
พันธ์ุล ำไยรับประทำนสด 

ปัจจบุนัพนัธุ์ล ำไยที่เกษตรกรนิยมปลกูร้อยละ 95 เป็นล ำไยพนัธุ์ดอเนื่องจำกสำมำรถบริโภคสดและแปรงได้แต่

ยงัมีพนัธุ์ล ำไยที่เหมำะส ำหรับรับประทำนสวที่น่ำสนใจคือพนัธุ์สีชมพ ูเบีย้วเขียวเชียงใหม่แห้วและพวงทองซึง่เป็นพนัธุ์ที่มี

คณุภำพดีเยี่ยมรสชำติหวำนกรอบกล่ินหอมดงันัน้น่ำจะมกีำรน ำพนัธ์ดีเหล่ำนีก้ลบัคืนสู่ตลำดเพื่อเป็นกำรสร้ำงควำม

หลำกหลำยให้กบัผู้บริโภคอีกด้วย 

1. พนัธุ์ดอหรืออีดอ เป็นล ำไยพนัธุ์เบำคือออกดอกและเก็บผลก่อนพนัธุ์อื่นชำวสวนนิยมปลกูมำกที่สดุเพรำะเก็บ

เก่ียวได้ก่อนท ำให้ได้รำคำดีตลำดต่ำงประเทศนยิมบริโภค 

 สำมำรถจ ำหน่ำยทัง้ผลสดและแปรรูปทัง้ล ำไยกระป๋องและล ำไยอบแห้งขนำดผลค่อนข้ำงใหญ่กว้ำง 27 

เซนตเิมตรหนำ 2. 4 เซนติเมตรสงู 2. 5 เซนติเมตรทรงกลมแป้นเบีย้วยกบ่ำข้ำงเดียวผิวสีน ำ้ตำลมกีระหรือตำห่ำงสีน ำ้ตำล

เข้มเนือ้ค่อนข้ำงเหนียวสีขำวขุ่นปริมำณของแข็งที่ละลำยน ำ้ 20 Brix เมล็ดขนำดใหญ่ปำนกลำงรูปทรงกลมแบนเล็กน้อย 

2. พนัธุ์ชมพหูรือสีชมพ ูเป็นล ำไยพนัธุ์กลำงเป็นพนัธุ์ที่มีคณุภำพดเียี่ยมรสชำติหวำนกรอบกล่ินหอมเหมำะ

ส ำหรับรับประทำนสดเป็นท่ียอมรับส ำหรับผู้บริโภคภำยในประเทศพุ่มต้นสงูโปร่งถิ่นเปรำะหกังำ่ยกำรเจริญเติบโตดีไม่ทน

แล้งเกิดดอกติดผลง่ำยปำนกลำง กำรติดผลไม่สม ่ำเสมอ ช่อผลยำว ผลขนำดใหญ่ปำนกลำง ขนำดผลเฉล่ีย กว้ำง 2.9 

เซนตเิมตร และสงู 2.7 เซนตเิมตร ผลทรงค่อนข้ำงกลม เบีย้วเล็กน้อย สีน ำ้ตำลอมแดง ผิวเรียบ มกีระสีคล ำ้ตลอดผล 

เปลือกหนำ แข็งและเปรำะเนือ้หนำปำนกลำงนิ่มและกรอบ สีชมพเูร่ือๆ ยิ่งผลแก่จดั สีของเนือ้ยิ่งเข้ม เนือ้ล่อนรสหวำน 

กลิ่นหอมปริมำณของแขง็ที่ละลำยน ำ้ประมำณ 21-22 Brix เมล็ดค่อนข้ำงเล็ก 

3. พนัธุ์เบีย้วเขียวหรืออเีบีย้วเขียวเป็นล ำไยที่มคีณุภำพดเียีย่มโดยในประเทศออสเตรเลียมีนกัวิจยัทดสอบล ำไย

พนัธุ์ต่ำงๆทัว่โลกรวมววัพนัธุ์ของไทยพบว่ำล ำไยพนัธุ์เบีย้วเขียวเป็นพนัธุ์ที่มีคณุภำพดเีป็นล ำไยพนัธุ์หนกัที่เก็บพลผลิตได้

เข้ำกว่ำพนัธุ์อื่นๆเจริญเติบโตดีทนแล้งได้ดีแต่มกัอ่อนแอต่อโรคพุม่ไม้กวำดมกัออกดอกเว้นปีช่อพลหลวมผลขณะเล็กมีสี

