
ประวตัิการศึกษา การท างานและผลงานของนักวจิัย 
 
1.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมบัติ  สิงฆราช 

พ.ศ. 2520 – 2525  โรงเรียนเมธีวฒิุกร อ.เมือง จ.ล ำพนู 
พ.ศ. 2526 – 2529  เศรษฐศาสตรบณัฑิต (ศ.บ.)   มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2530 – 2532 นกัวจิยั กรมวชิาการเกษตร 
พ.ศ. 2533 – 2540 เศรษฐกร กองเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ส านกังานปลดักระทรวง

อุตสาหกรรม นกัวชิาการอุตสาหกรรม ส านกังานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม  
กระทรวงอุตสาหกรรม 

พ.ศ. 2535 – 2538 เศรษฐศาสตรมหาบณัฑิต (ศ.ม.) 
   มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2540 – 2545 อาจารยค์ณะวทิยาการจดัการ   สถาบนัราชภฏัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2546 – ปัจจุบนั ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 สาขาวชิาเศรษฐศาสตร์ 
   คณะวทิยาการจดัการ  มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 
ต าแหน่งบริหาร 
พ.ศ. 2543 – 2544 ประธานโปรแกรมวชิาเศรษฐศาสตร์ 
พ.ศ. 2544 – 2547 ประธานศูนยฝึ์กประสบการณ์วชิาชีพ คณะวทิยาการจดัการ 
พ.ศ. 2546 – 2547 รองคณบดีรับผดิชอบงานกิจการนกัศึกษา คณะวทิยาการจดัการ 
ผลงานทางวชิาการ 
ลู่ทางการลงทุนอุตสาหกรรมผลติภัณฑ์จากหนังสัตว์ (ถุงมือกอล์ฟ).  ศูนยเ์ศรษฐกิจอุตสาหกรรม

ภาคเหนือ  ส านกังานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2534. 
การเลอืกสาขาอุตสาหกรรมส าคัญเพือ่พฒันาเศรษฐกจิในภาคเหนือตอนบน. ศูนยเ์ศรษฐกิจ

อุตสาหกรรมภาคเหนือ  ส านกังานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 
2539. 

แนวทางการพฒันาอุตสาหกรรมในกลุ่มจังหวดัตาก ก าแพงเพชร นครสวรรค์และอุทัยธานี. ศูนย์
เศรษฐกิจอุตสาหกรรมภาคเหนือ  ส านกังานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม  กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2539. 

การศึกษาโครงสร้างการผลติของจังหวดัเชียงใหม่ ล าพูน.  คณะวทิยาการจดัการ  สถาบนัราชภฏั
เชียงใหม่, 2542. 
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เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป. พิมพค์ร้ังท่ี 3.  เชียงใหม่ : หจก. ธนุชพร้ินต้ิง, 2546. 
เศรษฐศาสตร์จุลภาค 1. พิมพค์ร้ังท่ี 2.  เชียงใหม่ : แพรวกำรพิมพ,์ 2549. 
เศรษฐกจิไทย 1.  พิมพค์ร้ังท่ี 1. เชียงใหม่ : แพรวการพิมพ,์ 2549. 
 

2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์เดชวทิย์  นิลวรรณ 
ต าแหน่ง    ต าแหน่งทางวชิาการ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8  

    ต าแหน่งทางการบริหาร หวัหนา้สาขาการจดัการและการบริหาร 
    ทรัพยากรมนุษย ์  

สังกดั   สาขาการบริหารทรัพยากรมนุษย ์ คณะวทิยาการจดัการ  
มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

   202 ถ. ชา้งเผือก ต. ชา้งเผอืก อ. เมืองเชียใหม่ จ. เชียงใหม่ 50300 
ประวตัิการศึกษา  ปริญญาโท : บริหารธุรกิจ  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

   ปริญญาตรี : เศรษฐศาสตร์  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

   มธัยมศึกษา : โรงเรียนราชวินิต มธัยม 

   ประถมศึกษา :  โรงเรียนราชวนิิต  

ประสบการณ์ หวัหนา้สาขาการจดัการและการบริหารทรัพยากรมนุษย ์
 คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฎัเชียงใหม่ 
 รองคณบดี คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฎัเชียงใหม่ 
 หวัหนา้ส านกังาน คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฎัเชียงใหม่ 
 บริษทัเงินทุนหลกัทรัพยธ์นชาติ จ  ากดั (มหาชน) 
 ธนาคารไทยพาณิชย ์จ  ากดั (มหาชน) 
วทิยากรพเิศษ วทิยากรอาสา สถาบนัพฒันาความรู้ตลาดทุน ตลาดหลกัทรัพยแ์ห่ง 
  ประเทศไทย (Thailand Securities Institute : TSI) 
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3.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์มานพ  ชุ่มอุ่น  

