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ลําไยอบแหงทั้งเปลือก เปนสินคาเกษตรแปรรูปที่ประเทศไทยเปนประเทศผูผลิตและสงออกที่สําคัญ 
ดังนั้น เพ่ือใหลําไยอบแหงทั้งเปลือกของไทยเปนที่ยอมรับในประเทศและในการคาระหวางประเทศ 
เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค และสงเสริมการสงออก กระทรวงเกษตรและสหกรณจึงเห็นสมควรจัดทํา
มาตรฐานลําไยอบแหงทั้งเปลือกข้ึน 
 
มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากโครงการศึกษาดัชนีช้ีวัดคุณลักษณะสําคัญที่ใชเปนเกณฑใน 
การบงช้ีคุณภาพ การแบงช้ันคุณภาพลําไยอบแหง และกําหนดรหัสขนาดลําไยอบแหงทั้งเปลือก  
ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความรวมมือในการดําเนินงานจาก 
คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
ลําไยอบแหงทั้งเปลอืก 

1 ขอบขาย  

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ใชกับ ลําไยอบแหงทั้งเปลือก (Dried Whole Longan Fruit)  
ที่ผลิตจากผลลําไยสด ซึ่งมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา “Dimocarpus longan Lour.” อยูในวงศ Sapindaceae 
เปนผลิตภัณฑที่เมื่อแกะเปลือกออกสามารถบริโภคไดโดยตรงหรือสําหรับนําไปแบงบรรจุ  

2 นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ลําไยอบแหงทั้งเปลือก มีดังตอไปนี ้

2.1 ลําไยอบแหงทั้งเปลือก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ผลิตจากผลลําไยสดท่ีแกไดที่ ยังไมแกะเปลือก  
ผานกรรมวิธีลดความชื้น ไดผลิตภัณฑที่มีคุณลักษณะตามที่กําหนด เหมาะสมตอการบริโภค อยูในบรรจุภัณฑ
ที่ปองกันการปนเปอนและความชื้น 

2.2 วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) หมายถึง ตัวเลขที่แสดงคาน้ําอิสระที่มีผลตอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร คํานวณจากอัตราสวนของความดันไอของน้ําในอาหารตอ
ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ ที่อุณหภูมิเดียวกัน 

2.3 รอยคราบน้ําตาลที่เปลือกลําไย หรือที่เรียกวา รอยเปอนน้ําหมาก หมายถึง คราบที่เกิดจากน้ําลําไย
ที่ไหลออกมาจากผลที่มีรอยแตกหรือผลที่มีรูที่ข้ัว ในขณะอบแหง 

3 คุณภาพ  

3.1 คุณภาพทั่วไป 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกช้ันคุณภาพ เปลือกมีสีน้ําตาลหรือสีน้ําตาลดําอมแดง ไมมีสีดํา ไมมีรอยไหมของ
เปลือกลําไย ไมปรากฏเสนใยเชื้อรา (mycelium) เนื้อลําไยมีลักษณะแหงไมเหนียวติดมือและไมติดเมลด็ 
มีกล่ินหอมลําไย มีรสหวาน ไมมีรสเปรี้ยวและรสขม 
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3.2 คุณลักษณะทางเคมี 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกช้ันคุณภาพใหเปนไปตามขอกําหนด ดังนี ้

3.2.1 ความชื้น ทั้งผล (เนื้อ เมล็ด และเปลือก) ไมเกิน 13.5% หรือเฉพาะเนื้อลําไย ไมเกิน 17% 

3.2.2 วอเตอรแอกตวิิตี ของเนื้อลําไย ไมเกิน 0.6 

3.2.3 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (total soluble solids) ของเนื้อลําไย ไมต่าํกวา 76 °Brix  

3.2.4 ความเปนกรด-เบส (pH) ของเนื้อลําไย ไมต่ํากวา 5.0 

3.3  ช้ันคุณภาพ 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือกตามมาตรฐานนี้ แบงเปน 4 ช้ันคณุภาพ ดังนี ้

3.3.1 ช้ันพิเศษ (Extra Class)  

3.3.2 ช้ันหนึ่ง (Class I)  

3.3.3 ช้ันสอง (Class II) 