เขียวล ำไยพนัธุ์เบีย้วเขียวแบ่งได้เป็น 2 ชนิดคือเบีย้วเขยีวเชียงใหม่และเบีย้วเขยีวป่ำเส้ำ 

4. พนัธุ์แห้วหรืออีแห้ว เป็นล ำไยพนัธุ์หนกั ล ำต้นไม่ค่อยแข็งแรง กิ่งเปรำะหกัง่ำย เปลือกล ำต้นสีน ำ้ตำลปนแดง

เขียว เป็นพนัธุ์ที่เจริญเติบโตดมีำกทนแล้งได้ดี พนัธุ์แห้วแบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ แห้วยอดแดงและแห้วยอดเขียว ลกัษณะ

แตกตำ่งกนัท่ีสีของใบอ่อนและสีของยอด 

- แห้วยอดแดงมีใบอ่อนหรือยอดเป็นสีแดง 

- แห้วยอดเขียวมใีบอ่อนหรือยอดเป็นสีเขียวเกิดดอกและติดผลคอ่นข้ำงยำก อำจให้ผลเว้นปี ช่อ ดอกสัน้ ขนำดผลในช่อ

มกัไม่สม ่ำเสมอกนั 

ผลมีขนำดใหญ่ถึงปำนกลำงกว้ำง 2.8 เซนติเมตร หนำ 2.6 เซนตเิมตร ผลทรงกลมเบีย้ว ฐำนผลบุ๋ม ผิวสีน ำ้ตำล 

มีกระสีคล ำ้ตลอดผล เมื่อจบัรู้สกึสำกมือ เปลือกหนำมำก เนือ้หนำแน่น แห้งและกรอบ สีขำวขุ่น รสหวำนแหลม กลิ่นหอม 

มีน ำ้ปำนกลำง เมล็ดขนำดค่อนข้ำงเล็ก แห้วยอดแดงออกดอกงำ่ยกวำ่แห้วยอดเขียว และมีเนือ้สีค่อนข้ำงขุ่นน้อยกว่ำแห้ว

ยอดเขยีว จงึนิยมปลกูกกนัมำกกว่ำแห้วยอดเขียว  



5. พนัธุ์พวงทอง เป็นพนัธุ์ทีม่ีช่อดอกขนำดใหญ่ ขนำดผลกว้ำง 2.5 เซนติเมตร หนำ 2.3 เซนตเิมตร สงู 2.4 

เซนตเิมตร ผลทรงค่อนข้ำงกลมและเบีย้วเล็กน้อยผิวสีน ำ้ตำลมกีระสีน ำ้ตำล เนือ้หนำ กรอบ สีขำวครีม รสหวำน ปริมำณ

ของแข็งที่ละลำยน ำ้ประมำณ 22 Brix 
   

 

 

กำรตัดแต่งช่อผลล ำไย 

ได้มีกำรทดลองเพิ่มขนำดและคณุภำพของต้นล ำไยทีต่ิดผลดก เช่น กำรใส่ปุ๋ ย และกำรใช้สำรควบคมุกำร

เจริญเติบโตพืช แตก่็ยงัไม่ประสบผลส ำเร็จเท่ำทีค่วร จนกระทัง่ได้มีกำรทดลองตดัช่อ ผลออกบำงส่วนซึง่พบว่ำสำมำรถ

เพิ่มขนำดของผลล ำไยได้เป็นท่ีน่ำพอใจ เมื่อเปรียบเทียบกบัต้นล ำไยที่ไม่ได้ปลิดผลออกเลย 

ประโยชน์ของกำรตดัแต่งช่อผล 

1. สำมำรถเพิม่ขนำดของผลล ำไยได้เป็นท่ีน่ำพอใจ 

2. เกษตรกรจะมีรำยได้ต่อต้นมำกกวำ่ต้นไม้ที่ไม่ได้ปลิดผล 

วิธีกำรตดัแต่งช่อผล 

1. กรณีล ำไยติดผลดก(มำกกว่ำ 100 ผล/ช่อ ) ควรท ำกำรตดัแต่งออกบ้ำง กำรตดัแต่งควรท ำในช่วงติดผลอ่อน 

หรือผลมีขนำด 0.5 เซนติเมตรหรือขนำดเทำ่เมล็ดถัว่เหลือง เพื่อช่วยให้ผลที่เหลือมีขนำดโตขึน้ 

