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การทดสอบเครื่องอบแหงผลไมสําหรับอบแหงเนือ้ลําไย 
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Abstract 
The aims of this research were to test the traditional fruit dyer and develop for drying longan. The testing 

results of the traditional fruit dryer developed by Agricultural Engineering Research Institute shown that it need to 
develop in the part of hot air distribution. The hot air of the traditional dryer was un-uniform and un-sufficient in the 
dryer house. For solving the problem, the heat impacted plates were added and the position of hot air distribution 
units were adjusted. The developed prototype testing results showed that the optimal longan drying processes 
should be two steps operated. The initial step, the longan is dried at 80C within 2 hours and the last step, the 
longan is dried at 70C within 7.5 hours. According to the optimal drying process, the moisture content of longan 
was decreased from 86% to be 18%. The proportion of fresh and dried longan was 9.98:1. The operation costs of 
the developed prototype was 221 THB/kg. 
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บทคัดยอ 

การทดสอบนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบและพัฒนาเครื่องอบแหงผลไมเพื่ออบแหงเนื้อลําไย โดยนําเคร่ืองอบแหง
แบบคร่ึงทอนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มาทดสอบการทํางานและปรับปรุงและพัฒนาใหสามารถอบแหงเนื้อลําไย จาก
ผลการทดสอบพบวาเคร่ืองดังกลาวมีจุดที่ตองพัฒนาคือชุดกระจายลมรอนยังกระจายตัวไมดี จึงไดทําการปรับปรุงและ
พัฒนาการกระจายลมรอนใหดีย่ิงขึ้น โดยเพิ่มแผนกระจายลมรอน และปรับตําแหนงชุดกระจายลํารอนใหดีย่ิงขึ้น จากนั้นทํา
การทดสอบอบแหงเนื้อลําไย ใชอุณหภูมิอบแหงเร่ิมตนอบแหง 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นปรับอุณหภูมิ
ลดลง เหลือ 70 องศาเซลเซียส จนลําไยแหง ตองสลับช้ันถาดทุกสองช่ัวโมง โดยใชเวลาในการอบแหง 9.5ชั่วโมง จากความช้ืน
เนื้อลําไย 86% มาตรฐานเปยก จนเหลือความชื้นสุดทาย 18% มาตรฐานเปยกโดยมีอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 
9.98:1 ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัมเนื้อลําไยแหง 
คําสําคัญ; เคร่ืองอบแหง,  ลําไย    

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือมีเกษตรกรผูปลูกลําไยมากกวา 3 แสนราย
พื้นที่ปลูกประมาณ 9 แสนไรมีผลผลิตรวมมากกวา 6 แสนตันตอป ผลผลิตลําไยสามารถจําหนายเปนลําไยสด ลําไยอบแหงทั้ง
เปลือก ลําไยอบแหงสีทอง ลําไยกระปอง และลําไยแชแข็งคิดเปนมูลคามากกวา 5,000 ลานบาทตอป (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2550) การผลิตลําไยในฤดูชวงเดือนกรกฎาคม – เดือนกันยายน ปจจุบันการผลิตลําไยมีพื้นที่ปลูกเพิ่มขึ้นอยาง 

ตอเนื่องและกระจายไปยังทุกภาคของประเทศ เทคโนโลยีการผลิตก็พัฒนาเพิ่มสูงขึ้นสงผลใหผลผลิตตอไรสูงขึ้นดวย 
พื้นที่ปลูกมากกวารอยละ 80 อยูในภาคเหนือ รองลงมาไดแกภาคตะวันออกและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พันธุที่นิยมปลูกมาก
ที่สุดคือพันธุอีดอ ซึ่งใหผลผลิตคอนขางสม่ําเสมอทุกป ผลผลิตลําไยแบงเปน บริโภคสดภายในประเทศประมาณ 30% สงออก
ลําไยสดประมาณ 20% แปรรูปเปนลําไยอบแหงประมาณ 40% และเปนลําไยกระปอง 10%  