ต าแหน่ง    ต าแหน่งทางวชิาการ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8  
      ต าแหน่งทางการบริหาร หวัหนา้สาขาวชิาการตลาด   

สังกดั   สาขาการตลาด คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 
   202 ถ. ชา้งเผือก ต. ชา้งเผอืก อ. เมืองเชียใหม่ จ. เชียงใหม่ 50300 
       โทรศพัท.์ (053) 885555 ต่อ 5819, โทรสาร. (053) 885809 

ประวตัิการศึกษา  ปริญญาตรีวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาจิตวทิยา มหาวทิยาลยัเชียงใหม่   

   ปริญญาโทบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต สาขาการตลาด มหาวทิยาลยัพายพั  

ประสบการณ์ในการสอน 14 ปี 

ผลงานทางวชิาการ มำนพ  ชุ่มอุ่น. (2548). กำรตลำดบริกำร (พิมพค์ร้ังท่ี 3). เชียงใหม่:  
    ครองช่างการพิมพ.์  
   มานพ  ชุ่มอุ่น. (2548). การบริหารการตลาด (พิมพค์ร้ังท่ี 7). เชียงใหม่:  
    ครองช่างการพิมพ.์  
   หนงัสือแปล (ร่วม) Marketing, Principles and Perspectives. Chapter 6-10  
    แต่งโดย Bearden, O., Ingram, N. & LaForge, W. (2004).  
    (The international ed.). New York: McGraw-Hill. 

 งานวจัิยทีก่ าลงัจะท า การจดัการความรู้ทางการตลาด เพื่อพฒันาวสิาหกิจชุมชนใน  
 การผลิตผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสง ถัว่เหลือง และน ้ามนังาของกลุ่มแม่บา้น 
 เกษตรกรบา้นปางหมูและบา้นสบสอย ต าบลปางหมู อ าเภอเมือง  
 จงัหวดัแม่ฮ่องสอน (ปีงบประมาณ 2552) 
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4.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาริพณิ  มงคลสมยั  
ต าแหน่ง    ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8   สาขาการบญัชี  
     คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่  
สังกดั    สาขาวชิาการบญัชี คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่  
     อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50300 
ประวตัิการศึกษา  ปริญญาโท บญัชีมหาบณัฑิต จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 
     ปริญญาตรี บญัชีบณัฑิต มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
ประสบการณ์ทีเ่กีย่วข้องกับการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและนอกประเทศ  
     หวัหนา้โครงการวจิยั   
     1.โครงการวิจยั บ่าดีตีกลองแข่งฟ้า บ่าดีข่ีมา้แข่งตะวนั : สุภาษิตลา้นนา 
ส่ือสารสุขจากการไม่เป็นหน้ี (งบประมาณจากส านกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 
สสส.: ปี 2549) 
     2.โครงการวิจยั การจดัการความรู้ทางการบญัชีเพื่อพฒันาวิสาหกิจชุมชน
ในการผลิต ผลิตภณัฑล์ าไยอบแหง้สีทองของกลุ่มเกษตรกรบา้นเหมืองกวกั   ต.มะเขือแจ ้  อ.เมือง  
จ.ล าพนู (งบประมาณจากส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ: ปี 2551) 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก
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กระบวนการผลติล าไยอบแห้งสีทอง 
1) การคดัเลือกวตัถุดิบ(ล าไยสด) 

1.1)     ล าไยสดท่ีใชใ้นการผลิตล าไยอบแหง้สีทองจะตอ้งสุกเตม็ท่ี เน้ือหนา มีความ
หวานสูง ปริมาณน ้าในเน้ือมาก มีความหวานสูง ผลใหญ่คุณภาพดี 

1.2) การคดัเกรด เพื่อใหไ้ดล้  าไยอบแหง้สีทองคุณภาพเกรด AA-AAA จะตอ้งใช้
ล าไยสดเกรด AA-AAA ดว้ยการใชเ้คร่ืองร่อนคดัเกรดล าไย การอบล าไย 1 เตา 
ใชล้  าไยสด จ านวน 1,000 กก. ต่อเตา 

2) การเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ ต่างๆ ส าหรับอบล าไย 
2.1) อุปกรณ์ควา้นและแกะเปลือกล าไย ไดแ้ก่ เหล็กควา้นแบบธรรมดาหรือแบบ

ตุด๊ตู่ 
2.2) ฟืน 
2.3) เตาส าหรับอบล าไย 
2.4) พดัลมเป่าความร้อน 
2.5) สารโปรแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์
2.6) ตะกร้า 
2.7) ถาดส าหรับอบและตากล าไยอบแหง้ 