2.ตดัแต่งช่อผลด้วยกรรไกร โดยตดัเข้ำมำจำกปลำยช่อ 1/3ส่วน หรือตดัออกคร่ึงหน่ึงของช่อผลเพือ่ให้เหลือผล

ประมำณ 40 – 60 ผล  ผลผลิตจำกกำรตดัแตง่ช่อผล ขนำดผลของล ำไยจะโตขึน้ โดยจะโตกว่ำที่ไม่ตดัแต่ง 

กำรดแูลรักษำหลงัแต่งช่อผล 

1. กำรให้ปุ๋ ย 

ในระยะตดิผลถึงเก็บเก่ียวอตัรำกำรให้ปุ๋ ยขึน้อยู่กบัปริมำณผลผลิตต่อต้น เช่น ถ้ำติดผลมำกก็ใส่มำกตดิน้อยก็

ลดปริมำณลง โดยแบง่ใส่ 2-3 ครัง้ ในปริมำณเท่ำๆกนั 

2.กำรให้น ำ้ 

กำรให้น ำ้หลงัตดัแตง่ช่อผล ควรให้น ำ้อย่ำงสม ่ำเสมอ ซึง่ส ำหรับปริมำณกำรให้น ำ้แต่ละครัง้ขึน้อยูก่บัสภำพ

ภมูิอำกำศ และคณุสมบตัิของดินที่สำมำรถอุ้มน ำ้ไว้ให้ต้นล ำไยใช้ในควำมลกึประมำณ 30 เซนติเมตร โดยถ้ำหำกหน้ำดิน

เร่ิมแห้งก็สำมำรถให้น ำ้ได้เลย 

 

 



3. กำรป้องกนัก ำจดัโรคและแมลง 

โรคและแมลงศตัรูล ำไยที่ส ำคญัในช่วงเมล็ดเท่ำถัว่เหลืองถงึเก็บเก่ียว ได้แก่ เพลีย้หอย มวนล ำไยและโรคผลแตก

ผลลำย โดยศตัรูล ำไยเหล่ำนีจ้ะฉีดพ่นยำตำมช่วงเวลำของกำรระบำด 

4. กำรเก็บเก่ียว 

เร่ิมตดัแต่งช่อผลในระยะทีเ่หมำะสม (เมล็ดเท่ำถัว่เหลือง)ถึงเก็บเก่ียวได้จะใช้เวลำประมำณ 3 เดอืน 

 

โรคและแมลงศัตรูล ำไย 

1. โรคและแมลงระยะใบอ่อน 

1.1 หนอนคืบเขียว 

ท ำลำยโดยกดักินใบล ำไย ท ำให้ล ำต้นล ำไยชะงกักำรเจริญเติบโต 

กำรป้องกนัก ำจดั 

1. ก ำจดัวชัพืชซึง่เป็นท่ีหลบอำศยัของผีเสือ้วยั 

2. ก ำจดัเศษผลไม้ในบริเวณสวนซึง่จะดงึดดูให้ผีเสือ้หลำยชนดิเข้ำมำในสวน 

3. หำกพบระบำดมำกใช้สำรก ำจดัแมลงแลมป์ดำไซฮำโลทริน ฉีดพ่นในอตัรำ 12 มิลิลิตรต่อน ำ้ 20

ลิตร 

 1.2 แมลงค่อมทอง 

มกัจะพบเข้ำท ำลำยโดยกดักินใบอ่อนล ำไย ท ำให้ขอบใบแหวง่ ควำมเสียหำยรุนแรงในต้นอ่อนท ำให้ต้นชะงกั

กำรเจริญเติบโต 

กำรป้องกนัก ำจดั 

1. แมลงค่อมทองชอบอยู่รวมกนัเป็นกลุ่ม และเมื่อถกูรบกวนจะทิง้ตวัลงบนดิน ใช้ผ้ำใบรองใต้ต้นเขย่ำ

ตวัลงมำท ำลำย 

2. ใช้สำรป้องกนัก ำจดัแมลงคำร์บำริล ฉีดพ่นในอตัรำ 60 กรัมต่อน ำ้ 20 ลิตร ให้ทัว่ใบอ่อน 