การแปรรูปลําไยโดยเฉพาะลําไยอบแหง มีบทบาทสําคัญมากในการรองรับผลผลิตและมีการขยายตัวสูงมากขึ้น เม่ือ
ป พ.ศ. 2539 ภาครัฐโดยกระทรวงพาณิชยและกระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดมีนโยบายชวยเหลือเกษตรกรในการระบาย
ผลผลิตที่ลนตลาดและราคาตกตํ่า การสนับสนุนการแปรรูปผลิตภัณฑลําไยอบแหงเนื้อสีทอง มีปญหา เชน ตองเปนพันธุลําไย
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ที่เหมาะสม การควบคุมอุณหภูมิ ระยะเวลาในการอบ ขั้นตอนและช้ันคุณภาพยังไมไดมาตรฐาน การผลิตลําไยอบแหงเนื้อสี
ทองเปนวิธีการหนึ่งในการแปรรูปลําไย ที่มีการใชความรอนเพื่อระเหยน้ําออกจากเน้ือลําไย จนกระท่ังเนื้อลําไยมีความช้ืนตํ่าไม
เกิน 18% เพียงพอที่จะยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลลินทรียและแบคทีเรีย ทําใหสามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษา และชวย
เพิ่มมูลคาผลผลิตดวย  

ชูศักด์ิ และคณะ (2547)ไดทําการวิจยัและพัฒนาเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบอุโมงคสามารถนํามาใชในการอบลําไย 
กลวย มะขาม มะเขือเทศ และมะละกอ เปนตน เคร่ืองอบแหงมีขนาดกวาง 1.2 เมตรยาว 4.8 เมตรสูง 1.6 เมตร ถาดบรรจุวัสดุ
มีขนาดกวาง 0.9 เมตร ยาว 0.9 เมตร เคร่ืองอบแหงสามารถบรรจุถาดวัสดุไดทั้งหมด 28 ถาด คิดเปนพื้นที่การอบแหงทั้งหมด 
22.68 ตารางเมตรสามารถอบแหงผลลําไยสดคร้ังละ 470 กิโลกรัม ไดเนื้อลําไยอบแหง 47 กิโลกรัม ใชแกสหงุตมเปนเช้ือเพลิง 
พัดลมที่ใชเปนชนิดไหลตัดแกน มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.4 เมตร ยาว 1.1 เมตร ใชมอเตอร 2 แรงมาเปนตนกําลังเครื่อง
อบแหงลมรอนแบบอุโมงคสามารถอบแหงเนื้อลําไยที่มีความช้ืนเร่ิมตน 80-85 เปอรเซ็นตเหลือความช้ืนสุดทาย 10-12 
เปอรเซ็นต โดยใชอุณหภูมิอบแหง 75 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 ชั่วโมง มีอัตราการส้ินเปลืองแกสหุงตม 0.8 กิโลกรัม/
กิโลกรัมลําไยอบแหง 

