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Abstract 
Drying process in typical flat-bed dryer is to force heated air through the agricultural product from the 

bottom to the top of the container.  In such heated air circulation, the product at each level is heated and dried at 
different rate.  Current solution to this problem is to transfer the product’s position in order to provide uniform 
drying rate.  However, this is not practical due to labor use and heat loss during the process.  Therefore, to 
eliminate this complicated task, alternating the direction of air is considered. 

An experimental dryer is fabricated to improve hot air distribution system. Using two dampers, heated air 
from heating chamber is split alternately to top and bottom side of the drying chamber and flows to moist-air 
outlet. With this alternate air system, the product will be uniformly dried without transferring the position of product. 

The tests are conducted with 468, 352 and 300 kg of longan contained in the container. The results 
reveal that the average drying rate, moisture content of dried longan and time used for drying are 6.03% Md/hr, 
18.55% and 51 hrs, respectively. The electricity and LP gas consumptions are 0.33 unit/hour and 0.10 kg/kg fresh 
longan, respectively. 

 
บทคัดยอ 

เครื่องอบแหงแบบกระบะโดยทั่วไป จะมีการขับอากาศรอนผานผลผลิตที่อยูดานลางกอนขึ้นสูดานบนของกระบะ ทํา
ใหผลผลิตไดรับความรอนและมีอัตราการลดความชื้นแตกตางกัน การแกไขจึงทําไดโดยสลับตําแหนงกันระหวางผลผลิตที่อยู
สวนบนกับสวนลาง นับเปนงานที่ส้ินเปลืองแรงงานและสูญเสียความรอนระหวางปฏิบัติ ดังนั้นการสลับทิศทางของอากาศแทน
การสลับตําแหนงของผลผลิต จึงเปนแนวทางในการปรับปรุงเครื่องอบแหงแบบนี้ 

โครงการวิจยันี้ไดทําการปรับปรุงระบบกระจายอากาศรอนของเครื่องอบแหงขนาดทดลอง โดยใชแผนกั้นลม 2 แผน 
ปรับทิศทางของอากาศรอนใหไหลสลับกันเขาทางดานบนหรือดานลาง สวนอากาศชื้นจะไหลออกทางชองระบาย ดวยหลักการ
นี้ผลผลิตที่อยูในกระบะจะแหงสม่ําเสมอกันโดยไมตองสลับหรือเปล่ียนตําแหนงของผลผลิต 

จากการทดลองอบลําไย 3 ครั้ง โดยบรรจุลําไยจํานวน 468  352 และ 300 กิโลกรัม พบวาเวลาเฉลี่ยที่ใชในการ
อบแหงมีคาเฉลี่ย 51 ชั่วโมง ลําไยแหงมีความชื้น 18.55 เปอรเซ็นต โดยมีอัตราลดความชื้น 6.03%Md/hr ความสิ้นเปลืองกาซ
หุงตมและกระแสไฟฟามีคาเฉล่ีย 0.10 กิโลกรัมตอกิโลกรัมลําไยสด และ 0.33 หนวยตอช่ัวโมง ตามลําดับ 

 
คํานํา 

ปจจุบัน มีการใชเครื่องอบแหงแบบกระบะ (Batch or Flat bed dryer) สําหรับลดความชื้นผลผลิตเกษตรกันอยาง
แพรหลาย เครื่องอบแหงชนิดดังกลาว ประกอบดวย หัวเผาเชื้อเพลิง พัดลม และกระบะบรรจุวัตถุดิบ อากาศรอนจะถูกพัดลม
ขับผานผลผลิตจากระดับลางขึ้นสูสวนบน กอนที่จะไหลออกดานบนของกระบะซึ่งเปดโลง 

การที่อากาศรอนไหลผานผลผลิตไดเพียงทิศทางเดียว ทําใหผลผลิตมีอัตราการแหง (Drying rate) ที่แตกตางกัน 
เนื่องเพราะไดรับความรอนไมสมํ่าเสมอกัน ในการอบแหงพริก เกษตรกรจะบรรจุพริกสดในถุงตาขาย แลวจึงนําเขาเครื่องอบฯ 
เพื่อใหสะดวกตอการพลิกกลับในระหวางการอบแหง สําหรับการอบแหงลําไย เกษตรกรจะแบงการบรรจุลําไยสดออกเปน 3 ชั้น 
ไดแก ชั้นลาง ชั้นกลางและชั้นบน โดยใชตาขายคั่นไว การอบครั้งหนึ่งใชเวลา 42-52 ชั่วโมง ระหวางการอบจะมีการสลับชั้น
ลําไย 2 ถึง 3 ครั้ง ทุกๆ 12-15 ชั่วโมง เพื่อใหลําไยในแตละชั้นแหงสม่ําเสมอกัน โดยยายลําไยชั้นบนลงไปชั้นลาง และยายลําไย

