วน 696 หมู่บ้าน ซึ่งมี
ครัวเรือนที่มีรายได้ตํ่ากว่า 120,000 บาทต่อปี มากถึงจํานวน 51,256 ครัวเรือน จําแนกเป็น              
รายจังหวัดได้ ดังน้ี:  
 
ตารางที่ 1. ศักยภาพครัวเรอืนในพื้นที่พเิศษ 5 จังหวัดชายแดนใต้  
             (แยกตามระดับรายได้ครัวเรือนและจังหวัด) 

              
จังหวัด หมู่บ้าน ตํ่ากว่า 64,000 64,000-120,000 รวมตํ่ากว่า 120,000               

 ปัตตานี  227  8,297  5,704  14,001  
ยะลา  95  4,965  4,319  9,284   
นราธิวาส  226  4,415  9,445  13,860   
สตูล  51  4,322  1,973  6,295  
สงขลา  97  3,126  4,690  7,816  

รวม 696  25,125  26,131  51,256  

สถานการณ์ความไม่สงบใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ที่ปัจจุบันเร่ิมที่จะมีความรุนแรง และ
ส่งผลกระทบต่อภาวะเศรษฐกิจของภูมิภาคระดับหน่ึง. ทั้งน้ี เดิมปัญหาความไม่สงบภาคใต้น้ันเกิด
เพียงในพ้ืนที่จํากัดเพียง 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้เท่าน้ัน (ยะลา, นราธิวาส และปัตตานี) โดยท่ี
โครงสร้างสัดส่วนผลิตภัณฑ์มวลรวมของ 3 จังหวัด น้ีเทียบกับผลิตภัณฑ์มวลรวมรายภาค (GRP) ของ
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ภาคใต้ มีเพียง 13.9% เท่าน้ัน ซึ่งเมื่อพิจารณาผลกระทบจะเห็นได้ว่ามีไม่มากนัก แต่ในปัจจุบัน
สถานการณ์ได้ส่งผลกระทบไปในบางพ้ืนที่ของจังหวัดสงขลาและสตูล ซึ่งเมื่อรวมขนาดเศรษฐกิจทั้ง      
5 จังหวัด แล้ว จะมีสัดส่วนสูงถึง 36.6% ของผลิตภัณฑ์มวลรวมรายภาค (GRP) ของภาคใต้  ซึ่ง
ความต้องการในภาคการเกษตร โดยเฉพาะกลุ่มของพืชไร่ พบว่า ประชาชนส่วนใหญ่ยังต้องการให้
ภาครัฐเข้ามาช่วยเหลือในการฝึกอบรมพัฒนาอาชีพ และต้องการอุปกรณ์สนับสนุนในการประกอบ
อาชีพด้วย. 
 

ในด้านของสถานการณ์ผลิตผลทางการเกษตรของไทย เน่ืองจากไทยได้ประสบกับปัญหา
หลายอย่าง รัฐบาลจึงมีมาตรการช่วยรองรับผลผลิตผลไม้เศรษฐกิจจากพ้ืนที่  3  จังหวัดชายแดน
ภาคใต้ (ปัตตานี, ยะลา และนราธิวาส)  โดยเฉพาะลองกอง ซึ่งยกร่างยุทธศาสตร์การพัฒนาผลไม้ไทย
ปี พ.ศ. 2552-2556  ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้กําหนดแนวทางป้องกัน/แก้ไขปัญหา
ดังกล่าวไว้ ซึ่งแนวทางหน่ึง คือ  ส่งเสริมการแปรรูป โดยการสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม้ใน
ท้องถิ่น และเช่ือมโยงประสานการซื้อขายผลผลิตระหว่างสหกรณ์,  วิสาหกิจชุมชน และเครือข่าย
เกษตรกรกับโรงงานแปรรูป รวมถึงมาตรการของรัฐบาลที่ช่วยรองรับผลผลิตผลไม้เศรษฐกิจ                 
จากพ้ืนที่  5  จังหวัดชายแดนภาคใต้ ภายใต้พระราชบัญญัติการบริหารจังหวัดชายแดนภาคใต้                  
พ.ศ. 2553 (วันที่ 29 ธันวาคม 2553) อาทิเช่น มาตรการสร้างความเข้มแข้งภาคการผลิตเดิมให้มี
ศักยภาพโดยพัฒนาคุณภาพและการจัดการด้านการตลาดของผลผลิตภาคเกษตร เช่น ยางพารา, 
ปาล์มนํ้ามัน และลองกอง เป็นต้น รวมท้ังสร้างองค์ความรู้ และพัฒนารูปแบบการผลิต และมาตรการ
ในระยะยาวเพ่ือเน้นการขยายฐานการผลิตให้เข้มแข็งและย่ังยืน โดยการพัฒนาเขตอุตสาหกรรมและ
บริการในเขตพ้ืนที่ และเพ่ิมสิทธิประโยชน์ทางการลงทุน เพ่ือรองรับการลงทุนโดยเฉพาะอุตสาหกรรม
อาหารฮาลาลและการจ้างงานเพ่ิมขึ้น รวมถึงการพัฒนาระบบการขนส่งเพ่ือรองรับการส่งออกใน
อนาคต ล้วนเป็นมาตรการเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางด้านเศรษฐกิจให้แก่พ้ืนที่ดังกล่าว.  

 
กรรมวิธีการแปรรูปผลไม้โดยทั่วไป มีวัตถุประสงค์เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลทาง

การเกษตร โดยเฉพาะผลผลิตที่ไม่ได้มาตรฐานตามกําหนดซึ่งต้องคัดเลือกออก และยังเป็นการช่วยลด
การสูญเสียที่เกิดจากการเน่าเสียในช่วงที่มีปริมาณมากและไม่สามารถเก็บได้นาน การแปรรูปมีหลาย
วิธีที่นิยมผลิตในระดับอุตสาหกรรม เช่น ผลไม้ในนํ้าเช่ือมบรรจุกระป๋อง, ผลไม้แช่แข็ง, นํ้าผลไม้, แยม
ผลไม้ และผลไม้ดอง เป็นต้น.  สําหรับการแปรรูปผลไม้โดยการนํามาแช่อ่ิมและอบแห้ง เป็นอีกวิธี
หน่ึงที่ได้รับความสนใจในการผลิตของผู้ประกอบการทุกระดับ ต้ังแต่ผู้ประกอบการขนาดใหญ่, กลาง 
(3 ราย) และเล็ก (98 ราย) รวมถึงผู้ประกอบการระดับท้องถ่ินในโครงการหนึ่งตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ 
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จํานวน 78 หลาย (กรมเศรษฐกิจพาณิชย์ 2545) เน่ืองจากกระบวนการผลิตไม่ยากและซับซ้อน
จนเกินไปและไม่ต้องใช้ทุนมากนัก.  จากรายงานของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม รายงานว่า ผลิตภัณฑ์
ผลไม้อบแห้งและแช่อ่ิมเป็นสินค้าส่งออกที่สําคัญของประเทศไทย โดยมีมูลค่าการส่งออกปี พ.ศ. 
2543 มูลค่า 9,696.16 ล้านบาท  และในปี พ.ศ. 2544 มูลค่า 10,734.70 ล้านบาท ซึ่งเพ่ิมข้ึนถึง 
10.71 และยังมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเร่ือยๆ โดยส่วนใหญ่จะใช้ผลผลิตทางการเกษตรที่ปลูกภายในประเทศ
เอง.  ตลาดส่งออกที่สําคัญของไทย ได้แก่ สหรัฐอเมริกา, เยอรมนี, สหราชอาณาจักร, เบลเยียม และ
อิตาลี จึงนับเป็นตลาดที่มีแนวโน้มที่ ดีอย่างมากในอนาคต แต่ขณะเดียวกัน สําหรับตลาด
ภายในประเทศ ไทยยังคงมีการแปรรูปผลไม้บางชนิดเท่าน้ัน เช่น สับปะรด, มะม่วง, ลําไย                
เป็นต้น.  
 

1.  ลองกอง (Longkong) 
    ชื่อวิทยาศาสตร:์ Lansium domesticum Corr. (พันธุมาศ 2541) 
    ชื่ออ่ืนๆ: langsat (ภาษามาเลย์), duku  (ภาษาอินโดนีเซีย), ดอกอง (ภาษายาวี)  

     ลองกองเป็นไม้ผลเมืองร้อนในสกุลเดียวกับลางสาดและดูกู มีถิ่นกําเนิดอยู่แถบหมู่เกาะ 
มลายู, อินโดนีเซีย, ฟิลิปปินส์ และตอนใต้ของประเทศไทย. ในปัจจุบันมีการกระจายพันธ์ุไปอย่าง
กว้างขวาง เกษตรกรให้ความสนใจและนิยมเพาะปลูกกันมากข้ึน เน่ืองจากมีรายได้ต่อหน่วยสูงกว่าพืช
ชนิดอ่ืนหลายชนิด, อายุของต้นลองกองให้ผลผลิตนาน. ทั้งน้ีจะเห็นได้จากอัตราการขยายตัวของพ้ืนที่
เพาะปลูกที่เพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง  จากฐานข้อมูลปี พ.ศ. 2548 ประมาณการว่าพ้ืนที่เพาะปลูก
รวมทั้งประเทศเป็น 430,439 ไร่ (สํานักงานเกษตรจังหวัด 14 จังหวัดภาคใต้ 2549) ซึ่งเพ่ิมจาก               
ปี พ.ศ. 2545 ที่มีอยู่ 350,000 ไร่ (สํานักงานส่งเสริมการเกษตรภาคใต้ 2546) คิดเป็น 23%. 
ลองกองเป็นไม้ผลที่เจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดีในสภาพภูมิอากาศร้อนช้ืน, อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่
ระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียส, ความช้ืนในอากาศค่อนข้างสูงถึงร้อยละ 70-80. แหล่งเพาะปลูกที่
ใหญ่ที่สุดอยู่ที่ภาคใต้  รองลงมา คือ ภาคตะวันออก โดยเฉพาะภาคใต้ในจังหวัดแถบฝั่งทะเลทางด้าน
ทิศตะวันออกที่มีสภาพภูมิอากาศค่อนข้างช้ืน ได้แก่ ชุมพร, สุราษฏร์ธานี, นครศรีธรรมราช, ยะลา 
และนราธิวาส ซึ่งถือเป็นแหล่งผลิตลองกองที่สําคัญ และมีการเก็บผลผลิตช่วงเดือนเมษายนถึง
กันยายน (พันธุมาศ 2541) ลองกองจึงกลายเป็นพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของไทยอีกชนิดหน่ึง และเป็น
ผลไม้ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคเป็นอย่างมาก เพราะมีรสชาติดี, กลิ่นหอม, หวาน, เปลือกบาง 
และมียางน้อย (อําพันธ์สวัสด์ิ 2540).  



 ลักษณะพันธุ:์ ลองกองเป็นผลผลิตมคีุณภาพดีที่สุด เมื่อเทียบกับดูกูและลางสาด ดังแสดง
ในรูปที่ 1 มีเมล็ดน้อยหรืออาจจะไม่มีเมลด็เลย, ใบมสีีเขียวเข้ม และมีร่องใบลึก แบ่งออกเป็น 3                
สายพันธ์ุ คือ 

 1.  ลองกองแห้ง เป็นสายพันธ์ุที่มีคุณภาพผลดีที่สุด เมื่อสุกเต็มที่ เน้ือผลจะใสเหมือนแก้ว, 
เน้ือแห้ง, หวาน และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน, ส่วนเปลือกหนา, มีสีเหลืองคล้ํา, ความหวานของ
เน้ือผลประมาณ 17-19 องศาบริกซ์, เมล็ดค่อนข้างใหญ่, สีเขียวอมเหลือง และรสไม่ขม. 
  2.  ลองกองนํ้า เน้ือสีขาวขุ่น, รสชาติไม่ค่อยหวาน, เมื่อสุกเต็มที่จะมีเน้ือค่อนข้างฉ่ํานํ้า, 
เปลือกมีสีเหลืองสว่างกว่าลองกองแห้ง, ความหวานของเน้ือผลประมาณ 16-18 องศาบริกซ์. 
  3.  ลองกองกาลาแมหรือลองกองแปร์แมร์ เมื่อสุกเต็มที่มีเน้ือน่ิม เน้ือมีรสหวานอมเปรี้ยว, 
กลิ่นฉุน, ไม่หอมเหมือนลองกองแห้ง, ความหวานของเนื้อผลประมาณ 16-19 องศาบริกซ์, เปลือก
บางและมียางบ้างเล็กน้อย (พันธุมาศ 2541). 
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  ลางสาด                  ลองกอง  ดูกู        

ที่มา: พันธุมาศ (2541) 

รูปท่ี 1. เปรียบเทียบลักษณะของดูกู ลางสาดและลองกอง. 
 

คุณคา่ทางโภชนาการ: ลองกองเป็นผลไม้ที่อุดมไปด้วยวิตามินบีและฟอสฟอรัส คุณค่าทาง
อาหารจากเน้ือผลท่ีบริโภคได้ 100 กรัม จะมีส่วนประกอบของสารอาหาร, แร่ธาตุ และวิตามินต่างๆ 
ดังน้ี (พันธุมาศ 2541) 

พลังงาน   57 แคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต  15.2 กรัม 
แคลเซียม  19 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม  27.5 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส  25.0 มิลลิกรัม 
เหล็ก    1.1  มิลลิกรัม 
วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม 
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วิตามินบี 2  0.04 มิลลิกรัม 
วิตามินซี   3.0 มิลลิกรัม 
ไขมัน    0.2 มิลลิกรัม 
โปรตีน   0.9 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน   1.0 มิลลิกรัม 
 

สรรพคุณทางยา: ลองกองมีสรรพคุณในการลดความร้อนที่เกิดข้ึนภายในร่างกาย นอกจากน้ี 
การรับประทานลองกองเป็นประจํายังช่วยป้องกันไม่ให้เป็นไข้, ตัวร้อน, ลดอาการร้อนในช่องปากได้
อีกด้วย. 
 เน่ืองจากผลผลิตลองกองที่มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึน  และสามารถเก็บเก่ียวได้ในช่วงเวลา
เดียวกัน จึงทําให้ผลผลิตออกสู่ท้องตลาดพร้อมกันเป็นจํานวนมาก  ซึ่งก็แสดงให้เห็นว่าผลผลิต
ลองกองน้ันมีแนวโน้มมากเกินความต้องการท้องตลาด จึงก่อให้เกิดปัญหาตามมา คือ การล้นตลาด
และราคาผลผลิตตกตํ่า ในปี พ.ศ. 2550 ผลิตผลลองกองประสบปัญหาล้นตลาดถึง 80,000 ตัน 
รัฐบาลจึงจัดทําแผนการตลาดส่งเสริมการขาย “ลองกอง” ผลไม้เศรษฐกิจจากพ้ืนที่ 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ ได้แก่ ปัตตานี,  ยะลา  และนราธิวาส เพ่ือช่วยหาตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ 
พร้อมมาตรการช่วยรองรับผลผลิตลองกองโดยการยืดอายุการเก็บรักษาและนําไปแปรรูป. 
 

 ลองกองเป็นผลไม้ประเภทนอนไคลแมกเทอริก ซึ่งไม่สามารถนํามาบ่มได้  การเก็บเกี่ยว
ลองกองจะต้องเก็บเมื่อเข้าสู่ระยะสุก  โดยจะเก็บเกี่ยวในสัปดาห์ที่ 13 ภายหลังดอกบานเป็นต้นไป.  
ลองกองหลังการเก็บเกี่ยวจะเกิดการเน่าเสียง่าย มีอายุการเก็บรักษาสั้น,  ผลมีความสดลดลง, เปลือก
เห่ียวและเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาลอย่างรวดเร็วภายใน 4-5 วัน ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ                 
จึงทําให้มีปัญหาในเรื่องของการขนส่งและกระจายสินค้า จึงทําให้ไม่เป็นที่ดึงดูดใจของผู้บริโภคและ              
ไม่สามารถส่งออกระยะทางไกลได้. ดังน้ัน เพ่ือป้องกันปัญหาดังกล่าว จึงมีความพยายามในการพัฒนา
กรรมวิธีต่างๆ เช่น การดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging, MAP),    
การควบคุมสภาพบรรยากาศ (Control Atmosphere Packaging, CAP) การเลือกชนิดของ                 
บรรจุภัณฑ์, การใช้อุณหภูมิตํ่า หรือการใช้สารเคมี เป็นต้น โดยอาจใช้กรรมวิธีเพียง 1 วิธี หรือใช้
ร่วมกันมากกว่า 1 วิธี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ตลอดจนเพ่ือรักษาคุณภาพของ
ผลิตผลให้เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค.  จากงานวิจัยส่วนใหญ่ในปัจจุบันจะเน้นในเรื่องของการยืดอายุ
หลังการเก็บเก่ียวเพ่ือการเก็บรักษาและการขนส่ง (ปานหอ 2551; มีนุ่น และคณะ 2552). ส่วน
งานวิจัยทางด้านการพัฒนาแปรรูปของผลิตภัณฑ์จากลองกอง ได้แก่ การพัฒนาเป็นลองกองช้ินใน
นํ้าเช่ือมบรรจุขวดแก้ว  นํ้าลองกองบรรจุกระป๋อง,  ลองกองแห้งโดยวิธีการใช้เครื่องทําแห้ง (Freeze 
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dryer) (มีนุ่น และจันทะชุม 2547; รังสิโยกฤษฏ์และพฤกษ์ภัทรานนต์ 2544; กิตติพลและลือชัย 
2544) ซึ่งคณะผู้วิจัยมีแนวความคิดในการนําหลักการแช่อ่ิมอบแห้งมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ลองกอง  เพ่ือเป็นการเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ และก่อให้เกิดอุตสาหกรรมแปรรูปของ
ลองกอง ซึ่งเป็นการสร้างตลาดให้กับผลผลิตลองกอง ส่งผลต่อเกษตรกรในการสร้างรายได้ให้สูงขึ้น 
โดยเฉพาะปีฤดูกาลที่มีผลผลิตลองกองล้นตลาด. 
 

2.  เงาะ (Rambutan) 
    ชื่อวิทยาศาสตร:์ Nephelium lappaceum Linn. 
     เป็นไม้ผลเมืองร้อน มีถิ่นกําเนิดในประเทศอินโดนีเซีย และมาเลเซีย. โดยทั่วไปเงาะเป็น

ไม้ผลที่เจริญเติบโตได้ดีในบริเวณท่ีมีความช้ืนค่อนข้างสูง. เงาะในประเทศไทยจึงนิยมปลูกในบริเวณ
ภาคตะวันออกและภาคใต้ อาทิ พันธ์ุสีทอง, พันธ์ุนํ้าตาลกรวด, พันธ์ุสีชมพู, พันธ์ุโรงเรียน และพันธ์ุ
เจ๊ะมง เป็นต้น แต่พันธ์ุเงาะที่นิยมปลูกเป็นการค้ามีแค่ 3 พันธ์ุ คือ พันธ์ุโรงเรียน, พันธ์ุสีทอง และ
พันธ์ุสีชมพู ส่วนพันธ์ุอ่ืนๆ จะมีปลูกกันบ้างประปราย และโดยมากมักใช้เพ่ือบริโภคในครัวเรือน หรือ
ใช้ประโยชน์เพ่ือการศึกษาทางวิชาการ (อ้ึงวิเชียร 2546). ในอดีตประเทศท่ีผลิตและส่งออกรายใหญ่
ได้แก่ ไทย, มาเลเซีย และอินโดนีเซีย แต่ปัจจุบันพบว่าประเทศผู้ผลติใหม่ เช่น ออสเตรเลีย และ
ฮอนดูรัส ได้เข้ามามีส่วนแบ่งในตลาดเพ่ิมมากขึ้น (กรมวิชาการเกษตร 2546). 

 

 ประโยชน์ของเงาะ 
    เงาะมีสารที่มีช่ือว่า แทนนิน ซึ่งแทนนินน้ีสามารถใช้ฟอกหนัง, ย้อมผ้า, บําบัดน้ําเสีย, 

ยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์, ป้องกันแมลง, ทําเป็นปุ๋ย ทําเป็นกาว และทํายารักษาโรค แต่มี
โทษ คือ แทนนินมีฤทธ์ิในการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ในกระเพาะอาหาร หากกินเข้าไปมากจะ
ทําให้รู้สึกท้องอืด หรือท้องผูก มีอาการเหมือนกับการด่ืมนํ้าชา, เปลือกผลของเงาะมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ (สุขอัตตะ 2553).  

 เงาะสามารถนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้มากมาย อาทิเช่น นํ้าเงาะเข้มข้น, เน้ือ
เงาะแผ่น, เงาะกวน, เมล็ดเงาะเคลือบปรุงรส, แป้งจากเมล็ดเงาะ และเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง เน่ืองจาก
การแปรรูปทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ  ออกสู่ท้องตลาด และสามารถแก้ไขปัญหาภาวะผลผลิตล้นตลาด
ได้. 

  

คุณคา่ทางโภชนาการ 
เงาะเป็นผลไม้อีกชนิดที่มีขายกันอยู่ทั่วไป เป็นผลไม้รสหวาน อมเปรี้ยว, รับประทานเงาะสด

สามารถแก้อาการท้องร่วงชนิดรุนแรงได้ผลดี. นอกจากน้ี ผลเงาะนํามาต้ม นํานํ้าที่ได้มาเป็นยาแก้

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
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อักเสบ, ฆ่าเช้ือแบคทีเรีย, รกัษาอาการอักเสบในช่องปาก และโรคบิดท้องร่วง, มีข้อควรระวัง คือ เม็ด
ในของเงาะมีพิษแม้ว่าจะเอาไปคั่วจนสุกแล้ว แต่ถ้ารับประทานมากเกินไปจะมีอาการปวดท้อง, เวียน
ศีรษะ, มีไข้, คลื่นไส้, อาเจียน ดังน้ัน ไม่ควรจะรับประทานเม็ด.  

 

3.  กระบวนการแช่อ่ิม  
    กระบวนการแช่อ่ิมเป็นการขจัดปริมาณนํ้าออกจากเซลล์ ขณะเดียวกันจะทําให้เกิดการแพร่

ของตัวถูกละลายเข้าสู่เซลล์  โดยทั่วไป แบ่งออกเป็น 2 วิธี (Kuntz 1996) คือ การแช่อ่ิมแบบช้า 
(passive infusion) และการแช่อ่ิมแบบเร็ว (active infusion).  สําหรับการแช่อ่ิมแบบช้า เป็นการ
เพ่ิมความเข้มข้นของสารละลาย (เช่น สารละลายน้ําตาล) จนกระทั่งสารละลายเข้าไปในเน้ือผลไม้
เต็มที่ ซึ่งปกติต้องไม่น้อยกว่า 65 องศาบริกซ์ ข้อดีของวิธีน้ี คือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้ไม่หดตัวมาก  แต่ใช้
เวลาในกระบวนการผลิตนาน.  ส่วนวิธีที่ 2 คือ การแช่อ่ิมแบบเร็ว วิธีนี้จะใช้ความร้อนช่วยให้ตัวถูก
ละลายซึมผ่านเข้าไปในเน้ือผลไม้  ทําให้ผลไม้มีรสชาติดี แต่สีและลักษณะเน้ือสัมผัสของผลไม้
เปลี่ยนไปจากเดิม จึงไม่เหมาะกับผลไม้ที่มีเน้ือน่ิมและเละง่าย.  ทั้งน้ีผลไม้ที่ผ่านการแช่อ่ิมส่วนใหญ่
จะนําไปอบแห้งต่อ ซึ่งสามารถทําได้ทั้งการอบแห้งแบบธรรมดาหรือภายใต้สภาวะสุญญากาศ. 
อย่างไรก็ตาม แม้ว่าเทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งจะเป็นที่แพร่หลาย แต่ยังเป็นที่สนใจ
ของเกษตรกร, กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและผู้ประกอบการต่างๆ อีกมาก แต่อาจต้องมีการพัฒนาปรับปรุง
สูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งให้สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคอาหารในยุคปัจจุบัน            
ที่ผู้บริโภคเริ่มให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์อาหารแนวสุขภาพมากข้ึน รวมถึงการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ต่างๆ เพ่ือลดต้นทุนการผลิตหรือการประหยัดพลังงาน เช่น การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์          
การอบแห้งด้วยรังสีอินฟาเรด.  

 

 การพัฒนาและส่งเสริมผู้ประกอบการให้ทําการผลิตสินค้าผลไม้แช่อ่ิมและอบแห้งให้มี
คุณภาพและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคภายในประเทศโดยใช้วัตถุดิบในประเทศ  จะ
สามารถลดการนําเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากต่างประเทศได้  และยังช่วยเพ่ิมมูลค่าการส่งออกได้มาก
ขึ้นอีกแนวทางหนึ่ง. ดังน้ัน โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง เพ่ือพัฒนาและ
ถ่ายทอดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้เหมาะสมกับกลุ่มฯ ซึ่งจากเหตุผลดังกล่าวข้างต้น วว. 
จึงเสนอโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง เพ่ือพัฒนาและถ่ายทอด
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าวให้เหมาะสมกับกลุ่มฯ ในพ้ืนที่พิเศษ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต้  
อันได้แก่ ปัตตานี, ยะลา, นราธิวาส, สตูล และ 4 อําเภอ ในจังหวัดสงขลา (จะนะ, นาทวี, สะบ้าย้อย 
และเทพา) โดยการฝึกอบรมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ถ่ายทอดให้แก่ผู้สนใจให้มีความเข้าใจได้
ง่ายและสามารถนําไปปฏิบัติได้จริง.   
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2. วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
2.1  วัสด ุ

2.1.1 ลองกอง สายพันธ์ุแห้ง. 
2.1.2 เงาะ สายพันธ์ุโรงเรียน. 
2.1.3 แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2), บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด. 
2.1.4 กรดซิตริกหรือกรดมะนาว,  บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด. 
2.1.5 โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟด์ (KMS), บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด. 
2.1.6 นํ้าตาลทรายขาว, บริษัท มิตรผล จํากัด. 

 
2.2 อุปกรณ์ สําหรับแปรรูป 

2.2.1 หม้อสเตนเลส. 
2.2.2 ตะกร้าพลาสติก. 
2.2.3 มีด. 
2.2.4 เขียง. 
2.2.5 กะละมังสเตนเลส. 
2.2.6 ทัพพี. 
2.2.7 ไม้พาย. 
2.2.8 ชามพลาสติก. 
2.2.9 ช้อนสเตนเลส. 
2.2.10 เตาแก๊ส. 
2.2.11 ถ้วย. 
2.2.12 จานกระเบ้ือง. 
2.2.13 ปากคีบ (Tong). 
2.2.14 กระชอน. 

 
2.3 เครื่องมือ สําหรับวิเคราะห์คุณภาพ 

2.3.1 เครื่องช่ังดิจิทัล ย่ีห้อ AND รุ่น FX-2000i ประเทศญี่ปุ่น. 
2.3.2 เคร่ือง Digital Thermometer รุ่น WT-1 ย่ีห้อ T.J.HEATER AND ENGINEEING. 
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2.3.3 เคร่ืองวัดค่าความเป็นกรด-เบส (pH-meter) รุ่น S-20K ย่ีห้อ Mettler Toledo ประเทศไทย. 
   2.3.4 เคร่ืองวัด Refractometor ย่ีห้อ ATAGO ประเทศญี่ปุ่น. 
  2.3.5 ตู้อบระบบลมร้อน (Hot air oven) ย่ีห้อ Memmert ประเทศเยอรมนี. 
 
2.4 วิธีการ 

2.4.1 สํารวจพ้ืนที่พิเศษ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต้ อันได้แก่ ปัตตานี, ยะลา, นราธิวาส, สตูล และ  
4 อําเภอ ในจังหวัดสงขลา (จะนะ, นาทวี, สะบ้าย้อย และเทพา) เพ่ือคัดเลือกลุ่มแมบ้่านเกษตรกร, 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน หรือผู้ประกอบการ ทั้งขนาดเล็กและขนาดกลาง และประเมินความพร้อมของ
พ้ืนที่ที่มีความสนใจและมีความพร้อมในการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี. 

2.4.2 พัฒนาสตูรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง           
ให้สอดคล้องกบัเทคโนโลยี และพ้ืนที่ฯ.  

2.4.3 ทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ทั้งในด้าน
กายภาพ, เคมี, จุลินทรีย์ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส. 

2.4.4 จัดทําคู่มือพร้อมวีดิทัศน์ (VCD) การแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งและเงาะแช่อ่ิม
อบแห้ง. 

2.4.5 จัดซื้ออุปกรณ์, เคร่ืองมือ สําหรับกลุม่แม่บ้านเกษตรกรหรือกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือใช้ในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง อาทิเช่น อุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ 
(Thermometer) อุปกรณ์ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (Hand refractometer) 
เคร่ืองวัดค่าความเป็นกรด-เบส (pH meter), เครื่องช่ังระบบดิจิทัล (Digital balance), ตู้อบลมร้อน 
(Hot air oven), หม้อ และถังพลาสติก เป็นต้น.  

2.4.6 จัดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
ในรูปการฝึกอบรม ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ และการฝึกอบรมเพ่ิมเติมหลักสูตรทีเ่ก่ียวข้องกับ
การแปรรูปอาหาร ได้แก่ หลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP: Good Manufacturing 
Practice) และการบรรจุภัณฑ์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา เป็นต้น. 

- ปี พ.ศ. 2555 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง และกระท้อน
แช่อ่ิมอบแห้งให้แก่กลุม่แม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว (แปรรูปส้มแขกแช่อ่ิมอบแห้ง) อําเภอโคกโพธ์ิ 
จังหวัดปัตตานี  วันที่ 17-18 กันยายน 2555. 

- ปี พ.ศ. 2556 จัดฝกึอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง, เงาะ และ 
กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง วันที ่27-30 พฤษภาคม 2556  ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอ
รัตภูมิ จังหวัดสงขลา ให้กับตัวแทนจากกลุม่วิสาหกิจชุมชน:   
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1. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนและโครงการส่งเสริมอาสาสมคัรสาธารณสุข
ประจําหมู่บ้าน (อสม.) ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา   

2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์ ตําบลทุ่งนุ้ย อําเภอ            
ควนกาหลง จังหวัดสตูล  

3. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด ตําบลปลักหนู อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา  
4. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา.   

- ปี พ.ศ. 2557 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง และเงาะแช่
อ่ิมอบแห้ง ในพ้ืนที่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี 
จังหวัดสงขลา และกลุ่มแม่บ้านที่สนใจใกล้เคียง ในวันที่ 2-3 เมษายน 2557. 

2.4.7 ติดตามประเมินผลและให้คําปรึกษาแก่กลุ่มฯ ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ. 
2.4.8 จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ์. 