3.3.4  ช้ันสาม (Class III) 

ทั้งนี้ ขอบกพรองในลําไยอบแหงทั้งเปลือกแตละช้ันคุณภาพพบไดไมเกินเกณฑการยอมรับขอบกพรองที่กําหนด
ในตารางที่ 1 ดังนี ้

ตารางที่ 1 เกณฑการยอมรับขอบกพรองของลําไยอบแหงทั้งเปลือกแตละช้ันคุณภาพ 

เกณฑที่ยอมใหมีไดไมเกิน  

(รอยละของน้ําหนักหรือจํานวนผล) ขอบกพรอง 

ช้ันพิเศษ ช้ันหน่ึง ช้ันสอง ช้ันสาม 

มีรูที่ข้ัว 1 2 5 7 

รอยแตก 1 2 3 4 
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เกณฑที่ยอมใหมีไดไมเกิน  

(รอยละของน้ําหนักหรือจํานวนผล) ขอบกพรอง 

ช้ันพิเศษ ช้ันหน่ึง ช้ันสอง ช้ันสาม 

รอยบุบ1/  3 5 7 10 

รอยคราบน้าํตาลที่เปลือกลําไย2/ 1 5 10 15 

4 ขนาด 

4.1 รหัสขนาด 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือกตามมาตรฐานนี ้แบงเปน 4 ขนาด ตามเสนผาศนูยกลางของผล ดังตารางที่ 2 

ตารางที่ 2 ขอกําหนดเรื่องขนาดของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

รหัสขนาด เสนผาศูนยกลาง (cm) 

1 >2.5 

2 >2.2 ถึง 2.5 

3 >1.9 ถึง 2.2 

4 1.5 ถึง 1.9 

------------------- 
1/ รอยบุบ 
รอยบุบโดยรวมของลําไยอบแหงทั้งเปลือกช้ันพิเศษ มพ้ืีนที่ไมเกิน 15% ของพื้นที่เปลือกทั้งผลรอยบุบ
โดยรวมของลําไยอบแหงทั้งเปลือกช้ันหนึง่ ช้ันสอง และช้ันสาม มีพ้ืนที่เกิน 15% แตไมเกิน 50% ของ
พ้ืนที่เปลือกทั้งผล 
2/ รอยคราบน้าํตาลที่เปลือกลําไย  

รอยคราบน้าํตาลที่เปลือกลําไยโดยรวมของลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกช้ันคุณภาพ มีพ้ืนที่เกิน 10% ของ
พ้ืนที่เปลือกทั้งผล 
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4.2 เกณฑความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด 

ลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกช้ันคุณภาพ มลํีาไยอบแหงทั้งเปลือกขนาดใหญหรือเล็กกวาช้ันถัดไปหนึ่งช้ันได
ไมเกิน 5% ของจํานวนผลในแตละรุนที่สงมอบ 

5  การบรรจุ 

บรรจุลําไยอบแหงทั้งเปลือกในบรรจุภณัฑที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และสามารถรักษาคุณภาพ
ผลิตภณัฑได 

6 สารปนเปอน  

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนในลําไยอบแหงทั้งเปลือกใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ 
และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารปนเปอน 

7  สารพิษตกคาง 

ชนิดและปริมาณสารพิษตกคางในลําไยอบแหงทั้งเปลือกใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ 
และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง สารพิษตกคาง  

8 สุขลักษณะ 

8.1 การผลิต การปฏิบัติตอลําไยอบแหงทั้งเปลือกในข้ันตอนตาง ๆ รวมถึงการเก็บรักษา และการขนสง
ตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการปนเปอนที่จะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

8.2  จุลินทรียในลําไยอบแหงทั้งเปลือกทุกช้ันคณุภาพตองไมเกินเกณฑกําหนดในตารางที่ 3 ดังนี ้ 
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ตารางที่ 3  เกณฑกําหนดจลิุนทรียในเนื้อลําไยอบแหง (ไมรวมเมล็ดและเปลือก) 
 