พุทธธินันทรและคณะ (2551)ไดศึกษาและพัฒนาเครื่องอบแหงลําไยแบบตอเนื่อง ซึ่งพัฒนามาจากเคร่ืองอบแหงลม
รอนแบบอุโมงค และศึกษาเทคโนโลยีการอบแหงแบบมีการเปล่ียนอุณหภูมิ โดยใชอุณหภูมิสูงในชวงแรกเน่ืองจากเนื้อลําไยมี
ความชื้นสูง และลดอุณหภูมิลงตามความช้ืนของเนื้อลําไยที่ลดลง เคร่ืองอบแหงประกอบดวยหองอบแหง 2 ชุด คือชุดหอง
อบแหงอุณหภูมิสูงมีขนาดกวาง 1.2 เมตร ยาว 2.9 เมตร สูง 1.2 เมตร และชุดหองอบแหงอุณหภูมิตํ่ามีขนาด กวาง 1.2 เมตร 
ยาว 7.5 เมตร สูง 1.2 เมตร ผลการศึกษาพบวาเคร่ืองอบแหงตนแบบสามารถอบแหงเนื้อลําไยสดขนาด AA ในรถเข็นแตละคัน
ไดภายในระยะเวลา 7.5 ชั่วโมง โดยใชอุณหภูมิที่หองอบอุณหภูมิสูง 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.5 ชั่วโมง และหองอบ
อุณหภูมิตํ่า 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง โดยเน้ือลําไยมีความช้ืนเร่ิมตน 80 เปอรเซ็นต และมีความช้ืนสุดทาย 18 
เปอรเซ็นตมีอัตราการใชพลังงานไฟฟา 3.48 หนวย/ชั่วโมง ใชแกส 0.5 กิโลกรัม/กิโลกรัมลําไยอบแหง ความสามารถอบแหง 
1,300 กิโลกรัม/วัน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. เนื้อลําไย พันธุอีดอ ความช้ืน 86% 
2. เคร่ืองตนแบบจากสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ทดลองอบแหงเนื้อลําไยเพื่อหาจุดบกพรอง 
3. ปรับปรุงและพัฒนาแกไขจุดบกพรอง  
4. บันทึกขอมูลการทดสอบตนแบบเบื้องตนและแกไขขอบกพรอง(บันทึกขอมูลการส้ินเปลืองพลังงาน อัตรานํ้าหนัก 
สดตอน้ําหนักแหงของลําไย ปริมาณลมที่ใช ประสิทธิภาพการทํางานของเครื่อง 
5. เคร่ืองอบแหงผลไม ขนาด 122x244x122 ซม. มีถาดสแตนเลส ขนาด 75 x 100 ซม. จํานวน 18 ถาดพัดลม 
แบบไหลตัดแนวแกน ความเร็วรอบ 617 รอบ/นาที มอเตอรไฟฟา ขนาด 1 แรงมา (0.75 Kw) 
6. นําไปทดสอบกับกลุมเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย 
7. วิเคราะหผลการทดสอบพรอมปรับปรุงและพัฒนาจุดบกพรอง 
8. ทดสอบการใชงานจริงระยะยาว 
9. เผยแพรการใชงานกับกลุมเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย 
10. วิเคราะหขอมูลเชิงเศรษฐศาสตร รายงานผล สรุปผล 
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Figure 1   Fruit  Dryer  for Aril Dried Longan 
 

ผลการทดลอง 
นําเคร่ืองอบแหงแบบคร่ึงทอนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มาทดสอบการทํางานและปรับปรุงและพัฒนาให

สามารถอบแหงเนื้อลําไย จากผลการทดสอบพบวาเคร่ืองดังกลาวมีจุดที่ตองพัฒนาคือชุดกระจายลมรอนยังกระจายตัวไมดี จึง
ไดทําการปรับปรุงและพัฒนาการกระจายลมรอนใหดีย่ิงขึ้น โดยเพิ่มแผนกระจายลมรอน และปรับตําแหนงชุดกระจายลมรอน
ใหดีย่ิงขึ้น จากนั้นนําไปทดสอบการอบแหงเนื้อลําไย ผลการทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบเนื้อลําไย แสดงใน Table 1 

 
Table1.  Result of Testing on Aril Dried Longan 
 

Time Longan 
(Kg.) 

Aril Longan 
(Kg.) 

Aril Dried 
Longan 
(Kg.) 

Fresh : Dried Period 
(hr.) 

Gas 
consumption 

(kg.) 

