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Abstract 
Study on method and time of rambutan water Removal in the packing house for export in order to 

increase efficiency of the dehumidification and good quality. The result showed that the centrifugal concept can 
replace the air dry of conventional method  with 50% faster of water removal rate and can maintain rambutan 
quality as well. The shelf life of rambutan after water removal was 22 days at 15 degree celcius. Research and 
development on the centrifugal prototype machine made  of galvanized iron structure except which for the spin 
bucket made of  stainless steel (grade 304L) with 0.6 m of diameter and 0.63 m of height. The power of prototype 
machine was 3 hp. electric motor of 380 volt. The results showed that the prototype had capacity of 4,800 kg/day 
with power consumption of 2.2 KW/h. The economic analysis showed that the prototype costed 0.26 baht/kg with 
98,527 kg/year of a break - even point and 215 days of a payback period. 
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บทคัดยอ 
ศึกษาวิธีจัดการและระยะเวลาในการสลัดน้ําออกจากเงาะท่ีเหมาะสมในโรงคัดบรรจุสําหรับสงออก เพื่อชวยเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการลดความชื้น โดยผลผลิตเงาะไมเสียคุณภาพ ผลการศึกษาพบวาการสลัดน้ําออกจากเงาะดวยวิธีการปน
เหวี่ยงสามารถนํามาทดแทนการลดความชื้นดวยวิธีการเดิมคือการวางผ่ึงลมได โดยมีประสิทธิภาพสูงกวา สามารถลด
ระยะเวลาในการลดความช้ืนเงาะไดมากกวา 50 เปอรเซนต โดยคุณภาพเงาะหลังการลดความช้ืนไมแตกตางจากวิธีการเดิม 
ปลายขนเงาะไมดํา มีอายุการเก็บรักษาระหวางการขนสงสูผูบริโภคและวางจําหนายได 22 วัน ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
ทําการวิจัยและพัฒนาเครื่องตนแบบสําหรับการสลัดน้ําออกจากเงาะดวยวิธีการปนเหวี่ยง โครงสรางทําจากเหล็กกลาชุบสนิม 
ถังปนเหวี่ยงเปนลักษณะทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.63 เมตร สูง 0.60 เมตร ทําจากแผนสแตนเลส(เกรด 304L) ใช
มอเตอรไฟฟาขนาด 3 แรงมา 380 โวลต เปนตนกําลัง ผลการทดสอบพบวาเครื่องตนแบบมีความสามารถลดความช้ืนเงาะได 
4,800 กิโลกรัมตอวัน ใชพลังงานไฟฟา 2.2 กิโลวัตต/ชั่วโมง ผลการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรวิศวกรรมพบวาเครื่องตนแบบมี
ตนทุนคาใชจายในการลดความชื้นเงาะ 0.26 บาทตอกิโลกรัม มีจุดคุมทุนเม่ือทําการลดความชื้นเงาะ 98,527 กิโลกรัม/ป และ
ระยะเวลาคืนทุนเม่ือใชเคร่ืองลดความชื้นประมาณ 215 วัน 
คําสําคัญ: เงาะ, โรงคัดบรรจุ, การสงออก 
 

คํานํา 
เงาะเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีพื้นที่ปลูกสวนใหญอยูในเขตภาคกลาง 

ภาคตะวันออกและภาคใต โดยในปพ.ศ. 2553 มีพื้นที่ปลูกที่ใหผลผลิตแลวรวมทั้งประเทศประมาณ 335,538 ไร มีปริมาณ
ผลผลิต 337,721 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) ปจจุบันมีการสงออกไปตางประเทศ เชนการสงออกทางเรือไป
ประเทศจีน ซึ่งผูประกอบการสงออกสงออกทางเรือ ใชเวลาในการ เดินทางประมาณ 7-10 วัน และเม่ือนําผลผลิตสดออกจาก
หองควบคุมอุณหภูมิสามารถยืดอายุการวางจําหนายผลผลิตสดไดในตลาดทองถ่ินอยางนอย 3 วัน แตในกรณีที่ตลาด
เปาหมายของสินคาที่ไกลออกไป จําเปนตองใชเทคโนโลยีใหมๆ รวมถึงการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่มีประสิทธิภาพเขามาชวย 
ปญหาการสงออกเงาะท่ีสําคัญคือ การเส่ือมคุณภาพและมีอายุวางขายในตลาดส้ัน โดยเฉลี่ยเพียง 5-6 วัน ทําใหคุณภาพของ
เงาะตํ่าลง สงผลถึงราคา เนื่องจากตองใชเวลายาวนานในการขนสงทางเรือ ซึ่งสงผลกระทบถึงความสดของเงาะ 
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การจัดการหลังการเก็บเก่ียวต้ังแตเก็บผลผลิตจากสวน การขนสงสูโรงคัดบรรจุ การจัดการในโรงคัดบรรจุ การบรรจุ
ภัณฑ และการขนสงสูผูบริโภคในตางประเทศ เปนเร่ืองที่สําคัญและตองมีการศึกษาและพัฒนาใหมีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น
ซึ่งจะชวยลดตนทุนคาใชจายในการจัดการ สามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษาคุณภาพของผลผลิตใหยาวนานขึ้น ทําให
สามารถเพิ่มมูลคาและปริมาณการสงออกผลผลิตสูผูบริโภคตางประเทศ  