ชนิดจุลินทรีย n c m 

รา  5 0 500 cfu/g 3/

หมายเหต ุ 
n หมายถึง จํานวนตัวอยางทีต่องนํามาตรวจสอบจากสินคาแตละรุน (lot) 

c หมายถึง จํานวนตัวอยางสูงสุดที่พบจุลินทรียในตัวอยางที่ตรวจสอบไดในระดบัสูงกวา m  

m หมายถึง จํานวนจุลินทรียที่ยอมรับไดในตัวอยางที่ตรวจสอบ 

 กรณีที่ผูประกอบการมีระบบการประกันคุณภาพในการผลิตและประวัติการผลิตที่ดี การนํา
ขอกําหนดเรื่องจุลินทรียไปใช อาจลดจํานวนครั้งในการชักตัวอยางหรือลดจํานวนตัวอยางที่ตรวจสอบได 

9  การแสดงฉลาก  

9.1 บรรจุภัณฑสําหรับผูบริโภค  

อยางนอยมีขอความแสดงรายละเอียดใหเห็นไดงาย ชัดเจน ไมเปนเทจ็หรือหลอกลวง ดังตอไปนี ้

 (1) ช่ือผลิตภัณฑ “ลําไยอบแหงทั้งเปลือก” 

 (2) สวนประกอบที่สําคัญ แสดงเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ 

 (3) ช้ันคุณภาพและรหัสขนาด 

 (4) น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

 (5) ช่ือและที่ตั้งของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ สําหรับสินคาที่ผลิตในประเทศ ช่ือและที่ตั้งของผู
นําเขาสําหรับสินคานําเขา แลวแตกรณี 

 (6) ประเทศผูผลติ 

 (7) รุนของผลิตภณัฑ โดยอาจระบุเปนรหัสได 

 (8) วันเดือนปที่ผลิต หรือวันเดอืนปที่หมดอายุหรือที่ควรบริโภคกอน  

 (9) มีขอความเปนภาษาไทย กรณีฉลากผลิตภัณฑที่ผลิตเพื่อสงออกจะแสดงขอความเปน
ภาษาตางประเทศก็ได 

------------------- 
3/ cfu/g : colony forming unit per gram 
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9.2  บรรจุภัณฑสําหรับขายสง  

แตละบรรจุภัณฑอยางนอยตองประกอบดวยขอความแสดง ช่ือผลิตภัณฑ “ลําไยอบแหงทั้งเปลือก”  
รุน ช่ือและที่ตั้งผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ สําหรับสินคาที่ผลิตในประเทศ ช่ือและที่ตั้งของผูนําเขาสําหรับ
สินคานําเขา แลวแตกรณี และวันเดือนปที่ผลิต หรือวันเดือนปที่หมดอายุหรือที่ควรบริโภคกอน ซึ่งจะระบุ
ในเอกสารกํากับสินคา หรือฉลาก หรือแสดงไวที่บรรจุภัณฑก็ได อยางไรก็ตามการระบุ รุน ช่ือและที่ตั้ง
ผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ อาจแสดงดวยเครื่องหมายแทนไดหากมีการระบุอยางชัดเจนในเอกสารกํากับ
สินคานั้น  

10 วิธีชักตัวอยาง 

วิธีชักตัวอยางใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ เร่ือง วิธีชักตัวอยาง  

11  วิธีวิเคราะห 

วิธีวิเคราะห ใหใชวิธีที่กําหนดในตารางที ่4 (โดยใหอางอิงเอกสารฉบับลาสุด) ดังนี้ 

ตารางที่ 4 วิธีวิเคราะห  

ขอกําหนด วิธีวิเคราะห หลักการ 

1. คณุภาพทั่วไป (ขอ 3.1) ตรวจพินิจและตรวจโดยวิธทีางประสาทสมัผัส  Subjective Measurement 

2. ความชื้น (ขอ 3.2.1) AOAC 934.06  หรือใชวิธีวิเคราะหที่มี
คุณลักษณะเทยีบเทากัน 

Gravimetry 

3. วอเตอรแอกติวิต ี
(ขอ 3.2.2) 

ใชเครื่องวัดวอเตอรแอกติวติี  aw-Value Analyzer 

4. ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดทัง้หมด  
(ขอ 3.2.3)  