 
 
 
 
 
 



3. ผลการดําเนินงานและวิจารณ์ 
 

3.1 การติดต่อประสานงานและสาํรวจพื้นท่ี 
 การสํารวจพ้ืนที่พิเศษ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต้ อันได้แก่ ปัตตานี, ยะลา, นราธิวาส, สตูล 
และ 4 อําเภอในจังหวัดสงขลา (จะนะ, นาทวี, สะบ้าย้อย และเทพา) เพ่ือคัดเลือกกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกร, กลุม่วิสาหกิจชุมชน หรือผู้ประกอบการ ทั้งขนาดเล็กและขนาดกลาง และประเมินความ
พร้อมของพ้ืนที่ที่มีความสนใจ และมีความพร้อมในการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ซึ่งแสดงผล ดังน้ี: 
 

- ปี พ.ศ. 2555 ในช่วงเดือน ตุลาคม-พฤศจิกายน 2554 เน่ืองจากการเกิดอุทกภัย จึงส่งผล
ให้เกิดการล่าช้าในการดําเนินงานในช่วงแรกท่ีจะลงสํารวจกลุ่มเป้าหมายท่ีมีศักยภาพที่จะรับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ซึ่งในช่วงน้ีได้อยู่ระหว่างการดําเนินการสํารวจข้อมูล ต่อมาได้ดําเนินการลง
สํารวจพ้ืนที่ จังหวัดยะลา และจังหวัดปัตตานี ในวันที่ 22-24 กุมภาพันธ์ 2555 ดังแสดงในรูปที่ 2 
เพ่ือสํารวจความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ ได้กลุ่ม ดังน้ี:  

1. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว (แปรรูปส้มแขกแช่อ่ิมอบแห้ง) อําเภอโคกโพธ์ิ 
จังหวัดปัตตานี.   

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วยหิน บ้านหาดทราย อําเภอบันนังสตา จังหวัดยะลา  2. 
3. ผู้ประกอบการผลิตลูกหยีนําแสง อําเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี.  
4. กลุ่มแปรรูปกล้วยหินบ้านหน้าหลา อําเภอยะหา จังหวัดยะลา.  
5. กลุ่มแปรรูป อําเภอธารโต จังหวัดยะลา ซึ่งจะลงพื้นที่เพ่ือสํารวจสถานที่ผลิตในวันที่ 18-

20 เมษายน 2555.  
 

     
 

รูปท่ี 2. การสาํรวจกลุ่มแม่บ้านจังหวัดยะลาและปัตตานี. 

14 
 



ซึ่งผลจากการคัดเลือกได้กลุ่มเป้าหมาย 2 กลุ่ม ได้แก่ 1. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว 
(แปรรูปสม้แขกแช่อ่ิมอบแหง้) อําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี 2. กลุ่มแปรรูปกล้วยหนิบ้านหน้าหลา 
อําเภอยะหา จังหวัดยะลา ที่จะไปดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

- ปี พ.ศ. 2556 ได้ดําเนินการคัดเลือกกลุ่มจากคําแนะนําของเกษตรอําเภอและเกษตรจังหวัด
ในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา และสตูล ทราบว่ามกีลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหลายกลุ่มที่มศีักยภาพในการรับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีน้ี ซึ่งทางสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย (วว.)  ได้ลง
พ้ืนที่สํารวจกลุม่ต่างๆ ตามคําแนะนํา ในวันที่ 14-15 มีนาคม 2556 ดังน้ี: 

1. ศูนย์สาธิตการฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา. 
2. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชน และ อสม. อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา. 
3. กลุ่มวิสาหกิจไม้ผลเขาพระ  อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา. 
4. กลุ่มแม่บ้านเกษตรร่วมใจ อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล. 
5. กลุ่มแม่บ้านทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์  อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล. 
6. กลุ่มสตรีบ้านป่าเร็ด  อําเภอนาทวี  จังหวัดสงขลา. 
7. กลุ่มแปรรูปผลติภัณฑ์ลูกหยี 3 อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา.  
8. กลุ่มแปรรูปส้มแขกเทศบาลตําบลสะบาย้อย อําเภอสะบ้าย้อย  จังหวัดสงขลา.   

 

       
 

รูปท่ี 3.  การสํารวจกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชน และ อสม. อําเภอรัตภูมิ. 
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รูปท่ี 4.  การสํารวจกลุ่มแม่บ้านเกษตรร่วมใจ อําเภอควนกาหลง. 
 
 

       
 

รูปท่ี 5.  การสํารวจกลุ่มแม่บ้านทุง่นุ้ยเจริญทรพัย์  อําเภอควนกาหลง. 
 

       
 

รูปท่ี 6. การสาํรวจกลุ่มสตรบี้านป่าเร็ด  อําเภอนาทวี.   
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รูปท่ี 7. การสาํรวจกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 3 อําเภอนาทวี. 
 

ผลการคัดเลือก จากการประสานงานกับทางเกษตรอําเภอสะบ้าย้อย,  นาทวี  และรัตภูมิ ใน
เขตจังหวัดสงขลา และเกษตรอําเภอควนกาหลง ในเขตจังหวัดสตูล พบว่า กลุ่มทีผ่่านการคัดเลือก
เบ้ืองต้น มีดังน้ี: 

1. ศูนย์สาธิตการฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา. 
2. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนและ อสม. อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา. 
3. กลุ่มแม่บ้านเกษตรร่วมใจ อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล. 
4. กลุ่มแม่บ้านทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์  อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล. 
5. กลุ่มสตรีบ้านป่าเร็ด  อําเภอนาทวี  จังหวัดสงขลา. 
6. กลุ่มแปรรูปผลติภัณฑ์ลูกหยี 3 อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา.  
 
ส่วนกลุ่มที่ไม่ได้รับการคัดเลือก ได้แก่: 
- กลุ่มวิสาหกิจไม้ผลเขาพระ อําเภอรัตภูมิ  จังหวัดสงขลา  ถึงแม้ว่ากลุ่มจะมีผลผลิตของ

ลองกองและเงาะแต่กลุ่มไม่มคีวามเข้มแข็งและไม่ได้ดําเนินกิจกรรมการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
แล้ว.  

- กลุ่มแปรรูปส้มแขกเทศบาลตําบลสะบาย้อย อําเภอสะบ้าย้อย  จังหวัดสงขลา  มคีวาม
เสี่ยงเกี่ยวกับความอันตรายของเหตุการณ์ไม่สงบในพ้ืนที.่ 
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3.2 การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลติภณัฑ์เงาะแชอ่ิ่มอบแห้งและลองกองแช่
อ่ิมอบแห้ง 
 ได้ดําเนินการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่
อ่ิมอบแห้ง ให้สอดคล้องกับเทคโนโลยี และพื้นที่ฯ โดยได้สูตร ดังน้ี: 
 

 3.2.1 ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 3.2.1.1 ขั้นตอนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง (ดัดแปลงจาก ศรีสวัสด์ิ และคณะ 2546).  
ขั้นตอนที ่1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ  

                                             เงาะสด พันธ์ุโรงเรียน 
 

     ทําการคัดเลือกเงาะท่ีเน่าเสียหรือมีรอยช้ําท้ิง 
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   ชั่งน้ําหนัก 
 

                                                 ล้างน้ําสะอาด 
 

   สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที 
 

 
    B  ปอกเปลือก A  ไม่ปอกเปลือก 

 
   

   
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ: * ขั้นตอนการแช่สารละลายอาจปรับกรดซิตริกเป็นประมาณ 0.1-0.3%  

  แ ารละลายกรดซิตริก 1% KMS 1,000 ppm  ช่ส
แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1.5% 

 

แช่สารละลายกรดซิตริก 0.5 %*  KMS 500 ppm  
แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1% 
 

1 แช่สารละลายนาน    
30 นาที นําไปแช่แข็งท่ี
อุณหภูมิ -20°ซ. 

2  แช่สารละลายเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ. 

   3   แช่สารละลาย 
นาน 30 นาที 

ละลายน้ําแข็ง 

ล้างน้ําสะอาด 

สะเด็ดน้ํานาน 5 นาที 

นําไปแช่อ่ิมในข้ันตอนท่ี 2 

แช่สารละลายนาน 30 นาที 
 

นําไปแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ -20°ซ. 

ละลายน้ําแข็ง 

ปอกเปลือก 



ขั้นตอนที ่2 ขัน้ตอนการแชอ่ิ่มเงาะ 
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*วันที่ 1 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 40 องศาบริกซ ์ปรับ pH ให้อยู่ในช่วง 2.0-2.2 (ด้วยกรดซิตริก) 
เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm นาน 21-24 ช่ังโมง 

 
 

*วันที่ 2 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 45 องศาบริกซ ์เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm 
นาน 21-24 ช่ังโมง 

 
 

*วันที่ 3 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 50 องศาบริกซ ์เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm 
นาน 21-24 ช่ังโมง 

 
 

      เงาะสําหรับอบ ขั้นตอนที่ 3 
หมายเหตุ: ปิดฝาหม้อไม่ต้องสนิท 

 



   ขั้นตอนที่ 3 ขั้นตอนการอบแห้งและบรรจุเงาะแช่อ่ิม  
 

 
 
 
 
 
 

เงาะแช่อ่ิมจาก ขั้นตอนที่ 2 
 

สะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที 
 

ล้างด้วยน้ําอุ่น (อุณหภูมิ 70  °ซ.) นาน 15-20 วินาที 
 

สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที 
 

อบที่อุณหภูมิ 50-55 °ซ. นาน 2 ช่ัวโมง 
 

       แกะเมลด็ออก 
 

อบที่อุณหภูมิ 50-55 °ซ. นาน 15-24 ช่ัวโมง 
 

ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 3.2.1.2 
          ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ทางด้านกายภาพ และเคมี 

แสดงผล ดังน้ี: 
1. การคัดเลือกเงาะที่เหมาะสมสําหรับการนํามาแช่อ่ิมอบแห้ง โดยจะเลือกใช้เงาะ

สุก มีขนาดกลาง-ใหญ ่ (สายพันธ์ุโรงเรียน) โดยเมื่อนํามาวิเคราะห์คุณภาพ พบว่า เงาะสดมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (TSS) เท่ากับ 10.78 องศาบริกซ์ ค่า pH อยู่ในช่วง 3.64-3.66 และ

20 
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ปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริกอยู่ในช่วง 1.73-2.21 ซึ่งเนื้อเงาะมีลักษณะแน่น และมีรสชาติดีไม่มี
รสเปร้ียว หรือรสหวานเกินไป ผลการวิเคราะห์เน้ือเงาะสด ดังแสดงในตารางที่ 2. 
 

ตารางที่ 2. ผลการวิเคราะห์ทางเคมีของผลสดเงาะ 
คุณภาพทางเคมี 

จํานวนซํ้าการทดลอง 
TSS (องศาบริกซ์) pH % Acidity 

1 10.78 3.65 1.7 
2 10.78 3.65 2.13 
3 10.78 3.64 2.09 

เฉลี่ย 10.78±0.00 3.65±0.01 1.97±0.24 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± SD 

2. ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ได้ทําการวิเคราะห์คุณภาพ
ของเงาะแช่อ่ิมระหว่างที่มีการเปลี่ยนนํ้าเช่ือมของกระบวนการผลิต โดยวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี
และกายภาพ คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (TSS), ความเป็นกรด-เบส (pH), ปริมาณ
กรดในอาหาร (% Acidity), ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) และความช้ืนในอาหาร ซึ่งได้แสดงผลไว้ ดังแสดง
ในตารางที่ 3-6. 
 

ตารางที่ 3. ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด (TSS) ของเงาะแช่อ่ิม 
 

ผลการวิเคราะห์ค่า TSS ของเนื้อเงาะหลังแช่น้ําเชื่อม 
จํานวนซํ้าการทดลอง 40 องศาบริกซ์ 

(วันท่ี 1) 
45 องศาบริกซ์ 

(วันท่ี 2) 
50 องศาบริกซ์  

(วันท่ี 3) 
1 18.86 32.5 47.83 
2 19.46 32.5 47.54 
3 19.46 32.5 46.64 

ค่าเฉลี่ย 19.26±0.35 32.5±0.00 47.34±0.62 
  หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± SD 
 

ตารางท่ี 3 แสดงปริมาณของแข็งในผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมในระหว่างกระบวนการผลิต พบว่า 
มีค่า TSS สูงขึ้นเพ่ิมขึ้นตามลําดับ เมื่อมีการแช่อ่ิมนานข้ึน เน่ืองจากการแช่เงาะในน้ําเช่ือมที่มีค่า   
องศาบริกซ์ เพ่ิมมากขึ้นและแช่ไว้เป็นเวลามากข้ึน ส่งผลให้นํ้าเช่ือมแทรกซึมเข้าไปในเนื้อเงาะได้ดี
ย่ิงขึ้น.  
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ตารางที่ 4. ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของเงาะแชอ่ิ่ม 
ผลการวิเคราะห์ค่า pH ของเนื้อเงาะหลังแช่น้ําเชื่อม 

จํานวนซํ้าการทดลอง 40 องศาบริกซ์ 
(วันท่ี 1) 

45 องศาบริกซ์ 
(วันท่ี 2) 

50 องศาบริกซ์ 
(วันท่ี 3) 

1 3.09 2.89 2.92 
2 3.09 2.9 2.96 
3 3.11 2.91 2.95 

ค่าเฉลี่ย 3.10±0.01 2.9±0.01 2.94±0.02 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± SD 

 
ตารางที่ 5. ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดในอาหาร (% Acidity) ของเงาะแช่อ่ิม 

ผลการวิเคราะห์ค่า % Acidity ของเนื้อเงาะหลังแช่น้ําเชื่อม 
จํานวนซํ้าการทดลอง 40 องศาบริกซ์ 

(วันท่ี 1) 
45 องศาบริกซ์ 

(วันท่ี 2) 
50 องศาบริกซ์ 

(วันท่ี 3) 
1 0.85 0.85 1.27 
2 1.28 1.27 1.02 
3 1.25 0.85 0.85 

ค่าเฉลี่ย 1.13±0.23 0.99±0.24 1.05±0.21 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± SD 

 

ตารางที่ 4 และ 5 แสดงค่าความเป็นกรด-เบส pH และ % Acidity ในผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม 
โดยพบว่า pH และ % Acidity มีปริมาณลดลงเล็กน้อย เน่ืองจากในกระบวนการผลิตได้มีการเติม
กรดซิตริกเพ่ือควบคุม pH รวมถึงเพ่ิมรสชาติเปรี้ยวให้กับผลิตภัณฑ์. 
 

ตารางที่ 6. ผลการวิเคราะห์คุณภาพของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อิ่มอบแห้ง  

จํานวนซํ้า
การทดลอง TSS  

(องศาบริกซ์) 
pH % Acidity aw % ความชื้น 

1 79.69 2.81 1.36 0.5191 10.44 

2 85.66 2.82 1.44 0.5611 8.70 

3 85.96 2.81 1.36 0.5815 9.45 

เฉลี่ย 83.77±3.53 2.81±0.01 1.4±0.06 0.5539±0.03 9.53±0.87 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± SD 
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จากตารางที่ 6 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ของเงาะแช่อ่ิมที่ผ่าน
กระบวนการอบแห้งแล้ว พบว่า มีค่า TSS อยู่ที่ 83.77 ค่า pH เท่ากับ 2.81 ค่า % Acidity เท่ากับ 
1.4 ค่า aw เท่ากับ 0.5539 และค่าความช้ืนเท่ากับ 9.53 ซึ่งค่า aw และความช้ืนของผลิตภัณฑ์เป็นไป
ตามท่ีมาตรฐานชุมชน เร่ืองผลไม้อบแห้ง (มผช.136/2456) ได้กําหนด. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.2.2 ผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
  3.2.2.1 กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในรูปที่ 8 

               ลองกองสด ดังแสดงในรูปท่ี 8.1 
 

               ล้างด้วยน้ําสะอาด 
  

              สะเด็ดน้ํา นาน 5 นาที 
 

                  ปอกเปลือก ดังแสดงในรูปท่ี 8.2 
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1)  แช่สารละลาย ประกอบด้วยกรดซิตริก  0.5% แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1 % และโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 
(KMS) 1000 ppm  อัตราส่วนระหว่างเนื้อลองกองต่อสารละลาย 1 : 1 นาน  15-20 นาที  สะเด็ดน้ํา  และนําไป          
แช่แข็งท่ีอุณหภูมิ 20 oซ. สามารถเก็บรักษาได้ 1-3  เดือน ดังแสดงในรูปท่ี 8.4 
2)  แช่สารละลาย ประกอบด้วยกรดซิตริก  0.5%,  CaCl2 1% และ KMS 1000 ppm  อัตราส่วนระหว่างเนื้อ
ลองกองต่อสารละลาย ใส่ภาชนะรองด้วยถุงพลาสติก  ปิดฝา  สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oซ. ได้  1 เดือน             
ดังแสดงในรูปท่ี 8.5 
3)  แช่สารละลาย ประกอบด้วยกรดซิตริก  0.5%,  CaCl2 1% และ KMS 1000 ppm  อัตราส่วนระหว่างเนื้อ
ลองกองต่อสารละลาย นาน 15-20 นาที  ดังแสดงในรูปท่ี 8.3. 
 
      สะเด็ดน้ํา นาน 5 นาที 

 
          เตรียมน้ําเชื่อม 30+2 องศาบริกซ์ ปรับ pH เป็น 2.5+0.04 (ด้วยกรดซิตริก) 
          โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 200 ppm แช่นาน  21-24 ชัว่โมง 

 
          เปลี่ยนน้ําเชื่อม 40+2 องศาบริกซ์ ปรับ pH เป็น 2.5 + 0.04 (ด้วยกรดซิตริก)   ดังแสดงในรูปท่ี 8.6 
          โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 200 ppm   แช่นาน  21-24 ชั่วโมง          
 
            เปลี่ยนน้ําเชื่อม 40+ 2 องศาบริกซ์ ปรับ pH เป็น 2.5+0.04 (ด้วยกรดซิตริก) 
                     โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 200 ppm แช่นาน  21-24 ชั่วโมง            

 
สะเด็ดน้ําเชื่อม และล้างด้วยน้ําอุ่นท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 oซ. 

อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50-55 oซ. นานประมาณ 15-18 ชั่วโมง ดังแสดงในรูปท่ี 8.7-8.10 
 

                                   ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในรูปท่ี 8.11 



 
 
 
 
 
 
 

                                                   รูปที่ 8.1 ลองกอง. 
 
 
 
 
 
 

 
 

 รูปที่ 8.2 ปอกเปลือกลองกอง. 
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รูปท่ี 8. กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง.

รปูที่ 8.4 นาํลองกองแชส่ารละลาย 15-20 
            นาที และนาํไปแชแ่ขง็ที่ -18 oซ. 
 

รปูที่ 8.3 นาํลองกองแชส่ารละลาย 
              15-20 นาท.ี 

รปูที่ 8.5 นาํลองกองแชส่ารละลาย  
            เก็บที่ 4 oซ. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 8.6  แช่ในเชื่อมที่ระดับความเข้มข้น 30-40-40 องศาบริกซ์ 
                                       (การผลิตลองกองแช่อิ่ม). 
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รูปที่ 8.7 นําลองกองออกจากน้ําเชื่อมและสะเด็ดน้ําเชื่อมประมาณ 5 นาที. 
 

 
 

รูปที่ 8.8 ล้างลองกองในน้ําอุ่นเป็นเวลาประมาณ 1 นาที และสะเด็ดน้ําประมาณ 5 นาที. 
 

รูปท่ี 8. (ต่อ) 



 
 

รูปที่ 8.9 อบท่ีอุณหภูมิประมาณ 50-55 oซ. เวลาประมาณ 15-18 ชั่วโมง. 
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รปูที่ 8.10 นาํลองกองแชอ่ิ่มอบแห้ง  รปูที่ 8.11 ลองกองแชอ่ิ่มอบแหง้.  
             ออกจากตูอ้บลมร้อน.  

รูปท่ี 8. (ต่อ) 
 

3.2.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
          ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ทางด้านกายภาพ, เคมี 

และคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั แสดงผลดังน้ี: 
  1. การศึกษาคุณภาพเบ้ืองต้นของวัตถุดิบ (ลองกองสด) 

        ผลการศึกษาคุณภาพเบ้ืองต้นของวัตถุดิบ (ลองกองสด) เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานใน
การคัดเลือกลองกอง โดยการนําลองกองพันธ์ุลองกองแห้ง หรือพันธ์ุตันหยงมัส จากตลาดไท เกรดเอ 
หรือบี นํามาลา้ง สะเด็ดนํ้า นํามาปอกเปลือก และคัดเลอืกผลที่มขีนาดเส้นผ่าศูนย์กลางตามแนวขวาง
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ประมาณ 2.5-2.7 เซนติเมตร และมีนํ้าหนักต่อผล 11.5-17 กรัม ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี      
ผลที่ได้ ดังแสดงในตารางที่ 7 และนํามาเป็นข้อมูลสําหรับการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตลองกองแช่
อ่ิมอบแห้งต่อไป.  

 
ตารางที่  7. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของเนื้อลองกองสด 

คุณลักษณะทางเคมีและทางกายภาพ ค่าเฉล่ีย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 3.99+0.15 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ TSS (องศาบริกซ์)   16.68+0.67 
ปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริก (% acidity) 0.69+0.19 
ปริมาณความชื้น (%) 81.60+0.24 

 

2.  ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งตลอดกระบวนการผลิต 
                ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ลองกองเม่ือนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง  พบว่า มี ค่า pH อยู่ในช่วง 3.58+0.01 ค่า TSS อยู่ในช่วง 80.25+2.72 

องศาบริกซ์ ปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริกอยู่ในช่วง 2.14+0.18%  ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์อยู่
ในช่วง 80.03+0.73 ppm และค่า aw อยู่ในช่วง 0.62+0.02  ดังแสดงในตารางที่ 8.  ส่วนการ
ทดลองทดสอบความชอบทางด้านประสาทสัมผัส  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลองกอง
แช่อ่ิมอบแห้ง  โดยมีคะแนนเฉลี่ยด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับความชอบปานกลาง  
(6.05+0.97 คะแนน) ดังแสดงในตารางที่  9. 
 

              ตารางที่ 8. คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบระหว่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง 
                            แช่อ่ิมอบแห้ง  
 

ตัวอย่างระหว่าง 
กระบวนการผลิต 

ค่า pH ค่า TSS 
(องศาบริกซ์) 

ปริมาณกรดในรูป
ของกรด 

ซิตริก (%) 

ปริมาณซัลเฟอร์-
ไดออกไซด์ 

(ppm) 

ค่า aw 

ลองกองสด 3.88+0.13 16.38+0.74 0.79+0.22 - * -* 
ลองกองแช่สารละลาย 3.79+0.02 14.55+1.34 0.87+0.08 86.23+0.51 -* 
ลองกองหลังแช่ 30 องศาบริกซ์ 3.89+0.03 31.09+4.78 0.90+0.01 - * -* 
ลองกองหลังแช่ 40 องศาบริกซ์ 3.75+0.04 28.04+1.28 1.00+0.02 - * -* 
ลองกองหลังแช่ 40 องศาบริกซ์ 3.64+0.00 31.58+0.96 1.00+0.01 78.78+0.12 -* 
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 3.58+0.01 80.25+2.72 2.14+0.18 80.03+0.73 0.62+0.02 
หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              *- ไม่มีการวิเคราะห์ 



29 
 

ตารางที่ 9. คะแนนความชอบเฉลีย่ในคณุลักษณะด้านลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, ความหวาน,  
              ความเปรี้ยว, รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

 
ตัวอย่าง ลักษณะ

ปรากฏ 
สี กล่ิน ความหวาน ความเปรี้ยว รสชาติ ความชอบ

โดยรวม  
ลองกองแช่
อ่ิมอบแห้ง 

5.94+0.81 6.26+0.65 6.16+0.70 6.21+0.71 6.00+1.00 6.16+0.96 6.05+0.97 

 
3. การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

3.1 ปริมาณผลผลิตระหว่างกระบวนการผลิต 
                   ผลผลิตระหว่างกระบวนการแช่อ่ิม (% recovery) และอบแห้ง (%yield) 

ของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในตารางที่ 10 พบว่า ค่า % yield ของผลิตภัณฑ์
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งที่ได้มีค่าอยู่ระหว่าง 14.55-14.93%.   

 
ตารางที่ 10. ปริมาณผลผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

น้ําหนักเนื้อลองกอง 
(กิโลกรัม) 

 

น้ําหนักเนื้อลองกอง (กิโลกรัม) 
 

ครั้งท่ี ลองกอง
สดท้ังผล  
(กิโลกรัม) 

หลังปอก
เปลือก 

% recovery  
1* 

หลังแช่
อิ่ม   

หลัง
อบแห้ง  

% recovery  
2** 

 
%yield*** 

1 30.27 18.30 60.46 9.64 4.52 24.42 14.93 

2 53.45 30.10 56.32 16.13 7.34 24.32 14.55 

ค่าเฉลี่ย 41.86 24.20 58.39 12.89 5.93 24.37 14.74 

 
หมายเหตุ:  * % recovery  1  =  น้ําหนักเนื้อลองกองหลังปอกเปลือก/น้ําหนักลองกองสดทั้งผล x 100 

** % recovery 2  =  น้ําหนักเนื้อลองกองหลังอบแห้ง/น้ําหนักลองกองหลังแช่อ่ิม x 100 
*** %yield         =   น้ําหนักลองกองหลังอบแห้ง/น้ําหนักลองกองสดทั้งผล x 100 

 
3.2 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

                    จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง              
ดังแสดงในตารางที่ 11 ซึ่งมีพลังงานทั้งหมด, พลังงานจากไขมัน, พลังงานจากโปรตีน และพลังงาน



30 
 

จากคาร์โบไฮเดรต  เป็น 303.16,  1.8,  5.2  และ 285.16 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ตามลําดับ.  
ส่วนฉลากโภชนาการจากนํ้าหนักลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 35 กรัมต่อ 1 กระปุก สําหรับหน่ึงหน่วย
บริโภคให้พลังงานท้ังหมด 110 กิโลแคลอรี  ส่วนใหญ่จะเป็นพลังงานจากคาร์โบไฮเดรต นอกจากน้ี 
ยังมีแคลเซียมถึง 10% และใยอาหาร 4%. 
 
ตารางที่ 11. คุณคา่ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

คุณสมบัติทางโภชนาการ ปริมาณ 
พลังงานทั้งหมด 303.16 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
พลังงานจากไขมัน 
พลังงานจากโปรตีน 
พลังงานจากคารโ์บไฮเดรต 

1.8 
5.20 
285.16 

กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 

ความชื้น 23.64 กรัมต่อ 100 กรัม 
โปรตีน 1.93 กรัมต่อ 100 กรัม 
เถ้า 0.82 กรัมต่อ 100 กรัม 
ไขมันท้ังหมด 0.20 กรัมต่อ 100 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว 0.05 กรัมต่อ 100 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 73.41 กรัมต่อ 100 กรัม 
น้ําตาลท้ังหมด 
กลูโคส 

67.03 
25.12 

กรัมต่อ 100 กรัม 
กรัมต่อ 100 กรัม 

วิตามินเอ ตรวจไม่พบ  
วิตามินบี 1 0.08 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
วิตามินบี 2 0.05 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ใยอาหาร 
คอเลสเตอรอล 

3.31 
ตรวจไม่พบ 

กรัมต่อ 100 กรัม 

โซเดียม 29.12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
แคลเซียม 160.06 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
เหล็ก 0.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

 
 3.3 จัดทําคู่มือพร้อมวีดิทัศน์ (VCD)  

                      ดําเนินการจัดทําคู่มือกระบวนแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดง
ในภาคผนวก ก1. ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในในภาคผนวก ก2. และพร้อมวีดิทัศน์ (VCD).  
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 3.4 ดําเนินการจัดหาอุปกรณ์ 
              ดําเนินการจัดซื้ออุปกรณ์, เคร่ืองมือ สําหรับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหรือกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชน เพ่ือใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง. 
-  ปี พ.ศ. 2555 วว. ได้ดําเนินการจัดหาวัสดุ, อุปกรณ์ และสารเคมีที่จําเป็น

ในการผลิตเงาะและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ให้กับกลุ่มแมบ้่านเกษตรกรบ้านทรายขาว (แปรรูปส้มแขก
แช่อ่ิมอบแห้ง) อําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี เพ่ือใช้สําหรับผลิตผลติภัณฑ์สําหรับเป็นทางการค้า  
(ดังแสดงในภาคผนวก ข1.) 

-  ปี พ.ศ. 2556 วว. ได้ดําเนินการจัดหาวัสดุ, อุปกรณ์ และสารเคมีที่จําเป็น
ในการผลิตเงาะและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ให้กับศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ 
จังหวัดสงขลา เพ่ือใช้สําหรับผลิตผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นทางการค้า.  

 - ปี พ.ศ. 2557 วว. ได้ดําเนินการจัดหาวัสดุ, อุปกรณ์ และสารเคมีที่จําเป็น
ในการผลิตเงาะและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบล 
ท่าประดู่ อําเภอ นาทวี จังหวัดสงขลา เพ่ือใช้สําหรับผลิตผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นทางการค้า (ดังแสดง
ในภาคผนวก ข2.). 
 

 3.5  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งและ
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

  ดําเนินการจัดการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้งและลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ในรูปการฝึกอบรม ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ.  

     3.5.1 ปี พ.ศ. 2555 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์
ลองกอง และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว (แปรรูปส้มแขกแช่อ่ิม
อบแห้ง) อําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี  วันที่ 17-18 กันยายน 2555 ดังแสดงในภาคผนวก ง1. โดย              
มีรายละเอียด ดังน้ี: 

 1.  การให้คําแนะนําเทคโนโลยีการผลิตลองกองและกระทอ้นแช่อ่ิมอบแห้ง 
             1.1 วันที่ 17 กันยายน 2555 คณะทํางานจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย (วว.) ได้ทําการเข้ามาตรวจสอบความพร้อมด้านสถานที่ในการฝึกอบรมและ                   
ฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้งและกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง (เน่ืองจากในพ้ืนที่มีการปลูก
กระท้อน และมีผลผลิตเป็นจํานวนมาก ทางกลุ่มมีความสนใจต้องการแปรรูปผลิตภัณฑ์กระท้อนแช่
อ่ิมอบแห้ง ซึ่งคู่มือกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในภาคผนวก ก3.) การแปรรูป ณ กลุ่มแม่บ้าน



เกษตรกรบ้านทรายขาว พร้อมทั้งสอบถามข้อมูลต่างๆ เก่ียวกับการปฏิบัติงานของกลุ่ม เพ่ือใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับใช้ในการฝึกอบรมและฝึกปฏิบัติการผลิตต่อไป. 

 

 
 

รูปท่ี 9. การตรวจสอบความพร้อมและรวบรวมข้อมูลจากกลุ่ม. 
 