Cost* 
(bath/kg.dried) 

1 75 52 7.9 9.5:1 8 4.6 231 
2 110 72 10.4 10.6:1 10 6.7 254 
3 190 79.4 19.6 9.7:1 10 7.1 199 
4 173.4 100.7 21.6 8:1 10 7.8 176 
5 149 86.3 14.6 10.1:1 9 7.9 229 
6 199 109.2 17.8 11.2:1 10 7.3 238 

Average    9.98:1 9.5  221 
 
* ตนทุนประกอบไปดวย 
 - คาลําไยสดทั้งเปลือก กิโลกรัมละ 15 บาท 
 - คาแกะเนื้อลําไยกิโลกรัมละ 7 บาท 
 - คาแรงคนเฝาเครื่องช่ัวโมงละ 25 บาท 
 - คาแกสกิโลกรัมละ 25บาท 
 - คาไฟฟาหนวยละ 3 บาท ใชมอเตอร 1 แรงมา (0.75 Kw)  1ตัว 

 
จากผลการทดสอบพบวาอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.98:1 ระยะเวลาในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.5 

ชั่วโมง ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัมเนื้อลําไยแหง 
 

 



 การทดสอบ  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 436 

วิจารณผล 
การทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบแหงเนื้อลําไย ไดผลการทดสอบเปนที่นาพอใจภายหลังปรับปรุงการ

กระจายลมรอนและเพิ่มชุดจุดแกสอัตโนมัติ ชวยใหประหยัดเชื้อเพลิงและลดเขมาควัน ใชเวลาอบไมเกิน 10 ชั่วโมง สีของเน้ือ
ลําไยหลังการอบเปนสีทองสวย สมํ่าเสมอ เปนที่ตองการของตลาด แตปญหาและอุปสรรค คือ การควานเมล็ดลําไยกอนนําเขา
เคร่ืองอบ เกษตรกรนิยมควานดวยแรงงานคน ซึ่งไดคุณภาพเนื้อลําไยสดดี สูญเสียเนื้อติดเมล็ดนอยกวาเครื่อง และปจจุบันก็
ยังไมมีเคร่ืองควานเมล็ดอัตโนมัติที่ทํางานไดดีกวาคน ปจจุบันแรงงานคนควานเมล็ดหายาก 

 
สรุป 

การทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบแหงเนื้อลําไย สามารถอบไดดี โดยการใชอุณหภูมิอบแหงเร่ิมตนอบแหง 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นปรับอุณหภูมิลดลง เหลือ 70 องศาเซลเซียส จนลําไยแหง ตองสลับช้ันถาดทุก
สองช่ัวโมง โดยใชเวลาในการอบแหง 9.5ชั่วโมง จากความช้ืนเนื้อลําไย 86% มาตรฐานเปยก จนเหลือความชื้นสุดทาย 18% 
มาตรฐานเปยกโดยมีอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.98:1 ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัม
เนื้อลําไยแหง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณกลุมวิสาหกิจชุมชนบานตนผ้ึง ต.เหมืองงา อ.เมือง จ.ลําพูน ที่ใหความรวมมือในการทดสอบ ขอขอบคุณ
เจาหนาที่ของศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมทุกทาน ที่ชวยใหงานนี้สําเร็จตามวัตถุประสงค 

 
เอกสารอางอิง 

ชูศักด์ิ ชวประดิษฐ, สุเทพ กสิกรรม และ ชัยวัฒน เผาสันทัดพาณิชย. 2547. วิจัยและพัฒนาเคร่ืองฝานแผนกลวย. เอกสารเร่ืองเต็มรายงาน
ผลการวิจัย. สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม, กรมวิชาการเกษตร. 

พุทธธินนัทร จารุวัฒน, พิมล วุฒิสินธ, ชูศักด์ิ ชวประดิษฐ และยงยุทธ คงซาน. 2551. รายงานผลงานวิจัยเร่ืองเต็มศึกษาวิจัยเคร่ืองอบแหงเนื้อลําไย
แบบตอเนื่อง. กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว, สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม, กรมวิชาการเกษตร, จตุจักร, กทม. 

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2550. การศึกษาตนทุนและผลตอบแทนการแปรรูปลําไยอบแหง ป 2548. เอกสารวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร เลขที่ 
109. สํานักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 
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