AOAC 932.12 หรือใชวิธีวิเคราะหที่มี
คุณลักษณะเทยีบเทากัน 

Refractometry 

5. pH (ขอ 3.2.4) AOAC 970.21 หรือใชวิธวีิเคราะหที่มี
คุณลักษณะเทยีบเทากัน 

Electrometry 

6. ผลมีรูที่ข้ัว (ขอ 3.3) ตรวจพินิจ คดัแยกผลที่มีรูที่ข้ัว ช่ังน้ําหนกั 
หรือนับจํานวนผล คดิเปนรอยละของน้ําหนัก
หรือจํานวนผล  

Subjective Measurement 
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ขอกําหนด วิธีวิเคราะห หลักการ 

7. รอยแตก (ขอ 3.3) ตรวจพินิจ คดัแยกผลที่มีรอยแตก ช่ังน้าํหนัก 
หรือนับจํานวนผล คดิเปนรอยละของน้ําหนัก
หรือจํานวนผล  

Subjective Measurement 

8. รอยบุบ (ขอ 3.3) ตรวจพินิจ คดัแยกผลที่มีรอยบุบโดยรวมที่มี
พ้ืนที่ตามที่กําหนดในชั้นคณุภาพ ช่ังน้ําหนัก 
หรือนับจํานวนผล คดิเปนรอยละของน้ําหนัก
หรือจํานวนผล  

Subjective Measurement 

9. รอยคราบน้ําตาลที่
เปลือกลําไย (ขอ 3.3) 

ตรวจพินิจ คดัแยกผลที่มีรอยคราบน้าํตาลที่
เปลือกลําไยทีม่ีพ้ืนที่เกิน 10% ของพื้นที่
เปลือกทั้งผล ช่ังน้ําหนัก หรือนับจาํนวนผล 
คิดเปนรอยละของน้ําหนักหรือจํานวนผล  

Subjective Measurement 

10. รา (ขอ 8.2) BAM (Bacteriological Analytical Manual) 
(2001) Chapter 18 หรือใชวิธีวิเคราะหที่มี
คุณลักษณะเทยีบเทากัน 

Direct Plating 

11. น้ําหนักสุทธิ  
(ขอ 9.1) 

ช่ังน้ําหนัก  Gravimetry 
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 ภาคผนวก ก 

วิธีชักตัวอยาง 

ภาคผนวก ก นี้ แสดงวิธีชักตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลือก เพ่ือการใชประโยชนไดสะดวก 

ก.1 นิยาม 
ความหมายของคําที่ใชมีดังตอไปนี้ 

ก.1.1  รุน (lot) ในที่นี้หมายถึง สินคาที่มาจากแหลงผลิตเดียวกัน ผลิตโดยกรรมวิธีเดียวกัน บรรจุใน
บรรจุภัณฑชนิดเดียวกัน สงมอบหรือซื้อขายในคราวเดียวกัน เพ่ือใหไดสินคาที่มีคุณภาพและคุณลักษณะ
สม่ําเสมอ 

ก.1.2 แผนการชักตวัอยาง (sampling plan) หมายถึง การกําหนดวธิีการเก็บและจํานวนหนวยตัวอยาง
จากรุนสินคาเพ่ือตรวจสอบใหไดขอมูลที่นํามาใชตดัสินการยอมรับรุนสินคา แบงเปน 2 ระดบั คอื  

 (1) แผนการชักตัวอยางข้ันตน หมายถึง การเก็บตัวอยางจากรุนสินคาโดยตรงในสัดสวนตาม
ปริมาณรุนสินคา หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว 

 (2) แผนการชักตัวอยางข้ันที่สอง หมายถึง การเก็บตัวอยางจากตัวอยางข้ันตนเพื่อการตรวจ
วิเคราะห และตัดสินการยอมรับสินคา 

ก.2 การชักตัวอยางข้ันตน  

สุมชักตัวอยางแบบกระจายจากลาํไยอบแหงทั้งเปลือกรุนเดียวกันตามจํานวนที่กําหนดในตารางที่ ก.1 หรือ
ตารางที่ ก.2 นําตัวอยางไปตรวจสอบบรรจุภัณฑ เครื่องหมายและฉลาก และน้าํหนักสุทธิกอน 
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ตารางที่ ก.1 แผนการชักตวัอยางข้ันตน สําหรับลําไยอบแหงทั้งเปลือกขนาดบรรจุภัณฑ 10 kg ข้ึนไป 