 1.3 อำกำรหงิกเป็นพุม่ไม้กวำด 

 พบได้ตลอดปี สำเหตผุลไร่ล ำไยท ำให้ช่อใบและดอกแสดงอำกำรม้วนหงกิแห้งเป็นสีน ำ้ตำล 

  กำรป้องกนัก ำจดั 



  1. เลือกกิ่งที่ไมม่ีอำกำรพุ่มแจ้มำปลกุ 

  2. ถ้ำพบช่อใบหรือดอก ที่แสดงอำกำรหงิกให้ตดัไปฝังหรือเผำเพือ่ก ำจดัไรในช่อ 

  3. ใช้สำรก ำจดัไร เช่น ก ำมะถนัผง ฉีดผ่นในอตัรำ 200 กรัมต่อน ำ้ 20 ลิตร 

2. โรคและแมลงระยะออกดอก 

 2.1 เพลีย้หอยหลงัเต่ำ 

ตวัอ่อนและตวัเต็มวยัอำศยัดดูกนิน ำ้เลีย้งบริเวณช่อใบอ่อน ช่อดอก และผลล ำไย โดยพบอยู่รวมกันเป็นกลุ่ม

ใหญ่ 

 กำรป้องกนัก ำจดั 

 1. ตดัส่วนที่ถกูเพลีย้หอยท ำลำยไปเผำหรือฝัง 

2. เพลีย้หอยหลงัเต่ำเข้ำมำท ำลำยมำกควรใช้คำร์โปซลัแฟนในกำรฉีดพ่น อตัรำ80 มิลลิลิตรต่อน ำ้

200 ลิตร 

 2.2 เพลีย้ไฟ 

 เป็นแมลงขนำดเล็ก และพบปริมำณมำกชว่งแล้ง หรือฝนทิง้ช่วง 

  กำรป้องกนัก ำจดั 

  1. ตรวจดเูพลีย้ไฟที่ช่อดอกโดยกำรเคำะช่อดอกลงบนกระดำษขำว พบมำกชว่งฝนทิง้ช่วง 

2. หำกระบำดรุนแรง ควนฉีดพน่สำรเคมกี ำจดั เช่น แลมป์ดำไซฮำโลทริน ในอตัรำ 10 มิลลิลิตร ต่อ

น ำ้ 20ลิตร 

3. โรคแมลงระยะติดผล 

 3.1 เพลีย้หอยหลงัเต่ำ 

 3.2 มวนล ำไย 

มวนล ำไยหรือแมงแกง ท ำลำยโดยดดูกินน ำ้เลีย้งบริเวณยอดอ่อน ก้ำนช่อดอกท ำให้เหีย่วแห้งและดดูกินน ำ้เลีย้ง

จำกผลอ่อนท ำให้ผลอ่อนแห้งและร่วง 

3.3 โรคผลแตกผลลำย 

 

  



 

กำรแปรรูปล ำไย 

ล ำไยทัง้เปลือกตำกแห้ง 

  

   

สว่นประกอบ 

- ผลล ำไย 1 กิโลกรัม 

- น ำ้ 1 ลิตร 

- โซเดียมไฮดรอกไซด์ 5 กรัม หรือ 3-4 ช้อนชำ 

- เคร่ืองมือ ตู้ลมร้อน 

กรรมวิธี 

1. ตดัล ำไยให้เหลือก้ำนติดขัว้เล็กน้อย ล้ำงน ำ้ให้สะอำดผึ่งให้แห้ง 

2. ต้มน ำ้ให้เดือด เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ คนจนละลำย 

3. ลวกผลล ำไยในสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ร้อน นำน 2 นำทีเอำขึน้ล้ำงในน ำ้เย็นให้หมดด่ำง 

4. เรียงผลล ำไยบนตะแกรง ตำกในตู้อบลมร้อนที่อณุหภูมิ 70 องศำเซลเซียส จนล ำไยแห้งใช้เวลำประมำณ 

30-35 ชัว่โมง 

5. บรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท 



  

สว่นประกอบ 

1. ผลล ำไย 1 กิโลกรัม 

2. น ำ้เกลือส ำหรับดอง 1.3 ลิตรประกอบด้วย 

3. น ำ้ 1200 ลิตร 

4. เกลือ 100 กรัม หรือ 10 ช้อนโต๊ะ 

5. แคลเซียมคลอไรด์ 2.5 กรัม (หรือ น ำ้ปนูใส) 

6. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 12 กรัม หรือ ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ 

7. โซเดียมเบนโซเอท 0.5 กรัม หรือประมำณคร่ึงช้อนชำ ต้มให้ละลำยทนัที 

กรรมวิธี 

- ล้ำงล ำไยทัง้เปลือกให้สะอำด 

- บรรจใุนภำชนะที่จะใช้ดอง 

- เทน ำ้เกลือที่เตรียมไว้ให้ท่วมผลล ำไย ใช้ของหนกัทบัหรือวำงไม้ไผ่ขดัข้ำงบนให้ล ำไยจมอยู่ใน