การเตรียมความพรอมกอนการเก็บรักษาแลวนําเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงหรือ AFAM+(Advanced 
Fresh Air Management)   ตลอดจนการบรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม เปนวิธีการที่จะสามารถชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาผลเงาะ รายงานการเก็บรักษาเงาะผลสดใหยาวนานขึ้นเพื่อการสงออกทางเรือ โดยใชเงาะพันธุโรงเรียน ที่มีขนาด 
28 -31 ผลตอกิโลกรัม ระยะท่ีสีผิวสีขน  3  สี คือ ปลายขนสีเขียว โคนขนสีแดง และผิวเปลือกเงาะสีเหลืองปนแดง ทําการเก็บ
เก่ียวอยางระมัดระวัง ลางทําความสะอาดในสารละลายคลอรีน 200 ppm.  รวมกับสารปองกันและการจัดโรคพืชหลังการเก็บ
เก่ียวที่เกิดจากเช้ือรา   จากนั้นผ่ึงใหแหง บรรจุลงถุงพลาสติก  LDPE  (low density  polyethylene) มีคุณสมบัติยอมให
ออกซิเจน เคล่ือนที่ผานเขาออกได  มีคา  OTR  ;  oxygen transmission  rate10,000-12,000 ml/m2/day  มีคา  CTR  ;  
Carbondioxide  Transmission  Rate 30,000-36,000 ml/m2/day   และมีคา  WVTR  ;  Water  Vapor  Transmission  rate     
5.74  ml/m2/day  ถุงละ 8 กิโลกรัม ปดปากถุงบรรจุลงในตะกราพลาสติก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส  สามารถเก็บ
รักษาไดนาน  30  วัน(สําเริง, 2556) 

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวสําหรับเงาะในโรงคัดบรรจุสําหรับการสงออกมีหลายขั้นตอน ต้ังแตการคัดขนาดและ
คุณภาพของผลผลิต การลางทําความสะอาด และแชสารละลายเคมีเพื่อควบคุมโรคและแมลงศัตรู การลดความชื้น และการ
จัดการบรรจุภัณฑสําหรับการขนสงออกไปยังตางประเทศ เปนตน ปจจบุันการลดความช้ืนเงาะใชวิธีวางผลเงาะบนโตะและผ่ึง
ลมใหแหงในสภาพบรรยากาศปกติ ซึ่งจะใชเวลานานและเกิดปญหาไมสามารถลดความชื้นผลผลิตไดหมดโดยเฉพาะในชวง
ฤดูฝน ทําใหเกิดการเส่ือมสภาพ เนาเสียจากเช้ือราและโรคพืชอื่นๆ อันเกิดระหวางการขนสง รวมถึงพื้นที่ต้ังโตะสําหรับวาง
ผลผลิตจําเปนตองมีเพิ่มมากขึ้น ตามปริมาณการผลิตและการสงออก จึงมีความจําเปนตองทําการศึกษาวิธีการเพื่อลด
ความชื้นที่ติดมากับเงาะออกไปใหไดหมด เพื่อความสะดวกและรวดเร็ว โดยผลผลิตไมสูญเสียคุณภาพ 