ขนาดรุน  
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

ขนาดตัวอยางขั้นตน 
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

ไมเกิน 100 
 ตั้งแต 101 ถึง 500 
ตั้งแต 501 ถึง 2,500 

มากกวา 2,500 

3 
8 
13 

อยางนอย 18 
 

ตารางที่ ก.2 แผนการชักตวัอยางข้ันตน สําหรับเนื้อลําไยอบแหงทั้งเปลือกขนาดบรรจุภัณฑไมเกิน 10 kg 

ขนาดรุน  
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

ขนาดตัวอยางขั้นตน 
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

ไมเกิน 500 
ตั้งแต 501 ถึง 3,200 

ตั้งแต 3,201 ถึง 35,000 
มากกวา 35,000 

8 
13 
18 

อยางนอย 25 

ก.3 การชักตัวอยางข้ันที่สอง  

ชักตัวอยางสําหรับสงหนวยปฏิบัติการตรวจวิเคราะหคณุภาพดานตางๆ จากตัวอยางข้ันตน ดังนี ้ 

ก.3.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหทางกายภาพ ไดแก คุณภาพทั่วไป  
และขอบกพรอง เชน ผลมีรูที่ข้ัว รอยแตก รอยบุบ รอยคราบน้ําตาลที่เปลือกลําไย  

ทําการสุมชักตวัอยางตามตารางที่ ก.3 จากตัวอยางข้ันตน แลวบรรจุในภาชนะปดสนิท ตัวอยางละ 500 g 
ตรวจสอบคุณภาพตามขอ 3.1 และ ขอ 3.3 (ตารางที่ 1) หากมีตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอกําหนด ตองมี
ตัวอยางไมเกินเลขจํานวนทีย่อมรับตามทีกํ่าหนดในตารางที่ ก.3 จึงจะถือวาลําไยอบแหงทั้งเปลือกรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด ขอ 3.1 และขอ 3.3 
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ตารางที่ ก.3 แผนการชักตวัอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบทางกายภาพของลําไยอบแหงทั้งเปลือก 

[ขอ 3.1 และ ขอ 3.3 (ตารางที่ 1)] 

ขนาดตัวอยางขั้นตน 
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

ขนาดตัวอยางขั้นที่สอง 
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

เลขจํานวนที่ยอมรับ 
(จํานวนหนวยบรรจุภัณฑ) 

3 
8 
13 
18 

อยางนอย 25 

1 
3 
8 
13 

อยางนอย 20 

0 
0 
1 
2 
3 

ก.3.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบทางเคมี ไดแก ความชื้น วอเตอรแอกติวิตี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และคา pH  

ชักตัวอยางลําไยอบแหงทั้งเปลือกจากตัวอยางข้ันตนจาํนวนเทาๆ กัน จนไดน้ําหนกัลําไยอบแหงทั้งเปลือก 
500 g เพ่ือนําไปใชในการตรวจวิเคราะหทางเคมี หากผลการวิเคราะหของตัวอยางเปนไปตามขอกําหนด 
ขอ 3.2 ใหถือวาลําไยอบแหงทั้งเปลือกรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด ขอ 3.2 

ก.3.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหทางจลุชีววิทยา  

ชักตัวอยาง ตวัอยางละ 300 g จากตัวอยางข้ันตน แบบกระจาย เตรียมใหไดจํานวน 5 บรรจุภัณฑ แลว
บรรจุในภาชนะปดสนิท เพ่ือสงตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา หากผลการวิเคราะหของตัวอยาง
เปนไปตามขอกําหนด ขอ 8.2 จึงจะถือวาลําไยอบแหงทั้งเปลือกรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนดขอ 8.2
  

 
 
 
 
 
 

 



  มกอช. 10 -2549 11

ภาคผนวก ข 

หนวย 

 หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ น้ี และหนวยที่ SI (International System of Units 
หรือ Le Système International d’ Unités; SI) ยอมรับใหใชได มดีงัน้ี 

 

ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

มวล กรัม (gram) g 

มวล กิโลกรัม (kilogram) kg 

ความยาว เซนติเมตร (centimeter) cm 

 

 
 

 