น ำ้เกลือ 

- ดองไว้ 10 วนั รับประทำนได้ ถ้ำต้องกำรเก็บไว้นำนควรลดประมำณเกลือลง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยกวนปรุงรส 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไย 1 กิโลกรัม 

2. น ำ้ตำลทรำย 300 กรัม 

3. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 12 กรัม หรือ 1 ช้อนโต๊ะ 

4. เกลือ 20 กรัม หรือ 2 ช้อนโต๊ะ 

5. ชะเอม 8 กรัม หรือ 3 ช้อนโต๊ะ 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- หัน่เนือ้ล ำไยเป็นชิน้เล็กๆ เติมสว่นผสมทัง้หมดยกขึน้ตัง้ไฟอ่อนๆ กวนจนแห้ง บรรจใุนภำชนะที่

สะอำด แห้งและปิดสนิท หรือห่อด้วยกระดำษแก้วใส 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยแช่อิ่ม 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไย 

2. น ำ้ตำลทรำย 

3. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 

4. โซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- ลวกเนือ้ล ำไยในน ำ้เดือด นำน 2 นำที 

- เตรียมน ำ้เชื่อมให้มีควำมเข้มข้นร้อยละ 30 (น ำ้ตำลทรำย 300 กรัม น ำ้ 1 ลิตร) 

- เติมกรดซิตริก (กรดมะนำว) 10 กรัม และโซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ 1 กรัม คนให้ละลำย 

- บรรจเุนือ้ล ำไยในขวดโหลที่สะอำด เทน ำ้เชื่อมลงไปให้ท่วมเนือ้ล ำไย 

- รุ่งขึน้เอำเนือ้ล ำไยขึน้จำกน ำ้เชื่อม เพิ่มควำมเข้มข้นของน ำ้เชื่อมทกุวนัโดยกำรเติมน ำ้ตำล

ทรำยขำววนัละ 100 กรัมแล้วต้นน ำ้เชื่อมให้เดือดก่อนน ำล ำไยลงแช่ทกุครัง้ 

- ท ำเช่นนีจ้นกระทัง่ได้น ำ้เชื่อมที่มีควำมเข้มข้นร้อยละ 70 

- น ำเนือ้ล ำไยขึน้ผึง่ให้แห้ง แล้วบรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยเคลือบน ำ้ตำล 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไย 

2. น ำ้ตำลทรำย 

3. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 

4. โซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ 

 

กรรมวิธี 

- น ำเนือ้ล ำไยแช่อิ่มมำล้ำงในน ำ้เชื่อมเจือจำง 

- เอำขึน้ผึง่หรืออบให้แห้ง จนเป็นเกล็ดน ำ้ตำลเคลือบบำงๆ 

- บรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เคร่ืองดื่มน ำ้ล ำไยชนิดเป็นเม็ด (qranule) จำกล ำไยแห้ง 

ส่วนประกอบ         

1. เนือ้ล ำไย 100 กรัม 

2. น ำ้ตำลทรำย 400 กรัม 

3. น ำ้ 1 ลิตร 

 

เคร่ืองมือ  ตู้อบลมร้อน 

กรรมวิธี 

- ใช้เนือ้ล ำไยแห้งแช่น ำ้ค้ำงคืนให้อตัรำสว่น เนือ้ล ำไยต่อน ำ้ 1:10 ทิง้ไว้ประมำณ 1 คืน 

- แล้วน ำมำต้มจนได้น ำ้ล ำไยข้นประมำณ 100 กรัม ใช้เวลำประมำณ 1 ชัว่โมงคร่ึง 

- กรองน ำ้ล ำไยด้วยผ้ำขำวบำง 

- ตำกใส่ตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 55 องศำเซลเซียส จนเกือบแห้ง ใช้เวลำประมำณ 2 ชัว่โมง 

- เติมน ำ้ตำลทรำยขำวคลกุให้เข้ำกนั ตำกต่อจนแห้ง ใช้เวลำประมำณ 6-8 ชัว่โมง 

- ตีป่นเป็นผง เติมน ำ้ร้อยละ 4 ของน ำ้หนกัล ำไยผง คลกุให้เข้ำกนั 

- แล้วน ำไปร่อนบนตะแกรงเบอร์ 8 เพื่อให้เป็นเม็ดหยำบๆ 

- น ำไปตำกต่อในตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 55 องศำเซลเซียส จนแห้ง ใช้เวลำประมำณ 1 ชัว่โมง 

- บรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท 

 

 

 



เคร่ืองดื่มล ำไยผง (ท ำจำกล ำไยสด) 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไย 100 กรัม 

2. น ำ้ตำลทรำย 600 กรัม 

3. โซเดียมเมตำไดซลัไฟท์ 1 กรัม 

4. น ำ้ 1 ลิตร 

 

เคร่ืองมือ  ตู้อบลมร้อน 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- เตรียมสำรละลำยโซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ โดยละลำยโซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ 1 กรัม ต่อน ำ้ 1 ลิตร 

- แช่เนือ้ล ำไยในสำรละลำยโซเดียมเมตำไบซลัไฟท์ นำน 15 นำที 

- ตำกใส่ตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 55 องศำเซลเซียส จนเกือบแห้ง ใช้เวลำประมำณ 2 ชัว่โมง 

- น ำขึน้ผึง่ให้สะเด็ดน ำ้ ลวกในน ำ้เดือด 2 นำที เติมน ำ้เล็กน้อย ตีป่นเนือ้ล ำไยกบัน ำ้ 

- กรองน ำ้ล ำไยด้วยผ้ำขำวบำง 

- ตำกน ำ้ล ำไย ในตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 55 องศำเซลเซียส จนน ำ้ล ำไยข้น ใช้เวลำประมำณ 4 

ชัว่โมง 

- เติมน ำ้ตำลทรำยขำวคลกุให้เข้ำกนั ตำกต่อจนแห้ง ใช้เวลำตำกประมำณ 2 ชัว่โมง 

- ตีป่นเป็นผง บรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท 

หมำยเหตุ : อำจใช้ตู้อบลมชนิดที่ใช้ไฟฟ้ำหรือใช้พลงังำนที่เหมำะสมอย่ำงอื่นและสำมำรถท ำเคร่ืองด่ืม

ล ำไยชนิดเม็ดจำกล ำไยสดได้เช่นเดียวกบัจำกล ำไยแห้งโดย ใช้กรรมวิธีเดียวกนั 

 

 



น ำ้ล ำไยหวำนเข้มข้น (ท ำจำกล ำไยสด) 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไย 500 กรัม 

2. น ำ้เชื่อม (2:1) 1.5 ลิตร 

3. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 1 กรม หรือประมำณ 1/4 ช้อนชำ 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- น ำเนือ้ล ำไยตีให้ละเอียดด้วยเคร่ืองตีไฟฟ้ำ ผ่ำนตะแกรงหรือผ้ำกรองอย่ำงหยำบ 

- ผสมน ำ้ล ำไยกบัน ำ้เชื่อม เติมกรดซิตริก 

- ต้มให้เดือดก่อนบรรจขุวดที่สะอำด ปิดจกุ 

หมำยเหตุ: วิธีท ำน ำ้เชื่อม ใช้น ำ้ตำลทรำย 1 กิโลกรัมต่อน ำ้สะอำด 1 กิโลกรัม ต้มให้เดือด กรอง ถ้ำเก็บใน

ตู้เย็นไม่ต้องเติมสำรกนัเสียแต่ถ้ำเก็บที่อณุหภมูิห้อง ต้องเติมโซเดียมเบนโซเอท 0.5 กรัม หรือประมำณ 1/ 

4 ช้อนชำต่อ น ำ้ล ำไยหวำนเข้มข้น 1 กิโลกรัมก่อนบรรจุขวด เวลำต้องกำรด่ืมให้ผสมน ำ้ 2 เท่ำ เติมน ำ้แข็ง

ตำมควำมพอใจ 

 

 

 

 

 

 

 



น ำ้ล ำไยหวำนเข้มข้น (ท ำจำกล ำไยแห้ง) 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไยแห้ง 50 กรัม หรือคร่ึงขีด 

2. น ำ้ตำลทรำย 1 กิโลกรัม 

3. น ำ้ 1 1/4 ลิตร 

 

กรรมวิธี 

- ต้มเนือ้ล ำไยแห้งกบัน ำ้ด้วยไฟอ่อนๆ ประมำณ 30 นำที 

- ใสน่ ำ้ตำลทรำย คนให้ละลำย กรอง 

- ต้มให้เดือดอีกครัง้ก่อนบรรจุขวดที่สะอำด ปิดจกุ 

หมำยเหตุ: วิธีเก็บและวิธีท ำเป็นเคร่ืองดื่มเหมือนวิธีกรองของน ำ้ล ำไยหวำนเข้มข้น (ท ำจำกล ำไยสด) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยกวน (ท ำจำกล ำไยสด) 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไยแห้ง 1 กิโลกรัม 

