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ศึกษาเทคโนโลยีการอบแหงลําไยเน้ือแบบมีการเปลี่ยนอุณหภูมิดวยเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบตอเน่ือง 
Study on Drying Longan Fruit by Temperature Changing Technology with Continuous Flow Hot Air Dryer 
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Abstract 
This research was to study the development of drying longan fruit by continuous flow hot air dryer and 

two-step temperature changing technology. This technology used high temperature in step one and low 
temperature in step two decreasing moisture content of the longan. The prototype had two sets that composed 
high and low temperature drying rooms. The sizes were 1.2x2.9x1.2 meters and 1.2x7.5x1.2 meters in width, 
length and height respectively. The dryer had 30 square meters of total area and longan drying capacity of 1,300 
kg /day. The cross flow axis type fan sets were driven by electric motors. The heating sets were LPG gas nozzle 
which were controlled the open-close system with solenoid valves and temperature adjustment system with 
sensors and temperature controls. The results showed that optimally conditioned drying of longan were 80 °c for 
1.5 hours followed by continuous 70 °c for 6 hours which spent less time than drying at 70 °c for 12 hours. The 
economic analysis of continuous flow hot air dryer showed break-even point of 7,046 kilograms dried longan 
product per year, the rate of return capital and time of 62.82 percents per year and 2 years respectively when 
producing dried longan 60 days per year. 
Keywords: Temperature changing type drying method, Longan, Continuous type hot air dryer 

 
บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีเปนการศึกษาเพ่ือพัฒนาเคร่ืองอบแหงลําไยเน้ือท่ีสามารถทํางานไดอยางตอเน่ือง และรองรับการศกึษา
เทคโนโลยีการอบแหงแบบมีการเปล่ียนใชอุณหภูมใินการอบแหง 2 ชวง คือ อุณหภูมิสูงในชวงแรกและลดอุณหภูมิลงในชวงท่ี
สองตามความชื้นของเน้ือลําไยท่ีลดลง เคร่ืองตนแบบประกอบดวยหองอบแหง 2 ชุด คือ ชุดหองอบแหงอุณหภูมิสูงมีขนาด
กวาง 1.2 เมตร ยาว 2.9 เมตร สูง 1.2 เมตร และชุดหองอบแหงอุณหภูมิต่ํามีขนาดกวาง 1.2 เมตร ยาว 7.5 เมตร สูง 1.2 เมตร 
มีพ้ืนท่ีการอบแหงท้ังหมด 30 ตารางเมตร มีความสามารถในการอบเน้ือลําไย 1,300 กิโลกรัมตอวัน ชุดพัดลมเปนชนิดไหลตัด
แกนขับเคล่ือนดวยมอเตอรไฟฟา ชุดใหความรอนเปนชนิดหัวพนแกส ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง สามารถควบคุมอุณหภูมิ
ภายในหองอบแหงใหคงท่ีไดดวยระบบควบคุมการตัดตอแกสดวยอุปกรณโซลินอยดวาลวผานอุปกรณปรับตั้งอุณหภูมิและ
หัววัดอุณหภูม ิ พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหงเน้ือลําไย คือ การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 
1.5 ชั่วโมง และอบตอเน่ืองท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง รวมใชเวลาในการอบแหง 7.5 ชั่วโมง นอยกวา
การอบแหงแบบใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสคงท่ี ซึ่งใชเวลาการอบแหง 12 ชั่วโมง ผลการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรของ
เคร่ืองอบแหงลําไยเน้ือแบบตอเน่ืองพบวา มีจุดคุมทุนเมื่อทําการผลิตลําไยอบแหง 7,046 กิโลกรัม/ป ใหอัตราผลตอบแทนเงิน
ลงทุน 62.82 เปอรเซ็นตตอปและระยะเวลาคืนทุน 2 ป เมื่อทําการผลิตเน้ือลําไยอบแหง 60 วัน/ป  
คําสําคัญ: การอบแหงแบบมีการเปล่ียนอุณหภูมิ, เน้ือลําไย, เคร่ืองอบแหงลมรอนแบบตอเน่ือง 