3) ขั้นตอนการอบล าไยอบแหง้สีทอง 
3.1) น าล าไยสดท่ีคดัเกรดแลว้มาแกะเปลือกและควา้นเมล็ดออก ดว้ยอุปกรณ์ควา้น

และแกะเมล็ด การควา้นเมล็ดตอ้งไม่ให้เปลือกเมล็ดติดเน้ือล าไยและไม่ใหเ้น้ือ
ล าไยฉีกขาด จะท าให้คุณภาพล าไยอบแหง้สีทองเป็นล าไยตกเกรด การผลิต
ล าไยอบแหง้ในฤดูจะไดล้ าไยเน้ือท่ีแกะเปลือกและเมล็ดแลว้ประมาณ 600 – 
650 กก. ถา้เป็นการผลิตล าไยอบแหง้นอกฤดูจะไดล้ าไยเน้ือประมาณ 500 กก. 

3.2) หลงัจากควา้นเมล็ดและแกะเปลือกแลว้ น าล าไยเน้ือลา้งน ้ าท่ีผสมสาร               
โปรแตสเซียมเมตาไบซลัไฟทเ์พื่อไม่ใหเ้น้ือล าไยแหง้ติดกบัถาดและมีสีเหลือง
ทองสวยงาม 

3.3) น าล าไยเน้ือจดัเรียงในถาดส าหรับน าเขา้เตาอบ 
3.4) น าถาดท่ีมีการจดัเรียงล าไยเรียบร้อยแลว้เขา้เตาอบโดยวางเป็นชั้นๆ และยา้ยถาด 

สลบัแต่ละชั้นทุก 30 นาที เพื่อไม่ใหล้ าไยอบแหง้ไหมโ้ดยควบคุมอุณหภูมิใน
เตาอบ ให้อยูร่ะหวา่ง 80-100 องศาเซลเซียส ใชร้ะยะเวลาการอบ ประมาณ 8 
ชัว่โมง 
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หลงัจากนั้นน าล าไยอบแหง้ท่ีอบแลว้ออกมาวางไวน้อกเตาอบใหเ้ยน็แลว้น าไปตากเพื่อลดความช้ืน 
ประมาณ 2-3 ชัว่โมง เพื่อลดความช้ืนไม่ใหเ้น้ือล าไยเปียกแฉะหลงัจากนั้นน าล าไยอบแหง้สีทองมา
คดัเกรดเพื่อบรรจุและจ าหน่ายต่อไป 
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รูปภาคผนวกที ่1 แสดงกระบวนการผลติล าไยอบแห้งสีทอง 
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คู่มอืประกอบการด าเนินการ 

ควบคุมคุณภาพการผลติล าไยอบแห้งสีทอง 
 
 
 
 

โดย 
กลุ่มวสิาหกจิชุมชนผู้ผลติล าไยอบแห้งสีทองบ้านเหมืองกวัก หมู่ 5 และ
กลุ่มวสิาหกจิชุมชนผู้ผลติล าไยอบแห้งสีทองบ้านใหม่เหมืองกวกั หมู่ 19 

ต.มะเขือแจ้ อ.เมือง จ.ล าพูน 
 
 
 
 
 
 
 
 

สนับสนุนโดย 
โครงการวจิยั การจดัการความรู้ทางเศรษฐศาสตร์เพือ่พฒันาวสิาหกจิชุมชนฯ 

มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่และ 
ส านักงานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาต(ิวช.) 
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ค าช้ีแจง 
 

คู่มือประกอบการด าเนินการควบคุมคุณภาพ การผลิตล าไยอบแห้งสีทองเล่มน้ี จดัท าข้ึน
เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการควบคุมกระบวนการผลิตล าไยอบแหง้สีทองของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้น
เหมืองกวกั หมู่ 5 และบา้นใหม่เหมืองกวกั หมู่ 19 ต.มะเขือแจ ้อ.เมือง จ.ล าพูน ซ่ึงไดรั้บความ
อนุเคราะห์ขอ้มูลจากวิทยากร ผศ. สุพจน์ บุญแรง คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏั
เชียงใหม่ ซ่ึงจะกล่าวถึงปัจจยัต่าง ๆ ท่ีจะตอ้งควบคุมเพื่อให้เกิดคุณภาพในการผลิตล าไยอบแห้งสี
ทองตามมาตรฐาน GMP และอย. ผูรั้บผดิชอบโครงการขอขอบคุณวทิยากรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ท่ีใหค้วามร่วมมือในการด าเนินการวจิยัมา ณ. โอกาสน้ี 
 หวงัเป็นอยา่งยิง่วา่คู่มือการด าเนินการเล่มน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูผ้ลิตในการปรับปรุงและ
พฒันาคุณภาพของล าไยอบแหง้สีทองต่อไป 
 