2.  การอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีผลไมแ้ช่อ่ิมอบแห้ง 
 2.1  วันที่ 18 กันยายน 2555 ได้ทําการฝึกอบรมพร้อมทั้งสาธิตและฝึกปฏิบัติ
กระบวนการการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง ให้กับสมาชิกกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทรายขาว (หมายกําหนดการฝึกอบรม ดังแสดงในภาคผนวก ง1. และรายช่ือผู้เข้ารับ
การอบรม  ดังแสดงในภาคผนวก ค1.)  โดยรายละเอียดของกิจกรรมแสดง ดังน้ี: 

        2.1.1 การบรรยายทฤษฎีเร่ือง “การผลิตลองกองและกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง” 
โดย คุณปนิดา  บรรจงสินศิร ิและคุณกฤตลกัษณ์ ปะสะกวี ดังแสดงในรูปที่ 10 และ 11. 
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รูปท่ี 10. การฝึกอบรมการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง. 
 

 
 

รูปท่ี 11. การฝึกอบรมการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง. 
 

         2.1.2 การสาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง โดย คุณเนาวพันธ์       
หนูจุ้ย และคุณอัญชัญ อาณาเขตร์ ดังแสดงในรูปที่ 12: 12.1-12.8. 
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                รูปท่ี 12.1 ลองกอง.       รูปท่ี 12.2  การปอกลองกอง. 

      
 

รูปท่ี 12.3 การแช่ลองกองในสารละลาย.                   รูปท่ี 12.4 การเตรยีมน้ําเชือ่ม. 

               
        รูปท่ี 12.5 การเชื่อมลองกอง.                 รูปท่ี 12.6 การเปลีย่นน้ําเชื่อม. 

 

                
  รูปท่ี 12.7 การลา้งก่อนนําไปอบแห้ง.                       รูปท่ี 12.8 การอบแห้ง. 

 

     รูปท่ี 12. การอบรมลองกองแช่อ่ิมอบแห้งของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว. 
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                 2.1.3 การสาธิตกระบวนการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง โดย คุณเนาวพันธ์ หนูจุ้ย 
และคุณอัญชัญ อาณาเขตร์ ดังแสดงในรูปที่ 13 : 13.1-13.5. 

                   
 
                  รูปท่ี 13.1 การเริ่มต้นการแช่อ่ิม.         รูปท่ี 13.2 การเตรียมน้าํเชื่อม. 
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            รูปท่ี 13.3 การเปลี่ยนน้าํเชื่อมแต่ละวัน             รูปท่ี 13.4 การเตรยีมน้ําอุ่นเพื่อใช้ใน 
                                                                                    การล้างก่อนอบแห้ง 

 
 

รูปท่ี 13.5 การอบแห้งกระทอ้นแช่อ่ิม 
 

รูปท่ี 13. การอบรมกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว. 



 3.5.2 ปี พ.ศ. 2556 ได้ดําเนินการจัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ลองกอง, เงาะ และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง วันที่ 27-30 พฤษภาคม 2556 (รายละเอียด
กําหนดการดังแสดงในภาคผนวก ง2.) ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ จังหวัด
สงขลา ให้กับตัวแทนจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชน:  1. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชน และโครงการ
ส่งเสริมอาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมู่บ้าน (อสม.) ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา  
2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์ ตําบลทุ่งนุ้ย อําเภอควนกาหลง จังหวัด
สตูล 3. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด ตําบลปลักหนู อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 4. กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา รายละเอียดของกิจกรรม
แสดงดังน้ี: 
 

วันที่  27 พฤษภาคม  2556 
ทางคณะทํางานของ วว. เข้ามาเตรียมสถานที่เพ่ือเตรียมความพร้อมในการดําเนินการจัด

อบรม ดังแสดงในรูปที่ 14: 14.1-14.4. 
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             รูปที่ 14.1 การจัดเตรียมอุปกรณ์.                            รูปท่ี 14.2 การจัดเตรียมวัตถุดิบ. 
 

              
               รูปที่ 14.3 การจัดเตรียมเอกสาร.                              รูปท่ี 14.4 สถานทีจั่ดฝึกอบรม. 

รูปท่ี 14. การจัดเตรียมสถานที่การฝึกอบรม ณ ศูนยส์าธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพยีง 
                          อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา. 



วันที่ 28 พฤษภาคม  2556 กิจกรรมดังแสดงในรูปที่ 15. 
1. ดําเนินการลงทะเบียนและมอบเอกสารประกอบการอบรม โดยมีรายช่ือผู้เข้ารับการอบรม

ดังแสดงในภาคผนวก ข2. ดังแสดงในรูปที่ 15.1. 
2. ดําเนินการพิธีเปิดการฝึกอบรมโดย ผอ. ศรีศักด์ิ ตรังวชิรกุล ดังแสดงในรูปที่ 15.2-15.4. 
3. เริ่มการบรรยายด้วยการเปิดวีดิทัศน์ให้กับผู้เข้าร่วมอบรมรับชม และบรรยายเรื่อง 

“หลักการผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง” โดยนักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย ดังแสดงในรูปที่ 15.5-15.6. 

4. ดําเนินการบรรยายเร่ือง “กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง” และต่อด้วยการสาธิต
และฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ซึ่งจะแบ่งผู้เข้าร่วมอบรมออกเป็น  3 กลุ่ม โดยที่แต่ละ
กลุ่มจะได้ลงมือปฏิบัติจริงในแต่ละขั้นตอนของการผลิต เพ่ือให้ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้จากสถานการณ์
จริง โดยมีนักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทยคอย
ควบคุมดูแลอย่างใกล้ชิด ดังแสดงในรูปที่ 15.7-15.12. 

5. ตอบข้อซักถามหลังจากการดําเนินการลงมือปฏิบัติ และช้ีแจ้งกําหนดการฝึกอบรมใน            
วันถัดไป ดังแสดงในรูปที่ 15.13. 
 

    
 

                          รูปที่ 15.1 การลงทะเบียนการอบรม.                         รูปท่ี 15.2 ผู้ดําเนนิรายการกล่าว. 
 

รูปท่ี 15.  การฝึกอบรม เรือ่ง ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ณ ศูนยส์ํานักฝึกอาชพีเศรษฐกิจพอเพียง  
                 อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา. 
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           รูปท่ี 15.3 ประธานและเจ้าหน้าท่ีศูนย.์              รูปที่ 15.4 ประธานกล่าวเปิดงาน. 
 

    
 

รูปท่ี 15.5 ผู้อบรมกําลังรับชมวีดิทัศน์กระบวนการ           รูปท่ี 15.6 ผู้บรรยายกําลังบรรยายกระบวนการ 
             แปรรูปแช่อ่ิมอบแห้ง.                            แปรรูปผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง. 
 

    
   
              รูปท่ี 15.7 เตรยีมวัตถุดิบลองกอง.                 รูปท่ี 15.8 เตรยีมสารละลายเพ่ือแชล่องกอง. 

รูปท่ี 15 (ต่อ). 
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     รูปท่ี 15.9 การเตรียมน้าํเชื่อม                     รูปท่ี 15.10 ขั้นตอนการเปล่ียนน้าํเชื่อม 
 

 

    
   
รูปท่ี 15.11 เตรียมลองกองเพื่ออบแห้ง                     รูปท่ี 15.12 การอบลองกอง. 
 

 
 

รูปท่ี 15.13 ตอบข้อสงสัยหลังการลงมือปฏิบัติจริง. 
 

รูปท่ี 15. (ต่อ). 
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วันที่ 29 พฤษภาคม  2556 กิจกรรมดังแสดงในรูปที่ 16 
1. บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง” ดังแสดงดังรูปที่ 16.1 โดยนักวิจัย 

จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 
2. สาธิตการเตรียมวัตถุดิบการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งและฝึกปฏิบัติการผลิตเงาะแช่อ่ิม

อบแห้ง ซึ่งจะแบ่งผู้เข้าร่วมอบรมออกเป็น 3 กลุ่ม โดยท่ีแต่ละกลุ่มจะได้ลงมือปฏิบัติจริงในแต่ละ
ขั้นตอนของการผลิต เพ่ือให้ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยมีนักวิจัยและเจ้าหน้าที่จาก
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทยคอยควบคุมดูแลอย่างใกล้ชิด ดังแสดงในรูปที่ 
16.2-16.6. 

3. ตอบข้อซักถามหลังฝึกปฏิบัติและช้ีแจงกําหนดการ กิจกรรมการฝึกอบรมและกิจกรรม
กลุ่มสัมพันธ์. 

 

      
 

รูปท่ี 16.1 ผู้บรรยายดําเนินการบรรยาย           รูปท่ี 16.2 ผูเ้ข้าร่วมการอบรมร่วมกันเตรียม 
           การแปรรูปเงาะแช่อ่ิมอบแห้งก่อน                  วัตถุดิบเงาะ เพื่อใช้ในการแช่อ่ิม. 
           ที่จะให้ผูเ้ข้าร่วมอบรมลงมือปฏิบัติจริง.      
 

      
รูปท่ี 16.3 ผู้เข้าร่วมการอบรมดําเนินการ      รูปท่ี 16.4 ผู้เขา้ร่วมการอบรมดําเนนิการเปลี่ยน  

   เตรียมสารละลาย.                                 น้ําเชือ่มในแต่ละวันของการแช่อ่ิมเงาะ 
   รูปท่ี 16. การฝึกอบรมเรือ่งเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ณ ศนูย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง  

                    อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา. 
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    รูปท่ี 16.5 ขั้นตอนการเตรียมเงาะแชอ่ิ่มเพื่อนาํ           รูปท่ี 16.6 ขั้นตอนการนําเงาะแช่อ่ิมเข้า 
                  ไปอบในเตาอบลมร้อน.                                       เตาอบให้แห้ง. 

รูปท่ี 16. (ต่อ). 
 
วันที่ 30 พฤษภาคม  2556 กิจกรรมดังแสดงในรูปที่ 17 

 บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง”                                                          
โดยนักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย ดังแสดงในรูปที่ 17.1 
 2. สาธิตการเตรียมวัตถุดิบการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งและฝึกปฏิบัติการผลิตกระท้อน 
แช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในรูปที่ 17.2-17.6. 
 3. ตอบข้อซักถามหลังฝึกปฏิบัติ ดังแสดงในรูปที่ 17.7 และมอบประกาศนียบัตรให้แก่
ผู้เข้าร่วมการอบรม  ดังแสดงในรูปที่ 17.8 รวมถึงช้ีแจงกําหนดการ กิจกรรมการฝึกอบรม, กิจกรรม
กลุ่มสัมพันธ์ และถ่ายภาพร่วมกัน ดังแสดงในรูปที่ 17.9. 

                        
  

 รูปท่ี 17.1 ดําเนนิการบรรยายการแปรรปูกระท้อน        รูปที่ 17.2 เจ้าหนา้ท่ี วว. สาธิตการเตรียมกระท้อน 
               แช่อ่ิมอบแห้ง.                                                   แช่อ่ิมอบแห้ง. 
 

รูปท่ี 17. การฝึกอบรมเรื่องกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง ณ ศนูย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง  
               อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา. 
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    รูปท่ี 17.3 ผู้เขา้ร่วมอบรมลงมือเตรยีมกระท้อน               รูปท่ี 17.4 ผู้เข้ารว่มอบรมลงมือปฏิบัติในการ  
                 แช่อ่ิมอบแห้ง.                                                      เปลี่ยนน้าํเชื่อมในแต่ละวันของการ 
                                                                                        แช่อ่ิมกระท้อน. 

 

                        

      รูปท่ี 17.5 การอบกระท้อนแช่อ่ิม.              รูปที่ 17.6 ผูเ้ข้าร่มการอบรมทดลองชิมตัวอย่าง       
                                                                                     กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งที่ผ่านแปรรูป 

 

                                    
 
  รูปท่ี 17.7 ผูบ้รรยายตอบข้อซักถามหลงัฝึกปฏิบัติ.           รูปที่ 17.8 ผู้บรรยายมอบประกาศนียบัตร 
                                                                                     ให้แก่ผู้เข้าร่วมการอบรม. 

รูปท่ี 17. (ต่อ). 
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รูปท่ี 17.9 ผู้เข้าร่วมอบรมถ่ายรูปร่วมกัน. 

 รูปท่ี 17. (ต่อ) 
 

3.5.3 ปี พ.ศ. 2557 จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง 
และเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ในพ้ืนที่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ 
อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา และกลุ่มแม่บ้านที่สนใจใกล้เคียง ในวันที่ 2-3 เมษายน 2557 ดังแสดงใน
ภาคผนวก ง3. โดยมีรายละเอียดของกิจกรรม ดังน้ี: 

 

วันที่  1 เมษายน 2557 
ทางคณะทํางานของ วว. เข้ามาเตรียมสถานที่เพ่ือเตรียมความพร้อมในการดําเนินการจัด

อบรม 
 

วันที่ 2-3 เมษายน 2557 กิจกรรมดังแสดงในรูปที่ 18 และ 19. 
1. ดําเนินการลงทะเบียนและมอบเอกสารประกอบการอบรม โดยมีรายช่ือผู้เข้ารับการอบรม

ดังแสดงในภาคผนวก ค3. ดังแสดงในรูปที่ 18.1. 
2. ดําเนินการพิธีเปิดการฝึกอบรมโดย ดร.ปนิดา บรรจงสินศิริ  นักวิจัยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
3. เริ่มการบรรยายด้วยการเปิดวิดิทัศน์ให้กับผู้เข้าร่วมอบรมรับชม และบรรยายเรื่อง 

“หลักการผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง” โดยนักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย ดังแสดงในรูปที่ 18.2. 

4. ดําเนินการบรรยายเร่ือง “กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง” ต่อด้วยการสาธิตและ
ฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง โดยมีนักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทยคอยควบคุมดูแลอย่างใกล้ชิด ดังแสดงในรูปที่ 18.3-18.6. 

5. ดําเนินการบรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง” ต่อด้วยการสาธิตและฝึก
ปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง โดยมีนักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทยคอยควบคุมดูแลอย่างใกล้ชิด ดังแสดงในรูปที่ 19.1-19.4. 
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 6. ตอบข้อซักถามหลังจากการดําเนินการลงมือปฏิบัติ และมอบอุปกรณ์เคร่ืองมือ ดังแสดงใน
รูปที่ 19.5-19.6. 
 

     
 

     รูปท่ี 18.1 ดําเนนิการลงทะเบียน.       รูปที่ 18.2 ดําเนนิการบรรยายการแปรรูปผลไม้แช่อ่ิม 
                                                       อบแห้ง.      

        

           
 

รูปท่ี 18.3 ดําเนนิการสาธิตหลักสูตรลองกอง      รูปท่ี 18.4 การสาธิตหลักสูตรลองกองแช่อ่ิม 
   แช่อ่ิมอบแห้ง                                           อบแห้งขั้นตอนการแช่สารละลาย.     
   

  
 

รูปท่ี 18.5 การสาธิตหลักสตูรลองกองแชอ่ิ่ม         รูปท่ี 18.6 การสาธิตหลักสูตรลองกองแช่อ่ิม  
          อบแห้งในขั้นตอนการเปลี่ยนน้ําเชื่อม               อบแห้งในขัน้ตอนการเตรียมน้าํเชื่อม. 
รูปท่ี 18. การฝึกอบรมเรื่องลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ณ กลุม่วิสาหกิจชุมชนแปรรปูผลติภัณฑ์ลูกหยี     
            ตําบลทา่ประดู่  อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา. 
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รูปท่ี 19.1 ดําเนนิการสาธิตหลักสูตรเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง.           รูปท่ี 19.2 สาธิตการเตรยีมน้ําเชือ่ม.  
 

   
       

       รูปท่ี 19.3 สาธิตการเตรียมน้ําเชื่อมหลักสูตร    รปูที่ 19.4 ผู้เขา้ร่วมอบรมทดลองชิมเงาะแช่อ่ิมของ 
                    เงาะแช่อ่ิม.                                           วันต่างๆ ทีล่งน้าํเชื่อม และซักถามข้อสงสัย. 
 

      
 

  รูปท่ี 19.5 ผู้บรรยาย และผู้เขา้อบรมร่วมกันถ่ายรูป        รูปที่ 19.6 การมอบเครื่องมือและอุปกรณ์      
               ภายหลังจบการบรรยาย.                  ที่ใช้สาํหรับผลติผลิตภัณฑ์ใหกั้บ 
                                                                                    หัวหน้ากลุม่. 

รูปท่ี 19. การฝึกอบรมเรื่องเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 
              ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา. 
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3.6 สรุปแบบสอบถามผูเ้ข้าอบรม/สมัมนา 
3.6.1 ชื่อเรื่อง/หลักสูตร: ฝึกอบรมเรื่อง “ถ่ายทอดเทคโนโลยีลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง” ณ กลุ่ม 

แม่บ้านทรายขาว  วันที่ 17-19 กันยายน 2555. 
1) ข้อมูลทั่วไปผู้กรอบแบบสอบถาม 

 โครงการฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งมีผู้เข้าร่วมการทั้งหมด 
จํานวน 21 คน พบว่า มีอายุอยู่ในช่วง 46 ปี ขึ้นไป 19 คน และอายุ 26-35  ปี 2 คน โดยแบ่ง เป็น
เพศหญิงทั้งหมด  โดยผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นบุคคลทั่วไป และเป็นข้าราชการ 2 คน โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือฝึกอบรม และเป็นคร้ังแรกที่เข้าร่วมการฝึกอบรม. 

2) ความรู้ความเข้าใจในการฝึกอบรม 
ผู้เข้าร่วมอบรมมีระดับความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาหลักสูตรก่อนการฝึกอบรมอยู่ใน

ระดับน้อย คะแนน 1.8 คะแนน  เมื่อผ่านการฝึกอบรมแล้วทําให้มีความรู้ความเข้าใจในเน้ือหา
หลักสูตรมากข้ึน โดยพบว่า อยู่ในระดับดี  มีคะแนนเฉล่ีย 4.29 คะแนน.  

3) ความเหมาะสมของหลักสูตรและบริการ 
ผู้เข้าร่วมการฝึกอบรมมีความคิดเห็นเกี่ยวกับความเหมาะสมของเนื้อหาและการสาธิต

ของหลักสูตรตามหัวข้อที่กําหนดไว้อยู่ในระดับดี ในคะแนนเฉล่ีย 4.38 คะแนน  เน้ือหาของหลักสูตร
มีประโยชน์ต่อการนําไปประยุกต์ใช้งานอยู่ในระดับดี คะแนนเฉล่ีย 4.62 คะแนน  โดยมีเอกสารที่ใช้
ประกอบการฝึกอบรม/สัมมนามีเน้ือหาที่ครบถ้วนชัดเจนอยู่ในระดับดีถึงดีมาก มีคะแนนเฉลี่ย 4.81 
คะแนน  และมีความพร้อมของโสตทัศนูปกรณ์ประกอบการฝึกอบรม/สัมมนา มีเน้ือหาครบถ้วน
ชัดเจน อยู่ในระดับดีถึงดีมาก มีคะแนนเฉล่ีย 4.81 คะแนน 

4) การบริการและสถานที่ 
ผู้เข้าร่วมการฝึกอบรมมีความสะดวกในการติดต่อประสานงานในการเข้าอบรมในระดับดี

ถึงดีมาก คะแนนเฉลี่ย 4.52 คะแนน เรื่องการอํานวยความสะดวกในระหว่างการฝึกอบรมในระดับดี
ถึงดีมากมีคะแนนเฉลี่ย 4.57 คะแนน  และมีความพึงพอใจในอาหาร/สถานที่/ห้องฝึกอบรม/สัมมนา
อยู่ในระดับดีถึงดีมาก คะแนนเฉล่ีย 4.57 คะแนน. 

5)  ระยะเวลาที่ใช้ในการฝึกอบรม พบว่า มีคะแนนความเหมาะสมอยู่ในช่วง 71.43% จาก
ผู้เข้าร่วมโครงการท้ังหมด และไม่เหมาะสมอยู่ที่ 28.57% โดยคิดว่าควรให้มีระยะเวลาในการ
ฝึกอบรมเป็น 2-5 วัน 

6)  การเข้าร่วมฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งครั้งน้ีได้ทราบข่าวโดยตรง
จากทาง วว. ทั้งหมด.  
 



7) หลักสูตรที่มีความสนใจเพ่ิมเติม พบว่า มีความสนใจด้านเทคโนโลยีการเกษตร 57.14%, 
ด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 38.09% และด้านเภสัชและสมุนไพร 4.76%. 
 

3.6.2 ผลการประเมินความพอใจในการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แปรรูปฝ่าย
เทคโนโลยีอาหาร ณ ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา วันที่ 27-30  
พฤษภาคม 2556. 
 

โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้งได้รับการจัดสรรงบประมาณ
จากรัฐบาลในการดําเนินงานในปี พ.ศ. 2555 โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย  ได้นําผลงานวิจัยพัฒนา เทคโนโลยี และนวัตกรรมเข้าไปเพ่ิม
ประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตของชุมชนในพื้นที่ต่างๆ โดยมีเป้าหมายการดําเนินงานเพ่ือทําให้
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสามารถตอบสนองความต้องการ วิถีชีวิตและอาชีพของคนในชุมชน
ร่วมกับหน่วยงานสนับสนุนที่เก่ียวข้องในพ้ืนที่. 

 

การประเมินความพอใจในการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แปรรูปจาก วว. 
ครั้งน้ี เป็นการประเมินความพอใจที่มีต่อความเหมาะสมของกระบวนการดําเนินงานถ่ายทอด
เทคโนโลยีของ วว. และความพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการถ่ายทอด โดยอาศัยข้อมูลปฐมภูมิจาก
แบบสํารวจที่ได้จากกลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ในการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองแช่
อ่ิมอบแห้ง,  เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง และกะท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง จํานวน 32 ราย ซึ่งเป็นตัวแทนจากกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน 12 กลุ่ม ดังแสดงในรูปที่ 20 ร่วมกับการสังเกตการณ์ในพ้ืนที่สํารวจ ณ อําเภอรัฐภูมิ 
จังหวัดสงขลา ในเดือนพฤษภาคม 2556  

 
รูปท่ี 20. เปอร์เซ็นต์ของกลุม่ตัวอย่างจําแนกตามวิสาหกิจชุมชน. 
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3.6.2.1 การประเมินความเหมาะสมของกระบวนการดําเนินงานถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 การประเมินความเหมาะสมของกระบวนการดําเนินงานถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นการ

ประเมินในเรื่องกิจกรรม, ความเช่ียวชาญ, ระยะเวลา และความพร้อมในการดําเนินงานฝึกอบรมเพ่ือ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง. ผลการสํารวจจากกลุ่มตัวอย่างผู้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี สรุปคะแนนประเมินได้ดังแสดงในตาราง 12 พบว่า ในภาพรวมวิสาหกิจชุมชนมีความพอใจ
ในการรับถ่ายทอดเทคโนโลยีในระดับสูง (ค่าเฉลี่ย 4.37) ทั้งน้ีเน่ืองจากผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับวัตถุดิบที่มีในพ้ืนที่และกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีซึ่ง
มีทั้งการบรรยายในภาคทฤษฎีและการสาธิต/ลงมือทําจริงในภาคปฏิบัติ ทําให้ผู้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีได้รับความรู้และเกิดความเข้าใจอย่างแท้จริง.  

 
โดยเมื่อแยกพิจารณารายหัวข้อ กลุ่มตัวอย่างมีความเห็นว่าวิทยากรมีความ

เช่ียวชาญในเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด สามารถตอบข้อซักถามได้ชัดเจนและเช่ือถือได้ โดยมีระดับความ
พอใจ 4.59 คะแนน ทั้งน้ีเน่ืองจากวิทยากรผู้ถ่ายทอดเทคโนโลยีมีทักษะและความเช่ียวชาญในด้าน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งอย่างแท้จริง รวมถึงมีประสบการณ์การถ่ายทอดความรู้อย่าง
ดีเย่ียม เข้าใจได้ง่าย (ระดับความพอใจ 4.56 คะแนน) ส่งผลให้สามารถตอบข้อซักถามได้อย่างชัดเจน
เช่ือถือได้. 

 
ในขณะที่ช่วงเวลาในการเข้ามาฝึกอบรมให้ชุมชน ได้รับระดับคะแนนความพอใจน้อย

ที่สุด (ค่าเฉลี่ย 3.91) เน่ืองจากช่วงเวลาที่ วว. เข้าไปถ่ายทอดเทคโนโลยีในครั้งน้ี ไม่ตรงกับฤดูกาล
ของผลไม้ที่เป็นวัตถุดิบ ได้แก่ ลองกอง และเงาะ จึงทําให้กลุ่มตัวอย่างผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความกังวลว่าเมื่อกลับไปที่ ชุมชนแล้วไม่มี วัตถุดิบให้ฝึกปฏิบัติทันที จะทําให้ลืมวิธีการและ
กระบวนการผลิตที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี.  
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ตารางที่ 12. ผลการประเมินความพอใจที่มีต่อคุณภาพการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 
               ผลไม้แปรรูป 
 

ความพอใจท่ีมีต่อคุณภาพการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แปรรูป คะแนนเฉลี่ย 
เทคโนโลยีท่ีได้รับการถ่ายทอดตรงกับความต้องการ  4.44 
เทคโนโลยีท่ีได้รับการถ่ายทอดสามารถนําไปใช้ได้จริง 4.22 
วทิยากรมีทักษะในการถ่ายทอดความรู้ เข้าใจได้ง่าย 4.56 
วทิยากรมีความเชี่ยวชาญในเทคโนโลยีท่ีถ่ายทอด สามารถตอบข้อซักถามได้ชัดเจน และเชื่อถือได้ 4.59 
อุปกรณ์ประกอบการฝึกอบรม เช่น เอกสาร เครื่องมือในการสาธิต มีความเหมาะสม เพียงพอ 4.44 
วว. เข้ามาฝึกอบรมให้ชุมชนในช่วงเวลาท่ีเหมาะสม (เช่น ไม่ตรงกับฤดูการเก็บเก่ียว) 3.91 
ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม 4.06 
ความสะดวกในการติดต่อประสานงานในการเข้าอบรม 4.19 
ความสะดวกระหว่างการฝึกอบรม (เช่น สถานท่ี, อาหาร และสิ่งอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ) 4.56 

คะแนนเฉลี่ย 4.37 
หมายเหตุ: ค่าช่วงคะแนน เรียงจาก 1-5 โดย 1 = พอใจน้อยที่สุด และ 5 = พอใจมากท่ีสุด 
 

 การพิจารณาความพึงพอใจของผู้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ดังแสดงในตารางที่ 
13 พบว่า ก่อนการฝึกอบรมผู้ผลิตชุมชนมีความรู้ก่อนการฝึกอบรมในระดับน้อยถึงปานกลาง (2.06) 
แต่หลังจากฝึกอบรมแล้วผู้ได้รับการฝึกอบรมมีความรู้เพ่ิมข้ึน คิดเป็นระดับคะแนน 4.41 และพบว่า 
กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด ต้องการรับการอบรมต่อไปอย่างต่อเน่ือง เน่ืองจากต้องการพัฒนาศักยภาพ
ตนเองและต้องการได้รับการถ่ายทอดความรู้และเทคนิควิธีการใหม่ๆ เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์.  
 
ตารางที่ 13. ผลประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แปรรูป 
               จาก วว. 
 

ผลประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการ ระดับคะแนน 

ระดับความรู้ก่อนได้รับการอบรม (ระดับคะแนน*) 2.06 
ระดับความรู้หลังได้รับการอบรม (ระดับคะแนน*) 4.41 
ต้องการรับการอบรมต่อไป (เปอร์เซ็นต์) 100 

 หมายเหตุ: ค่าช่วงคะแนน เรียงจาก 1-5 โดย 1 = น้อยท่ีสุด และ 5 = มากที่สุด 

 



 อีกทั้งยังมีความเห็นว่า พวกเขาได้รับประโยชน์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจาก
การเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ดังแสดงในรูปที่ 21 โดยกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าการเข้ารับการฝึกอบรม
จะสามารถช่วยสร้างรายได้และสร้างอาชีพ ได้มากที่สุด คิดเป็น 52% ของกลุ่มตัวอย่าง รองลงมา คือ
ความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมจะสามารถช่วยเพิ่มคุณภาพผลผลิตให้ดีขึ้น คิดเป็น 26% และ 22% 
เห็นว่าความรู้ที่ได้รับสามารถช่วยในเรื่องของการพัฒนากระบวนการผลิต.  

 

  
รูปท่ี 21. ประโยชน์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทีช่มุชนได้รับ. 

 
3.6.2.2 ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้จาก วว. 

                     นอกจากการประเมินความพอใจที่มีต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี การ
ประเมินความคุ้มค่าโครงการผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ได้ให้ความสําคัญกับการ
ประเมินความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ทั้งน้ีเพ่ือต้องการทราบว่าผลิตภัณฑ์ที่ วว. คัดเลือกมาถ่ายทอด
น้ันมีความเหมาะสมและเป็นไปได้ในการผลิตและจําหน่ายจริงหรือไม่.  
 

ผลการประเมิน ดังแสดงในตารางท่ี 14 พบว่า หลังจากที่กลุ่มตัวอย่างผู้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้รับการถ่ายทอดความรู้จาก วว. ในการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง.  
เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งแล้ว พบว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 3 ผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มตัวอย่างผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความเห็น
ว่า มีความเหมาะสมในเรื่องคุณภาพของผลิตภัณฑ์มากที่สุด คิดเป็น 31.60%  ในขณะที่เงาะแช่อ่ิม
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อบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มตัวอย่างผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความเห็นว่า เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่
ต้องการ/มีตลาดรองรับมากที่สุด คิดเป็น 24.40% และผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งมีความ
เหมาะสมในเร่ืองการมีวัตถุดิบที่เพียงพอมากท่ีสุด คิดเป็น 47.60%. 

 
ในภาพรวมพบว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 3 ผลิตภัณฑ์ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมี

ความเห็นว่าลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นไปได้ในการผลิตและจําหน่ายได้จริง
มากที่สุด (ระดับคะแนน 4.13) อย่างไรก็ดี อุปสรรคสําคัญที่อาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง
แต่ละชนิดไม่สามารถดําเนินการผลิตและจําหน่ายได้จริง มีดังน้ี:  

 
เมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 3 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มตัวอย่างมีความกังวลในเร่ืองคุณภาพของผลิตภัณฑ์มากที่สุด คิดเป็น 18.60% 
เน่ืองจากวิธีการผลิตค่อนข้างซับซ้อน โดย 16.70% ของกลุ่มตัวอย่างมีความกังวลเก่ียวกับการขาด
ผู้เช่ียวชาญท่ีคอยช่วยแก้ปัญหาที่อาจเกิดขึ้นระหว่างการผลิตจริง ซึ่งกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าวิธีการแก้ไขที่
เหมาะสม คือ ควรมีที่ปรึกษาที่สามารถแก้ปัญหาการผลิตที่เกิดขึ้นได้ทันที ช่วยถ่ายทอดองค์ความรู้ใน
การผลิตที่ถูกต้อง และให้คําปรึกษาอย่างต่อเน่ือง. 