 
คํานํา 

ปจจุบันเน่ืองจากปญหาผลิตผลในฤดูกาลเก็บเกี่ยวผักและผลไมมปีริมาณสูง โดยเฉพาะอยางยิ่งผลไมท่ีมี
ความสําคัญทางเศรษฐกจิ เชน ลําไย ล้ินจี่ มังคุด เงาะ เปนตน เพราะมกีารขยายการผลิตและพ้ืนท่ีปลูกเพ่ิมขึ้น ตลอดจนการ
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสงผลใหผลผลิตตอไรเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งการขายในรูปผลผลิตสดท้ังภายในประเทศและนอกประเทศยงัไม
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เพียงพอตอการระบายผลผลิตออกสูตลาด ทําใหราคาตกต่ํา การแปรรูปผลผลิตโดยเฉพาะการอบแหงเปนหน่ึงในกระบวนการท่ี
มีศักยภาพสูงในการแกปญหาดงักลาว โดยผลิตภัณฑอบแหงสามารถเก็บไวจําหนายนอกฤดูกาลได ทําใหเกษตรกรและ
ผูประกอบการมีรายไดเพ่ิมขึ้น 

ศูนยวจิัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี สถาบันวิจัยเกษตรวศิวกรรมไดดําเนินการวิจยัและพัฒนาเคร่ืองอบแหงลมรอน
แบบตอเน่ืองเพ่ือใชในการอบแหงผักและผลไมใหมีคุณภาพท่ีดี รวมถงึศึกษาเทคโนโลยีใหสามารถอบแหงไดรวดเร็วขึ้น โดย
ศึกษาเทคนิคการอบแหงแบบมีการเปล่ียนอุณหภูม ิ ทําการอบแหงเน้ือลําไยโดยใชอุณหภูมิสูงในชวงแรก เน่ืองจากมีความชื้น
สูง หลังจากน้ันศึกษาการลดอุณหภูมิอบแหงลงตามความเหมาะสม ทําใหสามารถอบแหงเน้ือลําไยไดรวดเร็วขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับการอบแหงโดยใชอุณหภูมิเดยีว โดยคุณภาพของลําไยอบแหงมีคุณภาพดี ชวยลดตนทุนการผลิตและสามารถ
เพ่ิมปริมาณการผลิตตอวันได รูปแบบการทํางานของเคร่ืองอบแหงแสดงใน Figure 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1  Format of dryer 
 

ศิวลักษณ และคณะ (2537) ไดออกแบบ สรางและทดสอบเคร่ืองอบแหงมะขามหวาน มีขนาด 1x4.8x1.8 เมตร 
(กวางxยาวxสูง) คดิเปนพ้ืนท่ีการอบแหงท้ังหมด 28 ตารางเมตร สามารถอบแหงมะขามหวานไดคร้ังละ 300 กิโลกรัม ใชพัดลม
จํานวน 2 ใบ ชนิดไหลตามแกนเพลา (Axial flow fan) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 30 เซนตเิมตร ใหกําลังดวยมอเตอรขนาด 1 
แรงมา เพ่ือกระจายลมรอนสูวัสดุอบแหง ใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง จากการทดสอบพบวาเคร่ืองสามารถอบแหงมะขามหวาน
ในระยะคาบหมูท่ีมคีวามชื้นเร่ิมตน 26-28% เหลือความชื้นสุดทาย 11% (มาตรฐานเปยก) โดยใชอุณหภูมิอบแหง 70 องศา
เซลเซยีส เปนระยะเวลา 10-12 ชั่วโมง มีอัตราการส้ินเปลืองแกสหุงตม 0.14 กิโลกรัมตอกิโลกรัมของมะขามหวานในระยะคาบ
หมูอบแหง 