 

 สมบติั   สิงฆราช 
           ผูรั้บผดิชอบโครงการ 

   เมษายน  2551 
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หลกัการและเหตุผล 

แผนงานวจิยั  เร่ือง การวจิยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ล าไยอบแห้ง
สีทองดว้ยการจดัการความรู้ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน บา้นเหมืองกวกั หมู่ 5 ต.มะเขือแจ ้อ.เมือง จ.
ล าพูน  ภายใตโ้ครงการวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้ทางเศรษฐศาสตร์เพื่อพฒันาวิสาหกิจชุมชนใน
การผลิตล าไยอบแห้งสีทองของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นเหมืองกวกั หมู่ 5 ต.มะเขือแจ ้อ.เมือง จ.
ล าพนู ไดด้ าเนินการฝึกอบรมผูผ้ลิตล าไยอบแห้งเน้ือสีทองดว้ยการบรรยายทางทฤษฎีเพื่อให้ไดรั้บ
มาตรฐานอาหารและยา(อย.) จนผูผ้ลิตเห็นความส าคญัของการรวมกลุ่มเพื่อพฒันากระบวนการ
ผลิตล าไยอบแห้งตลอดจนการพฒันาตราสินคา้และบรรจุภณัฑ์ อย่างไรก็ตามผูผ้ลิตยงัขาดทกัษะ
การบรรจุ หีบห่อ และวิธีการท่ีถูกสุขลกัษณะดว้ยการลงมือปฏิบติัจริง ดงันั้นผูรั้บผิดชอบโครงการ
จึงขอเสนอโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ เร่ือง การปรับปรุงกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์
ล าไยอบแห้งสีทองตามมาตรฐาน GMP และอย. ซ่ึงจะท าให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนดงักล่าวสามารถ
ผลิตล าไยอบแห้งสีทองจ าหน่ายทั้งปลีกและส่งได้ในราคาท่ีเหมาะสมและผลิตได้ตามมาตรฐาน 
GMP และอย. สร้างความมัน่ใจใหก้บัผูบ้ริโภคและสร้างรายไดท่ี้ย ัง่ยนืในอนาคต 

 

การจัดเตรียมวตัถุดิบ(ล าไยสด) 
ขอ้ก าหนดขนาดของล าไยช่อและล าไยผลเด่ียว 

เกรด 
จ านวนผล/กโิลกรัม เส้นผ่าศูนย์กลางผล 

ล าไยช่อ ล าไยผลเดี่ยว(ตัดเหลือขั้ว) (มิลลเิมตร) 
AA < 85 <91 >28 
A 85 – 94 91 – 100 >27 - 28 
B 95 - 104 101 - 111 >26 - 27 
 

การจัดหาล าไยสดเพือ่ใช้เป็นวตัถุดิบ 
 ล าไยเกรด AA จะมีล าไยจ านวนผลเด่ียว(ร่วง) นอ้ยกวา่ 91 ผล โดยมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง
มากกวา่ 28 มิลลิเมตร 
 ล าไยเกรด A จะมีล าไยจ านวนผลเด่ียว(ร่วง) ระหวา่ง 91 - 100 ผล โดยมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง
อยูร่ะหวา่ง  27 - 28 มิลลิเมตร 
 ล าไยเกรด B จะมีล าไยจ านวนผลเด่ียว(ร่วง) ระหวา่ง 101 – 111  ผล โดยมีเส้นผา่ศูนยก์ลาง
อยูร่ะหวา่ง 26 - 27 มิลลิเมตร 
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มาตรฐานล าไยอบแห้งเกรด AA 

รายการ เกรด AA 
ขนาดผล เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2.51 ซ.ม. ข้ึนไป 
ความช้ืน ไม่เกิน 13.5 % 
ผลบุบ ผลท่ีมีรอยบุบไม่เกิน 15% ของพื้นท่ีผวิเปลือก ปะปนไดไ้ม่เกิน 15% โดยน ้าหนกั

และผลท่ีมีรอยบุบเกิน 15% แต่ไม่เกิน 50 % ของพื้นท่ีผิวเปลือกปะปนไดไ้ม่เกิน 
3% ของน ้าหนกั 

ผวิเปลือก มีสีน ้าตาลอ่อนสม ่าเสมอ ไม่เป็นน ้าหมาก ไม่มีรูและรอยแตก 
คุณภาพเน้ือใน เน้ือแหง้จบัแลว้ไม่เหนียวติดมือ มีสีเหลืองทอง ไม่มีรอยไหม ้ไม่มีเช้ือรา 
รสชาติ หอมหวาน ไม่เปร้ียว 