เคร่ืองหมุนเหวี่ยง เปนเคร่ืองมือพื้นฐานท่ีจําเปนสําหรับเรงอัตราการตกตะกอนของอนุภาค(particle) ที่ไมละลายออก
จากของเหลว หรือใชแยกของเหลวหลายๆ ชนิดที่มีความถวงจําเพาะ(specific gravity) ตางกันออกจากกัน ใชทําสารละลาย
ใหเขมขนขึ้น ฯลฯ. ปจจุบันเคร่ืองหมุนเหวี่ยงเชน เคร่ืองเหวี่ยงแหง ( Basket Centrifuge ) หรือ เคร่ืองสลัดแหง เปนเคร่ืองที่ใช
สําหรับคัดแยกน้ํา น้ํามันหรือของเหลว ออกจากวัตถุดิบโดยอาศัยคุณสมบติัของตัวกลาง คุณสมบัติของอนุภาคที่แตกตางกัน 
และการสรางแรงหนีศูนยกลางท่ีเกิดจากการหมุนรอบจุดหมุน(center of rotation) ในความเร็วรอบที่สูงมาก การหมุนของถัง
ปนของเคร่ืองจะทําใหเกิดแรงหนีศูนยกลางหรือแรงเหวี่ยง(Centifugal force,CF)(ชูชาติ, 2544) 
 

อุปกรณวิธีดําเนินการ 
ดําเนินการนําผลเงาะทดสอบการลดความช้ืนเงาะดวยกรรมวิธี การวางผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง,การลดความช้ืนดวย

อุโมงคลม(อุณหภูมิหอง) การลดความช้ืนดวยอุโมงคลม(ลมเย็นอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส),การลดความช้ืนดวยเคร่ืองลด
ความชื้นดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนย บันทึกขอมูลสภาพแวดลอมในการทดสอบ ประกอบดวย อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธอากาศ 
ความเร็วรอบเคร่ืองฯ บันทึกน้ําหนักของผลเงาะแหงกอนการแชสารเคมีและทําความสะอาด นําผลเงาะเขาสูกรรมวิธีลด
ความชื้นดวยวิธีการตางๆ บันทึกเวลาในการท่ีทําใหผลเงาะแหง  และเก็บรักษาเงาะจากกรรมวิธีการลดความชื้นดวย
เคร่ืองแบบตางๆ โดยการใชถุงพลาสติกแบบ LDPE (low density polyethylene)ที่มีคา OTR(oxygen transmission  
rate)10,000-12,000 ml/m2/day  เก็บรักษาไวในตูเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิ +14 องศาเซลเซียส บันทึกขอมูลคุณภาพผลเงาะ
ทั้งภายนอกและภายในผลเงาะท่ีผานกรรมวิธีการลดความช้ืนแบบตางๆ ทุก 1วัน และนําผลการทดลองท่ีเหมาะสมมาออกแบบ
และสรางเคร่ืองตนแบบฯและทําการทดสอบเคร่ืองตนแบบที่ดําเนินการสรางขึ้น รวบรวมขอมูลการทดสอบ สรุปผลการทดสอบ  
 

ผล 
จากผลดําเนินการทดสอบการลดความช้ืนเงาะ พบวากรรมวิธีการใชลมเย็นเพื่อลดความช้ืนเงาะ ที่ความเร็วรอบพัด