 

สําหรับผลิตภัณฑ์กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งน้ัน กลุ่มตัวอย่างเห็นว่ามีอุปสรรคเรื่อง
วัตถุดิบมีไม่เพียงพอมากท่ีสุด คิดเป็น 28.90% ซึ่งกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าวิธีการแก้ไขที่เหมาะสม คือ 
การจัดเตรียมแหล่งวัตถุดิบให้เพียงพอต่อความต้องการ เช่น การพัฒนาสายพันธ์ุที่เหมาะสม. 

   

ในส่วนผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความกังวลในเรื่องเคร่ืองมือ/
อุปกรณ์ในการผลิตมากที่สุด คิดเป็น 46.50% ซึ่งกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าควรดําเนินการแก้ไขอุปสรรคน้ีโดยขอการ
สนับสนุนเพ่ือจัดซื้อเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในรูปแบบต่างๆ เช่น การของบประมาณภาครัฐ จัดต้ังกองทุนกลุ่ม
แม่บ้าน และการซื้อแบบผ่อนชําระ เป็นต้น.   

 

จากผลการประเมินความพึงพอใจ สามารถสรุปได้ว่าการอบรมและถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง สามารถทําให้ชุมชนเข้าใจวิธีการปฏิบัติในเทคโนโลยีแต่ละ
เร่ืองอย่างละเอียด และในอนาคตจะสามารถนําเทคโนโลยีที่ได้รับการถ่ายทอดนั้นไปปฏิบัติได้จริง 
ส่งผลให้การถ่ายทอดเทคโนโลยีน้ัน ช่วยให้ชุมชนสามารถยกระดับคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนให้ดี
ขึ้น สร้างรายได้, พัฒนาสังคม และสิ่งแวดล้อม ซึ่งก่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชน และประเทศชาติได้
อย่างแท้จริง. 
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ตารางที่ 14. ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้จาก วว. 
 

ความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ ลองกองแช่อิ่ม
อบแห้ง 

เงาะแช่อิ่ม
อบแห้ง 

กระท้อนแช่อิ่ม
อบแห้ง 

ความเป็นไปได้ในการผลิตและจําหน่ายได้จริง  
(ระดับคะแนน*) 

4.13 4.00 3.72 

เหตุผลท่ีทําให้ผลิตภัณฑ์สามารถผลิตและจําหน่ายได้
จริง (เปอร์เซ็นต์ของผู้ตอบแบบสํารวจ) 

   

 ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ 26.20 29.30 31.60 

 ผลิตภัณฑ์เป็นท่ีต้องการ/มีตลาดรองรับ 21.40 24.40 18.40 

 มีวัตถุดิบเพียงพอ 47.60 41.50 36.80 
อุปสรรคท่ีอาจทําให้ผลิตภัณฑ์ไม่สามารถผลิตและ
จําหน่ายได้ (เปอร์เซ็นต์ของผู้ตอบแบบสํารวจ) 

   

 ลูกค้าไม่เชื่อม่ันในคุณภาพ 18.60 14.80 6.70 

 ผลิตภัณฑ์ไม่เป็นท่ีต้องการ/ไม่มีตลาดรองรับ 7.40 7.00 8.90 

 วัตถุดิบมีไม่เพียงพอ 11.10 11.60 28.90 

 ขาดเคร่ืองมือ/อุปกรณ์ 46.30 46.50 44.40 

 ไม่มีผู้เชี่ยวชาญช่วยแก้ปัญหาระหว่าง            
การผลิตจริง 

16.70 16.30 8.90 

 วิธีการผลิตค่อนข้างซับซ้อน 1.90 0.00 0.00 
แนวทางแก้ไข 
 
 
 

1) การหาท่ีปรึกษาท่ีสามารถแก้ปัญหาการผลิตท่ีเกิดข้ึนได้ทันที 
2) การถ่ายทอดองค์ความรู้ในการผลิตท่ีถูกต้อง 
3) การหาตลาดกลุ่มเป้าหมายรองรับและการโฆษณา 
4) การสนับสนุนการจัดซ้ือเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในรูปแบบต่างๆ 
    เช่น การของบประมาณภาครัฐ, จัดต้ังกองทุนกลุ่มแม่บ้าน,  
    การซ้ือแบบผ่อนชําระ เป็นต้น 
5) การเตรียมแหล่งวัตถุดิบและสายพันธ์ุพืชวัตถุดิบ 

 
หมายเหตุ: * ค่าช่วงคะแนน เรียงจาก 1-5 โดย 1 = ไม่เหมาะสม และ 5 = เหมาะสมมากท่ีสุด 

 
 3.6.2.3 ข้อเสนอแนะ 

จากการสํารวจข้อมูลผู้ประกอบการ สามารถสรุปข้อเสนอแนะที่ผู้ประกอบการ
ต้องการให้ วว. พัฒนาหรือให้ความช่วยเหลือเพ่ิมเติมได้ 3 ประเด็น ได้แก่ 1) ข้อเสนอแนะที่มีต่อการ
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ถ่ายทอดเทคโนโลยีของ วว.  2) เทคโนโลยีที่ต้องการได้รับการถ่ายทอดความรู้เพ่ิมเติมจาก วว. และ 
3) รูปแบบการสนับสนุนเพ่ิมเติมที่ต้องการได้รับจาก วว. ดังน้ี: 

1. ข้อเสนอแนะที่มีต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีของ วว.  
 ผลการสํารวจปัญหาและอุปสรรคจากการเข้ารับการฝึกอบรม พบว่า ผู้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีได้ช้ีแจงถึงปัจจัยด้านช่วงเวลาที่ วว. เข้าไปให้การถ่ายทอดเทคโนโลยี ซึ่งไม่ตรงกับ
ฤดูการออกผลไม้ของพ้ืนที่ และการประสานงานรวมถึงการประชาสัมพันธ์กําหนดการเข้าฝึกอบรม
ล่วงหน้า เพ่ือให้ผู้เข้าอบรมสามารถเตรียมตัวเพ่ือเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี.  

ทั้งน้ี ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้ให้ข้อเสนอแนะ/แนวทางที่ต้องการให้ 
วว. นําไปพิจารณาปรับปรุงแก้ไข ดังน้ี:  

-  ต้องการให้ วว. เข้าไปถ่ายทอดความรู้ในช่วงที่ตรงกับฤดูกาลออกของผลไม้ 
เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนําความรู้ที่ได้ไปปฏิบัติตามต่อได้ทันที. 

-  ต้องการให้ วว. เข้าไปถ่ายทอดความรู้ในช่วงที่ไม่ตรงกับช่วงที่ผู้รับการ
อบรมไม่ติด ประกอบการทําอาชีพหลัก เช่น ช่วงฤดูการเก็บเกี่ยว หรือช่วงที่กรีดยางไม่ได้ เป็นต้น. 

- วว. ควรแจ้งให้กลุ่มชุมชนทราบถึงกําหนดการฝึกอบรมล่วงหน้าก่อนการ
ถ่ายทอด เทคโนโลยี เพ่ือเตรียมตัว ซึ่งจะทําให้สมาชิกของกลุ่มชุมชน เข้ารับการอบรมได้มากข้ึน. 
 

2.  เทคโนโลยีที่ต้องการได้รับการถ่ายทอดความรู้เพ่ิมเติมจาก วว. 
 ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ให้ข้อเสนอแนะถึงเทคโนโลยีที่ท่านต้องการได้รับ
การถ่ายทอดเพ่ิมเติมจาก วว. เพ่ือนําไปสนับสนุนการประกอบอาชีพ โดยส่วนใหญ่เป็นเทคโนโลยีที่
เก่ียวข้องกับการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร ดังน้ี: 

- เทคโนโลยีในการกวนผลผลิตทางการเกษตร และการถนอมอาหารท่ี
หลากหลาย เพ่ือยืดอายุผลผลิตทางการเกษตร. 

- เทคโนโลยีการผลิตทุเรียนกวนไม่มีเช้ือรา.  
- เทคโนโลยีการทอดทุเรียนในนํ้ามัน. 
- เทคโนโลยีการผลิตเงาะลอยแก้ว. 
- เทคโนโลยีการแปรรูปมังคุดและทุเรียน. 
- เทคโนโลยีการแปรรูปขนุนอบกรอบ และทุเรียนอบกรอบ.  
- เทคโนโลยีการทําแยม 

3. การสนับสนุนเพ่ิมเติมที่ต้องการได้รับจาก วว. 
ผลการสํารวจจากกลุ่มตัวอย่างจํานวน 32 ราย พบว่า ในภาพรวม ผู้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความต้องการให้ วว. สนับสนุนเพ่ิมเติมใน 2 ด้าน คือ ด้านวิทยาศาสตร์และ
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เทคโนโลยี และด้านการตลาด ทั้งน้ี กลุ่มตัวอย่างมีความต้องการให้ วว. สนับสนุนเพ่ิมเติมในด้านการ
ให้คําแนะนําเพ่ือพัฒนาคุณภาพสินค้าให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การขอ
มาตรฐานรับรองต่างๆ เป็นต้น มากที่สุด คิดเป็น 22.50% การให้วิทยากรเข้าไปให้คําปรึกษาระหว่าง
ทําการผลิตจริง  21.00% ร่วมกับการจัดทําคู่มือที่อธิบายถึงข้ันตอนการผลิตในแต่ละผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือให้สามารถทบทวนได้ด้วยตัวเอง 15.20%. 

 
 ในส่วนของการสนับสนุนด้านการตลาดน้ัน ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีต้องการ
ให้ วว. ประสานงานกับหน่วยงานที่สามารถให้คําแนะนําด้านการตลาดหรือขยายช่องทางการจําหน่าย 
คิดเป็น 21.70% ร่วมกับการอบรมความรู้ด้านธุรกิจควบคู่กับการถ่ายทอดความรู้ด้านเทคโนโลยี คิด
เป็น 18.10% 
 

ตารางที่ 15. ความต้องการสนับสนุนเพิ่มเติมจาก วว. 
 

แนวทางการสนับสนุนเพ่ิมเติมท่ีต้องการได้รับจาก วว. เปอร์เซ็นต์ 
ของกลุ่มตัวอย่าง 

ให้คําแนะนําเพ่ือพัฒนาคุณภาพสินค้าให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น  
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การขอมาตรฐานรับรองต่างๆ 

22.50 

ประสานงานกับหน่วยงานท่ีสามารถให้คําแนะนําด้านการตลาดหรือขยาย 
ช่องทางการจาํหน่าย 

21.70 

ให้วิทยากรเข้ามาให้คําปรึกษาด้านกระบวนการผลิต/คุณภาพ/มาตรฐานสินค้า
ระหว่างทําการผลิตจริงเป็นระยะๆ 

21.00 

อบรมความรู้ด้านธุรกิจควบคู่กับการถ่ายทอดความรู้ด้านเทคโนโลยี 18.10 
จัดทําหนังสือ หรือซีดี ท่ีอธิบายถึงข้ันตอนการผลิตในแต่ละผลิตภัณฑ์  
เพ่ือให้สามารถทบทวนได้ด้วยตัวเอง 

15.20 

 

 จากที่กล่าวมาข้างต้น สามารถสรุปได้ว่าการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่พ้ืนที่ในชนบทผ่านการ
อบรมในภาคทฤษฎี และการอบรมภาคปฏิบัติน้ัน สามารถทําให้กลุ่มวิสาหกิจเข้าใจวิธีการปฏิบัติใน
เทคโนโลยีแต่ละเรื่องอย่างละเอียด และสามารถนําเทคโนโลยีที่ได้รับการถ่ายทอดน้ันไปปฏิบัติได้จริง 
ส่งผลให้การถ่ายทอดเทคโนโลยี ช่วยให้วิสาหกิจชุมชนสามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและ
เป็นที่ยอมรับของลูกค้า อันจะเกิดประโยชน์ต่อผู้ประกอบการ, ชุมชน และประเทศได้ต่อไป.  
 

หมายเหตุ: ผลการประเมินโดย สํานักยุทธศาสตร์วิสาหกิจ (สยศ.) ซึ่งเป็นการติดตามและประมวลผลหลังจากดําเนินการอบรม 
             ถ่ายทอดเทคโนโลยี (วันที่ 27-30  พฤษภาคม 2556) เสร็จส้ินแล้ว 
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3.6.3 ชื่อเรื่อง/หลักสูตร: ฝึกอบรมเรื่อง “ถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง 
และเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง” ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี 
จังหวัดสงขลา วันที่ 2-3 เมษายน 2557.  

1) ข้อมูลทั่วไปผู้กรอบแบบสอบถาม 
โครงการฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งมีผู้เข้าร่วมการท้ังหมด จํานวน 

30 คน พบว่า มีอายุอยู่ในช่วง น้อยกว่า 18 ปี 2 คน, 26-35 ปี 4 คน, 36-45 ปี 13 คน และ อายุ 46  
ปีขึ้นไปทั้งหมด 11 คน โดยแบ่งเป็นเพศชาย 3 คน และเพศหญิง 27 คน ผู้เข้าร่วมอบรมทั้งหมดเป็น
บุคคลทั่วไป โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ืออบรม และเป็นคร้ังแรกที่เข้าร่วมการฝึกอบรม. 

2) ความรู้ความเข้าใจในการฝึกอบรม 
ผู้เข้าร่วมอบรมมีระดับความรู้ความเข้าใจในเน้ือหาหลักสูตรก่อนการฝึกอบรมอยู่ในระดับ

ดี 2 คน (6.67%), ระดับปานกลาง 6 คน (20.0%), ระดับน้อยและน้อยมาก 22 คน (73.33%) เมื่อ
ผ่านการฝึกอบรมแล้วทําให้มีความรู้ความเข้าใจในเน้ือหาหลักสูตรมากขึ้น โดยพบว่า อยู่ในระดับดี
มากจํานวน 5 คน (16.67%), ระดับดี 20 คน (66.66%) และระดับปานกลาง 5 คน (16.67%) และ
คิดว่าสามารถนําความรู้ที่ได้จากการฝึกอบรมไปปฏิบัติได้จริงในระดับดีมากจํานวน 8 คน (26.67%), 
ระดีบดี 13 คน (43.34%) และระดับปานกลาง 9 คน (29.99%).  

3) ความเหมาะสมของหลักสูตรและบริการ 
ผู้เข้าร่วมการฝึกอบรมมีความคิดเห็นเกี่ยวกับความเหมาะสมของเนื้อหาและการสาธิตของ

หลักสูตรตามหัวข้อที่กําหนดไว้อยู่ในระดับดีมากจํานวน 10 คน คิดเป็น 33.34% และระดับดีจํานวน 
20 คน (66.66%) และเน้ือหาของหลักสูตรมีประโยชน์ต่อการนําไปประยุกต์ใช้งานอยู่ในระดับดีมาก
จํานวน 15 คน (50.0%), ระดับดีจํานวน 11 คน (36.67%) และระดับปานกลางจํานวน 4 คน 
(13.34%) โดยมีเอกสารที่ใช้ประกอบการฝึกอบรม/สัมมนามีเน้ือหาที่ครบถ้วนชัดเจนอยู่ในระดับดี
มาก 22 คน (73.34%) และระดับดี 8 คน (26.66%) และมีความพร้อมของโสตทัศนูปกรณ์
ประกอบการฝึกอบรม/สัมมนา มีเน้ือหาครบถ้วนชัดเจน อยู่ในระดับดีมาก  22 คน (73.34%) และ
ระดับดี 8 คน (26.66%). 

4) การบริการและสถานที่ 
ผู้เข้าร่วมการฝึกอบรมมีความพ่ึงพอใจเรื่องความสะอาดในการติดต่อประสานงานในการ

เข้าอบรม/สัมมนา ในระดับดีมากจํานวน  14 คน (46.67%) และระดับปานกลางจํานวน 2 คน 
(6.66%) โดยมีคะแนนเร่ืองการอํานวยความสะดวกในระหว่างการฝึกอบรม/สัมมนาอยู่ในระดับดีมาก
จํานวน 13 คน (43.34%) และระดับดีจํานวน 17 คน (56.66%) และมีความพึงพอใจในอาหาร/
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สถานที่/ห้องฝึกอบรม/สัมมนาอยู่ในระดับดีมากจํานวน 22 คน (73.34%) และระดับดี จํานวน 8 คน 
(26.67%). 

5) ระยะเวลาท่ีใช้ในการฝึกอบรม/สัมมนาพบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการท้ังหมดให้คะแนนว่ามี
ความเหมาะสม.  

6) การเข้าร่วมฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า 90.0% 
ทราบข่าวมากจากหัวหน้ากลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี และ 10.0% ทราบข่าวจากเกษตรจังหวัด.  

7) ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากการเข้าร่วมการฝึกอบรม (ไม่มี). 
8) หลักสูตรที่มีความสนใจเพ่ิมเติม พบว่า มีความสนใจด้านเทคโนโลยีชีวภาพ 30.0%, ด้าน

เทคโนโลยีเกษตร 30.0% ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ 21.0%, ด้านเภสัชและสมุนไพร 14.0% และด้าน
การจัดการและการวางแผน 5.0%. 
 
3.7 ผลติดตามประเมินผลและให้คําปรึกษาแก่กลุ่มฯ ท่ีได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ 

3.7.1 การติดตามประเมิณผลการดําเนินโครงการใน ปี พ.ศ. 2555 ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้าน
ทรายขาว 
 3.7.1.1 ผลการตอบแทนทางเศรษฐกิจของโครงการ 
 การวิเคราะห์ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจของโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ได้นําข้อมูลที่สอบถามจากผู้นํากลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้าน
ทรายขาว อําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี ซึ่งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก 
วว. โดยใช้แบบสํารวจเพื่อประเมินผลประโยชน์โครงการควบคู่กับข้อมูลทุติยภูมิจากเอกสารโครงการ
ที่เกี่ยวข้อง มาวิเคราะห์เพ่ือประเมินผล โดยผลการประเมิน ดังน้ี: 
 ในระหว่างปี พ.ศ. 2555-2556 วว. ได้เข้าไปประสานกับหน่วยงานในพ้ืนที่ เช่น 
เกษตรอําเภอ เพ่ือแจ้งความประสงค์ในการเข้าไปถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตลองกองและเงาะแช่อ่ิม
อบแห้ง รวมถึงประสานงานเรื่องการกําหนดพ้ืนที่, สถานที่ฝึกอบรม และความพร้อมของเคร่ืองมือ
อุปกรณ์ ยกตัวอย่างเช่น ระหว่างวันที่ 18-19 กันยายน 2555 ทาง วว. ได้ติดต่อประสานงานผ่าน
เกษตรอําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี เพ่ือช่วยดําเนินการประสานงานระหว่าง วว. กับกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทรายขาว อําเภอโคกโพธ์ิ จังหวัดปัตตานี และเข้าดูสถานที่การฝึกอบรม. นอกจากน้ี
หลังจากดําเนินการฝึกอบรมแล้ว วว. ยังได้มีการติดตามและประสานงานกลุ่มชุมชนอย่างต่อเน่ือง 
รวมถึงดําเนินการจัดหาอุปกรณ์จําเป็นที่ขาดแคลนให้กลุ่มแม่บ้านเพ่ือให้การผลิตมีคุณภาพได้
มาตรฐานผ่านการดําเนินกิจกรรมต่อไปนี้:  
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 ให้คําปรึกษาอย่างต่อเน่ืองหลังจากการฝึกอบรม ทั้งการให้คําปรึกษาทาง
โทรศัพท์, อีเมล และลงพื้นที่ในเรื่องการแปรรูปผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งชนิดอ่ืนๆ ตามท่ีวิสาหกิจต้องการ. 

 ให้การสนับสนุนเครื่องมือ/เครื่องจักร โดยทาง วว. ให้กลุ่มแม่บ้านได้ยืมอุปกรณ์
สําหรับใช้ในการผลิต ได้แก่ ตู้อบลมร้อน เครื่องช่ังนํ้าหนักสําหรับช่ังสารเคมี, เครื่องวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้ และอุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ. 

พบว่าระหว่างที่ วว. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง เพ่ือ
เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีให้แก่ชุมชนในพื้นที่น้ัน มีสมาชิกที่สามารถนําความรู้ที่ได้รับไปใช้
ประโยชน์ และปฏิบัติได้จริงผ่านการผลิตสินค้าเพ่ือจําหน่ายในชุมชน ถึง 90% และสามารถสร้าง
รายได้ต่อเดือนเพ่ิมข้ึนจากเดิมประมาณ 3,500 บาทต่อราย เป็น 5,000 บาทต่อราย. ดังน้ัน              
เมื่อพิจารณาผลตอบแทบทางเศรษฐกิจในภาพรวมโครงการ ซึ่งมีผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีประมาณ 
30 รายต่อปีน้ัน การที่ วว. เข้าไปฝึกอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง              
จะสามารถทําให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีรายได้เพ่ิมข้ึนจากเดิม 1,260,000 บาทต่อปี เป็น 1,620,200 
บาทต่อปี เพ่ิมขึ้นจากเดิมก่อนได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 29% ดังแสดงในตารางที่ 16. 

 
ตารางที่ 16. ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้แช่อ่ิม 
               อบแห้ง 
 

รายได้ของวิสาหกิจชุมชน ก่อนได้รับการ
ถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

หลังได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

เปอร์เซ็นต์การ
เปล่ียนแปลง 

รายได้เฉลี่ยของสมาชิก (1) 
(บาท/ราย/ปี) 

3,500 5,000 43 

รายได้เฉลี่ยองสมาชิก 
(บาท/ราย/ปี) 

42,000 (1)x12เดือน 60,000(1)x12เดือน 43 

ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จํานวนผู้เข้าอบรม
เฉลี่ยต่อปี 

จํานวนผู้เข้าอบรมที่นํา
เทคโนโลยีไปใช้
ประโยชน์ได้จริง 

เปอร์เซ็นต์ผู้นํา
เทคโนโลยีไปใช้
ประโยชน์ได้จริง 

จํานวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี (3) 30 27  90 
ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ (2)*(3) (บาท) 1,260,000 1,620,000 29 
ที่มา: การสํารวจ 
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 นอกจากการประเมินผลตอบแทนทางเศรษฐกิจด้วยวิธีข้างต้น ยังได้เพ่ิมเติมการประเมิน
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปลองกองและเงาะให้เป็นผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งด้วยวิธี Economic 
Value Chain ดังน้ี:  
 ลองกองนับเป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญชนิดหน่ึง ซึ่งเกษตรกรชาวไทยมุสลิมในหลายจังหวัดทาง
ภาคใต้ของไทยนิยมปลูก และมักประสบปัญหาผลผลิตล้นตลาด, ราคาจําหน่ายตกตํ่า เน่ืองจากมีการ
เสื่อมคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวที่รวดเร็ว. ดังน้ัน การเพ่ิมมูลค่าผลผลิตลองกองด้วยการแปรรูปเป็น
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง นอกจากจะช่วยแก้ปัญหาผลผลิตล้นตลาดให้แก่เกษตรกรในบางช่วงฤดูกาล
แล้ว ยังจะช่วยเพ่ิมมูลค่าผลผลิตให้มีมูลค่าสูงข้ึน. นอกจากน้ี ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลองกอง ยัง
สามารถช่วยยืออายุการเก็บรักษาลองกองให้นานข้ึน เพ่ือให้สามารถบริโภคนอกฤดูกาล. 
 
 การคํานวณมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจของลองกองน้ัน สามารถแสดงผ่านการสมมติให้มีการนํา
ลองกองผลจํานวน 1,000 กิโลกรัม ไปแปรรูปเป็นลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ซึ่งจะได้ปริมาณผลผลิต 125 
กิโลกรัม มูลค่าเพ่ิมของลองกองจะเกิดข้ึนเมื่อเกษตรกรขายลองกอง ในราคา 21.75บาท ต่อกิโลกรัม 
ให้วิสาหกิจชุมชนเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปเป็นลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง จากน้ันวิสาหกิจชุมชน
จะขายลองกองแช่อ่ิมอบแห้งที่ผลิตได้ให้ผู้บริโภค ในราคา 350 บาทต่อกิโลกรัม คิดเป็นมูลค่าเพ่ิมของ
ลองกองผล 1,000 เมื่อนําไปแปรรูปเป็นลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง เท่ากับ 22,000 บาท ก่อให้ดังแสดงใน
ตารางที่ 17.  
 
ตารางที่ 17. มูลค่าเพิ่มทีเ่กิดจากการแปรรูปลองกองเปน็ลองกองแชอ่ิ่มอบแห้ง 
 

ผลผลิต ราคา  
(บาท/กิโลกรัม) 

(1) 

ปริมาณการผลิต  
(กิโลกรัม) 

(2) 

มูลค่าเพ่ิม 
 (บาท) 

(1) X (2) 
ลองกองผล 21.75 1,000 21,750.00 
ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 350 125 43,750.00 
มูลค่าเพ่ิมในระบบ   22,000.00 
หมายเหตุ: 
1. ราคาลองกองผล = ราคาที่เกษตรกรขายได้เฉล่ียปี พ.ศ. 2555, ที่มา: สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
2. ราคาลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง, ที่มา: สํารวจข้อมูลวิสาหกิจชุมชนที่รับถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วว. 
3. ปริมาณผลผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง คํานวณจากอัตราการแปลง ลองกองสด: ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง = 1:0.125, ที่มา: วว. 
4. มูลค่าเพ่ิมในระบบ = มูลค่าเพ่ือลองกองผล-มูลค่าเพ่ิมลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
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 ในขณะเดียวกัน เงาะก็ถือเป็นผลไม้ที่นิยมบริโภคในประเทศไทย ทว่าหลังการเก็บเก่ียว
ผลผลิตแล้วไม่สามารถเก็บได้นาน เพราะเน้ือผลจะเละมีนํ้าหวานไหลเย้ิม โดยเฉพาะในปีที่ผลผลิต
เงาะจึงตกตํ่าตามอุปทานที่ออกสู่ท้องตลาด. ดังน้ัน การแปรรูปเงาะเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ จึงเป็นการ
เพ่ิมมูลค่าของเงาะให้มีราคาสูงขึ้น เพ่ิมความหลากหลายให้ผู้บริโภค และเป็นการแก้ปัญหาราคา
ผลผลิตตกตํ่าได้อีกด้วย. 
 

 เช่นเดียวกันหากสมมติให้เงาะผลจํานวน 1,000 กิโลกรัม ราคา 13.39 บาทต่อกิโลกรัม              
ถูกนําไปแปรรูปเป็นเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง จะได้ปริมาณผลผลิต 125 กิโลกรัม จําหน่ายในราคา              
300 บาทต่อกิโลกรัม คิดเป็นมูลค่าเพ่ิมของเงาะผล 1,000 กิโลกรัม เมื่อนําไปแปรรูปเป็นเงาะแช่อ่ิม
อบแห้งเท่ากับ 24,110.00 บาท ดังแสดงในตารางที่ 18. 
 
ตารางที่ 18. มูลค่าเพิ่มที่เกิดจากการแปรรูปเงาะเป็นเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

ผลผลิต ราคา (บาท/กิโลกรัม) 
(1) 

ปริมาณการผลิต (กิโลกรัม) 
(2) 

มูลค่าเพ่ิม (บาท) 
(2) X (2) 

เงาะผล 13.39 1,000 13,390.00 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 300 125 37,500.00 
มูลค่าเพ่ิมในระบบ   24,110.00 
หมายเหตุ: 
1. ราคาเงาะผล = ราคาท่ีเกษตรกรขายได้เฉล่ียปี 2555, ที่มา:สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
2. ราคาเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง, ที่มา: สํารวจข้อมูลวิสาหกิจชุมชนที่รับถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก วว. 
3. ปริมาณผลผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง คํานวณจากอัตราการแปลง เงาะสด: เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง = 1:0.125, ที่มา: วว. 
4. มูลค่าเพ่ิมในระบบ = มูลค่าเพ่ือลองกองผล-มูลค่าเพ่ิมลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
 
 จากผลการศึกษาดังกล่าว สามารถสรุปได้ว่า การแปรรูปลองกองและเงาะผลสดให้เป็น
ผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมอบแห้ง จะทําให้วัตถุดิบทางการเกษตรทั้ง 2 ชนิด มีมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจเพ่ิมข้ึน
จากราคาผลผลิตเดิม อีกทั้งยังช่วยสร้างตลาดรองรับสินค้าเกษตร, ลดความผันผวนเร่ืองราคา และ
สินค้าเกษตรล้นตลาดได้. 
 

3.7.2 การติดตามประเมิณผลการดําเนินโครงการใน ปี พ.ศ. 2556  
 เน่ืองจากลองกองและเงาะมีผลผลิตน้อยมาก และไม่มีอุปกรณ์เครื่องมือ/เครื่องจักร                 
(ตู้อบ ลมร้อน) จึงทําให้กลุ่มที่ได้รับการฝึกอบรมปี พ.ศ. 2556 ไม่สามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ออกมา
เพ่ือจัดจําหน่ายได้.  
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3.7.3 การติดตามประเมิณผลการดําเนินโครงการใน ปี พ.ศ. 2557  
           หลังจากการฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีแล้ว ทาง วว. ยังดําเนินการให้คําปรึกษาอย่าง
ต่อเน่ืองกับกลุ่มแม่บ้าน ทั้งการให้คําปรึกษาทางโทรศัพท์ และอีเมลเร่ืองการแปรรูปลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง
ชนิดอ่ืนๆ ตามท่ีวิสาหกิจต้องการ และจากการสอบถาม พบว่า กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด               
ดังแสดงในรูปที่ 22 และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ดังแสดงในรูปที่ 23 เร่ิมมีการ
ผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือจัดออกจําหน่ายบ้างแล้ว แต่ทางคณะทํางานยังไม่ได้ดําเนินการลงพ้ืนที่เพ่ือไป
ติดตาม เน่ืองจากงบประมาณจะเสร็จสิ้นในปี พ.ศ. 2557. 

 
จากการประเมินผลการดําเนินโครงการทั้ง 3 ปี พบว่า ผู้ประกอบการหรือกลุ่มแม่บ้าน            

มีปัญหาในเร่ืองการขาดอุปกรณ์ และตู้อบลมร้อนที่ใช้สําหรับแปรรูปผลิตภัณฑ์ ดังน้ัน สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) จึงดําเนินการจัดหาอุปกรณ์ให้กับทางกลุ่มแม่บ้าน 
พร้อมทั้งให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ยืมตู้อบลมร้อน ในวันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2556 
(เอกสารขอยืมวัสดุ/อุปกรณ์ ดังแสดงในภาคผนวก ข1. และให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ดยืม
ตู้อบลมร้อน ในวันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2557 (เอกสารขอยืมวัสดุ/อุปกรณ์ ดังแสดงในภาคผนวก ข2). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



   

        
     

รูปท่ี 22. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะและลองกองแช่อ่ิมอบแห้งของกลุม่แม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด. 
 