 
มาตรฐานล าไยอบแห้งเกรด A 

รายการ เกรด A 
ขนาดผล เส้นผา่ศูนยก์ลางตั้งแต่ 2.21 – 2.50 ซ.ม.  
ความช้ืน ไม่เกิน 13.5 % 
ผลบุบ ผลท่ีมีรอยบุบไม่เกิน 15% ของพื้นท่ีผวิเปลือก ปะปนไดไ้ม่เกิน 15% โดยน ้าหนกั

และผลท่ีมีรอยบุบเกิน 15% แต่ไม่เกิน 50 % ของพื้นท่ีผิวเปลือกปะปนไดไ้ม่เกิน 
3% ของน ้าหนกั 

ผวิเปลือก มีสีน ้าตาลอ่อนสม ่าเสมอ ไม่เป็นน ้าหมาก ไม่มีรูและรอยแตก 
คุณภาพเน้ือใน เน้ือแหง้จบัแลว้ไม่เหนียวติดมือ มีสีเหลืองทอง ไม่มีรอยไหม ้ไม่มีเช้ือรา 
รสชาติ หอมหวาน ไม่เปร้ียว 
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มาตรฐานล าไยอบแห้งเกรด  B 

รายการ เกรด B 
ขนาดผล เส้นผา่ศูนยก์ลางตั้งแต่ 1.90 – 2.20  ซ.ม.  
ความช้ืน ไม่เกิน 13.5 % 
ผลบุบ ผลท่ีมีรอยบุบไม่เกิน 15% ของพื้นท่ีผวิเปลือก ปะปนไดไ้ม่เกิน 15% โดยน ้าหนกั

และผลท่ีมีรอยบุบเกิน 15% แต่ไม่เกิน 50 % ของพื้นท่ีผิวเปลือกปะปนไดไ้ม่เกิน 
3% ของน ้าหนกั 

ผวิเปลือก มีสีน ้าตาลอ่อนสม ่าเสมอ ไม่เป็นน ้าหมาก ไม่มีรูและรอยแตก 
คุณภาพเน้ือใน เน้ือแหง้จบัแลว้ไม่เหนียวติดมือ มีสีเหลืองทอง ไม่มีรอยไหม ้ไม่มีเช้ือรา 
รสชาติ หอมหวาน ไม่เปร้ียว 
 

มาตรฐานเนือ้ล าไยอบแห้งสีทอง 
ช้ันคุณภาพ 

เน้ือล าไยอบแหง้สีทอง แบ่งเป็น 3 ชั้นคุณภาพ ดงัน้ี 
ชั้นหน่ึง (Class I) 
ชั้นสอง (Class II) 
ชั้นสาม (Class III) 
 

ปัจจัยคุณภาพ (Quality Factors) 
1.    คุณลกัษณะทัว่ไป 

 เน้ือล าไยอบแหง้สีทองทุกชั้นคุณภาพ มีสีเหลือง มีกล่ินรสและเน้ือสัมผสัตามลกัษณะแห้ง
ไม่เหนียวติดมือ ไม่มีรสเปร้ียว ไม่มีกล่ินแปลกปลอม มีรสชาติผดิปกติและไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น 
แมลง ช้ินส่วนของแมลง ขนสัตว ์ดิน ทราย เศษโลหะ ฯลฯ 
 2.    คุณลกัษณะทางเคมี 

( 1 )    ความช้ืนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 12 และไม่เกินร้อยละ 18 
( 2 )    ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ิ (Water Activity ; Aw) ไม่เกิน 0.6 
( 3 )    ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดท้ั้งหมด (Total Soluble Solids) ไม่ต ่ากวา่  80 
          องศาบริกซ์ (o Brix) 
( 4 )    ความเป็นกรด – ด่าง ไม่ต ่ากวา่ 6.2 
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ข้อก าหนดคุณลกัษณะอืน่ของเนือ้ล าไยอบแห้งสีทองแต่ละช้ันคุณภาพ 

ปัจจัยคุณภาพ 
คุณลกัษณะทีต้่องการ 

ช้ันทีห่น่ึง ช้ันทีส่อง ช้ันทีส่าม 
ความหนาของเน้ือ หนา บาง บาง 
กล่ินล าไย หอมชดัเจน หอม หอม 
ขนาดผล สม ่าเสมอ ค่อนขา้งสม ่าเสมอ ไม่สม ่าเสมอ 
 

ข้อก าหนดส่ิงบกพร่องของเนือ้ล าไยอบแห้งสีทองแต่ละช้ันคุณภาพ 

ส่ิงบกพร่อง 
ปริมาณสูงสุด(ร้อยละของน า้หนัก) 