ลม 220 รอบ/นาที อุโมงคลมมีความเร็วลม 4.02 m/s. ใชเวลาในการลดความช้ืนที่ผลเงาะ 15 นาที  น้ําหนักผลเงาะ 7.14 
กิโลกรัม มีปริมาณน้ําที่ผิว 116.88 กรัมใชเวลาในการอบลดความชื้น 15 นาที อุโมงคลมมีความสามารถลดความช้ืนเงาะได 
1.09 กรัม(น้ํา/กิโลกรัม(ผลเงาะรวม) .นาที อุโมงคลมสามารถใชลดปริมาณความชื้นที่ผิวเงาะได ขนเงาะที่ผานการลดความช้ืนโดยใช
อุโมงคมีสภาพเห่ียวเฉามากกวาเงาะท่ีไมผานอุโมงคลม(เก็บไวโดยการลดความช้ืนที่ผิวและเก็บไวไมใหโดนลมพัด) และปลาย
ขนเงาะมีการเปล่ียนเปนสีดํา กรรมวิธีการใชลมเย็นเพื่อลดความช้ืนเงาะไมสามารถใชไดเนื่องจากจะทําใหปลายขนเงาะ
เส่ือมสภาพ  
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วิธีการลดความช้ืนเงาะโดยเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสามารถใชไดดีสําหรับขั้นตอนการลดความช้ืน
เงาะใหแหง โดยคุณภาพปลายขนเงาะท่ีผานการลดความช้ืนโดยใชการปนเหว่ียงมีสภาพไมแตกตางกันกับวิธีการเดิมคือการ
วางผ่ึงลม ปลายขนเงาะไมมีการเปล่ียนเปนสีดํา แตความสามารถในการทํางานสูงกวาวิธีการเดิมมาก โดยผลการทดสอบการ
ลดความชื้นวิธีการปนเหวี่ยงดวยเคร่ืองตนแบบระดับการทดลอง มีความสามารถในการลดความช้ืนเงาะ 1,920 กิโลกรัม/วัน ใช
เวลาการหมุนเหว่ียงเงาะเพื่อลดความชื้น 3 นาทีตอคร้ัง ขนาดถังบรรจุเงาะเพื่อปนเหวี่ยง 10 กิโลกรัม อัตราการลดความชื้น
ออกจากผิวเงาะ 22.12 กรัม(น้ํา)/กิโลกรัม(ผลเงาะรวม).นาที 
 

Table 1  The results of rambutan de-humid testing by the de-humidifier air-tunnel type   
 

Sample 
no. 

Before operation 7.30 minute 
operation time 

15 minute 
operation time 

22.30 minute 
operation time 

Rambutan  
weight at 

dry 
condition 

(kg) 

Rambuatan  
weight at wet 

condition 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

1 7.62 7.70 85 7.65 38 7.63 13 7.61 -4 
2 8.05 8.17 128 8.11 65 8.08 38 8.06 11 
3 7.81 7.92 109 7.85 43 7.83 18 7.80 -5 

Avg = 7.82 7.93 107 7.87 49 7.86 23 7.82 1 
 

Table 2  The capacity of dehumidification in the different speed of dehumidifier centrifugal type 

Speed  
(rpm) 

Operation time 
 (min) 

Remained water 
 (kg) 

Capacity of dehumidification  
(gram of water weight / kilogram of aggregated rumbutan 

weight x time) 
362 1 0.16 15.63 
302 1 0.19 17.78 
242 1 0.22 4.24 

 
Table 3  The capacity of dehumidification in the different time at 242 rpm working speed with the operation 

condition: wind speed 3.04 m/s, Ambiance temperature 35 C, air temperature 14 C and relative 
humidity 73.5%   

Operation time  
(min) 

Remain water  
(kg) 

Capacity of dehumidification 
( gram of weight of water / kilogram of aggregated rumbutan weight x time) 

3 0.13 22.12 
2 0.21 10.66 
1 0.22 4.24 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 1  The de-humidified rambutan skin with the different de-humid method after stored by LDPE method at 14 

C in the controlled temperature container for 22 days 

de-humid testing by the de-humidifier air-tunnel type 

de-humid testing by the de-humidifier centifugal type 

wind speed 3 m/s wind speed 2 m/s wind speed 1 Control 

Control 242 rpm.                   302 rpm. 362 rpm. 
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Table 4  The comparison of rambutan quality evaluation in the different de-humidification methods 
De-humidification method Score  of quality evaluation 

Rep1 Rep 2 Rep 3 Rep 4 Rep 5 Average 
Open air dehumidification 1 9 8 15 15 15 12.4bc 
Open air dehumidification 2 17 15 19 17 13 16.2a 
Tunnel dehumidifier  with 1 m/s working speed 9 8 12 14 15 11.6C 
Tunnel dehumidifier  with 2 m/s working speed 12 11 11 12 11 11.4C 
Tunnel dehumidifier  with 3 m/s working speed 11 10 13 9 10 10.6C 
Dehumidifier Centrifugal type at  242 rpm 15 16 18 22 15 17.2a 
Dehumidifier Centrifugal type at  302 rpm 18 15 15 17 15 16.0a 
Dehumidifier Centrifugal type at  362 rpm 14 15 15 17 13 14.8ab 
CV  =    5.0193 % Means Not Sharing Letter in Common Differ Significantly 

Ranked at Probability Level .05 
 

วิจารณผล 
การประเมินคุณภาพเงาะโดยใชแบบประเมินคุณภาพ ประเมินคุณภาพเงาะท่ีลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมที่