           
 

รูปท่ี 23. การแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี. 
 

หลังจากการฝึกอบรมพบว่า กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรที่ได้รับการฝึกอบรม ได้นําความรู้ที่ได้ไป
ทําการผลิตลองกอง และเงาะแช่อ่ิมอบแห้งเพ่ือจําหน่ายได้จริง จํานวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านทรายขาว, กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์
ลูกหยี ซึ่งตรงตามวัตถุประสงค์ของโครงการ. 
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4. สรุปผลการดําเนินงาน 
 

จากการดําเนินงาน ของฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย (วว.) ได้ดําเนินการจัดทําหนังสือคู่มือเรื่องลองกอง, เงาะ และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 
และจัดทําวีดิทัศน์เพ่ือสําหรับใช้เผยแพร่ความรู้ให้กับผู้เข้าร่วมฝึกอบรมและบุคลทั่วไปท่ีมีความสนใจ 
และได้ทําการฝึกอบรบการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง, เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 
ดังน้ี: 

- ปี พ.ศ. 2555 ได้ทําการฝึกอบรบการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง และกระท้อนแช่อ่ิม
อบแห้ง ให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว (แปรรูปส้มแขกแช่อ่ิมอบแห้ง) อําเภอโคกโพธ์ิ 
จังหวัดปัตตานี  ในวันที่ 18 กันยายน 2555 และได้ดําเนินการจัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์ต่างๆ ที่
จําเป็นในการผลิตให้แก่กลุ่ม และปัจจุบันสมาชิกในชุมชนสามารถนําความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์
และปฏิบัติได้จริง ผ่านการผลิตสินค้าเพ่ือจําหน่ายในชุมชน ถึง 90% และสามารถสร้างรายได้ต่อเดือน
เพ่ิมขึ้นจากเดิมประมาณ 3,500 บาท  ต่อราย เป็น 5,000 บาทต่อราย รวมถึงกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมี
รายได้เพ่ิมขึ้นจากเดิม 1,260,000 บาทต่อปี เป็น 1,620,000 บาทต่อปี เพ่ิมขึ้นจากเดิมก่อนได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 29%.  

 
- ปี พ.ศ. 2556 ได้ทําการฝึกอบรบการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง, เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง และ

กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง ในวันที่ 28-30 พฤษภาคม 2556 ณ ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง 
อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ให้ตัวแทนจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนทั้งหมด 4 กลุ่ม ดังน้ี: 
 1. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนและโครงการส่งเสริมอาสาสมัครสาธารณสุขประจํา
หมู่บ้าน (อสม.) ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา.  
 2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรทุ่งนุ้ยเจริญทรัพย์ ตําบลทุ่งนุ้ย อําเภอควนกาหลง 
จังหวัดสตูล. 
 3. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด ตําบลปลักหนู อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา.  
 4. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา   
พร้อมทั้งได้ดําเนินการจัดซื้อเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆ ที่จําเป็นในการผลิตให้แก่กลุ่ม ฯลฯ. 
 
 - ปี พ.ศ. 2557 ได้ทําการฝึกอบรมการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง และเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
ให้แก่กลุ่มกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 3 อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา และกลุ่มแม่บ้านที่สนใจ
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ใกล้เคียง ระหว่างวันที่ 2-3 เมษายน 2557 และได้ดําเนินการจัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์ต่างๆ ที่
จําเป็นในการผลิตให้แก่กลุ่ม ฯลฯ 
 
 จากการติดตามประเมินผลหลังจากฝึกอบรมพบว่า กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรที่ได้รับการ
ฝึกอบรม ได้นําความรู้ที่ได้ไปทําการผลิตลองกอง, เงาะ และกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งเพ่ือจําหน่ายได้
จริง จํานวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ซึ่งสามารถนําไปผลิตและจัดจําหน่าย
ได้ดังกล่าวไว้ข้างต้น ส่วนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านปาเร็ด และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์
ลูกหยี อยู่ระหว่างการผลิตเพ่ือรอจัดจําหน่าย. 
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5. ผลการศึกษาเบื้องต้นทางด้านตลาดและผลกระทบของโครงการ 
 

 เน่ืองจากโครงการนี้เป็นโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกอง และเงาะ
แช่อ่ิมอบแห้ง ซึ่งทั้ง 2 เทคโนโลยี เป็นองค์ความรู้ที่ได้จากโครงการวิจัยการและพัฒนาผลิตภัณฑ์              
แปรรูปลองกองในส่วนของการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง. มีเป้าหมายหลัก คือ เน้นการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในจังหวัดชายแดนภาคใต้  
โดยสาธิตและบรรยายกระบวนการผลิต,  จัดทําเอกสารคู่มือ รวมท้ังสนับสนุนอุปกรณ์และเครื่องมือ
บางส่วนที่ทางกลุ่มขาด เพ่ือให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรฯ สามารถดําเนินการผลิตทางเชิงพาณิชย์            
ต่อไปได้. 
 ซึ่งในโครงการน้ีได้มีการพัฒนาต่อยอดและปรับปรุงสูตรการผลติที่เหมาะสมกับผู้บริโภคใน
ภาคใต้ และการยืดอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบในช่วงที่ผลผลติเป็นจํานวนมากออกสู่ตลาด ส่งผลทําให้
ราคาตกตํ่า เพ่ือจะได้นํามาแปรรูปได้หลังจากผ่านช่วงผลผลิตออกสู่ตลาดดังกล่าว. ดังน้ัน การศึกษา
ผลกระทบด้านตลาดได้มีการศึกษาในรายงานโครงการวิจัย, การศึกษาทดลองตลาด และการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ลองกอง และเครื่องจักรแปรรูปลองกอง (กองวิจัยธุรกิจ ของ วว.). 
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6. ข้อเสนอแนะ 
 
 จากผลของการดําเนินงาน พบว่า โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตผลิตภัณฑ์ลองกองและ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งสู่พ้ืนที่ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต้ มีศักยภาพในระดับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร และ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน. จากการติดตาม มีกลุ่มที่สามารถนําเทคโนโลยีไปทําการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จัด
จําหน่ายได้ จํานวน 3 ราย ได้แก่ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ซึ่งสามารถนําไปผลิตและจัด
จําหน่ายได้จริง ทําให้สมาชิกของกลุ่มมีรายได้เพ่ิมขึ้น ซึ่งผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นทั้งทางเศรษฐกิจ 
ดังได้กล่าวไว้ในส่วนของผลการทดลองและวิจารณ์.  ส่วนกลุ่มแม่บ้านเกษตรปาเร็ดและกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี อยู่ระหว่างการผลิตเพ่ือรอการจัดจําหน่าย ส่วนผลกระทบทางด้าน
สังคม สามารถช่วยเสริมสร้างความมั่นคงทางอาชีพให้กับภาคเกษตรกร. 
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ภาคผนวก ก 
คู่มืออบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ก1. 

คู่มืออบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องเงาะแช่อิ่มอบแห้ง 
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คํานํา 
 

เงาะเป็นผลไม้เศรษฐกิจเมืองร้อนที่นิยมปลูกมากในบริเวณภาคตะวันออกและภาคใต้          
พันธ์ุเงาะที่นิยมปลูกเป็นการค้า มีแค่ 3 พันธ์ุ คือ พันธ์ุโรงเรียน, พันธ์ุสีทอง และพันธ์ุสีชมพู ซึ่งเงาะมี
ฤทธ์ิสามารถแก้อาการท้องร่วงชนิดรุนแรงได้ผลดี และผลเงาะเมื่อนํามาต้ม นํ้าที่ได้มาเป็นยาแก้
อักเสบฆ่าเช้ือแบคทีเรียรักษาอาการอักเสบในช่องปากและโรคบิดท้องร่วงได้.  

โดยมากมักใช้เพ่ือบริโภคในครัวเรือน ด้านงานวิจัยมีการนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น 
เงาะแผ่นกรอบ, นํ้าเงาะ, เมล็ดเงาะอบเกลือ และแป้งเมล็ดเงาะ เป็นต้น และด้านอุตสาหกรรมนิยม
นํามาแปรรูปเงาะกระป๋องในนํ้าเช่ือม เป็นต้น. 

เน่ืองจากผลผลิตเงาะสดจะออกผลมากทําให้มีสภาวะราคาตกตํ่า จึงมีการนํามาแปรรูป เป็น
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์และทําใหส้ามารถเก็บรักษาได้ยาวนานขึ้น ส่วนมากนิยม
นํามาแปรรูปเงาะกระป๋องในนํ้าเช่ือม แต่การนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งเป็นอีก
ทางเลือกหน่ึงในการการเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ (http://th.wikipedia.org/wiki/เงาะ). 

 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง เป็นผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งชนิดหน่ึง ซึ่งมีลักษณะเนื้อสัมผสัที่มผีิวนอกแห้ง 

เน้ือในน่ิม รสชาติหวานอมเปรี้ยว สามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องได้นานโดยไม่เกิดการเน่าเสีย
และขึ้นรา สามารถทําจากผลเงาะสุก, ขนาดใหญ่, กลาง ได้ทุกสายพันธ์ุ แต่ในที่น้ีใช้เงาะพันธ์ุ
โรงเรียน. 

 
ผลไม้แช่อ่ิม เป็นการแปรรูป โดยการนําผลไม้ไปแช่ในนํ้าเช่ือมปรุงรสที่ประกอบด้วยนํ้าตาล 

และกรดมะนาว จนได้ความหวานตามท่ีต้องการ เช่น มะละกอ, มะมว่ง, มะขาม, สับปะรด และ             
เงาะ เป็นต้น โดยทั่วไปความหวานของนํ้าเช่ือมปรุงรสจะเริ่มต้นที่นํ้าตาล 30% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม
จนถึง 65% ของน้ําเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานของผลไม้แต่ละชนิดและความหวานในผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการ. 
 
การเตรียมผลไม้เพื่อทําผลไม้แช่อ่ิม 
 ผลไม้ทีจ่ะนํามาแช่อ่ิมต้องเป็นผลไม้สดเพ่ิงเก็บเก่ียว เพราะจะได้ผลไม้เน้ือกรอบ ไม่ควรใช้
ผลไม้ทีสุ่กจนงอมเพราะเน้ือผลไม้เละง่าย กลิ่นรสไม่ดี นอกจากน้ี ไม่ควรใช้ผลไมท้ี่มีเน้ืออ่อนเกินไป
เพราะจะมีนํ้ามากและเน้ือเละ. ผลไม้ทีผ่่านการคัดเลือก ควรล้างนํ้าให้สะอาด เพ่ือขจัดดิน, ทราย 
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แล้วแช่ด้วยสารละลาย  เพ่ือให้เน้ือผลไมก้รอบ ทั้งน้ีแลว้แต่ชนิดผลไม้ อน่ึง ผลไม้บางชนิดอาจต้อง
ปอกเปลือก หรือคว้านเมล็ดก่อนการแช่นํ้าเช่ือม ขึ้นอยู่กับลักษณะผลไม้และการจัดการของแต่ละ
กระบวนการผลิต. 
  
การทําผลไม้แช่อ่ิม มีอยู่ 2 วิธี คือ 

การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็ว  วิธีน้ีจะเตรียมนํ้าเช่ือมปรุงรสให้มีความหวานเริ่มต้นที่นํ้าตาล 
30% ของนํ้าหนักนํ้าเช่ือม แล้วเคี่ยวผลไม้ในนํ้าเช่ือมดังกล่าวโดยใช้ไฟอ่อน หรือความร้อนไม่สูง
ประมาณ 100-105 oซ. เคี่ยวจนนํ้าเช่ือมงวด และได้ความหวานของน้ําเช่ือมประมาณ 50-65% ของ
นํ้าหนักนํ้าเช่ือม การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็วน้ี จะใช้เวลา 3-4 ช่ัวโมง ในการเคี่ยวนํ้าเช่ือมจนงวด และ
เน้ือผลไม้มีความหวานใกล้เคียงกับนํ้าเช่ือม การใช้อุณหภูมิในระหว่างการเค่ียวสูงเกินไปจะทําให้
นํ้าเช่ือมมีสีคล้ําและมีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ อีกทั้งทําให้เน้ือผลไม้น่ิมเละ ดังน้ัน วิธีน้ีไม่เหมาะกับผลไม้ที่มี
เน้ือน่ิมและเละได้ง่าย. 

อน่ึง การแช่อ่ิมแบบเร็วสามารถใช้เทคโนโลยีซึ่งต้องมีการลงทุนเคร่ืองจักรเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีสีสวยและเน้ือผลไม้ไม่เละมากไป คือ การเคี่ยวผลไม้ในสุญญากาศ. 

 
การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบช้า เป็นวิธีการที่แช่ผลไม้ที่เตรียมไว้แล้วในนํ้าเช่ือมโดยจะเริ่มต้นที่

นํ้าเช่ือมที่มีความเข้มข้นของนํ้าตาล 30% นานประมาณ 24 ช่ัวโมง แล้วเพ่ิมความเข้มข้นของนํ้าเช่ือม
ทุกวัน เป็นนํ้าตาล 40,  50,  60 และ 65% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานเร่ิมต้นของ
ผลไม้แต่ละชนิดและความหวานของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ การแช่อ่ิมผลไม้ด้วยวิธีน้ี ผลไม้ไม่ได้รับความ
ร้อนที่รุนแรงเช่นการแช่อ่ิมแบบเร็ว ดังน้ัน เน้ือผลไม้ที่แช่อ่ิมโดยวิธีน้ีจะไม่น่ิมเละจึงเหมาะกับผลไม้
เน้ือน่ิม แต่เน่ืองจากการแช่อ่ิมด้วยวิธีน้ีใช้เวลานานจึงต้องรักษาความสะอาด และต้มน้ําเช่ือมทุกวัน
เพ่ือไม่ให้เกิดกลิ่นหมักหรือเหม็นเปรี้ยว. 
  

ผลไมแ้ช่อ่ิมที่ได้จากทั้งสองวิธี เมื่อนําขึ้นจากนํ้าเช่ือม และทิ้งให้สะเด็ดนํ้าเช่ือมแล้วจะเป็น
ผลไมแ้ช่อ่ิมแบบเปียก, หากนําผลไม้แช่อ่ิมน้ีไปอบให้แห้ง จะเป็นผลไม้อบแห้งซึ่งจะมี  2  ลักษณะ คือ
ผลไม้อบแห้งฉาบนํ้าตาลและผลไม้อบแห้งทีไ่ม่ฉาบนํ้าตาล ผลไม้อบแห้งที่ไม่ฉาบนํ้าตาลน้ี ได้จากการ
นําผลไม้แช่อ่ิมที่สะเด็ดนํ้าเช่ือมแล้วมาล้างนํ้าเช่ือมที่ผิวออกก่อนนําไปอบแห้ง.  
  

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหารได้
วิจัยและพัฒนาการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งตามโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
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ถ่ายทอดวิธีการผลิตให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกเงาะ, กลุ่มวิสาหกิจ หรือผู้ประกอบการรายย่อย 
สามารถนําไปผลิตได้ เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าผลผลิตในช่วงผลผลิตล้นตลาด ซึ่งส่งผลต่อราคาค่อนข้างตํ่า  
คู่มือการถ่ายทอดฯ วีดิทัศน์  จัดทําขึ้นเพ่ือใช้ประกอบการฝึกอบรมและเผยแพร่ให้แก่กลุ่มเกษตรกรฯ
หรือผู้สนใจ. 



 
 

ขั้นตอนการผลิตเงาะแชอ่ิ่มอบแห้ง 
ขั้นตอนท่ี 1 กระบวนการเตรียมวัตถุดบิ  

เงาะสด พันธ์ุโรงเรียน 
 

             ทําการคัดเลือกเงาะที่เน่าเสียหรือมีรอยชํ้าทิ้ง 
 
ช่ังนํ้าหนัก 

 
ล้างนํ้าสะอาด 
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           สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที 

     
                      B  ปอกเปลือก  A  ไม่ปอกเปลอืก 

    
 แช่สารละลาย กรดซิตริก 0.5%*               

KMS 500 ppm แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1% 
 

  
   

   
  

 
 

แช่สารละลาย กรดซิตริก 1%                   
KMS1000 ppm แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 1.5% 

 
แช่สารละลายนาน 30 นาท ี

นําไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20°ซ. 

  

1    แช่สารละลายนาน  
   30 นาที นําไปแช่แข็ง  

ท่ีอุณหภูมิ -20°ซ. 

3   แช่สารละลาย 
นาน 30 นาที 

2     แช่สารละลายเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ. 

 ละลายนํ้าแข็ง 

ปอกเปลือก 

 ละลายน้ําแข็ง 
 
 
 ล้างนํ้าสะอาด 
 

สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที  
 

นําไปแช่อ่ิมใน ขั้นตอนที ่2  
 
 
 
หมายเหตุ: * ขั้นตอนการแช่สารละลายอาจปรับกรดซิตริกเป็นประมาณ 0.1-0.3%  



 
 

ขั้นตอนท่ี 2 ขั้นตอนการแช่อ่ิมเงาะ 
 
 
 
 
 
 
 

เงาะที่ได้จาก จากขั้นตอนที่ 1 
 

*วันที่ 1 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 40 องศาบริกซ ์ปรับ pH ให้อยู่ในช่วง 2.0-2.2 (ด้วยกรดซิตริก) 
เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm นาน 21-24 ช่ังโมง 

 
*วันที่ 2 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 45 องศาบริกซ ์เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm 

นาน 21-24 ช่ังโมง 
 

*วันที่ 3 แช่นํ้าเช่ือมความเข้มข้น 50 องศาบริกซ ์เติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) 100 ppm 
นาน 21-24 ช่ังโมง 

 
เงาะสําหรับอบ ขั้นตอนที่ 3 

หมายเหตุ: * ปิดฝาหม้อไม่ต้องสนิท 
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ขั้นตอนท่ี 3 ขั้นตอนการอบแห้งและบรรจุเงาะแช่อ่ิม  
 

 
 
 
 
 

เงาะแช่อ่ิมจากขั้นตอนที่ 2 
 

สะเด๊ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที 
 

ล้างด้วยน้ําอุ่น (อุณหภูมิ 70 ° ซ.)  นาน 15-20 วินาที 
 

สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที 
 

อบที่อุณหภูมิ 50-55°ซ. นาน 2 ช่ัวโมง 
 

แกะเมล็ดออก 
 

อบที่อุณหภูมิ 50-55°ซ. นาน 15-24 ช่ัวโมง 
 

บรรจุภัณฑ์ 
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อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
อุปกรณ ์       

1. มีด.      
2. เขียง. 
3. ตะกร้าพลาสติก. 
4. หม้อสเตนเลสขนาดใหญ ่เลก็ 
5. ไม้พาย. 
6. ช้อนสเตนเลส. 
7. ชามพลาสติก. 
8. กะละมังสเตนเลส เลก็, ใหญ.่ 
9. ทัพพี. 

10. ช้อนตักสาร. 
11. ปากคีบ (Tong). 
12. กระชอน. 

เครื่องมือ 
1. บิวเรต. 
2. เคร่ืองช่ังนํ้าหนัก. 
3.  Refractometer. 
4. pH meter. 
5. เตาแก๊ส. 

สารทีใ่ชเ้คมี 
1. แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2). 
2. กรดซิตริกหรือกรดมะนาว.  
3. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟด์ (KMS). 
4. นํ้าตาลทรายขาว. 

 
หมายเหตุ: สารท่ีใช้กับผลิตภัณฑ์ต้องเป็นเกรดสําหรับอาหารเท่านั้น



 
 

กระบวนการเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

ขั้นตอนที่ 1: กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ (เงาะ) 
1. การคัดเลือกเงาะ: ใช้เงาะสุก ขนาดใหญ่, กลาง (พันธ์ุโรงเรียน) โดยมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
นํ้าได้ทั้งหมด (TSS) เท่ากับ 10.78 องศาบริกซ์ ค่า pH อยู่ในช่วง 3.64-3.66 และค่า % กรดในรูป
กรดซิตริกอยู่ในช่วง 1.73-2.21 ซึ่งเน้ือเงาะมีลักษณะแน่นและมีรสชาติดี ไม่มีรสเปรี้ยวหรือ               
รสหวานเกินไป. 
 
 
 
 
 
 

 เงาะสด 
 
2. การเตรียมเงาะ 

2.1 วิธีที่ 1 การแช่สารละลายแบบไม่ปอกเปลือก (นาํไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 °ซ.) 
  2.1.1 นําเงาะสดมาทําการคัดเลือกที่เน่าเสียหรือมีรอยชํ้าทิ้ง. 
  2.1.2 ล้างด้วยนํ้าสะอาด สะเด็ดนํ้านาน  5 นาที.  
  2.1.3 นําไปช่ังนํ้าหนักให้ได้ 3,000 กรัม (3 กิโลกรัม).  
  2.1.4 เงาะที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 2.1.3  แช่ในสารละลายที่ประกอบด้วย 

       - แคลเซยีมคลอไรด์ 1.5%    =  45  กรัม  
       -  กรดซติริก 1%     =  30  กรัม  
       - โพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต์ 1000 ppm  =  3 กรัม 
       - นํ้าสะอาด     =     3,000 กรัม (3 ลิตร) 
         แช่นาน 30 นาที. 
2.1.5 สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที. 
2.1.6 นําไปเรียงในถาดและแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 °ซ. 

หมายเหตุ : ก่อนนําไปแช่อ่ิมต้องละลายนํ้าแข็งออก ปอกเปลือก และทําตามชั้นตอน 2.4.6 ต่อไป 
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เตรียมสารละลาย                    แช่สารละลาย                 แช่แข็งที่อุณหภูมิ -20oซ.                    
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2.2 วิธีที่ 2 การแช่สารละลายแบบปอกเปลือก (นําไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 °ซ.) 
         2.2.1 นําเงาะสดมาทําการคัดเลือกที่เน่าเสียหรือมีรอยชํ้าทิ้ง.  
         2.2.2 ปอกเปลือกออก. 
         2.2.3 ล้างด้วยน้ําสะอาด สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.  
         2.2.4 นําไปช่ังนํ้าหนัก ให้ได้ 3,000 กรัม (3 กิโลกรัม).  
         2.2.5 เงาะที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 2.2.4 แช่ในสารละลายที่ประกอบด้วย 

      - แคลเซยีมคลอไรด์ 1%       =   30    กรัม  
      -  กรดซิตริก 0.5%*                =   15    กรัม  
      - โพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต์ 500 ppm  =   1.5   กรัม  
      - นํ้าสะอาด        =  3,000 กรัม (3 ลิตร) 
        แช่นาน 30 นาที 

 2.2.6 สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที. 
 2.2.7 นําไปเรียงในถาดและแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 °ซ. 

 
หมายเหตุ: ก่อนนําไปแช่อ่ิมต้องละลายน้ําแข็งออกและทําตามขั้นตอน 2.4.6 ต่อไป 
             * ขั้นตอนการแช่สารละลายอาจปรับกรดซิตริกเป็นประมาณ 0.1-0.3% 

 
 

 
 
  
 
 

เตรียมสารละลาย                 แช่สารละลาย                แช่แข็งที่อุณหภูมิ -20oซ.                          



 
 

2.3 วิธีที่ 3 การแช่สารละลายแบบปอกเปลือก (นําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-8°ซ.) 
     2.3.1 นําเงาะสดมาทําการคัดเลือกที่เน่าเสียหรือมีรอยชํ้าทิ้ง.  
     2.3.2 ปอกเปลือกออก. 
     2.3.3 ล้างด้วยน้ําสะอาด  สะเด็ดนํ้านาน  5 นาที.  
     2.3.4 นําไปช่ังนํ้าหนัก ให้ได้ 3,000 กรมั (3 กิโลกรัม).  
     2.3.5 เงาะที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 2.3.4  แช่ในสารละลายที่ประกอบด้วย 

  - แคลเซียมคลอไรด์ 1%   =  30  กรัม  
  -  กรดซิตริก 0.5%*    =  15  กรัม  
  - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 500 ppm = 1.5 กรัม 
  - นํ้าสะอาด     =  3,000  กรัม (3 ลิตร) 

2.3.6 แช่สารละลายและนําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ  4 °ซ. (ควรบรรจุในถุงพลาสติกก่อนใส่ลงในถัง). 
 

หมายเหตุ : ก่อนนําไปแช่อ่ิมต้องทําตามขั้นตอน 2.4.6 ต่อไป 
* ขั้นตอนการแช่สารละลายอาจปรับกรดซิตริกเป็นประมาณ 0.1-0.3% 
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เตรียมสารละลาย             แช่สารละลาย                แช่แข็งที่อุณหภูมิ -20oซ.                             



 
 

 
2.4 วิธีที่ 4 การแช่สารละลายแบบปอกเปลือก (นําไปแช่อ่ิม) 
     2.4.1 นําเงาะสดมาทําการคัดเลือกที่เน่าเสียหรือมีรอยชํ้าทิ้ง.  
     2.4.2 ปอกเปลือกออก. 
     2.4.3 ล้างด้วยน้ําสะอาด สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.  
     2.4.4 นําไปช่ังนํ้าหนักให้ได้ 3,000 กรัม (3 กิโลกรัม).  
     2.4.5 เงาะที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 2.4.4 แช่ในสารละลายที่ประกอบด้วย 

  - แคลเซียมคลอไรด์ 1%   =  30  กรัม  
  -  กรดซิตริก 0.5%    =  15  กรัม  
  - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 500 ppm = 1.5 กรัม 
  - นํ้าสะอาด     =  3000  กรัม (3 ลิตร) 

2.4.6 นําไปล้างด้วยน้ําสะอาด.  
2.4.7 สะเด็ดนํ้านาน 5 นาท ี(ได้เงาะสําหรับขั้นตอนที่ 2). 
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ขั้นตอนที่ 2: กระบวนการแช่อ่ิมเงาะ 
ควาหมายขององศาบริกซ์ (องศาบริกซ์)   

องศาบริกซ์เป็นหน่วยวัดปริมาณของสารทีล่ะลายได้ในสารละลาย โดยวัดด้วยเครื่องรีแฟรก-
โตมิเตอร์ (Refractometer) หมายถึง นํ้าหนักของแข็ง (กรัม) ที่ละลายในสารละลายทีม่ีนํ้าหนัก 100 
กรัม ที่อุณหภูมิของสารละลาย 20 ºซ. 

 
วันที่ 1 การเตรียมน้ําเชื่อม 40 องศาบริกซ์, pH 2.0-2.2±0.2 , KMS 100 ppm 

ใช้เน้ือเงาะ 3 กิโลกรัม ที่ได้จากการเตรียมในขั้นตอนที่ 1 สัดส่วนเน้ือเงาะต่อนํ้าเช่ือม เท่ากับ 
1 : 1 ดังน้ัน จึงต้องเตรียมน้ําเช่ือมทั้งหมด 3,000 กรัม (3 กิโลกรัม).  

1.  เตรียมนํ้าเช่ือมซึ่งมีส่วนประกอบ ดังน้ี 
1. นํ้าสะอาด    =  1,800  กรัม 
2. นํ้าตาล    =   1,200  กรัม 
3. กรดซิตริก (0.85%)  =   25.5  กรัม  (การปรบั pH ควรเติมกรดซิตริก

ในปริมาณน้อยๆ ก่อนเพ่ือเป็นการควบคุมค่า pH ให้อยู่ในช่วง 2.0-2.2). 
4. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ หรือ KMS (100 ppm)  = 0.30 กรัม (ใส ่KMS เป็น

ลําดับสุดท้ายก่อนเทลงในเน้ือเงาะเน่ืองจากมีกลิ่นฉุนและระเหยได้ง่าย)  
 
 2. วิธีการเตรียมนํ้าเช่ือม นํานํ้าสะอาดเทในภาชนะที่ใช้เตรียมนํ้าเช่ือม (หม้อ) แล้วต้ังไฟเมื่อ
นํ้ามีอุณหภูมิประมาณ 80 °ซ.  ให้เติมนํ้าตาลทรายลงไปและคนให้ละลายและทําการปรับ pH ด้วย
กรดซิตริก จากน้ันยกลงจากเตา. 

3. เติม KMS จะได้นํ้าหนักของนํ้าเช่ือมเท่ากับ 3,000 กรัม (3 กิโลกรัม) ทีใ่ช้แช่ในเน้ือเงาะสด
นํ้าหนัก 3 กิโลกรัม. 
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หมายเหตุ: สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์น้ําเช่ือมที่เตรียมให้อยู่ในช่วง 40 ± 2 องศาบริกซ์ และวัด pH ให้อยู่ในช่วง 2.0-2.2 

 



 
 

การแช่เงาะในน้ําเชื่อมวันที่ 1 
1. นําเน้ือเงาะที่สะเด็ดนํ้าไว้ 5 นาที (จากขั้นตอนที่ 1 ข้อ 2.4.7) แช่ในนํ้าเช่ือม 40 องศาบริกซ์  

(จากข้อ  3 ของการเตรียมนํ้าเช่ือมวันที่ 1) ที่เตรียมเสร็จใหม่ๆ ทันท ีหรอืรอให้นํ้าเช่ือมมีอุณหภูมิ 80 º ซ.  
แช่ในนํ้าเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง.  

2. ปิดฝาภาชนะให้เรียบร้อยเพ่ือป้องกันแมลงและฝุ่นละลอง. 

 

 ในการแช่นํ้าเช่ือมน้ีไม่ควรแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง    เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมที่มีความเขม้ข้น
ลดลงมาก  (23.31-23.43 องศาบริกซ์)  จนเช้ือจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้  ซึ่งเป็นสาเหตุสําคัญ
ที่ทําให้เกิดการเน่าเสีย และไม่ควรแช่ในนํ้าเช่ือมน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง  เพ่ือให้นํ้าตาลซึมผ่านเข้าไปใน
เน้ือเงาะได้มากที่สุด. 
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วันที่ 2 การเตรียมน้ําเชื่อม  45 องศาบริกซ์, KMS 100 ppm 
เมื่อแช่เน้ือเงาะในนํ้าเช่ือมครบ 21-24 ช่ัวโมง นําเน้ือเงาะข้ึนจากนํ้าเช่ือมเดิมโดยการ 
1. สะเด็ดนํ้านาน  5 นาที  แบ่งนํ้าเช่ือมจากของวันที่ 1 เพ่ือวัดค่า TSS (องศาบริกซ์) เพ่ือ

คํานวณการเตรียมนํ้าเช่ือมในวันที่ 2 ในทีน่ี่สามารถวัดค่า TSS (องศาบริกซ์) ได้ 23.5 องศาบริกซ์            
จึงใช้ในการคํานวณ. 