ช้ันทีห่น่ึง ช้ันทีส่อง ช้ันทีส่าม 
ผลฉีกขาด ไม่พบ ไม่เกินร้อยละ 3 ไม่เกินร้อยละ 15 
ผลล าไยท่ีมีเศษขั้วเมล็ดติดมา ไม่พบ ไม่เกินร้อยละ 1  มากกวา่ 1 แต่ไม่เกินร้อยละ 2 

 
ข้อก าหนด 
 วตัถุเจือปนอาหาร/สารปนเป้ือน/สารพิษตกคา้ง ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดในกฎหมายท่ี
เก่ียวขอ้งและขอ้ก าหนดของมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 
 

ปริมาณจุลนิทรีย์ในเนือ้ล าไยอบแห้งสีทองทุกช้ันคุณภาพ 
ชนิดจุลนิทรีย์ ปริมาณสูงสุดทีต่รวจพบ 

ยสีต ์ นอ้ยกวา่ 10,000 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (cfu/g) 
รา นอ้ยกวา่ 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม(cfu/g) 
เอสเชอริเชีย โคไล(Escherichia coli) นอ้ยกวา่ 3 ตวัอยา่ง 1กรัม (MPN/g) 
สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส(Staphylococcus aureus) ไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม  
ซาลโมเนลลา(Salmonella spp.) ไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์(Clostridium perfringens) ไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม 
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แหล่งอาศัยของจุลนิทรีย์ 
( 1 )    Clostridium perfringen พบไดท้ัว่ไปพบในดิน อุจจาระ ตะกอน โคลนตม อาศยั

อยูก่บัสัตวร์วมทั้งคน ท าใหท้อ้งเสีย คล่ืนไส้ อาเจียน 
( 2 )    Salmonella spp. มีท่ีอยูอ่าศยัไดแ้ก่ สัตวเ์ล้ียง สัตวป่์า สัตวปี์ก  แมลง  คน  มกั

อาศยัอยูใ่นล าไส้  มีการแพร่ระบาดทั้งทางน ้า ของเสียหรืออุจจาระ 
( 3 )    Staphylococcus aureus  อาศยัตามผวิหนงั  จมูกหรือล าคอของคนและสัตว ์ ท า

ใหเ้กิดอาการทอ้งเสีย  อาเจียน  ทางเดินอาหารอกัเสบ  ปวดทอ้ง  ปวดศีรษะ  กลา้มเน้ือเกรง  น ้าลาย
ฟูมปาก ความดนัเลือดต ่า มีเมือกและเลือดในอุจจาระ 

( 4 )    Escherichia coli  อาศยัในระบบทางเดินอาหารของคนและสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม  
ท าใหเ้กิดอาการทอ้งร่วง  อ่อนเพลียและหมดสติ 
 

GMP (จี เอม็ พ)ี 
GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลกัเกณฑว์ธีิการผลิตท่ีดี เป็นขอ้ก าหนด

พื้นฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผู้ผ้ลิตปฏิบติัตาม และท าใหส้ามารถผลิตอาหารได้
อยา่งปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเส่ียงท่ีอาจจะท าใหอ้าหารเป็นพิษ เป็นอนัตราย 
หรือ เกิดความไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค 

 

การบังคบัใช้จีเอม็พตีามกฎหมาย  
จีเอม็พี ท่ีน ามาเป็นมาตรการบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมายนั้นไดน้ าแนวทางขอ้ก าหนดของโค

เด็กซ์ มาประยกุตใ์ช ้ซ่ึงเป็นท่ียอมรับของสากล  
 การปรับในรายละเอียดบางประเด็นหรือปรับใหง่้ายข้ึนเพื่อใหเ้หมาะสมกบัศกัยภาพของ
ผูผ้ลิตอาหารภายในประเทศใหส้ามารถปฏิบติัไดจ้ริง  
 ขอ้ก าหนดท่ีเป็นหลกัการท่ีส าคญัจะเหมือนกบัของโคเด็กซ์แต่สามารถน าไปใชไ้ดก้บั
สถานประกอบการทุกขนาดทุกประเภททุกผลิตภณัฑ์ตามสภาพการณ์ของประเทศไทย  
 

Good Manufacturing Practice (GMP) 
ขอ้ก าหนดหลกัเกณฑ ์GMP สุขลกัษณะทัว่ไปมี 6 ขอ้ดงัน้ี 

( 1 )    สถานท่ีตั้งและอาคารการผลิต 
( 2 )    เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 
( 3 )    การควบคุมกระบวนการผลิต 
( 4 )    การสุขาภิบาล 
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( 5 )    การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
( 6 )    บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 

 