2. น ำ้ตำลทรำย 400 กิโลกรัม 

3. แบะแซ 50 กรัม 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- สบัเนือ้ล ำไยเป็นชิน้เล็กๆ 

- น ำขึน้ตัง้ไฟเคี่ยวจนเกือบแห้ง เติมน ำ้ตำลทรำยและแบะแซ คนให้ละลำย 

- กวนจนได้ที่ 

- บรรจใุนภำชนะที่สะอำด แห้งและปิดสนิท หรือห่อด้วยกระดำษแก้วใส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยกวน (ท ำจำกล ำไยแห้ง) 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไยแห้ง 200 กรัม 

2. น ำ้ตำลทรำย 400 กรัม 

3. แบะแซ 50 กรัม 

 

กรรมวิธี 

- ต้มเนือ้ล ำไยแห้งในน ำ้ ให้เนือ้ล ำไยแห้งพองตวั 

- สบัเนือ้ล ำไยให้เป็นชิน้เล็ก 

- น ำขึน้ตัง้ไฟเคี่ยวจนเกือบแห้ง เติมน ำ้ตำลทรำย แบะแซ คนให้ละลำย 

- กวนจนข้นได้ที่ 

- บรรจใุนภำชนะที่แห้ง สะอำดและปิดสนิท หรือห่อด้วยกระดำษแก้วใส 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยในน ำ้เชื่อม 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไยพนัธุ์กระโหลก เช่น อีดอ แห้ว เบีย้วเขียว สีชมพู 

2. น ำ้ตำลทรำย 400 กรัม 

3. กรดซิตริก (กรดมะนำว) 

4. แคลเซียมคลอไรด์ 

5. น ำ้ 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำไยสด 

- เตรียมน ำ้เชื่อมที่มีควำมเข้มข้นร้ยอละ 30-35 

- เติมแคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 และ กรดซิตริก ร้อยละ 0.2 คนให้ละลำย 

- บรรจเุนือ้ล ำไยลงในขวดแก้วสะอำดที่ทนควำมร้อนได้ หรือกระป๋องเติมน ำ้เชื่อมร้อน 

- นึ่งไลอ่ำกำศ ปิดฝำกระป๋องหรือขวด 

- น ำไปต้มฆ่ำเชือ้ในน ำ้เดือด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยแช่แข็ง 

ส่วนประกอบ 

1. เนือ้ล ำไยพนัธุ์กระโหลก เช่น อีดอ แห้ว เบีย้วเขียว สีชมพู 

2. น ำ้ตำลทรำยขำว 

3. กรดแอสคอบิกำ 

4. แคลเซียมคลอไรด์ 

 

กรรมวิธี 

- ปอกเปลือกล ำไย คว้ำนเมล็ดออก ล้ำงด้วยน ำ้สะอำด ได้เนือ้ล ำใยสด 

- เตรียมสำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ และกรดแอสคอบิก 

- โดยละลำยแคลเซียมคลอไรด์ 1 กรัม และกรดแอสคอบิก 0.5 กรัม ในน ำ้ 1 ลิตร 

- แช่เนือ้ล ำไยในสำรละลำยที่เตรียมไว้ นำน 15 นำที 

- น ำขึน้จุ่มในน ำ้เชื่อมที่มีควำมเข้มข้นร้อยละ 35 (น ำ้ตำลทรำย 350 กรัม ต่อน ำ้ 1 ลิตร) 

- เอำขึน้วำงบนตะแกรง ผึง่ให้แห้ง 

- บรรจถุงุพลำสติกอย่ำงหนำ ปิดถงุ น ำไปแช่แข็งที่อณุหภูมิ -40 องศำเซลเซียสทนัที 

- เมื่อล ำไยแข็งดีแล้ว น ำไปเก็บในตู้แช่แข็งที่อณุหภมูิ -18 องศำเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ล ำไยผง 

ล ำไยผงเป็นกำรแปรรูปล ำไยประเภทหนึ่งที่สำมำรถสร้ำงมลูค่ำเพิ่มให้กบัล ำไยได้มำกกว่ำกำรแปร