อุณหภูมิหอง มีคาคะแนนคุณภาพผลผลิต= 14.3 ระยะเวลาในการเก็บรักษา 16 วัน การลดความชื้นเงาะโดยการใชอุโมงคลม
รอน พบวาใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ตํ่ากวาการลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมที่อุณหภูมิหองทุกความเร็วลม โดยเม่ือใช
ความเร็วที่สูงจะทําใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ตํ่าลง(คุณภาพของผลเงาะตํ่าลง) การลดความช้ืนเงาะโดยการใชเคร่ือง
เหวี่ยง พบวาใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่สูงกวาการลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมท่ีอุณหภูมิหองทุกความเร็วรอบ โดย
เม่ือใชความเร็วรอบถังปน 242 รอบ/นาที  คาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ 17.2 แตเม่ือเพิ่มความเร็วรอบการเหวี่ยงที่สูงขึ้น ทําให
คาคะแนนคุณภาพลดตํ่าลงเหลือ 14.8  

จากการประเมินคุณภาพเงาะโดยใชแบบประเมินคุณภาพและความสามารถในการลดความช้ืนของเครื่องพบวาการ
ลดความชื้นของเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสามารถใชเคร่ืองลดความชื้นเงาะเพื่อแทนการลดความชื้นแบบวิธีการ
เดิมคือการวางผ่ึงลม  
 

สรุป 
ไดเคร่ืองลดความชื้นดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสําหรับใชทดแทนวางผ่ึงในโรงงานคัดบรรจุเงาะสําหรับสงออกโดย

เคร่ืองตนแบบฯมีความสามารถลดความช้ืนเงาะไดคร้ังละ 50 กิโลกรัม ใชความเร็วรอบถังปน 242 รอบ/นาที ใชระยะเวลาการ
หมุนเหวี่ยง 3 นาที/คร้ัง เคร่ืองตนแบบฯมีความสามารถในการลดความชื้นเงาะ 4,800 กิโลกรัม/วัน ผลการทดสอบ
เคร่ืองตนแบบฯโดยการเก็บรักษาเงาะโดยมีระยะเวลาการเก็บรักษา 22 วันโดยใชถุง LDPE (low density polyethylene)    ที่มี
คา OTR (Oxygen Transmission rate) 10,000 - 12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน  เก็บรักษาในตูเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิ +14 
องศาเซลเซียส ประเมินคุณภาพเงาะเปรียบเทียบกับวิธีการวางผ่ึงแหงแบบเดิมคุณภาพของผลเงาะไมแตกตางกันซึ่งสามารถ
แกปญหาระยะเวลาในการวางผ่ึง,ลดพื้นที่ในการวางผ่ึง และลดแรงงานในการคัดบรรจุ และไดเงาะที่มีคุณภาพสําหรับสงออก 
ซึ่งจะเปนการเพิ่มความสามารถในการทํางานและคุณภาพของโรงคัดบรรจุ จากการวิเคราะหเศรษฐศาสตรวิศวกรรม ถา
เคร่ืองตนแบบเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนย มีราคาเคร่ือง 75,000 บาท ถาอัตราคาใชจายในการลดความช้ืนเงาะ  
0.50 บาท/กก. จุดคุมทุนอยูที่การผลิต 88,606 กก./ป และสามารถคืนทุนไดในระยะเวลา 3.53 ป หรือ (212วัน) 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณสมมาตร เอี่ยมอุดม เจาหนาที่ ศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรม

วิชาการเกษตร ในการสรางเคร่ืองตนแบบ และเกษตรกรผูปลูกเงาะในจังหวัดจันทบุรีที่ใหความอนุเคราะหผลเงาะในการ
ทดสอบ 
 

เอกสารอางอิง 
สํานักงานเศรษฐกิจเกษตร. 2553. , ผลผลิตเงาะของไทยป 2553.  [ระบบออนไลน].  แหลงทีม่า: http://www.oae.go.th (12/09/2556). 
ชูชาติ อารีจิตรานุสรณ. 2544.  เคร่ืองมือวิทยาศาสตร. หนา109-132. 
สําเริง ชางประเสริฐ. 2556.  พัฒนาเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะผลสด. รายงานโครงการวิจัยป2556. กรมวิชาการเกษตร, กรุงเทพฯ. 
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