2. เตรียมนํ้าเช่ือมของวันที่ 2 โดยช่ังส่วนผสมจากการคํานวณ ดังน้ี:  
สําหรับเน้ือเงาะ 3 กิโลกรัม) (

1. นํ้าเช่ือมของวันที่ 1 จํานวน  2156  กรัม. 
2. นํ้าตาลทราย      844  กรัม. 
3. KMS 100 ppm    0.30 กรัม  (ใส ่KMS เป็นลําดับสุดท้ายก่อนเทลงใน

เน้ือเงาะเน่ืองจากมีกลิ่นฉุนและระเหยได้ง่าย). 
4. นํานํ้าเช่ือมเดิมต้ังไฟพอเดือดและมีไอขึ้น ใสนํ้่าตาลทรายที่ทําการคํานวณไว้แล้วคนให้

ละลายเข้ากัน จากน้ันยกลงจากเตาและทําการเติม KMS. 
หมายเหตุ: สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์น้ําเช่ือมที่เตรียมให้อยู่ในช่วง 45±2 องศาบริกซ์ 

 
 
 
 
การแช่เงาะน้าํเชื่อมวันที่ 2 

1. แช่เน้ือเงาะ (วันที่ 1) ลงในน้าํเช่ือมที่ทําการเตรียมเสร็จใหม่ๆ ในขณะทีนํ้่าเช่ือมยังร้อน
อยู่ที่อุณหภูมิ 80 º ซ. แช่ในนํ้าเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง.  

2. ปิดฝาภาชนะให้เรียบร้อยเพ่ือป้องกันแมลงและฝุ่นละลอง. 

 
 
 
ข้อควรระวัง  
 ในการแช่นํ้าเช่ือมวันที่ 2 น้ีสามารถแช่ได้นานกว่าวันที่ 1 แต่ไม่ควรแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง 
และไม่ควรแช่ในนํ้าเช่ือมน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง เพ่ือให้นํ้าตาลซึมเข้าไปในเน้ือเงาะได้มากท่ีสุด. 
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วันที่ 3 การเตรียมน้ําเชื่อม  50  องศาบริกซ์, KMS 100 ppm 
เมื่อแช่เน้ือเงาะในนํ้าเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง นําเน้ือเงาะข้ึนจากนํ้าเช่ือมเดิมโดย 
1. สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที แบ่งนํ้าเช่ือมของวันที่ 2 ไปวัดค่า TSS (องศาบริกซ)์ เพ่ือคํานวณ

การเตรียมนํ้าเช่ือมในวันที่ 3 ในที่น่ีสามารถวัดค่า TSS (องศาบริกซ์)  ได้ 36.6 องศาบริกซ ์ 
จึงใช้ในการคํานวณ. 

2. เตรียมช่ังส่วนผสมจากการคาํนวณ ดังน้ี:  
นํ้าเช่ือมของวันที่ 2 จํานวน  2,365  กรัม. 1. 

 2. นํ้าตาลทราย     635  กรัม. 
3. KMS 100 ppm   0.30 กรัม  (ใส ่KMS เป็นลําดับสุดท้ายก่อน

เทลงในเน้ือเงาะเน่ืองจากมีกลิ่นฉุนและระเหยได้ง่าย). 
3. นํานํ้าเช่ือมเดิมต้ังไฟพอเดือดและมีไอขึ้น ใสนํ้่าตาลทรายที่ทําการคํานวณไว้แล้วคนให้

ละลายเข้ากัน จากน้ันยกลงจากเตาและทําการเติม KMS   
หมายเหตุ:  สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์น้ําเช่ือมที่เตรียมให้อยู่ในช่วง 50 ± 2 องศาบริกซ์ 
 
 
 
 
 

การแช่เงาะในน้ําเชื่อมวันที่ 3 
1. แช่เน้ือเงาะ (วันที่ 2) ลงในน้าํเช่ือมที่ทําการเตรียมเสร็จใหม่ๆ ในขณะทีนํ้่าเช่ือมยังร้อนอยู่ 

ที่อุณหภูมิ 80 º ซ. แช่ในนํ้าเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง.  
2. ปิดฝาภาชนะให้เรียบร้อยเพ่ือป้องกันแมลงหรือจุลินทรีย์และฝุ่นละออง. 

 
 
 
 
 

ข้อควรระวัง 
ในการแช่นํ้าเช่ือมวันที่ 3 น้ีสามารถแช่ในนํ้าเช่ือมได้นานกว่าวันที่ 1,2  แต่ไม่ควรแช่นานเกิน 

24 ช่ัวโมง และไม่ควรแช่ในน้ําเช่ือมน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง เพ่ือให้นํ้าตาลซึมผ่านเข้าไปในเน้ือเงาะได้มาก
ที่สุด.  
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ขั้นตอนที่ 3: กระบวนการอบแห้งเงาะแชอ่ิ่มและบรรจุ 
1. การเตรียมเงาะก่อนอบ 

1.  นําเน้ือเงาะที่ผ่านการแช่อ่ิมแล้ว สะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที. 
2. ล้างนํ้าเช่ือมที่ติดอยู่ที่พ้ืนผิวของเน้ือเงาะออกด้วยนํ้าอุ่นประมาณ 70 ºซ. จํานวน 3 ลิตร 

โดยทําการล้าง (แช่) นาน 15-20 วินาที ในกรณีที่ไม่มีเครือ่งวัดอุณหภูมิให้ใช้นํ้าต้มเดือด 2 ส่วน คือ  
2 ลิตร และน้ําเย็น  (นํ้าธรรมดา) 1 ส่วน คือ 1 ลิตร ผสม. 

3. รวมกันจะได้นํ้าอุ่น  จํานวน 3 ลิตร. 
 
 
 
 
 
 
ข้อควรระวัง 

การใช้นํ้าอุ่นล้างจะช่วยให้นํ้าเช่ือมที่เคลือบอยู่บริเวณผิวหน้าของเน้ือเงาะท่ีผ่านการแช่อ่ิม
แล้วออกเร็วขึ้น เพ่ือทําให้ใช้เวลาในการอบแห้งผลิตภัณฑ์รวดเร็วขึ้น  แต่การล้างด้วยนํ้าอุ่นเป็น
เวลานานเกินไปจะทําให้สูญเสียรสชาติของเน้ือเงาะแช่อ่ิมไปกับการล้างได้ ขณะที่ถ้าล้างนํ้าเช่ือม            
ไม่หมดจะทําให้บริเวณผิวของเน้ือเงาะมีลักษณะเหนียว  ซึ่งเมื่อผ่านการอบแห้งจะส่งผลให้นํ้าภายใน
ไม่สามารถระเหยออกมาได้จากเน้ือเงาะและผลิตภัณฑ์ที่ได้จะไม่แห้ง. 

89 
 



 
 

2. การอบเงาะก่อนแกะเมลด็ 
นําเน้ือเงาะที่ผ่านการล้างนํ้าเช่ือมออกแล้วเกลี่ยบนถาดให้กระจายทั่วกันก่อนเข้าตู้อบลมร้อน

ที่มีการระบายลมร้อนออกนอกตู้ เพ่ือให้ของที่อบในตู้แห้ง ให้ใช้อุณหภูมิที่ 50 ºซ. นานเป็นเวลา 2 
ช่ัวโมง เมื่อเงาะเริ่มแห้งจึงนําออกมาแกะเมล็ดออก. 
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3. การอบเงาะหลังแกะเมลด็ 
นําเน้ือเงาะที่แกะเมล็ดออกแล้วแผ่ลงบนถาดให้ทั่วก่อนนําเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 ºซ. 

อบนาน 15-24 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งปริมาณนํ้าอิสระ (aw) < 0.65 และไม่ควรใช้อุณหภูมิสูงเกิน                  
55 ºซ.  เพราะจะทําให้เน้ือเงาะหลังการอบมีสีนํ้าตาลคล้าํมาก. 

 
 
 
 

 
 



 
 

4. การเก็บรกัษาเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
เมื่อนําเงาะแช่อ่ิมอบแห้งที่ออกจากตู้อบมาแล้ว ทําการผึ่งลมใหแ้ห้ง ตบด้วยแป้งข้าวโพด

เล็กน้อย และนําไปเก็บหรือบรรจุในภาชนะปิดสนิทที่สามารถป้องกันความช้ืน และอุณหภูมิ.  
ในกรณีที่ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาควรเก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเย็น (4-8 ºซ.) ไม่ควร 

วางใกล้ที่มีความร้อนและความช้ืนสูง เมื่อใกล้เวลาจะจําหน่ายควรนํามาอบเพ่ือลดความช้ืนอีกครั้งให้
เหลือประมาณร้อยละ 16-18% หรือมีค่าปรมิาณนํ้าอิสระ (aw) < 0.65. 
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รูปแสดงตัวอย่างหลงัการอบแห้ง. 



 
 

ต้นทุนเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

ต้นทุนเงาะแช่อิ่มอบแห้ง 1 กิโลกรัม  
ราคา ราคา 

ราคา ราคา ราคา ราคา 
ผลเงาะสด ผลเงาะสด 

ผลเงาะสด ผลเงาะสด ผลเงาะสด ผลเงาะสด 
5 กิโลกรัม (บาท/ 

กิโลกรัม) 
(บาท/กิโลกรัม) (บาท/กิโลกรัม) (บาท/กิโลกรัม) (

(บาท/กิโลกรัม) 
บาท/กิโลกรัม) 

20 100 112.5 216.86 
21 105 112.5 221.86 
22 110 112.5 226.86 
23 115 112.5 231.86 
24 120 112.5 236.86 
25 125 112.5 241.86 
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26 130 112.5 ใช้น้ําด่ืม ใช้แก๊ส 0.15 246.86 
27 135 112.5 2.03 251.86 
28 140 112.5 

ลิตร(0.67 
บาท/กิโลกรัม) 

กิโลกรัม (20 
บาท/กิโลกรัม) 256.86 

29 145 112.5 = 1.36 บาท = 3 บาท 261.86 
30 150 112.5 266.86 
31 155 112.5 271.86 
32 160 112.5 276.86 
33 165 112.5 281.86 
34 170 112.5 286.86 
35 175 112.5 291.86 

ราคารวมท้ังหมด* = ต้นทุนแปรผัน + ต้นทุนคงที่ + ค่าน้ํา, แก๊ส, ต้มน้ําเชื่อม 
หมายเหตุ:  1. ราคาทุนนี้ไม่รวมค่าบรรจุภัณฑ์, ค่าไฟ, ค่าน้ําปะปา และค่าแรง 
               2. ราคานํ้าตาลทรายขาว 25 บาท/กิโลกรัม , กรดซิตริกหรือกรดมะนาว 140 บาท/กิโลกรัม   
                   แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 70 บาท/กิโลกรัม , โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 150 บาท/กิโลกรัม                   
               3. ถ้ามีการเปล่ียนแปลงของราคา/กิโลกรัมของวัตถุดิบ ให้นําราคาน้ันไปคูณกับปริมาณการใช้ 



 
 

รายชื่อผู้จําหน่ายสารเคมี 
ชนิดของสารเคมี ได้แก่:  

  1. กรดซิตริก (Citric acid) หรือกรดมะนาว (เกรดสําหรับอาหาร หรือ food grade) ราคา
ประมาณ 140 บาท/กิโลกรัม.   

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium Chloride, CaCl2) ราคาประมาณ 70 บาท/กิโลกรัม.   2.  
3.  โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (Potassium Metabisulfite, KMS) ราคาประมาณ 149  

บาท/กิโลกรัม.   
 

รายชื่อบริษัทผู้จําหน่ายดังต่อไปนี้ 
1. บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด.   

                53/1  พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024. 
2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด  

                43 อาคาร 8 ถ. ราชดําเนิน กรุงเทพฯ  โทร. 02-280-0320-1 และ 02-282-4981-6. 
3. บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด  

                300 ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929 แฟกซ์ 02-615-2350-9. 
บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด  4. 

                99/99 ซ.ติวานนท์ ต. ท่าทราย อ. เมือง  จ. นนทบุรี 11000 โทร. 02-950-7733-42 
แฟกซ์ 02-950-7247. 
 

รายชื่ออุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ แบบดิจิทัล 
  บริษัท โคแอกซ์ คอร์ปอเรช่ัน จํากัด 
                     326, 327, 328  ถ. นครไชยศรี  แขวง ถ. นครไชยศรี เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 โทร. 02-243-5263. 
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                        อุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ                          เทอร์มอมิเตอร ์(แบบแก้ว) 
    (แบบดิจิทัล ราคา 100-200 บาท) แบบแท่งสเตนเลส 
 ถ้าหลีกเลี่ยงได้ไม่ควรใช้ เพราะอาจเกิดการแตก

และปนเปื้อนลงในน้ําเชื่อมได้
(ราคา 14,124-15,000 บาท) (ราคา 600-2,000 บาท) 

http://??????�??????????????.com�


 
 

รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่องวัดความเป็นกรด-เบส  
บริษัท กิตติสิทธ์ิ เอ็นเตอร์ไพรส์ จํากัด 225/72 ม. 3 ต. คคูต อ. ลําลูกกา จ. ปทุมธานี 

12130 โทร. 02-9910963. 
 
 
 
 
 
 
 

                       เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส 
                      (ราคา 36,000-38,000 บาท) 
 

รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่อง Refractometor  ใช้วัดความหวาน  
ประเภทของเคร่ือง Refractometor  (วัดความหวานที่ 28-62 บริกซ์) ได้แก่:  

1.  แบบธรรมดา ราคาประมาณ   3,000-7,500  บาท                  
2.  แบบดิจิทัล   ราคาประมาณ 15,000-35,000 บาท 
 
 

 
 
 
 
   )    แบบธรรมดา (สองดูสเกล  บบดิจิทัล (ตัวเลข) แ
 

บริษัทผู้จําหน่ายดังต่อไปนี้: 
1.   บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด   

                เลขที่ 53/1 พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024.  
2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด 

                43 อาคาร 8 ถ.ราชดําเนิน กรุงเทพฯ  โทร.02-280-0320-1  และ 02-282-4981-6. 
3. บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด 

ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929 แฟกซ์ 02-615-2350-9.                300 
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รายชื่อผู้จําหน่ายตู้อบลมร้อน 
1. หจก. กล้วยนํ้าไทเตาอบ  

                1505-07 ถ. พระราม 4 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 โทร. 02-215-4424, 
                02-216-8132 

2. กล้วยนํ้าไท เซลส์ แอนด์ เซอร์วิส  
                3651/2-4 ถ. พระราม 4 พระโขนง กรุงเทพฯ 10110 โทร. 02-259-0189-90. 

3. กล้วยนํ้าไทการช่าง   
                4192-8  ถ. พระราม 4  พระโขนง กรุงเทพฯ โทร. 02-249-4732, 02-249-5620,  
                02-249-5235 และ 02-671-6844-5. 
 4.  บริษัท โอนเนอร์ ฟู้ดส์ แมชชีนเนอรี่ จํากัด 
               80/335 ม. 6 ถ. บางขุนเทียน แขวงแสมดํา เขตบางขุนเทียน กรุงเทพฯ 10150  
               โทร. 02-899-8834. 

5.  กองพัฒนาพลังงานทดแทน  ฝ่ายพัฒนาและแผนงานโครงการการไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่ง 
    ประเทศไทย (ตู้อบใช้พลังงานแสงอาทิตย์). 

               53  หมู่ 2  ถ. จรัญสนิทวงศ์  อ. บางกรวย จ. นนทบุรี  11130 โทร. 02-436-1644   
               โทรสาร  02-436-1635. 
 

               
    
                               ตู้อบลมร้อน                              ตู้อบใช้พลังงานแสงอาทิตย์

 
 
 



 

รายชื่อวิทยากร 
 

คุณปนิดา บรรจงสินศิร ิ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9135, 9150 
คุณสุภาภรณ์  พิศพันธ์ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

โทร. 02-577-9134, 9150  
คุณกฤตลักษณ์  ปะสะกวี นักวิทยาศาสตร์ทดลองวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

โทร. 02-577-9135, 9150  
คุณเนาวพันธ์  หนูจุ้ย ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150, 9130 
คุณอัญชัญ  อาณาเขตร์   ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150 
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ภาคผนวก ก2. 
คู่มืออบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องลองกองแช่อิ่มอบแห้ง 
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คํานํา 
 

ลองกองเป็นผลไม้เขตร้อน มถีิ่นกําเนิดอยู่แถบหมู่เกาะมลายู,  อินโดนีเซีย, ฟิลิปปินส ์และเขตภาคใต้
และภาคตะวันออกของประเทศไทย พันธ์ุของลองกองมี 3 พันธ์ุ  ได้แก่  ลองกองแห้ง,  ลองกองนํ้า  และ
ลองกองปาลาแม  ผลผลิตออกมากในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม  ซึ่งช่วงดังกล่าวทําให้ราคาผลผลิตตกตํ่า 
ดังน้ัน การแปรรูปลองกองเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  นับเป็นแนวทางในการแก้ปัญหาราคาตกตํ่าของลองกองได้อีก
แนวทางหน่ึง. 

  
ผลไม้แช่อ่ิม  เป็นการแปรรูป โดยการนําผลไม้ไปแช่ในน้ําเช่ือมปรุงรสที่ประกอบด้วย นํ้าตาล และ

กรดมะนาว จนได้ความหวานตามท่ีต้องการ เช่น มะละกอ, มะม่วง, มะขาม, สับปะรด และเงาะ เป็นต้น. 
โดยทั่วไปความหวานของนํ้าเช่ือมปรุงรสจะเริ่มต้นที่นํ้าตาล 30% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือมจนถึง 65% ของ
นํ้าเช่ือมทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานของผลไม้แต่ละชนิดและความหวานในผลิตภัณฑ์ทีต้่องการ. 

 
การเตรียมผลไม้เพื่อทําผลไม้แช่อ่ิม 

 ผลไม้ทีจ่ะนํามาแช่อ่ิมต้องเป็นผลไม้สดเพ่ิงเก็บเก่ียว เพราะจะได้ผลไม้เน้ือกรอบ ไม่ควรใช้ผลไมท้ีสุ่ก
จนงอมเพราะเน้ือผลไม้เละง่าย, กลิ่นรสไมดี่. นอกจากน้ี ไม่ควรใช้ผลไม้ที่มีเน้ืออ่อนเกินไปเพราะจะมีนํ้ามาก
และเน้ือเละ ผลไม้ที่ผ่านการคัดเลือก ควรลา้งนํ้าให้สะอาด เพ่ือขจัดดิน, ทราย แล้วแช่ด้วยสารละลาย  เพ่ือให้
เน้ือผลไม้กรอบทั้งน้ีแล้วแต่ชนิดผลไม้ อน่ึง ผลไม้บางชนิดอาจต้องปอกเปลือก หรือคว้านเมล็ดก่อนการแช่
นํ้าเช่ือม ขึ้นอยู่กับลักษณะผลไม้และการจัดการของแต่ละกระบวนการผลิต. 
  

การทําผลไม้แช่อ่ิม มีอยู่ 2 วิธี คือ 
การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็ว  วิธีน้ีจะเตรียมนํ้าเช่ือมปรุงรสให้มีความหวาน   เริ่มต้นที่นํ้าตาล 30% 

ของนํ้าหนักนํ้าเช่ือม แล้วเคี่ยวผลไม้ในนํ้าเช่ือมดังกล่าวโดยใช้ไฟอ่อน หรือความร้อนไม่สูงประมาณ 100-           
105 oซ. เคี่ยวจนนํ้าเช่ือมงวด   และได้ความหวานของน้ําเช่ือมประมาณ 50-65% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม การ
ทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็วน้ี จะใช้เวลา 3-4 ช่ัวโมง ในการเคี่ยวนํ้าเช่ือมจนงวด และเน้ือผลไม้มีความหวาน
ใกล้เคียงกับนํ้าเช่ือม การใช้อุณหภูมิในระหว่างการเคี่ยวสูงเกินไปจะทําให้นํ้าเช่ือมมีสีคล้ําและมีกลิ่นนํ้าตาล
ไหม้ อีกทั้งทําให้เน้ือผลไม้น่ิมเละ ดังน้ัน วิธีน้ีไม่เหมาะกับผลไม้ที่มีเน้ือน่ิมและเละได้ง่าย. 

 
อน่ึง การแช่อ่ิมแบบเร็วสามารถใช้เทคโนโลยีซึ่งต้องมีการลงทุนเคร่ืองจักร เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสี

สวยและเน้ือผลไม้ไม่เละมากไป คือ การเคีย่วผลไม้ในสุญญากาศ. 
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การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบช้า เป็นวิธีการท่ีแช่ผลไม้ที่เตรียมไว้แล้วในนํ้าเช่ือมโดยจะเริ่มต้นที่นํ้าเช่ือมที่มี
ความเข้มข้นของนํ้าตาล 30% นานประมาณ 24 ช่ัวโมง แล้วเพ่ิมความเข้มข้นของนํ้าเช่ือมทุกวัน เป็นนํ้าตาล 
40, 50, 60 และ 65% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานเร่ิมต้นของผลไม้แต่ละชนิดและความ
หวานของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ การแช่อ่ิมผลไม้ด้วยวิธีน้ี ผลไม้ไม่ได้รับความร้อนที่รุนแรงเช่นการแช่อ่ิมแบบเร็ว 
ดังน้ัน เน้ือผลไม้ที่แช่อ่ิมโดยวิธีน้ีจะไม่น่ิมเละจึงเหมาะกับผลไม้เน้ือนิ่ม แต่เน่ืองจากการแช่อ่ิมด้วยวิธีน้ีใช้
เวลานานจึงต้องรักษาความสะอาด และต้มนํ้าเช่ือมทุกวันเพ่ือไม่ให้เกิดกลิ่นหมักหรือเหม็นเปรี้ยว. 
  

ผลไมแ้ช่อ่ิมที่ได้จากทั้งสองวิธี เมื่อนําขึ้นจากนํ้าเช่ือม และทิ้งให้สะเด็ดนํ้าเช่ือมแล้วจะเป็นผลไม้แช่อ่ิม
แบบเปียก หากนําผลไม้แช่อ่ิมน้ีไปอบให้แห้ง จะเป็นผลไม้อบแห้งซึ่งจะมี 2 ลักษณะ คือ ผลไม้อบแห้งฉาบ
นํ้าตาลและผลไม้อบแห้งที่ไมฉ่าบนํ้าตาล ผลไม้อบแห้งทีไ่ม่ฉาบนํ้าตาลน้ี ได้จากการนําผลไม้แช่อ่ิมที่สะเด็ด
นํ้าเช่ือมแล้วมาล้างนํ้าเช่ือมที่ผิวออกก่อนนําไปอบแห้ง.  

 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร ได้วิจัยและ
พัฒนาการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ตามโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองและเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง              
มีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดวิธีการผลิตให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกลองกอง, กลุ่มวิสาหกิจ หรือผู้ประกอบการ
รายย่อย สามารถนําไปผลิตได้ เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าผลผลิตในช่วงผลผลิตล้นตลาด ซึ่งส่งผลต่อราคาค่อนข้างตํ่า  
คู่มือการถ่ายทอดฯ   พร้อมวีดิทัศน์  จัดทําข้ึนเพ่ือใช้ประกอบการฝึกอบรมและเผยแพร่ให้แก่กลุ่มเกษตรกรฯ
หรือผู้สนใจ. 
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ข้ันตอนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

ขั้นตอนที่ 1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ (ลองกอง) 
 
ลองกองสด (พันธ์ุแห้ง หรือพันธ์ุตันหยงมัส)   

 
 
 
ล้างด้วยน้ําสะอาด 

  
 
 
สะเด็ดน้ํา นาน 5 นาที 

 
 
 
ปอกเปลือก 
 
 
 
แช่สารละลาย ประกอบดว้ย  

1. 
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กรดซิตริก (กรดมะนาว)  0.5 %   
2. แคลเซียมคลอไรด ์(CaCl2) 1 %  
3. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์(KMS) 1000 ppm (0.15%)   

อัตราส่วนระหว่างเนื้อลองกองต่อสารละลาย  = 1:1  
โดยแช่ลองกองในสารละลาย นานประมาณ 15-20 นาที   
      

 



 

 
ข้ันตอนที่ 2 กระบวนการผลิตลองกองแช่อิ่มอบแห้ง 
 
ลองกองจากขั้นตอนท่ี 1 
สะเด็ดน้ํา นาน 5 นาที 
 
 
 
วันท่ี 1 แช่น้าํเชื่อม 30+ 2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น  
2.5 + 0.2 ด้วยกรดซิตรกิ) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์ 
0.75 กรัม แช่นาน  21-24 ชั่วโมง 

 
 
วันท่ี 2 แช่น้าํเชื่อม 40+ 2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น 2.5 + 0.2  
กรดซิตริก) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์0.25 กรัม 
แช่นาน  21-24 ชั่วโมง          

 
 
วันท่ี 3 แช่น้าํเชื่อม 40+ 2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น  
2.5 + 0.2 กรดซิตริก) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์0.25 กรัม   
แช่นาน  21-24 ชั่วโมง            

 
 
วันท่ี 4 สะเด็ดน้ําเชื่อม  
และล้างดว้ยน้ําอุ่นท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 oซ.  
นําไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50-55 oซ. ประมาณ 15-18 ชั่วโมง 
 
 
 
ผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
หมายเหตุ: * กรณีถ้ามีเครื่องวัดความเป็นกรด-เบส (pH meter) 
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อุปกรณ์และเครื่องมือ 
 
อุปกรณ ์

1. หม้อแขก. 
2. ตะกร้าสะเด็ดน้ํา. 
3. มีด. 
4. กะละมังสเตนเลส. 
5. ทัพพี. 
6. เตาแก๊ส. 
7. ถ้วย. 
8. จานกระเบ้ือง. 

 
เครื่องมือ 

1. เครื่องช่ัง. 
2. เครื่องวัดอุณหภูมิ.  
3. เครื่องวัด pH.  
4. เครื่องวัด Refractometor.  
5. ตู้อบลมร้อน. 

 
ส่วนผสม 

1. น้ําตาลทรายขาว. 
2. กรดซิตริกหรอืกรดมะนาว (เกรดสําหรบัอาหาร). 
3. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) (เกรดสําหรับอาหาร). 
4. แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) (เกรดสําหรับอาหาร). 
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กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
 
ขั้นตอนที่ 1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ (ลองกอง) 
1. การคัดเลือกลองกอง    

1.1 ใช้ลองกองพันธ์ุแห้ง ที่มีขนาดของลูกลองกองเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2-2.5 เซนติเมตร. 
2. การเตรียมเนื้อลองกอง    

2.1 นําลองกองมาล้างด้วยน้ําสะอาดและสะเด็ดนํ้า. 
2.2 ปอกเปลือกโดยปอกเปลือกจากทางก้นของผล จะได้เน้ือลองกองที่ยังเป็นรูปทรงของลองกองทั้งลูก              

ดังรูปที่ 1 ช่ังเน้ือลองกอง 3,000 กรัม หรือ 3 กิโลกรัม เพ่ือเตรียมแช่ในสารละลาย. 
 

 
 

รูปท่ี 1. ขัน้ตอนการปอกเปลือกลองกอง. 

ช่ังส่วนประกอบของสารละลาย  3,000 กรัม (3 กิโลกรัม). 2.3 
     - นํ้าสะอาด 3,000 กรัม 
     - แคลเซียมคลอไรด์ 1 % = 30 กรัม 
     - กรดซิตรกิ 0.5 % = 15 กรัม 
     - โพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต์ 0.1 % = 3 กรัม เติมเป็นส่วนสุดท้าย  

เมื่อละลายสารทั้งหมดเรียบร้อยแล้วให้นําสารละลายเทใสใ่นลองกองที่ช่ังเตรียมไว้แล้วโดยใช้เวลาในการ
แช่นาน 15-20 นาที. 

นําลองกองล้างด้วยนํ้าสะอาดและสะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.   2.4 
 
ขั้นตอนที่ 2 กระบวนการผลติลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
วันที่ 1 การเตรียมน้ําเชื่อม  30  องศาบริกซ์  สําหรับเนือ้ลองกอง 3 กิโลกรัม มีขั้นตอน ดังนี:้ 

1. เตรียมนํ้าเช่ือมโดยช่ัง ส่วนประกอบดังน้ี : 
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              - นํ้าตาลทราย     900  กรัม  
              - กรดซิตริก         1.5 กรัม 
              - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์     0.6 กรัม 

2. นํานํ้าสะอาด 2,100  กรัม ต้ังไฟพอน้ําร้อนที่อุณหภูมิประมาณ  80 oซ. หรือเร่ิมมีไอขึ้น นํานํ้าตาล-
ทรายละลาย จงึใส่กรดซิตริกคนให้ละลายจงึยกลงจากเตา.  

3. เติมโพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต์คนให้ละลาย จะได้นํ้าเช่ือมเท่ากับ 3  กิโลกรัม สําหรับแช่ในเน้ือ
ลองกอง 3  กิโลกรัม (อัตราสว่น 1 : 1). 
สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์  วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้ จะอยู่ในช่วง 30  2 องศาบริกซ์  (
และวัดความเป็นกรด-เบสอยู่ในช่วง 2.5 0.2) 

4. นําเน้ือลองกองที่สะเด็ดนํ้าไว้ 5 นาที (ลองกอง 1.5 กิโลกรัม) แช่ในนํ้าเช่ือม 30 องศาบริกซ์ (จาก
ข้อที่ 3) จํานวน 3  กิโลกรัม ที่เตรียมเสร็จใหม่ๆ ทันที  หรือมีอุณหภูมิที่  80 oซ. 

5. ทับด้วยจานกระเบื้อง (ที่ผ่านการลวกในน้ําเดือด) เพ่ือให้ลองกองจมอยู่ใต้นํ้าเช่ือมตลอดเวลา แช่
ทิ้งไว้ประมาณ 21-24 ช่ัวโมง. 

 

ข้อควรระวัง ในการแช่นํ้าเช่ือมน้ีไม่ควรแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมเสีย เน่ืองจากนํ้าเช่ือมมี 
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                ความหวานเหลือเพียง 23+2 องศาบริกซ์ และไม่ควรน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง เพ่ือให้นํ้าตาลใน 
                นํ้าเช่ือมเข้าไปในเนื้อลองกองได้มากที่สุด   
 
วันที่ 2 การเตรียมน้ําเชื่อม 40 องศาบริกซ์  มีขั้นตอน ดังนี:้ 

1. หลังจากแช่เน้ือลองกองในน้ําเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง นําลองกองขึ้นจากนํ้าเช่ือมโดยสะเด็ดนํ้า
นาน 5 นาที.  
(สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโทมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่ได้จากการแช่เน้ือลองกองวันที่ 1 จะอยู่ในช่วง 23  2  
องศาบริกซ์) 

2.  เตรียมนํ้าเช่ือม 40 องศาบริกซ์ โดยช่ัง 
    - นํ้าตาลทรายหนัก                 550 กรัม  
    - กรดซิตรกิ                     13 กรัม  
    - นํ้าเช่ือมของวันที่ 1 มาจาํนวน        1,950 กรัม 
    - โพแทสเซยีมเมทาไบซัลไฟต์       0.50 กรัม           
3. นํานํ้าเช่ือมต้ังไฟพอเดือดหรือสังเกตให้มีไอขึ้น เติมนํ้าตาลทรายและกรดซิตริก คนให้ละลาย            

ปิดเตา และเติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์คนให้ละลาย.      
 (สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้จะอยู่ในช่วง 40   2 และวัดความเป็นกรด-
เบสอยู่ในช่วง 2.5 0.2) 

 



 

 
 

4. นําเน้ือลองกองลงในนํ้าเช่ือมที่เตรียมเสร็จใหม่ๆ ในขณะที่นํ้าเช่ือม (จากข้อ 4) ยังร้อนอยู่  ทับด้วย
จานกระเบ้ือง (ที่ผ่านการลวกในนํ้าเดือด) เพ่ือให้ลองกองจมอยู่ใต้นํ้าเช่ือม แช่นาน 21-24 ช่ัวโมง.  
ข้อควรระวัง  การแช่ลองกองในนํ้าเช่ือมวันที่  2  ซึ่งสามารถแช่ได้นานขึ้นกว่าการแช่นํ้าเช่ือมวันที่ 1  เพราะ 

นํ้าเช่ือมมีความหวานเหลือ 30  2  องศาบริกซ์  แต่ไม่ควรเกิน 24 ช่ัวโมง.                  
 