                                                  
1 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  คณะวศิวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลยัเชยีงใหม 
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จากชั้นลางขึ้นไวชั้นบน ในขณะที่ลําไยชั้นกลางถูกจัดวางในตําแหนงเดิม นับวาเปนงานที่คอนขางยุงยากตอการปฏิบัติ และยัง
เกิดการสูญเสียความรอนและความเสียหายตอผลผลิต ขณะทําการขนถายอีกดวย 

โครงการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคในการศึกษาถึงกระบวนการอบแหงผลผลิตเกษตรดวยวิธีการสลับทิศทางอากาศรอน 
แทนการสลับตําแหนงของผลผลิตตามวิธีการแบบดั้งเดิม ผลจากการทลลองจะทําใหทราบถึง ความเร็วและอัตราการไหลของ
อากาศรอน อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง อัตราการอบแหง และความหนาของชั้นผลผลิตที่พอเหมาะ ขอมูลตางๆ เหลานี้จะเปน
ประโยชนตอการพัฒนา และปรับปรุงประสิทธิภาพการทํางานของเครื่องอบแหงที่ใชกันอยูในปจจุบัน เพื่อใหไดมาซึ่งผลผลิตที่มี
คุณภาพ และตนทุนการผลิตที่ต่ําลง 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. ลักษณะการทํางานของเครือ่งอบแหงแบบทดลอง 

เครื่องอบแหงที่สรางขึ้นเพื่อการทดลองประกอบดวยสวนที่เปนกระบะบรรจุวัตถุดิบ และหองความรอนซึ่งมีระบบทอ
หมุนเวียนอากาศ ทําหนาที่ควบคุมทิศทางของอากาศรอนใหไหลจากดานลางของกระบะขึ้นสูดานบน สลับกับการไหลจาก
ดานบนลงสูดานลาง ดังแสดงใน Figure 1 และ 2 

 
 
 
 
 

    Figure 1 Hot air flows up from the floor.        Figure 2 1 Hot air flows down from the ceiling. 
 

2. สวนประกอบของเครื่องอบแหง 
กระบะบรรจุมีขนาด 1.2 x 1.2 x 0.60 เมตร พื้นรองรับวัตถุดิบเปนตะแกรงรูกลม Φ 2 มม. ผนังดานที่เชื่อมตอกับหอง

ความรอน มีชองอากาศเขา/ออกดานบน (C) และชองอากาศเขา/ออกดานลาง (D) ซึ่งอยูใตตะแกรง ชองทั้งสองนี้มีขนาด 
0.12 x 0.50 เมตร ดานบนเปนฝาเปด/ปด และมีชองขนาด 0.15 x 0.15 เมตร จํานวน 4 ชอง เพื่อนําตัวอยางวัตถุดิบออกมาชั่ง
หาน้ําหนักระหวางการทดลอง (Figure 3) 

Figure 3 Alternate hot air dryer. 
 

หองความรอน มีสวนประกอบที่สําคัญ คือ พัดลมแบบหอยโขง หัวเผากาซ (Gas burner) ชองอากาศไหลเขา-ออก 

และระบบควบคุมความรอน  การใหความรอนกับอากาศเปนแบบโดยตรง (Direct heat) ควบคุมอุณหภูมิโดยเทอรโมสแตทและ
โซลินอยดวาลวซึ่งทําหนาที่เปด-ปดทางไหลของกาซ โดยมีชุดไฟเลี้ยง (Pilot lamp) จุดติดอยูตลอด 
การทดลองอบแหงลําไย 

ในการทดลองแตละครั้ง แบงวัตถุดิบออกเปน 2 สวน เทาๆ กัน แลวบรรจุลงในกระบะโดยมีชั้นตะแกรงคั่น ดังแสดงใน
Figure 4 และมีขั้นตอนดังนี้ (1) สุมตัวอยาง แลวนําไปหาความชื้นเริ่มตนในหองปฏิบัติการ (2) จุดหัวเผากาซพรอมทั้งเปดพัด
ลม  ปรับล้ินปกผีเส้ือบังคับใหอากาศรอนไหลเขาสูกระบะทางชองดานบน และทําการสลับทิศทางลมเมื่อครบ 12 ชั่วโมง อบ

Container 

Heat chamber 

C 

D 
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 ผิดพลาด! 
 

 

Figure 4 Loading Longan in drying chamber. 
 

