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บทคัดยอ 
ผลการสํารวจแบบเครื่องและวธิีการอบแหงเนื้อลําไยที่เกษตรกรใชในปจจุบัน พบวาเกษตรกรมี

การใชเครื่องอบหลายแบบเชน เตาอบลาํไยแบบเกษตรกร เครื่องอบแหงแบบของสถาบันวจิัยเกษตร
วิศวกรรม เครื่องอบแหงเนือ้ลําไยท่ีผลิตโดยบริษัทเอกชน โดยเทคนิคและวธิีการอบแหงแตกตางกนัขึ้นอยู
กับแบบเครื่องอบแหงท่ีใช อุณหภูมิในการอบแหงประมาณ 70 องศาเซลเซียส ปญหาท่ีพบในเครือ่งอบแหง
สวนใหญคือการกระจายลมรอนท่ีไมสม่ําเสมอ จําเปนตองมีการสลับถาดอบในขณะอบแหง เกษตรการที่ใช
เตาอบไมสามารถอบลําไยจนแหงเปนที่ตองการได เนื่องจากเนื้อลําไยเปลี่ยนเปนสีคล้ํากอนแหง ตองนําเนื้อ
ลําไยมาตากแดด ประมาณ 2 ช่ัวโมง เพ่ือลดความชื้นกอนทําการแพ็คถุงจําหนาย 

ไดทําการวิจัยและพัฒนาชดุกําเนิดความรอนอินฟราเรดเพื่อใชเปนอุปกรณใหความรอนแก
เครื่องอบแหงแทนชุดหัวพนแกส ซึ่งเปนอุปกรณที่ใชอยูเดิม ผลการทดสอบพบวาสามารถประหยัดการใช
เชื้อเพลิงแกสไดประมาณ 20% และมีอัตราการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิลมรอนในหองอบใกลเคียงกันเมื่อ
เปรยีบเทียบกบัชุดหัวพนแกส 

ทําการทดลองอบแหงเนื้อลําไยที่อุณหภูมลิมรอนตาง ๆ ไดแก 100, 90, 80 และ 70 องศาเซลเซียส 
ตามลําดับ เพ่ือนําขอมูลมาใชในการปรับปรุงเทคโนโลยีการอบแหงเนื้อลําไย ผลการทดลองพบวา เนื้อลําไย
อบแหงที่อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส มีคุณภาพดีท่ีสุดตามลําดับ คุณภาพเปนท่ียอมรับไดเม่ือ
เปรยีบเทียบกบัลําไยอบแหงท่ีผลิตโดยกลุมเกษตรกร 

งานวิจยัน้ีจําเปนตองศึกษาเพิม่เติมเกี่ยวกับเทคนิคการอบแหงลําไยใหรวดเรว็ข้ึน โดยศึกษาเทคนิค
การอบแหงแบบมีการเปลีย่นแปลงอุณหภมูิ และพัฒนาเครือ่งอบแหงลําไยเนื้อแบบตอเนื่องที่มี
ประสิทธิภาพตอไป 
 
 