ชูศักดิ์ และคณะ (2541) ไดศึกษาและพัฒนาเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบอุโมงค ซึง่พัฒนามาจากเคร่ืองอบแหงมะขาม
หวาน โดยเคร่ืองอบแหงมีขนาด 1.2x4.8x1.6 เมตร (กวางxยาวxสูง) คิดเปนพ้ืนท่ีการอบแหงท้ังหมด 28 ตารางเมตร สามารถ
อบแหงผลลําไยสดไดคร้ังละ 280 กิโลกรัม พัดลมท่ีใชเปล่ียนจากชนิดไหลตามแกนเพลา (Axial flow fan) เปนชนิดกรงกระรอก 
(Cross flow fan)  ซึ่งมีการกระจายลมรอนในการอบแหงท่ีสม่าํเสมอกวา พัดลมกรงกระรอกท่ีใชมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 40 
เซนตเิมตร ยาว 1.1 เมตร ใหกาํลังดวยมอเตอรขนาด 2 แรงมา จากการทดสอบพบวาเคร่ืองสามารถอบแหงลําไยท่ีมีความชื้น
เร่ิมตน 80-85% เหลือความชื้นสุดทาย 10-12% (มาตรฐานเปยก) โดยใชอุณหภูมิอบแหง 75 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 
ชั่วโมง มีอัตราการส้ินเปลืองแกสหุงตม 0.8 กิโลกรัมตอกิโลกรัมของลําไยอบแหง  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

อุปกรณท่ีใชในการศึกษาวิจยัคือ เคร่ืองชัง่นํ้าหนักดิจติอลพิกัด 100 กิโลกรัม สําหรับชั่งนํ้าหนักแกสหุงตมท่ีใชในการ
อบแหง เคร่ืองชัง่นํ้าหนักดิจิตอลพิกัด 2 กิโลกรัมและตูอบไฟฟา สําหรับชั่งนํ้าหนักตวัอยางเน้ือลําไยอบแหงและหาคาความชื้น 
(%)เน้ือลําไยท่ีทําการอบแหงในแตละชวงเวลา เคร่ืองวัดและบันทึกอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมใินหองอบแหง เคร่ืองวดั
ความเร็วลมสําหรับวดัความเร็วลมในหองอบแหง วิธีการศึกษาวิจัยเร่ิมตนจากการสํารวจศึกษาขอมูลแบบและวิธีการอบแหง
ลําไยท่ีมีอยูเดิม นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหออกแบบและสรางเคร่ืองอบแหงลําไยแบบตอเน่ืองตนแบบ ศึกษาเทคนิคท่ีเหมาะสม
สําหรับการอบแหงเน้ือลําไยใหรวดเร็วขึ้นและมีคุณภาพดี หลังจากน้ันทําการทดสอบเคร่ืองตนแบบเบ้ืองตน ปรับปรุงแกไข นํา
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เคร่ืองตนแบบไปทําการทดสอบจริงในพ้ืนท่ีผลิตลําไยอบแหง วเิคราะหและประเมินผลการทดสอบ จัดทํารายงานผลการ
ศึกษาวจิัย จากน้ันทําการเผยแพรสูกลุมเกษตรกรเปาหมายและทดสอบการใชงานระยะยาว 

 
 

ผล 
เคร่ืองอบแหงลําไยแบบตอเน่ืองตนแบบประกอบดวยหองอบแหง 2 ชุด คือชุดหองอบแหงอุณหภูมิสูงมีขนาด 

1.2x2.9x1.2 เมตร (กวางxยาวxสูง) และชุดหองอบแหงอุณหภูมติ่ํามีขนาด 1.2x7.5x1.2 เมตร (กวางxยาวxสูง) ชุดพัดลมเปน
ชนิดไหลตัดแกน ขนาดเสนผานศูนยกลางของพัดลมในหองอุณหภูมิสูงมีขนาด 0.3 เมตร ยาว 1 เมตร ใชมอเตอรไฟฟา 220 
โวลต ขนาด 1 แรงมาเปนตนกาํลัง และพัดลมในหองอุณหภูมติ่ํามีขนาด 0.4 เมตร ยาว 1 เมตร ใชมอเตอรไฟฟา 220 โวลต 
ขนาด 2 แรงมาเปนตนกําลัง หองอบแหงท้ังสองชดุมีปริมาณลมขณะทํางาน 56.63 ลูกบาศกเมตรตอนาที มีอุปกรณใหความ
รอนประกอบดวยชุดหัวเตาเซรามิค ซึง่เมื่อถูกเผาดวยแกสหุงตมจะใหพลังงานความรอนสูงในรูปของรังสีอินฟราเรด และมชีุด
หัวลอแกสทําหนาท่ีจุดไฟท่ีชุดหัวเตาเซรามิคในระหวางท่ีเปดแกสหุงตม โดยมีอุปกรณโซลินอยดวาลวทําหนาท่ีเปด-ปดแกส 
เพ่ือควบคุมอุณหภูมิภายในหองอบแหงใหคงท่ี โดยทํางานตามคาํส่ังของอุปกรณปรับตั้งอุณหภูมิ (Figure 2-5) 