ผล 
1. การทดสอบเบ้ืองตน 
 ความเร็วเฉล่ียของอากาศที่ไหลผานชองซึ่งเชื่อมระหวางหองความรอนกับกระบะบรรจุ เมื่อใชความเร็วรอบของพัดลม 
1,450 รอบตอนาที แสดงใน Table 1 และผลการตรวจวัดความเร็วของอากาศที่ไหลผานตะแกรงชั้นลาง แสดงใน Figure 4 
Table 1 Average air velocity and flow rate at the orifice. 

 Port C Port D Note 
Air orifce (m2) 0.12 × 0.50 0.12 × 0.50 

Figure 3 show the location of C and D Air velocity (m/sec) 6.1 5.13 
Air flow rate (m3/sec) 0.366 0.31 

 
 
  
 
 
 
 

Figure 5 Average air velocity above perforated floor 
 
2. การทดลองอบแหงลําไย 

ก) อุณหภูมิภายในกระบะบรรจุผลผลิต 
ในการทดลองอบแหงลําไย ทําการวัดอุณหภูมิภายในกระบะบรรจุ โดยที่ T1 เปนการวัดอุณหภูมิของลมรอนในชองใต

ตะแกรง และเรียงลําดับในตําแหนงที่สูงขึ้นเรื่อยๆ (Figure 4) ซึ่ง T5 เปนอุณหภูมิที่ชองลมเขาดานบน ทั้งนี้ในทุกๆ การทดลอง
จะปรับทิศทางลมรอนใหเขาทางดานบนกอน เพื่อใหความชื้นของผลผลิตสวนบนลดลง ปองกันการกดทับผลผลิตสวนลาง หาก
ปรับทิศทางใหลมรอนเขาดานลางกอน ผลผลิตสวนลางจะถูกกดทับจนปริแตกได  
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 6 Drying temperature of the first test with 468 kg Longan. 
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Figure 6 แสดงอุณหภูมิภายในกระบะบรรจุลําไย เมื่อมีการสลับทิศทางลมรอนทุกๆ 12 ชั่วโมง ในชวงแรกอุณหภูมิที่
ชองทางเขาสูงถึง 87 °ซ. (T5) สวนที่ชองทางออกเทากับ 37 °ซ. (T1) และเมื่อสลับทิศทางลมรอนจากดานลางขึ้นสูดานบน T5 
จะลดลงเปน 51 °ซ. และ T1 เทากับ 84 °ซ. อุณหภูมิของอากาศที่ผานลําไยชั้นบน (T2) และลําไยชั้นลาง (T4) มีการ
เปล่ียนแปลงสูง/ต่ําตามจังหวะการสลับทิศทางลม ในทํานองเดียวกัน การทดลองที่ 2 และ 3 ก็มีรูปแบบการเปลี่ยนแปลงของ
อุณหภูมิในลักษณะเดียวกัน 

ข) การเปลี่ยนแปลงความชื้นของลําไย 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 7 The change of moisture content in Longan Figure 8 Drying rate of Longan drying. 
 

 จาก Figure 7 พบวาชวง 10 ชั่วโมงแรก ความชื้นของลําไยจะลดลงอยางรวดเร็ว จากนั้นก็คอนขางคงที่ การทดลอง
ครั้งแรก จํานวน 458 กก.ใชเวลาอบแหง 60 ชั่วโมง ครั้งที่ 2 อบลําไยจํานวน 352 กก.ใชเวลา 54 ชั่วโมง และครั้งที่ 3 อบลําไย
จํานวน 300 กก.ใชเวลา 39 ชั่วโมง และจากรูปที่ 8 พบวาชวง10 ชั่วโมงแรก อัตราการลดความชื้นมีคาสูงเฉลี่ย 35.76% Md/hr 
และมีอัตราการลดความชื้นเฉลี่ยตลอดการอบแหงเทากับ 6.03 %Md/hr 

Table 2 Results from longan drying. 

 Test No. 1 Test No. 3 Test No. 3 Average 
 Upper 

part 
Lower 
part 

Upper 
part 

Lower 
part 

Upper 
part 

Lower 
part 

- 

1. Fresh longan (kg) 234 234 176 176 150 150 - 
2. Dried longan (kg) 65.27 70.3 40.6 43.8 48.4 46.8 - 
3. MC of dresh longan (% Mw) 76.27 76.48 76.17 76.31 
4. MC of dry longan (% Mw) 19.12 17.52 19.00 18.55 
5. Drying time (hr) 60 54 39 51 
6. Drying rate (%Md/hr) 4.96 5.53 7.6 6.03 
6. LP gas (kg/kg fresh longan) 0.09 0.11 0.10 0.10 
7. Electric. Cons (Units) 0.34 0.34 0.3 0.33 
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