1.   สถานทีต่ั้งและอาคารการผลติ 
 สถานทีต่ั้ง 

( 1 )    ตวัอาคารและพื้นท่ีใกลเ้คียง 
( 2 )    ตอ้งสะอาดไม่ปล่อยใหส้ะสมส่ิงปฏิกลู  
( 3 )    ห่างจากบริเวณท่ีมีฝุ่ นมาก  
( 4 )    ห่างจากสถานท่ีน่ารังเกียจ  
( 5 )    ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก 

อาคารสถานทีผ่ลติ 
( 1 )    ตอ้งสร้างแบบ พื้น ฝาผนงั และเพดาน ท าดว้ยวสัดุท่ีคงทน เรียบ ท าความ

สะอาดง่าย 
( 2 )    แยกบริเวณผลิตออกเป็นสัดส่วน 
( 3 )    มีมาตรการป้องกนัสัตวแ์ละแมลง 
( 4 )    พื้นท่ีเพียงพอในการติดตั้งเคร่ืองมือ 
( 5 )    ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชใ้นบริเวณผลิต 
( 6 )    แสงสวา่งและการระบายอากาศเหมาะสมและเพียงพอ 
 

2.   เคร่ืองมอื เคร่ืองจักรและอปุกรณ์ในการผลติ 
( 1 )   อุปกรณ์การผลิตตอ้งท าจากวสัดุท่ีไม่ท าปฏิกิริยากบัอาหาร 
( 2 )   โตะ๊ วสัดุ ตอ้งปลอดสนิม ท าความสะอาดง่าย ไม่ท าใหเ้กิดปฏิกิริยา 
( 3 )   การติดตั้งเคร่ืองมือ ค านึงถึงการปนเป้ือน และการท าความสะอาดง่าย 
( 4 )   เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ ตอ้งเพียงพอ 
 

3.   การควบคุมกระบวนการผลติ 
1.    ข้ันตอนการควบคุมตามหลกัสุขาภิบาล 

( 1 )   วตัถุดิบ สะอาด คุณภาพดี 
( 2 )   ภาชนะ  สะอาด ไม่ปนเป้ือน 
( 3 )   น ้าแขง็และไอน ้า สะอาด คุณภาพดี 
( 4 )   น ้า   สะอาด ไดม้าตรฐานตามประกาศ 
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( 5 )   กระบวนการผลิต  ปราศจากการปนเป้ือนและป้องกนัการเส่ือมสลาย 
( 6 )   การควบคุม  อยูใ่นสภาวะท่ีเหมาะสม 

2.   การจัดท าบันทกึและรายงาน 
( 1 )   ผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑ์ 
( 2 )   ชนิด ปริมาณการผลิต ว/ด/ป ท่ีผลิต 
 

4.   การสุขาภิบาล 
( 1 )   น ้าท่ีใชต้อ้งสะอาดและมีการปรับปรุงคุณภาพน ้า 
( 2 )   หอ้งน ้าตอ้งเพียงพอ ถูกสุขลกัษณะ 
( 3 )   อ่างลา้งมือบริเวณการผลิตตอ้งเพียงพอ 
( 4 )   จดัใหมี้การป้องกนัและก าจดัแมลง 
( 5 )   ตอ้งมีภาชนะรองรับขยะ 
( 6 )   ระบายน ้าทิ้งอยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

5.   การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
( 1 )   อาคารผลิตตอ้งท าความสะอาดใหถู้กสุขลกัษณะ 
( 2 )   เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีสะอาด 
( 3 )   พื้นผวิของอุปกรณ์ท่ีสัมผสัอาหาร ตอ้งสะอาด 
( 4 )   เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร ตอ้งตรวจสอบบ ารุงรักษาสม ่าเสมอ 
( 5 )   สารเคมีท่ีใชอ้ยูภ่ายใตเ้ง่ือนไขท่ีปลอดภยั 
 

6.   บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏบัิติงาน 
( 1 )   ผูป้ฏิบติังานตอ้งไม่เป็นโรคติดต่อหรือมีบาดแผล 
( 2 )   การสัมผสักบัผวิอาหาร 

-     สวมเส้ือผา้ท่ีเหมาะสม 
-     ลา้งมือใหส้ะอาด 
-     สวมถุงมือ 
-    ไม่สวมเคร่ืองประดบั 