รูปแบบอ่ืน ๆ ช่วยแก้ปัญหำปริมำณล ำไยล้นตลำด รำคำตกต ่ำ สำมำรถแปรสภำพผลล ำไยที่ไม่สวยและมี

ขนำดเล็กให้สำมำรถสร้ำงมูลค่ำเพิ่มได้ ท ำให้มีล ำไยบริโภคได้ตลอดทัง้ปี ในช่วง 2 -3 ปีที่ผ่ำนมำ สำร

โพแทสเซียมคลอเลต (KCLO3) เข้ำมำมีบทบำทต่อชำวสวนล ำไยโดยน ำสำรมำใช้เร่งกำรออกดอกตลอด

ทัง้ปี และให้ผลดก ท ำให้ปริมำณล ำไยล้นตลำด รำคำตกต ่ำ จำกปัญหำดังกล่ำวท ำให้มีกำรพยำยำม

พฒันำกำรผลิตล ำไยผงในลกัษณะโรงงำนที่มีคณุภำพมำตรฐำนและคงคณุสมบติัของล ำไยครบถ้วน 

โอกำสทำงกำรตลำดของล ำไยผงนัน้มีทัง้ตลำดในประเทศและต่ำงประเทศ เพรำะควำมต้องกำร

บริโภคล ำไยของตลำดทัง้ภำยในและภำยนอกประเทศมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ หำกผลผลิตล ำไยออกตำมฤดกูำล 

ท ำให้บำงช่วงปริมำณล ำไยไม่เพียงพอกบัควำมต้องกำรบริโภคในช่วงนัน้ๆ อีกทัง้มีรำคำแพง จึงเปิดโอกำส

ให้ล ำไยเข้ำมำตอบสนองควำมต้องกำรได้ สว่นตลำดต่ำงประเทศ ยอดกำรสง่ออกล ำไยสดปี 2544 มีมลูค่ำ 

1,974.7 ล้ำนบำท โดยตลำดต่ำงประเทศที่ส ำคญัคือ ประเทศ อินโดนีเชีย มำเลเซีย ฮ่องกง ไต้หวนั และจีน 

ส่วนล ำไยแห้งมีมูลค่ำกำรส่งออก 1,309.7 ล้ำนบำท ในปี 2544 ตลำดส่งออกที่ส ำคัญคือ ประเทศจีน 

ฮ่องกง สิงคโปร์ เกำหลีใต้ สหรัฐอเมริกำ และแคนำดำ 

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยก็เช่นเดียวกบัผลิตภณัฑ์อำหำรแปรรูปทัว่ไป คือ ตำมร้ำนสะดวกซือ้ในร้ำนค้ำ

เฉพำะ และกำรจ ำหน่ำยผ่ำนงำนแสดงสินค้ำ หรือขำยตรงไปยังกลุ่มเป้ำหมำย โดยกำรแนะน ำกำรใช้

ผลิตภัณฑ์ล ำไยผงไปใช้แทนล ำไยสดหรือล ำไยอบแห้งแบบเดิมในกำรท ำเคร่ืองด่ืม หรืออำหำรอ่ืน ๆ ที่มี

ควำมต้องกำรให้มีรสชำดของล ำไย โดยกำรใช้ล ำไยผงจะมีควำมยุ่งยำกในกำรเก็บสต๊อกสินค้ำน้อยกว่ำ

กำรเก็บล ำไยสดหรือล ำไยอบแห้งที่ต้องระวงักำรขึน้รำ 

กำรลงทุนผลิตล ำไยผง ใช้เงินทุนค่อนข้ำงต ่ำ โดยส่วนใหญ่เงินลงทุนจะอยู่ที่ค่ำเคร่ืองจักร หำก

ลงทุนผลิตล ำไยผง 1,000 กิโลกรัม/เดือน ต้องใช้เงินลงทุนประมำณ 270,000 บำท และจ ำหน่ำยในรำคำ

กิโลกรัมละ 100 บำท จะได้ก ำไรประมำณ 50 % ตลอดอำยุโครงกำรภำยใน 1 ปี จะสำมำรถคืนทุนภำยใน 

5-6 เดือน และมีอตัรำผลตอบแทนจำกกำรลงทุน (IRR) 15 % ต่อเดือนหน่วยงำนภำครัฐที่เก่ียวข้องและ

ให้กำรสนบัสนุน คือ สถำบนัอำหำร สถำบนัค้นคว้ำและพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำร กรมทรัพย์สินทำงปัญญำ 

กระทรวงพำณิชย์ และกรมสง่เสริมอตุสำหกรรม 