 

          
                      Figure 2 Fan set                                               Figure 3 Ceramic burner 

      
            Figure 4 Solenoid valve                             Figure 5 Temperature control 
ผลการศึกษาเทคนิคการอบแหงเน้ือลําไยสดขนาด AA พบวาเคร่ืองอบแหงตนแบบสามารถอบแหงเน้ือลําไยสดท่ีมี

ความชื้นเร่ิมตน 80% (มาตรฐานเปยก) และมีความชื้นสุดทาย 15% (มาตรฐานเปยก) ไดภายในระยะเวลา 7.5 ชั่วโมง โดยใช
อุณหภูมิท่ีหองอบอุณหภูมิสูง 80 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 1.5 ชั่วโมง และหองอบอุณหภูมิต่าํ 70 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 6 
ชั่วโมง ลําไยอบแหงท่ีไดมคีุณภาพดี มีอัตราการใชพลังงานไฟฟา 3.48 ยูนิตตอชั่วโมง อัตราการใชเชื้อเพลิงแกสหุงตม 0.8 
กิโลกรัมตอกิโลกรัมลําไยอบแหง ใชแรงงานในการควบคมุเคร่ือง 2 คน โดยเทคโนโลยีการอบแหงท่ีศึกษาขึ้นจะสามารถลด
ระยะเวลาในการอบแหงลงไดมาก เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงท่ีอุณหภูมิเดยีว 70 องศาเซลเซียส ซึ่งใชระยะเวลาการ
อบแหงท้ังหมด 12 ชั่วโมง โดยคณุภาพของเน้ือลําไยอบแหงไมแตกตางกัน เคร่ืองอบแหงตนแบบและผลิตภัณฑเน้ือลําไย
อบแหงแสดงใน Figure 6 และ Figure 7 
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                Figure 6 Continuous Type Longan Dryer                   Figure 7 The dried longan products 

 

ผลการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรของเคร่ืองอบแหงลําไยเน้ือแบบตอเน่ืองพบวา มีจดุคุมทุนเมือ่ทําการผลิตลําไย
อบแหง 7,046 กิโลกรัม/ป ใหอัตราผลตอบแทนเงนิลงทุน 62.82 เปอรเซ็นตตอปและระยะเวลาคืนทุน 2 ป เมื่อทําการผลิตเน้ือ
ลําไยอบแหง 60 วัน/ป  

 
วิจารณผล 

ชุดเทคโนโลยีการอบแหงแบบมีการเปล่ียนอุณหภูมิสองระดับท่ีไดศึกษาวจิัยขึ้น สามารถนําไปประยุกตใชกับ
เคร่ืองอบแหงลมรอนแบบอ่ืนๆท่ีเกษตรกร กลุมแมบานเกษตร วสิาหกิจชมุชนและผูประกอบการมีใชอยูแลว ทําใหสามารถลด
ระยะเวลาในการอบแหงลําไย ลดตนทุนการผลิต ทําใหมีรายไดเพ่ิมขึ้น ซึ่งจะชวยสรางความมั่นใจและความพรอมสําหรับการ
ลงทุนเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบตอเน่ืองในโอกาสตอไป และเกษตรกรควรท่ีจะมีการหมุนเวียนอบแหงผักและผลไมชนิดอ่ืนๆ
ตลอดปเพ่ือใหการคืนทุนเคร่ืองอบเร็วขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะเจาหนาท่ีกลุมวจิัยวศิวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและศูนยวจิัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี สถาบันวิจัย
เกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร สําหรับการสรางและทดสอบเก็บขอมูลเคร่ืองอบแหงตนแบบ ขอขอบคุณกลุมวิสาหกจิ
ชุมชนบานศรีลาภรณ ต.ศรีเตีย้ อ.บานโฮง จ.ลําพูน และกลุมแมบานเกษตรบานปลายคลอง ต.ปลายคลอง อ.เมือง จ.จันทบุรี 
สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี และความรวมมือในการทดสอบเคร่ืองในพ้ืนท่ีจนทําใหงานศึกษาวจิัยสําเร็จลงดวยด ี
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