วันที่  3  การเตรียมน้ําเชื่อม 40 องศาบริกซ์  

1. นําลองกองขึ้นจากนํ้าเช่ือมโดยสะเด็ดนํ้านาน 5 นาที  
2. เตรียมนํ้าเช่ือม 40 องศาบริกซ์  โดยช่ัง 
   - นํ้าตาลทรายหนัก     230  กรัม  
   - กรดซิตริก        11  กรัม  
   - นํ้าเช่ือมของวันที่ 2    2,280  กรัม 
   - โพแทสเซยีมเมทาไบซัลไฟต์      0.5  กรัม                        
3. นํานํ้าเช่ือม (ข้อที่ 2) ต้ังไฟคนพอเดือดหรือสังเกตให้มีไอขึ้น เติมนํ้าตาลทรายและกรดซิตริก คนให้

ละลาย  ปิดเตา และเติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์คนให้ละลาย. 
สําหรับผู้ทีม่ีเครื่องรีแฟรกโทมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้อยู่ในช่วง 40 2 องศาบริกซ์) (
ข้อควรระวัง การระเหยนํ้าในการเตรียมนํ้าเช่ือมที่มีความหวานสูง ไม่ควรใช้ไฟแรง และอาจมีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ 
                 จะทําให้กลิ่นผดิไปจากกลิ่นลองกอง สําหรับการต้ังไฟให้มีอุณหภูมิ 80 oซ. หรือเร่ิมมีไอขึ้นน้ัน  
                 เป็นการทําลายเช้ือจุลินทรีย์บางส่วน ทําให้นํ้าเช่ือมไม่เน่าเสียในระหว่างการแช่ลองกอง 
 

4. นําเน้ือลองกองที่สะเด็ดนํ้าเช่ือมไว้แช่ในนํ้าเช่ือม (จากข้อ 4) ในขณะที่นํ้าเช่ือมยังร้อนอยู่  และแช่
นาน 21-24 ช่ัวโมง พร้อมทั้งทับด้วยจากกระเบ้ือง (ที่ผ่านการลวกในนํ้าเดือด) 

 
ข้อควรระวัง  การแช่ลองกองในนํ้าเช่ือมวันที่ 3 น้ี สามารถแช่ได้นานขึ้นกว่าการแช่นํ้าเช่ือมวันที่ 2  เพราะ 

น้ําเช่ือมมีความหวานเหลือ 36  2 องศาบริกซ์ และสามารถแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง   ถ้ามี                  
                 ความจําเป็นแต่ไม่ควรนานเกินไป 
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วันที่ 4 การเตรียมลองกองแช่อ่ิมเพื่อนําไปอบแห้ง 

1. นําเน้ือลองกองขึ้นและสะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที.  
2. ล้างนํ้าเช่ือมที่ติดผิวออกด้วยนํ้าอุ่นจัดๆ ประมาณ 70 oซ. จํานวน 3 ลติร  ล้างนานประมาณ 10-

15 วินาที สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.    
- วิธีเตรียมนํ้าอุ่นจัดๆ ในกรณีที่ไม่มีเคร่ืองวัดอุณหภูมิ ใช้นํ้าต้มเดือด 2 ส่วน คือ  2  กิโลกรัม และ

นํ้าเย็น 1 ส่วน คือ 1 กิโลกรัม  ผสมรวมกนัจะได้นํ้าอุ่นจัดๆ จํานวน 3 กิโลกรัมหรือลติร. 
 
ข้อควรระวัง   การใช้นํ้าอุ่นจัดๆ ล้างจะช่วยให้นํ้าเช่ือมที่ติดอยู่ที่ผิวเน้ือลองกองออกเร็วข้ึน ทําให้ไม่ต้องใช้ 
                  เวลาล้างนํ้านานไปเพราะจะทําให้รสชาติของลองกองหายไปกับการล้างนํ้า  แต่ถ้าล้างนํ้าเช่ือม 
                  ที่ติดผิวไม่หมดจะทําให้มีเกร็ดนํ้าตาลเกาะที่ผิวเน้ือลองกองเมื่อแห้ง 

3. การอบลองกอง นําลองกองที่ล้างนํ้าเช่ือมออกแล้วเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่มีการระบายลมร้อนออก
นอกตู้  เพ่ือใหข้องที่อบในตู้แห้ง ให้ใช้อุณหภูมิภายในตู้อบลมร้อน 50–55 oซ. อบจนกระทั่งปริมาณนํ้าอิสระ 
(aw) ประมาณ  0.65  นานประมาณ 15-18 ช่ัวโมง แต่ไม่ควรเกิน 60 oซ. เพราะจะทําให้เน้ือลองกองมี                  
สีนํ้าตาลเข้มเกินไป. 
 

การเก็บรักษาลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง  
นําลองกองแช่อ่ิมอบแห้งออกจากตู้อบ แลว้ผึ่งไว้ให้อุณหภูมิลดลง ไม่ควรบรรจุในภาชนะ (ถุงหรือ

กล่องพลาสติก) ขณะทีล่องกองยังร้อนอยู่ เพราะจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนจากไอนํ้า ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิด
เช้ือราได้  

กรณีที่ยังไม่บรรจุผลิตภัณฑ์จาํหน่ายทันที สามารถเก็บในถงุพลาสติกขนาดใหญ่ (ปิดปากถุงให้แน่น) 
ด้วยเครื่องปิดผนึก และเมื่อต้องการนําไปบรรจุใส่ถุงหรอืกล่องพลาสติกเพ่ือจําหน่าย ให้นําลองกองไปอบแห้ง
อีกครั้งเพ่ือลดความช้ืน ประมาณ 1-2 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 50-55 oซ. 
 
 
 
 
 



 

ต้นทุนการผลติต่อลองกองแช่อิ่มอบแห้ง 1 กิโลกรัม 
ปริมาณที่ใช้ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) ราคาต้นทุน (บาท) 

รายการวัตถุดิบ 
ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย 

ลองกอง 7 8 7.5 25 45 35 175 360 267.5 
รายการส่วนผสม  

1.68 
 

25.00 
 

42.0 น้ําตาล  

แคลเซียมคลอไรด์ 0.03 70.00 2.1 
โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ 0.005 150.00 0.69 
กรดซิตริก 0.041 140.00 4.00 
ค่าแก๊ส 0.15 20.00 3.00 
ค่าน้ําสําหรับทําน้ําเชื่อม 5.05 0.67 3.37 
รวมรายการส่วนผสม  55.16 

รวมทั้งหมด   230.16 415.16 322.66 
 
หมายเหตุ : 1. ราคานี้ไม่รวมค่าบรรจุภัณฑ์,  ค่าไฟ, ค่าแรง และค่าน้ํา 
              2. หากมีการเปลี่ยนแปลงของราคา/กิโลกรัม ของวัตถุดิบ ให้นําราคาใหม่นั้นไปคูณกับปริมาณการใช้ และหาผลรวมต้นทุนใหม่ 
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รายชื่อผู้จําหน่ายสารเคมี 
ชนิดของสารเคมี ได้แก่: 

1. กรดซิตริก (Citric acid) หรือกรดมะนาว (เกรดสําหรับอาหาร หรือ food grade) ราคาประมาณ  
140 บาท/กิโลกรัม.   

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium Chloride, CaCl2) ราคาประมาณ 70 บาท/กิโลกรัม.   2.  
3.  โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (Potassium Metabisulfite, KMS) ราคาประมาณ 149 บาท/

กิโลกรัม.   
 
รายชื่อบริษัทผู้จําหน่ายดังต่อไปนี้ 

1. บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด   
                53/1  พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024 

2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด  
                43 อาคาร 8 ถ. ราชดําเนิน กรุงเทพฯ    โทร. 02-280-0320-1  และ 02-282-4981-6 

บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด  3. 
                300 ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929 แฟกซ์ 02-615-2350-9 

4. บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด  
                99/99 ซ. ติวานนท์ ต. ท่าทราย อ. เมือง  จ. นนทบุรี 11000 โทร. 02-950-7733-42  
                แฟกซ์ 02-950-7247 
 
รายชื่ออุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ แบบดิจิทัล 

 บริษัท โคแอกซ์ คอร์ปอเรช่ัน จํากัด 
          326, 327, 328  ถ. นครไชยศรี  แขวงถนนนครไชยศรี เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 โทร. 02-243-5263 

 
  
 
 
 
 
 

                 อุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ                 เทอร์มอมิเตอร ์(แบบแก้ว)  
                      

แบบดิจิทัล  แบบแท่งสเตนเลส  (ราคา  100-200 บาท)  
ถ้าหลีกเลี่ยงได้ไม่ควรใช้ เพราะอาจเกิดการแตก
และปนเปื้อนลงในน้ําเชื่อมได้ 

(ราคา 14,124-15,000 บาท) (ราคา 600-2,000 บาท) 
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 รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่องวัดความเป็นกรด-เบส  
บริษัท กิตติสิทธ์ิ เอ็นเตอร์ไพรส์ จํากัด 225/72 ม. 3 ต. คูคต อ. ลําลูกกา จ. ปทุมธานี 12130 
 โทร. 02-9910963 

 
 
 
 
 
 
 

                                            เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส 
                                           (ราคา 36,000-38,000 บาท) 
 

รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่อง Refractometor  ใช้วัดความหวาน  
ประเภทของเคร่ือง Refractometor  (วัดความหวานที่ 28-62 บริกซ์) ได้แก่ :  
1.  แบบธรรมดา ราคาประมาณ  3,000-7,500      บาท                  
2.  แบบดิจิทอล  ราคาประมาณ 15,000-35,000   บาท 

 
 

 
 
 
 
 
 แบบธรรมดา  

(สองดูสเกล) 
บบดิจิทัล (ตัวเลข) แ

 
บริษัทผู้จําหน่ายดังต่อไปนี้ 
1.  บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด   
     เลขที่ 53/1  พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024  
2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด 

อาคาร 8 ถ.ราชดําเนิน กรุงเทพฯ  โทร. 02-280-0320-1  และ 02-282-4981-6      43 
3. บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด 
     300 ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929  แฟกซ์ 02-615-2350-9 
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รายชื่อผู้จําหน่ายตู้อบลมร้อน 
1. หจก. กล้วยนํ้าไทเตาอบ  
     1505-07  ถ. พระราม 4 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 โทร. 02-215-4424, 02-216-8132 
2. กล้วยนํ้าไท เซลส์ แอนด์ เซอร์วิส  
     3651/2-4 ถ. พระราม 4 พระโขนง กรุงเทพฯ 10110 โทร. 02-259-0189-90 
3. กล้วยนํ้าไทการช่าง   
     4192-8  ถ. พระราม 4  พระโขนง กรุงเทพฯ โทร. 02-249-4732, 02-249-5620, 02-249-5235  
     และ 02-671-6844-5 
4.  บริษัท โอนเนอร์ ฟู้ดส์ แมชชีนเนอรี่ จํากัด 
    80/335 ม. 6 ถ. บางขุนเทียน แขวงแสมดํา เขตบางขุนเทียน กรุงเทพฯ 10150 โทร. 02-899-8834 
5.  กองพัฒนาพลังงานทดแทน  ฝ่ายพัฒนาและแผนงานโครงการการไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทย  
    (ตู้อบใช้พลงังานแสงอาทิตย์) 
    53  หมู่ 2  ถนนจรัญสนิทวงศ์  อําเภอบางกรวยจังหวัดนนทบุรี  11130 โทร. 02-436-1644   
    โทรสาร  02-436-1635 
 

               
   ตู้อบลมร้อน       ตู้อบใช้พลังงานแสงอาทิตย์
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รายชื่อวิทยากร 
 

คุณปนิดา บรรจงสนิศิร ิ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9135, 9150 
คุณสุภาภรณ์  พิศพนัธ ์ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9134, 9150 
คุณกฤตลักษณ์  ปะสะกวี นักวิทยาศาสตร์ทดลองวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9135, 9150 
คุณเนาวพันธ์  หนูจุ้ย ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150, 9130 
คุณอัญชัญ  อาณาเขตร์   ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150 
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ภาคผนวก ก3. 
คู่มืออบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องกระท้อนแช่อิ่มอบแห้ง 
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คํานํา 
 

กระท้อนมีลักษณะผลอ่อนสีเขียว มีนํ้ายางสีขาว เมื่อผลแก่เปลือกผลจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
และมีนํ้ายางน้อยลง, รูปกลมแป้น, ผิวมีขนแบบกํามะหย่ีอ่อนนุ่ม, ขนาดประมาณ 5-15 เซนติเมตร, 
ภายในผลจะมีเมล็ด 3-5 เมล็ด และมีปุยสีขาวหุ้มอยู่, ปุยที่รับประทานได้น้ีพัฒนามาจากเปลือกหุ้ม
เมล็ด ซึ่งลักษณะของปุยและรสชาติจะแตกต่างกันออกไปในแต่ละพันธ์ุ, เมล็ดรูปรี, มีปลอกเหนียว
ห่อหุ้ม, ผลผลิตออกมากในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงกรกฎาคม  ซึ่งช่วงดังกล่าวทําให้ราคาผลผลิตตกตํ่า 
ดังน้ัน การแปรรูปกระท้อนเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ นับเป็นแนวทางในการแก้ปัญหาราคาตกตํ่าของ
กระท้อนได้อีกแนวทางหน่ึง. 

 
 การดองแบ่งออกเป็น 2 ชนดิ 

1. การดองเปรี้ยว โดยการแช่ช้ินอาหารในสารละลายที่เป็นกรดทําได้ 2 วิธี คือ การใช้
นํ้าเกลือ โดยนํ้าเกลือมีความเข้มข้น 5-8% ดองไว้ประมาณ 3-5 วัน จะเกิดกรดแล็กติก ซี่งมีรสเปรี้ยว 
และปอ้งกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย ส่วนวิธีที่สอง คือ การใช้นํ้าส้มสายชู โดย
การแช่อาหารในนํ้าส้มสายชู หรือปรุงรสนํ้าส้มสายชูด้วยนํ้าตาล, เกลือ และเครื่องเทศ เพ่ือให้รสชาติ
กลมกล่อมมีรสเปรี้ยว, เค็ม, หวาน และมีกลิ่นหอม น่ารับประทานย่ิงข้ึน. 

2. การดองเค็ม โดยการแช่ช้ินอาหารในนํ้าเกลือที่มีความเข้มข้น 20-25% (เกลือ 20 กรัม 
นํ้า 80 กรัม) หรือหมักอาหารกับเกลือ เช่น การทํานํ้าปลา เป็นต้น วิธีการดองเค็มจะเก็บรักษาอาหาร
ได้นานกว่าการดองเปรี้ยว). 

กระท้อนที่จะนํามาแปรรูปเป็นผลไม้อบแห้ง ถ้ามีรสเปร้ียวจัด และฝาดมากควรจะนํามาดอง
นํ้าเกลือก่อนอย่างน้อย 1 คืน เพ่ือลดความเปรี้ยวและฝาด และให้ผลไม้เน้ือนุ่ม. 

 
ผลไม้แช่อิ่ม เป็นการแปรรูป โดยการนําผลไม้ไปแช่ในนํ้าเช่ือมปรุงรสที่ประกอบด้วย นํ้าตาล 

และกรดมะนาว จนได้ความหวานตามท่ีต้องการ เช่น กระท้อน, มะละกอ, มะม่วง, มะขาม, สับปะรด 
และเงาะ เป็นต้น. โดยทั่วไปความหวานของนํ้าเช่ือมปรุงรสจะเริ่มต้นที่นํ้าตาล 30% ของนํ้าหนัก
นํ้าเช่ือมจนถึง 65% ของน้ําเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานของผลไม้แต่ละชนิดและความหวานใน
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ. 

 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%A3
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การเตรียมผลไม้เพื่อทําผลไม้แช่อ่ิม 
 ผลไม้ทีจ่ะนํามาแช่อ่ิมต้องเป็นผลไม้สดเพ่ิงเก็บเก่ียว เพราะจะได้ผลไม้เน้ือกรอบ ไม่ควรใช้
ผลไม้ทีสุ่กจนงอมเพราะเน้ือผลไม้เละง่าย, กลิ่นรสไม่ดี, นอกจากน้ี ไม่ควรใช้ผลไมท้ีม่ีเน้ืออ่อนเกินไป
เพราะจะมีนํ้ามากและเน้ือเละ ผลไมท้ี่ผ่านการคัดเลือก ควรล้างนํ้าให้สะอาด เพ่ือขจัดดิน, ทราย แลว้
แช่ด้วยสารละลาย เพ่ือให้เน้ือผลไม้กรอบ ทั้งน้ีแลว้แต่ชนิดผลไม้ อน่ึง ผลไม้บางชนิดอาจต้องปอก
เปลือก หรือคว้านเมล็ดก่อนการแช่นํ้าเช่ือม ขึ้นอยู่กับลักษณะผลไมแ้ละการจัดการของแต่ละ
กระบวนการผลิต. 
  

การทําผลไม้แช่อ่ิม มีอยู่ 2 วิธี คือ : 
การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็ว  วิธีน้ีจะเตรียมนํ้าเช่ือมปรุงรสให้มีความหวาน   เริ่มต้นที่นํ้าตาล 

30% ของนํ้าหนักนํ้าเช่ือม แล้วเคี่ยวผลไม้ในนํ้าเช่ือมดังกล่าวโดยใช้ไฟอ่อน หรือความร้อนไม่สูง
ประมาณ 100-105 oซ. เคี่ยวจนนํ้าเช่ือมงวด   และได้ความหวานของนํ้าเช่ือมประมาณ 50-65% 
ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็วน้ี จะใช้เวลา 3-4 ช่ัวโมง ในการเคี่ยวนํ้าเช่ือมจนงวด 
และเน้ือผลไม้มีความหวานใกล้เคียงกับนํ้าเช่ือม การใช้อุณหภูมิในระหว่างการเคี่ยวสูงเกินไปจะทําให้
นํ้าเช่ือมมีสีคล้ําและมีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ อีกทั้งทําให้เน้ือผลไม้น่ิมเละ ดังน้ัน วิธีน้ีไม่เหมาะกับผลไม้ที่มี
เน้ือน่ิมและเละได้ง่าย. 

อน่ึง การแช่อ่ิมแบบเร็วสามารถใช้เทคโนโลยีซึ่งต้องมีการลงทุนเคร่ืองจักร เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีสีสวยและเน้ือผลไม้ไม่เละมากไป คือ การเคี่ยวผลไม้ในสุญญากาศ. 

 
การทําผลไม้แช่อ่ิมแบบช้า เป็นวิธีการที่แช่ผลไม้ที่เตรียมไว้แล้วในนํ้าเช่ือมโดยจะเริ่มต้นที่

นํ้าเช่ือมที่มีความเข้มข้นของนํ้าตาล 30% นานประมาณ 24 ช่ัวโมง แล้วเพ่ิมความเข้มข้นของนํ้าเช่ือม
ทุกวัน เป็นนํ้าตาล 40, 50, 60 และ 65% ของน้ําหนักนํ้าเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานเร่ิมต้นของ
ผลไม้แต่ละชนิดและความหวานของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ การแช่อ่ิมผลไม้ด้วยวิธีน้ี ผลไม้ไม่ได้รับความ
ร้อนที่รุนแรงเช่นการแช่อ่ิมแบบเร็ว ดังน้ัน เน้ือผลไม้ที่แช่อ่ิมโดยวิธีน้ีจะไม่น่ิมเละจึงเหมาะกับผลไม้
เน้ือน่ิม แต่เน่ืองจากการแช่อ่ิมด้วยวิธีน้ีใช้เวลานานจึงต้องรักษาความสะอาด และต้มน้ําเช่ือมทุกวัน
เพ่ือไม่ให้เกิดกลิ่นหมักหรือเหม็นเปรี้ยว. 
  

ผลไมแ้ช่อ่ิมที่ได้จากทั้งสองวิธี เมื่อนําขึ้นจากนํ้าเช่ือม และทิ้งให้สะเด็ดนํ้าเช่ือมแล้ว จะเป็น
ผลไมแ้ช่อ่ิมแบบเปียก หากนําผลไม้แช่อ่ิมน้ีไปอบให้แห้ง จะเป็นผลไม้อบแห้งซึ่งจะมี  2  ลักษณะ คือ     
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ผลไม้อบแห้งฉาบนํ้าตาลและผลไม้อบแห้งทีไ่ม่ฉาบนํ้าตาล ผลไม้อบแห้งที่ไม่ฉาบนํ้าตาลน้ี ได้จากการ
นําผลไม้แช่อ่ิมที่สะเด็ดนํ้าเช่ือมแล้วมาล้างนํ้าเช่ือมที่ผิวออกก่อนนําไปอบแห้ง.  

 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร ได้
วิจัยและพัฒนาการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง มีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดวิธีการผลิตให้กับกลุ่ม
เกษตรกรผู้ปลูกกระท้อน, กลุ่มวิสาหกิจ หรือผู้ประกอบการรายย่อย สามารถนําไปผลิตได้ เพ่ือช่วย
เพ่ิมมูลค่าผลผลิตในช่วงผลผลิตล้นตลาด ซึ่งส่งผลต่อราคาค่อนข้างตํ่า  คู่มือการถ่ายทอดฯ  พร้อม  
วีดิทัศน์  จัดทําขึ้นเพ่ือใช้ประกอบการฝึกอบรมและเผยแพร่ให้แก่กลุ่มเกษตรกรฯ หรือผู้สนใจ. 



 

 

ขั้นตอนการผลิตกระทอ้นแช่อิ่มอบแหง้ 
 

ขั้นตอนที่ 1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ (กระท้อน) 
 

กระท้อนสด   (พันธ์ุอีล่า หรือพันธ์ุปุยฝาย)  
   
 
 
ปอกเปลือก และล้างนํ้า 

  
 
 
สะเด็ดนํ้า นาน 5 นาที 
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การดองกระท้อน ประกอบด้วย  
1. เกลือเม็ด 20% ของน้ําดอง 
2. กรดซิตริก )กรดมะนาว   (0.5 %  ของน้ําดอง 
3. แคลเซียมคลอไรด ์0.5% ของน้ําดอง 

4. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์(KMS) 1000 ppm )0.05 % ของน้ําดอง(   

อัตราส่วนระหว่างเนื้อกระท้อนต่อสารละลาย  = 1:1  



 

โดยแช่กระท้อนในสารละลาย นานประมาณ 15-20 นาที   

ขั้นตอนที่ 2 กระบวนการผลิตกระท้อนแช่อิ่มอบแห้ง 
 

กระท้อนจากขั้นตอนท่ี 1 
นํากระท้อนท่ีแช่ในน้ําดองมาล้างน้ําเปล่า 4 ครั้ง 
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ผ่าครี่งเอาเมล็ดออก ห่ันชิ้นหนาประมาณ 3-5 มิลลิเมตร ลา้ง
น้ําเปล่า  
 
แช่ในสารละลาย กรดมะนาว 0.5%, 45 นาที (อุณหภูมิ 80 ° ซ.) 
 
สะเด็ดน้ํา 5 นาที 
 
วันท่ี 1 แช่น้าํเชื่อม 30+2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น 2.2+0.2  
ด้วยกรดซิตริก) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์0.75 กรัม  
แช่นาน  21-24 ชั่วโมง 
 
วันท่ี 2 แช่น้าํเชื่อม 40+2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น 2.5+0.2  
กรดซิตริก) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์0.25 กรัม 
แช่นาน  21-24 ชั่วโมง          

 
วันท่ี 3 แช่น้าํเชื่อม 40+2 องศาบริกซ์ (ปรับ *pH เป็น 2.5+0.2  
กรดซิตริก) โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต ์0.25 กรัม  
 แช่นาน  21-24 ชั่วโมง            

 
วันท่ี 4 สะเด็ดน้ําเชื่อม  
และล้างดว้ยน้ําอุ่นท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 ° ซ.  
นําไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50-55 ° ซ. ประมาณ 
15-18 ชั่วโมง 
 
ผลิตภัณฑ์กระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 
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หมายเหตุ: * กรณีถ้ามีเครื่องวัดความเป็นกรด-เบส (pH meter) 
อุปกรณ์และเครื่องมือ 

 
อุปกรณ ์
1. หม้อแขก. 
2. ตะกร้าสะเด็ดนํ้า. 
3. มีด. 
4. กะละมังสเตนเลส. 
5. ทัพพี. 
6. เตาแก๊ส. 
7. ถ้วย. 
8. จานกระเบ้ือง. 
 
เครื่องมือ 
1. เคร่ืองช่ัง. 
2. เคร่ืองวัดอุณหภูมิ. 
3. เคร่ืองวัด pH. 
4. เคร่ืองวัด Refractometor. 
 
ส่วนผสม 
1. นํ้าตาลทรายขาว. 
2. กรดซิตริกหรือกรดมะนาว (เกรดสําหรับอาหาร). 
3. โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (KMS) (เกรดสําหรับอาหาร). 
4. แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) (เกรดสําหรับอาหาร). 
 
 
 
 
 
 



 

กระบวนการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง  
 

ขั้นตอนที่ 1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ (กระท้อน) 
1. การคัดเลือกกระท้อน    

1.1 ใช้กระท้อนพันธ์ุอีล่า หรือพันธ์ุปุยฝ้าย ที่มีขนาดของลูกกระท้อนเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 
8-10 เซนติเมตร ขนาดใหญห่รือกระท้อนที่มีเน้ือมาก เพราะต้องใช้ส่วนเนื้อกระท้อนในการแปรรูป. 
2. การดองกระท้อน    

2.1 นํากระท้อนปอกเปลือก ระหว่างการปอกเปลือก  เพ่ือป้องกันไม่ให้ผิวของกระท้อนมีสีนํ้าตาล
ให้แช่ในสารละลาย ดังน้ี  เกลือเม็ด 1% และกรดซิตริก 1%.  

2.2 การดองสําหรับกระท้อนปอกเปลือกแลว้ 5 กิโลกรัม โดยเตรียมนํ้าเกลือ ดังน้ี นํานํ้าสะอาด               
5 กิโลกรัม ต้ังไฟจนเดือด เติมเกลือเม็ด 20% (1 กิโลกรัม) แคลเซียมคลอไรด์ 0.5% (25 กรัม)                
กรดซิตริก 0.5% (25 กรัม) โพแทสเซียสเมทาไบซัสไฟต์ (KMS) 0.05% (2.5 กรัม).  

เมื่อได้นํ้าเกลือนํามาเทใส่ในกระท้อนที่ช่ังเตรียมไว้แล้วโดยใช้เวลาในการดองนานประมาณ 
20 วัน – 3 เดือน. 

  
ขั้นตอนที่ 2 กระบวนการผลติกระท้อนแชอ่ิ่มอบแห้ง 
1. การผา่เอาเมล็ดออก และห่ันเป็นชิ้น 
 นํากระท้อนผ่าออกเป็น 4 ส่วน และเอาเมล็ดออก หั่นเป็นช้ินขนาดประมาณ 3-5 มิลลิเมตร 
ดังแสดงในรูปที่ 1. 
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2. เตรียมเนื้อกระท้อน 
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 2.1 นําเน้ือกระท้อนที่สไลด์ ประมาณ 2.5 กิโลกรัม  แช่สารละลาย เพ่ือลดความเค็ม สารละลาย 
ประกอบด้วย  

- กรดซิตริก 0.5%  =   15 กรัม 
- นํ้าสะอาด          3 กิโลกรัม 
นํามาต้นจนเดือดอุณหภูมิประมาณ 80 oซ. นําไปแช่เน้ือกระท้อน นาน 45 นาท ี 

2.2 นํากระท้อนสะเด็ดนํ้านาน 5 นาที   
 

เตรียมแช่น้าํเชื่อม 
วันที่ 1  การเตรียมน้ําเชื่อม  30  องศาบริกซ์  สําหรับเนื้อกระท้อน 2.5 กิโลกรัม มีขั้นตอน ดังนี:้ 

1. เตรียมนํ้าเช่ือมโดยช่ัง ส่วนประกอบ ดังน้ี 
              - นํ้าตาลทราย    750  กรัม  
              - กรดซิตริก        7.5   กรัม 
              - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์    0.25 กรัม 

2. นํานํ้าสะอาด 1.75  กิโลกรัม ต้ังไฟพอนํ้าร้อนที่อุณหภูมิประมาณ  80 oซ. หรือเร่ิมมีไอขึ้น 
นํานํ้าตาลทรายละลาย จึงใสก่รดซิตริกคนให้ละลายจึงยกลงจากเตา.  

3. เติมโพแทสเซียมเมทาไบซลัไฟต์คนให้ละลาย จะได้นํ้าเช่ือมเท่ากับ 2.5  กิโลกรัม สําหรับ
แช่ในเน้ือกระท้อน 2.5  กิโลกรัม (อัตราส่วน 1:1). 
(สําหรับผู้ทีม่ีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์(รูปหน้า 14) วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้ จะอยู่ในช่วง 30  2 
องศาบริกซ์ และวัดความเป็นกรด-เบสอยู่ในช่วง 2.5 0.2). 

4. นําเน้ือกระท้อนที่สะเด็ดนํ้าไว้ 5 นาที (กระท้อน 2.5 กิโลกรัม) แช่ในนํ้าเช่ือม 30 องศาบริกซ์ 
(จากข้อที่ 3) จาํนวน 2.5  กิโลกรัม ที่เตรียมเสร็จใหม่ๆ ทันที  หรือมีอุณหภูมิที่  80 oซ. 