( 3 )   ฝึกอบรมบุคลากรเก่ียวกบัสุขลกัษณะ 
( 4 )   ผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตปฏิบติัตามขอ้ง 1 – 2 
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บรรจุภัณฑ์ล าไยอบแห้งสีทอง 
( 1 )   ลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์ดี 
( 2 )   แขง็แรงทนทาน สะดวกและเหมาะสมต่อการขนส่ง 
( 3 )   ป้องกนัความช้ืน ป้องกนัการปนเป้ือนส่ิงแปลกปลอม 
( 4 )   สวยงาม ดึงดูดใจผูซ้ื้อ 
( 5 )   น าเสนอขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูซ้ื้อ 
( 6 )   ระบุวนัผลิตและวนัหมดอายุ 
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แบบบันทึก 
การควบคุมคุณภาพการบรรจุล าไยอบแห้ง 

ช่ือผู้ผลติ   กลุ่มวสิาหกิจชุมชนบา้นเหมืองกวกั หมู่ 5 และบา้นใหม่เหมืองกวกั หมู่ 19 ต.มะเขือแจ ้           
     อ.เมือง จ.ล าพนู 
วนั เดือน ปี ทีผ่ลติ ...................................................................................... 

หัวข้อปฏิบัติ 
ผลการตรวจสอบ 

หมายเหตุ 
ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1.   ผูผ้ลิตอาหาร    
      1.1   ลา้งมือดว้ยน ้าสบู่ 
      1.2   สวนใส่ชุดกบัเป้ือน สวมหมวก ผา้ปิดปาก สวมถุงมือ 
2.   ภาชนะอุปกรณ์       
      2.1   หมอ้ ชาม ผา่นการลา้งมาแลว้ 
      2.2   เก็บอยูใ่นสภาพท่ีเป็นระเบียบ 

2.3 อุปกรณ์ท่ีสัมผสัล าไยอบแหง้ผา่นการลวกดว้ยน ้าร้อนหรือ  
        ลา้งใหส้ะอาด 

3.   การเตรียมวตัถุดิบ    
      3.1   คดัเลือกล าไยอบแห้ง 
      3.2   คดัขนาดตามมาตรฐาน 
      3.3   ก าจดัส่ิงแปลกปลอม 
      3.4   ชัง่น ้าหนกั 
4.   การบรรจุ    
      4.1   ภาชนะบรรจุผา่นการท าความสะอาดแลว้ 
      4.2   หอ้งบรรจุ ตอ้งปิดมิดชิด 
      4.3   ปิดปากถุง ปิดผนึกตราสินคา้ 
5.   การเก็บรักษา    
      5.1   เก็บไวใ้นท่ีอุหณภูมิเหมาะสม 
 

ลงช่ือ ............................................................................ ผูต้รวจสอบ 
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แบบบันทึก 
การตรวจสอบคุณภาพการบรรจุล าไยอบแห้ง 

ช่ือผู้ผลติ   กลุ่มวสิาหกิจชุมชนบา้นเหมืองกวกั หมู่ 5 และบา้นใหม่เหมืองกวกั หมู่ 19 ต.มะเขือแจ ้           
     อ.เมือง จ.ล าพนู 
วนั เดือน ปี ทีผ่ลติ ...................................................................................... 
ค าช้ีแจง  ใหท้  าเคร่ืองหมาย ถูก (     )  ถา้ผลิตภณัฑท่ี์ตรวจสอบแลว้อยูใ่นเกณฑท่ี์ก าหนดและท า  
                เคร่ืองหมาย ผดิ (     ) ถา้ผลิตภณัฑไ์ม่อยูใ่นเกณฑท่ี์ก าหนด  

 
ลงช่ือ ............................................................................ ผูต้รวจสอบ 

รูปแบบผลติภัณฑ์ 
ผลการสุ่มตรวจคร้ังที่ 

หมายเหตุ 
1 2 3 4 5 

ห่อพลาสติก       
1. น ้าหนกัระหวา่ง 10 – 12 กรัม 
2. ไม่มีเปลือกเมล็ดติดเน้ือล าไย 
3. ไม่มีต าหนิ ส่ิงแปลกปลอม 
4. ไม่มีเน้ือล าไยฉีกขาด     

กระปุกละ 150 บาท       
1. น ้าหนกัระหวา่ง 149 – 151 กรัม 
2. ฝาปิดสนิทแน่น 
3. ฉลากอยูใ่นภาพเรียบร้อย 
4. ไม่มีต าหนิ ส่ิงแปลกปลอม 

กระปุกละ 250 บาท       
1. น ้าหนกัระหวา่ง 249 – 251 กรัม 
2. ฝาปิดสนิทแน่น 
3. ฉลากอยูใ่นภาพเรียบร้อย 
4. ไม่มีต าหนิ ส่ิงแปลกปลอม 

กระปุกละ 500 บาท       
1. น ้าหนกัระหวา่ง 499 - 501 กรัม 
2. ฝาปิดสนิทแน่น 
3. ฉลากอยูใ่นภาพเรียบร้อย 
4. ไม่มีต าหนิ ส่ิงแปลกปลอม 