5. ทับด้วยจานกระเบ้ือง (ที่ผ่านการลวกในนํ้าเดือด) เพ่ือให้กระท้อนจมอยู่ใต้นํ้าเช่ือม
ตลอดเวลา แช่ทิ้งไว้ประมาณ 21-24 ช่ัวโมง. 
ข้อควรระวัง ในการแช่นํ้าเช่ือมน้ีไม่ควรแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมเสีย เน่ืองจาก 
                 นํ้าเช่ือมมีความหวานเหลือเพียง 23+2 องศาบริกซ์ และไม่ควรน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง  
                 เพ่ือให้นํ้าตาลในนํ้าเช่ือมเข้าไปในเน้ือกระท้อนได้มากที่สุด   
 
 
วันที่  2  การเตรียมน้ําเชื่อม 40 องศาบริกซ์   มีขั้นตอน ดังนี้: 
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1. หลังจากแช่เน้ือกระท้อนในนํ้าเช่ือมนาน 21-24 ช่ัวโมง นํากระท้อนขึ้นจากนํ้าเช่ือมโดย
สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.  
(สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่ได้จากการแช่เน้ือกระท้อนวันที่ 1  จะอยู่
ในช่วง 23  2  องศาบริกซ์) 

2. เตรียมนํ้าเช่ือม 40 องศาบริกซ์ โดยช่ัง 
   - นํ้าตาลทรายหนัก                   620  กรัม  
   - กรดซิตริก                  15  กรัม  
   - นํ้าเช่ือมของวันที่ 1 มาจํานวน     1.9  กิโลกรัม 
   - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์        0.25 กรัม           
3. นํานํ้าเช่ือมต้ังไฟพอเดือด หรือสังเกตให้มีไอข้ึนเติมนํ้าตาลทราย และกรดซิตริกคนให้

ละลาย ปิดเตา และเติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์คนให้ละลาย.      
(สําหรับผู้ที่มีเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้จะอยู่ในช่วง 40   2 และวัดความ
เป็นกรด-เบสอยู่ในช่วง 2.5 0.2). 

4. นําเน้ือกระท้อนลงในนํ้าเช่ือมที่เตรียมเสร็จใหม่ๆ ในขณะที่นํ้าเช่ือม (จากข้อ4) ยังร้อนอยู่ 
ทับด้วยจานกระเบ้ือง (ที่ผ่านการลวกในนํ้าเดือด) เพ่ือให้กระท้อนจมอยู่ใต้นํ้าเช่ือม แช่นาน 21-24 
ช่ัวโมง.  
ข้อควรระวัง  การแช่กระท้อนในนํ้าเช่ือมวันที่ 2  ซึ่งสามารถแช่ได้นานขึ้นกว่าการแช่นํ้าเช่ือม วันที่ 1 
                 เพราะน้ําเช่ือมมีความหวานเหลือ 30  2  องศาบริกซ์  แต่ไม่ควรเกิน 24 ช่ัวโมง 
 

วันที่ 3  การเตรียมน้ําเชื่อม 40 องศาบริกซ์  
1. นํากระท้อนข้ึนจากนํ้าเช่ือมโดยสะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.  
2. เตรียมนํ้าเช่ือม 40 องศาบริกซ์  โดยช่ัง 
    - นํ้าตาลทรายหนัก   400 กรัม  
    - กรดซิตริก     15  กรัม  
    - นํ้าเช่ือมของวันที่ 2     2.1 กิโลกรัม 
    - โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์   0.25 กรัม      
 
                   
3. นํานํ้าเช่ือม (ข้อที่ 2) ต้ังไฟคนพอเดือดหรือสังเกตให้มีไอขึ้น เติมนํ้าตาลทรายและกรด      

ซิตริกคนให้ละลาย ปิดเตา และเติมโพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์คนให้ละลาย.   
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(สําหรับผู้ทีม่ีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์วัดบริกซ์นํ้าเช่ือมที่เตรียมได้อยู่ในช่วง 40 2 องศาบริกซ์) 
 
ข้อควรระวัง การระเหยนํ้าในการเตรียมนํ้าเช่ือมที่มีความหวานสูง ไม่ควรใช้ไฟแรง และอาจมีกลิ่น 
                นํ้าตาลไหม้จะทําให้กลิ่นผิดไปจากกลิ่นกระท้อน สําหรับการต้ังไฟให้มีอุณหภูมิ 80 oซ.  
                หรือเร่ิมมีไอขึน้น้ัน เป็นการทําลายเช้ือจุลินทรีย์บางส่วน ทําให้นํ้าเช่ือมไม่เน่าเสียใน 
                ระหว่างการแช่กระท้อน 
 

4. นําเน้ือกระท้อนที่สะเด็ดนํ้าเช่ือมไว้แช่ในนํ้าเช่ือม (จากข้อ 4) ในขณะที่นํ้าเช่ือมยังร้อนอยู่ 
และแช่นาน 21-24 ช่ัวโมง พร้อมทั้งทับด้วยจากกระเบ้ือง (ที่ผ่านการลวกในนํ้าเดือด) 
ข้อควรระวัง  การแช่กระท้อนในนํ้าเช่ือมวันที่ 3 น้ี สามารถแช่ได้นานขึ้นกว่าการแช่นํ้าเช่ือมวันที่ 2 
                 เพราะน้ําเช่ือมมีความหวานเหลือ 36  2 องศาบริกซ์ และสามารถแช่นานเกิน  
                 24 ช่ัวโมง  ถ้ามีความจําเป็นแต่ไม่ควรนานเกินไป 
 
วันที่ 4 การเตรียมกระท้อนแช่อ่ิมเพื่อนาํไปอบแห้ง 

1. นําเน้ือกระท้อนข้ึนและสะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที.  
2. ล้างนํ้าเช่ือมที่ติดผิวออกด้วยนํ้าอุ่นจัดๆ ประมาณ 70 oซ.  จํานวน 3 ลติร  ล้างนาน

ประมาณ 10-15 วินาที สะเด็ดนํ้านาน 5 นาที.    
- วิธีเตรียมนํ้าอุ่นจัดๆ ในกรณีที่ไม่มีเคร่ืองวัดอุณหภูมิ ใช้นํ้าต้มเดือด 2 ส่วน คือ                    

2 กิโลกรัม และน้ําเย็น 1 ส่วน คือ 1 กิโลกรัม  ผสมรวมกันจะได้นํ้าอุ่นจัดๆ จํานวน 3  กิโลกรัมหรือลิตร. 
ข้อควรระวัง   การใช้นํ้าอุ่นจัดๆ ล้างจะช่วยให้นํ้าเช่ือมที่ติดอยู่ที่ผิวเน้ือกระท้อนออกเร็วขึ้น ทําให้ไม ่
                  ต้องใช้เวลาล้างนํ้านานไปเพราะจะทําให้รสชาติของกระท้อนหายไปกับการล้างนํ้า  แต่ 
                  ถ้าล้างนํ้าเช่ือมที่ติดผิวไม่หมดจะทําให้มีเกร็ดนํ้าตาลเกาะที่ผิวเน้ือกระท้อนเมื่อแห้ง 
 

3. การอบกระท้อน นํากระท้อนที่ล้างนํ้าเช่ือมออกแล้วเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่มีการระบาย
ลมร้อนออกนอกตู้  เพ่ือให้ของที่อบในตู้แห้ง ให้ใช้อุณหภูมิภายในตู้อบลมร้อน 50-55 องศาเซลเซียส 
อบจนกระทั่งปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ประมาณ  0.65  นานประมาณ 15-18 ช่ัวโมง แต่ไม่ควรเกิน              
60 oซ. เพราะจะทําให้เน้ือกระท้อนมีสีนํ้าตาลเข้มเกินไป. 
 

การเก็บรักษากระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง  
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นํากระท้อนแช่อ่ิมอบแห้งออกจากตู้อบ แลว้ผึ่งไว้ให้อุณหภูมิลดลง ไม่ควรบรรจุในภาชนะ 
(ถุงหรืกล่องพลาสติก) ขณะที่กระท้อนยังร้อนอยู่ เพราะจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนจากไอนํ้า ซึ่งเป็น
สาเหตุให้เกิดเช้ือราได้.  

กรณีที่ยังไม่บรรจุผลิตภัณฑ์จาํหน่ายทันที สามารถเก็บในถงุพลาสติกขนาดใหญ่ (ปิดปากถุง
ให้แน่น) ด้วยเครื่องปิดผนึก และเมื่อต้องการนําไปบรรจุใส่ถุงหรือกล่องพลาสติกเพ่ือจําหน่าย ให้นํา
กระท้อนไปอบแห้งอีกครั้งเพ่ือลดความช้ืน ประมาณ 1-2 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 50-55 oซ. 
 



 

  ต้นทนุการผลิตต่อกระท้อนแช่อิ่มอบแห้ง 1 กิโลกรัม 
 

ปริมาณที่ใช ้(กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) ราคาต้นทนุ (บาท) 
รายการวัตถุดิบ 

ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย ค่าต่ําสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย 
กระท้อน 6 7 6.5 15 45 30 90 315 202.5 
รายการส่วนผสม  

1.05 
1.77 

 
5.00 
25.00 

 
5.25 
44.25 

เกลือเม็ด 
น้ําตาลทราย  
โพแทสเซียสเมทาไบซัลไฟต์ 0.004 150.00 0.60 
กรดซิตริก 0.083 140.00 11.62 126 ค่าแก๊ส 0.2 20.00 4.00 
ค่าน้ําสําหรับทําน้ําเชื่อม 5.00 1.00 5.00 

รวมรายการส่วนผสม 70.72 
รวมทั้งหมด 160.72 385.72 273.22 

 

   หมายเหตุ :  1. ราคานี้ไม่รวมค่าบรรจุภัณฑ์,  ค่าไฟ, ค่าแรง และค่าน้ํา 
                  2. หากมีการเปลี่ยนแปลงของราคา/กิโลกรัม ของวัตถุดิบ ให้นําราคาใหม่นั้นไปคูณกับปริมาณการใช้ และหาผลรวมต้นทุนใหม่ 
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รายชื่อผู้จําหน่ายสารเคมี 
ชนิดของสารเคมี ได้แก่:  

1. กรดซิตริก (Citric acid) หรือกรดมะนาว (เกรดสําหรับอาหาร หรือ food grade) ราคา
ประมาณ 140 บาท/กิโลกรัม.   

แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium Chloride, CaCl2) ราคาประมาณ 70 บาท/กิโลกรัม.   2.  
3.  โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์ (Potassium Metabisulfite, KMS) ราคาประมาณ 149  

บาท/กิโลกรัม.   
 

รายชื่อบริษัทผู้จําหน่ายดังต่อไปนี้ 
1. บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด.   

                53/1  พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024. 
2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด  

                43 อาคาร 8 ถ. ราชดําเนิน กรุงเทพฯ  โทร. 02-280-0320-1 และ 02-282-4981-6. 
3. บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด  

                300 ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929  
แฟกซ์ 02-615-2350-9.                 

4. บริษัท ยูแอนด์วี โฮลด้ิง (ไทยแลนด์) จํากัด  
                99/99 ซ. ติวานนท์ ต. ท่าทราย อ. เมือง  จ. นนทบุรี 11000 โทร. 02-950-7733-42  
                แฟกซ์ 02-950-7247. 
รายชื่ออุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ แบบดิจิทัล 

 บริษัท โคแอกซ์ คอร์ปอเรช่ัน จํากัด 
           326, 327, 328  ถ. นครไชยศรี  แขวงถนมนครไชยศรี เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 โทร. 02-243-5263 

อุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ 
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           แบบดิจิทัล  แบบแท่งสเตนเลส เทอร์มอมิเตอร์ (แบบแก้ว)  
(

                                                                         
ราคา 14,124-15,000 บาท) (ราคา 600-2,000 บาท)
                                         ถ้าหลีกเลี่ยงได้ไม่ควรใช้ เพราะอาจ 

 (ราคา 100-200 บาท) 

                                                                                             เกิดการแตกและปนเปื้อนลงใน     
                               น้ําเชื่อมได้ 

http://??????�??????????????.com�


 

รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่องวัดความเป็นกรด-เบส  
บริษัท กิตติสิทธ์ิ เอ็นเตอร์ไพรส์ จํากัด 225/72 ม. 3 ต. คูคต อ. ลําลูกกา จ. ปทุมธานี 

12130 โทร. 02-9910963. 
 

 
 
 
 
 

                          เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส 
                         (ราคา 36,000-38,000 บาท) 
 

รายชื่อผู้จําหน่ายเครื่อง Refractometor  ใช้วัดความหวาน  
ประเภทของเคร่ือง Refractometor  (วัดความหวานที่ 28-62 บริกซ์) ได้แก่ : 

1.  แบบธรรมดา ราคาประมาณ  3,000-7,500      บาท.                  
2.  แบบดิจิทัล  ราคาประมาณ 15,000-35,000   บาท. 
 
 

 
 
 
 

บบดิจิทัล (ตัวเลข) แบบธรรมดา  
(สองดูสเกล) 

 แ

 
บริษัทผู้จําหน่าย ดังต่อไปนี้ 

1.   บริษัท แล็บซิสเต็มส์ จํากัด   
                เลขที่ 53/1  พหลโยธิน จตุจักร กรุงเทพฯ 10900  โทร. 02-579-7320 และ 02-579-7024  

2. บริษัท วิทยาศรม จํากัด 
                43 อาคาร 8 ถ. ราชดําเนิน กรุงเทพฯ  โทร. 02-280-0320-1  และ 02-282-4981-6 
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3. บริษัท เบคไทย กรุงเทพอุปกรณ์เคมีภัณฑ์ จํากัด 
                300 ถ. พหลโยธิน พญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร. 02-615-2929   
                แฟกซ์ 02-615-2350-9 
 
รายชื่อผู้จําหน่ายตู้อบลมร้อน 

1. หจก. กล้วยนํ้าไทเตาอบ  
                1505-07 ถ. พระราม 4 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330  
                โทร. 02-215-4424, 02-216-8132 

2. กล้วยนํ้าไท เซลส์ แอนด์ เซอร์วิส  
                3651/2-4 ถ. พระราม 4 พระโขนง กรุงเทพฯ 10110 โทร. 02-259-0189-90 

3. กล้วยนํ้าไทการช่าง   
ถ. พระราม 4  พระโขนง กรุงเทพฯ โทร. 02-249-4732, 02-249-5620,                  4192-8  

                02-249-5235 และ02-671-6844-5 
 4.   บริษัท โอนเนอร์ ฟู้ดส์ แมชชีนเนอรี่ จํากัด 
                80/335 ม. 6 ถ. บางขุนเทียน แขวงแสมดํา เขตบางขุนเทียน กรุงเทพฯ 10150  
                โทร. 02-899-8834 

5.   กองพัฒนาพลังงานทดแทน ฝ่ายพัฒนาและแผนงานโครงการการไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่ง  
                ประเทศไทย (ตู้อบใช้พลังงานแสงอาทิตย์) 
                53  หมู่ 2  ถ. จรัญสนิทวงศ์  อ. บางกรวย จ. นนทบุรี  11130  
                โทร. 02-436-1644  โทรสาร  02-436-1635 
 

               
               ตู้อบลมร้อน              ตู้อบใช้พลงังานแสงอาทิตย์



 

130 
 

 รายช่ือวิทยากร 
 

คุณปนิดา บรรจงสนิศิร ิ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9135, 9150 
คุณสุภาภรณ์  พิศพนัธ ์ นักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9134, 9150 
คุณกฤตลักษณ์  ปะสะกวี นักวิทยาศาสตร์ทดลองวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 โทร. 02-577-9135, 9150 
คุณเนาวพันธ์  หนูจุ้ย ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150, 9130 
คุณอัญชัญ  อาณาเขตร์   ผู้ช่วยนักวิจัย 
 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
          โทร. 02-577-9150 
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ภาคผนวก ข. 
เอกสารขอยืมวัสด/ุอุปกรณ ์
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ภาคผนวก ข1. 
เอกสารขอยมืวัสดุ/อุปกรณ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ตําบลทรายขาว   

อําเภอโคกโพธิ์  จังหวัดปัตตานี 
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ภาคผนวก ข2. 
เอกสารขอยมืวัสดุ/อุปกรณ์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์  

ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 
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ภาคผนวก ค. 
รายชื่อผู้เข้าร่วมการฝึกอบรม 
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ภาคผนวก ค1. 
รายช่ือผู้เข้าฝึกอบรม ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว  

ตําบลทรายขาว  อําเภอโคกโพธิ์  จังหวัดปัตตานี 
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รายชื่อผู้เข้าฝกึอบรม 
      หลักสูตร: การผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง (ลองกองและกระท้อน) 

      ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ตําบลทรายขาว  อําเภอโคกโพธิ์  จังหวัดปัตตาน ี
   วันที่ 17-18 กันยายน 2555 

 
ลําดับท่ี ชื่อ สกุล 

1 คุณ                                เทพเพชรรัตน์ 
2 คุณสมใจ    รุ่งเรือง 
3 คุณเจียน ช่วยทุกข์ 
4 คุณจุฑารัตน์ นํามะม่วง 
5 คุณนลพรรณ พรหมสุข 
6 คุณลัดดา ทองบุญเอียด 
7 คุณจินตนา พรหมสุข 
8 คุณชอบ อ่อนแตง 
9 คุณยุภา อิทรเพชร 
10 คุณสมบูรณ ์ วัชรกุล 
11 คุณสมศร ี เจริญมูล 
12 คุณสิน ขวัญยินดี 
13 คุณอภิญญา ยอดสร้อย 
14 คุณสุนีย์ หนูทราย 
15 คุณฉ่ําชื่น พรหมสุข 
16 คุณพรทิพย์ มากละม้าย 
17 คุณสาวิตรี ขวัญธิบดี 
18 คุณจวบ จันทร์ 
19 คุณอริยา แก้วพิมล 
20 คุณสุวรรณา หัดขะเจ 
21 คุณนงเยาว์ ไฝสีดํา 
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ภาคผนวก ค2. 
รายช่ือผู้เข้าฝึกอบรม ณ ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง  

อําเภอรัตภูม ิจังหวัดสงขลา 
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รายชื่อผู้เข้าฝกึอบรม 
หลักสูตร: การผลิตผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้ง (ลองกอง, เงาะ และกระท้อน) 

ณ ศูนยส์าธิตฝึกอาชพีเศรษฐกิจพอพียง มูลนิธสิงเคราะห์เด็กสภากาชาติไทย 
111 หมู่ 14 ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 

วันที่ 27-31 พฤษภาคม 2556  
 

ลําดับท่ี ชื่อ สกุล 
1 คุณหวันเสาะ                              อิสัน 
2 คุณฟารีน่า    แดงคา 
3 คุณสายันต์ เสนี 
4 คุณจาก แสนชุ่ม 
5 คุณอุษา หลงงัน 
6 คุณสีตีอาอีฉะ หมัดอาดัม 
7 คุณระหน่า ยาประจันทร์ 
8 คุณอาฉีต้า มรรคาเขต 
9 คุณรอกีเยาะ สะนิ 
10 คุณภิรมย์ สารชนะ 
11 คุณใบดะ สะนิ 
12 คุณสรวล สิริเพชร 
13 คุณสมคิด สมบูรณ์แก้ว 
14 คุณนพธีรา ขุนชํานาญ 
15 คุณร่ําหล๊ะ ปานหลี 
16 คุณฉวีวรรณ เก็มสัน 
17 คุณบุณเรือน เพชรพูรณ์ 
18 คุณรอกีย๊ะ มรรคาเขต 
19 คุณสมจิต ดูหมาด 
20 คุณโสภา ล่านุ้ย 
21 คุณสมใจ แก้วขวัญ 
22 คุณชอบ บุณนะ 
23 คุณประทีบ จีนแก้ว 
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รายชื่อผู้เข้าฝกึอบรม 
หลักสูตร: การผลิตผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้ง (ลองกอง, เงาะ และกระท้อน) 

ณ ศูนยส์าธิตฝึกอาชพีเศรษฐกิจพอพียง มูลนิธสิงเคราะห์เด็กสภากาชาติไทย 
111 หมู่ 14 ตําบลท่าชะมวง อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 

วันที่ 27-31 พฤษภาคม 2556  
 

ลําดับท่ี ชื่อ สกุล 
24 คุณสุริย๊ะ เด็นเล๊าะ 
25 คุณสะปิย๊ะ ขะมิโดย 
26 คุณสุภาพร                       หมันสะเด็น 
27 คุณอาเสี๊ยะ มรรคาเขต 
28 คุณสุติมา บิลลาเต๊ะ 
29 คุณเสาวลักษณ ์ เล๊นหล๊ะ 
30 คุณอะมิดะ ล่าหมีน 
31 คุณธีรวัฒน์ หนูคงแก้ว 
32 คุณเสาวลักษณ ์ ชูช่วย 
33 คุณเพ็ญศิริ ศิริสุวรรณ 
34 คุณจามจุร ี หนูทองแก้ว 
35 คุณจรวย จันทศรี 
36 คุณอบรม ไชยกูล 
37 คุณนูรี หลําเป็มภ์ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

142 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ค3. 
รายช่ือผู้เข้าฝึกอบรม ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี ตําบลท่าประดู่ 

อําเภอนาทว ีจังหวัดสงขลา 
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รายชื่อผู้เข้าฝกึอบรม 
หลักสูตร: การผลิตผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้ง (ลองกองและเงาะ) 

ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 3 บ้านดังหมูใต้ หมู่ 3 
ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 

วันที่ 2-3 เมษายน 2557  
 

ลําดับท่ี ชื่อ สกุล 
1 คุณหวันเสาะ                              อิสัน 
2 คุณภิญโญ    ประทุมสิน 
3 คุณสมใจ บุณเอ้ือ 
4 คุณดวงฤดี ขวัญเพ็ชร 
5 คุณจุรีรัตน ์ ธนภัทร 
6 คุณแพ้ว เพ็ชรแก้ว 
7 คุณอาจิน ขวัญเอียด 
8 คุณนิธยา เกยศิริ 
9 คุณสุพรรส จันทร 
10 คุณนนทชา ล่องวัน 
11 คุณชอบ บุญนะ 
12 คุณวินัย น้อยแก้ว 
13 คุณสุริฝ๊ะ เด็นเล๊าะ 
14 คุณนงเยาว์ ขคงฤทธิ์ 
15 คุณเฉลิม จันทร์แก้ว 
16 คุณนลพรรณ พรหมสุข 
17 คุณเหวียน จันทร์ 
18 คุณเมตตา มันแอ 
19 คุณมาซง โตะเจะ 
20 คุณซากีนะห์ อิสัน 
21 คุณอารีย์ ขวัญเอียด 
22 คุณจิราภรณ ์ ประดุมทอง 
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รายชื่อผู้เข้าฝกึอบรม 
หลักสูตร: การผลิตผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้ง (ลองกองและเงาะ) 

ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 3 บ้านดังหมูใต้ หมู่ 3 
ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 

วันที่ 2-3 เมษายน 2557  
 

ลําดับท่ี ชื่อ สกุล 
23 คุณสุจริง เพ็ชร์แก้ว 
24 คุณอัจฉรา ชูสุดรักษ์ 
25 คุณจัด จินดามณี 
26 คุณก่อเดช                    อาหวัน 
27 คุณสาลีเป๊าะ หมัดละบูณ 
28 คุณสะปิย๊ะ ขะมิโดย 
29 คุณขอดีเย๊าะ หมันเหร้ม 
30 คุณจักรพงค ์ สินมาก 
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ภาคผนวก ง 
กําหนดการฝึกอบรม 
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ภาคผนวก ง1. 
กําหนดการฝึกอบรมการผลิตลองกองแช่อิ่มอบแห้งและกระท้อนแช่อิ่มอบแห้ง 

ณ กลุ่มเกษตรกรบ้านทรายขาว อําเภอโคกโพธิ์ จังหวัดปัตตานี 
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กําหนดการฝกึอบรมการผลิตลองกองแชอ่ิ่มอบแห้งและกระท้อนแชอ่ิ่มอบแห้ง 
หลักสูตรการอบรม การผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 

ณ กลุ่มเกษตรกรบ้านทรายขาว อําเภอโคกโพธิ์ จังหวัดปตัตาน ี
 

วันที่ 17 กันยายน 2555 
09.00 – 16.00   เตรียมความพร้อมด้านสถานที่และอุปกรณ์ต่างๆ ในการฝกึอบรม 

 
วันที่ 18 กันยายน 2555 
08.30-09.00 น.   ลงทะเบียน 
09.00-09.45 น.   บรรยายเรื่อง “การผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง” 
    โดย คุณปนิดา  บรรจงสินศิร ิและคุณกฤตลกัษณ์ ปะสะกวี 
09.45-10.00 น.   พักรับประทานอาหารว่าง 
10.00-12.00 น.   สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง 
  โดย คุณเนาวพันธ์ หนูจุ้ย และ คุณอัญชัญ อาณาเขตร์ 
12.00-13.00 น.    พักรับประทานอาหารกลางวัน (ตามอัธยาศัย) 
13.00-15.30 น.   สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 
  โดย คุณเนาวพันธ์ หนูจุ้ย และ คุณอัญชัญ อาณาเขตร์ 
15.30-16.00 น.  ตอบข้อสักถาม 
 
วันที่ 19 กันยายน 2555 
09.00-12.00 น.   สรุปผลการดําเนินงาน 
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ภาคผนวก ง2. 
กําหนดการฝึกอบรม หลักสูตร : การผลิตผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง  

(ลองกอง, เงาะ และกระท้อน) 
ณ  ศูนย์สาธติฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง มูลนิธิสงเคราะห์เด็กสภากาชาติไทย  
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กําหนดการฝกึอบรม หลักสตูร: การผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง (ลองกอง  เงาะ และกระท้อน) 
ณ  ศูนย์สาธิตฝึกอาชีพเศรษฐกิจพอเพียง มูลนิธิสงเคราะห์เด็กสภากาชาติไทย โดยมีระยะเวลาการ

ฝึกอบรมท้ังหมดจํานวน  4 วัน ระหว่างวันที่ 27-30  พฤษภาคม 2556 ดังต่อไปนี้ 
----------------------------------------------------------- 

วันที่  27 พฤษภาคม  2556 
15:00-17:00 น.  ลงทะเบียน 
     โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง    
    ประเทศไทย 
17.00-18.00 น.       ช้ีแจงกําหนดการ กิจกรรมการฝึกอบรม  
     โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง  

   ประเทศไทย 
18.00 น.           รับประทานอาหารเย็น   
 
วันที่  28 พฤษภาคม  2556 
07:00-08:00 น.  รับประทานอาหารเช้า   
08:00-08:30 น.  ลงทะเบียนเพ่ิมเติม  
08:30-09:30 น.  พิธีเปิดการฝึกอบรม 
       โดย นายสุภาพ  อัจฉริยศรีพงศ์   
      รองผู้ว่าการกลุ่มวิจัยและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมชีวภาพ 
09:30-10.30 น.      บรรยายเรื่อง “หลักการผลิตผลไมแ้ช่อ่ิมอบแห้ง”                                                    
   โดย นักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย
10:30-10:45 น.      รับประทานอาหารว่าง 
10.45-12.00 น.      บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง” 
12.00-13:30 น.      พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13:30-17:00 น.       สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง  

พร้อมรับประทานอาหารว่าง 
        โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
       ประเทศไทย  
17:00-18:00 น.         รับประทานอาหารเย็น 
18:00-19:00 น.            ตอบข้อซักถามและช้ีแจงกําหนดการ กิจกรรมการฝึกอบรม 
       โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
       ประเทศไทย 
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วันท่ี  29 พฤษภาคม  2556 
07:00-08:00 น. รับประทานอาหารเช้า 
08:00-08:30 น.       ลงทะเบียนเพ่ิมเติม 
08:30-10.30 น. บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง”                                                

   โดย นักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 
10:30-10:45 น. รับประทานอาหารว่าง 
10.45-12.00 น. สาธิตการเตรียมวัตถุดิบการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 

     โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
 ประเทศไทย 

12.00-13:30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13:30-7:00 น. สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พร้อมรับประทานอาหารว่าง 

        โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 

17:00-18:00 น.       รับประทานอาหารเย็น 
18:00-19:00 น.      ตอบข้อซักถามและช้ีแจงกําหนดการ กิจกรรมการฝึกอบรม และกิจกรรม 
   กลุ่มสมัพันธ์ 

       โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 
 
วันท่ี  30 พฤษภาคม  2556 

07:00-08:00 น. รับประทานอาหารเช้า 
08:00-08:30 น.       ลงทะเบียนเพ่ิมเติม 
08:30-10.30 น. บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง”                                           

   โดย นักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 
10:30-10:45 น. รับประทานอาหารว่าง 
10.45-12.00 น. สาธิตการเตรียมวัตถุดิบการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง 

       โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 

12.00-13:30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  
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วันท่ี  30 พฤษภาคม  2556 (ต่อ) 
13:30-17:00 น. สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง พร้อมรับประทานอาหารว่าง 

        โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 

17:00-18:00 น.      พิธีปิดการฝึกอบรม และมอบบัตรประกาศนียบัตร 
       โดย นักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 
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กําหนดการฝกึอบรม หลักสตูร: การผลิตผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง (ลองกอง,  เงาะ และกระท้อน) 

ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกหยี 3 บ้านดังหมูใต้ หมู่ 3 
ตําบลท่าประดู่ อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 

วันที่ 2-3 เมษายน 2557  
วันท่ี  1 เมษายน 2557 

 07:00-12:00 น. เดินทาง 
 12:00-17.00 น.      จัดเตรียมสถานที่ และอุปกรณ์สําหรับฝึกอบรม 
 

วันท่ี  2 เมษายน 2557 
08:00-08:30 น.      ลงทะเบียน 
08.30-09.30 น. บรรยายเรื่อง “ หลักการผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง” 
09:30-10.30 น. บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง”                                           

   โดย นักวิจัยจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 
10.30-10.45 น. รับประทานอาหารว่าง 
10.45-11.45 น. บรรยายเรื่อง “กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง”                                                

     โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 

11.45-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13:30-17:00 น.     สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตกระท้อนแช่อ่ิมอบแห้ง พร้อมรับประทานอาหารว่าง 

      โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าที่จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง 
   ประเทศไทย 

13.00-17.00 น.      สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง ซักถามข้อสงสัย  
พร้อมรับประทานอาหารว่าง โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าทีจ่ากสถาบันวิจัย 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 

วันท่ี  3 เมษายน 2557 
08.00-12.00 น.       สาธิตและฝึกปฏิบัติการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ซกัถามข้อสงสัย  

พร้อมรับประทานอาหารว่าง โดย นักวิจัยและเจ้าหน้าทีจ่ากสถาบันวิจัย 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 



 

153 
 

12.00-13.00 น.      พักรับประทานอาหารกลางวัน 
วันท่ี  3 เมษายน 2557 (ต่อ) 

14.00-15.00 น. เข้าพบกลุ่มสตรีบ้านป่าเร็ด อําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา 
15.00-16.00 น.       เดินทาง 
16.00-17.00 น.       เข้าพบกลุ่มแมบ้่านทุ้งนุ้ยเจริญทรัพย์ อําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล 
17.00 น.               เดินทางกลับ 


