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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 80C within 2 hours and the last step, the 
longan is dried at 70C 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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บทคัดยอ 

การทดสอบนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบและพัฒนาเครื่องอบแหงผลไมเพื่ออบแหงเนื้อลําไย โดยนําเคร่ืองอบแหง
แบบคร่ึงทอนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มาทดสอบการทํางานและปรับปรุงและพัฒนาใหสามารถอบแหงเนื้อลําไย จาก
ผลการทดสอบพบวาเคร่ืองดังกลาวมีจุดที่ตองพัฒนาคือชุดกระจายลมรอนยังกระจายตัวไมดี จึงไดทําการปรับปรุงและ
พัฒนาการกระจายลมรอนใหดีย่ิงขึ้น โดยเพิ่มแผนกระจายลมรอน และปรับตําแหนงชุดกระจายลํารอนใหดีย่ิงขึ้น จากนั้นทํา
การทดสอบอบแหงเนื้อลําไย ใชอุณหภูมิอบแหงเร่ิมตนอบแหง 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นปรับอุณหภูมิ
ลดลง เหลือ 70 องศาเซลเซียส จนลําไยแหง ตองสลับช้ันถาดทุกสองช่ัวโมง โดยใชเวลาในการอบแหง 9.5ชั่วโมง จากความช้ืน
เนื้อลําไย 86% มาตรฐานเปยก จนเหลือความชื้นสุดทาย 18% มาตรฐานเปยกโดยมีอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 
9.98:1 ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัมเนื้อลําไยแหง 
คําสําคัญ; เคร่ืองอบแหง,  ลําไย    

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอันดับหนึ่งของภาคเหนือมีเกษตรกรผูปลูกลําไยมากกวา 3 แสนราย
พื้นที่ปลูกประมาณ 9 แสนไรมีผลผลิตรวมมากกวา 6 แสนตันตอป ผลผลิตลําไยสามารถจําหนายเปนลําไยสด ลําไยอบแหงทั้ง
เปลือก ลําไยอบแหงสีทอง ลําไยกระปอง และลําไยแชแข็งคิดเปนมูลคามากกวา 5,000 ลานบาทตอป (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2550) การผลิตลําไยในฤดูชวงเดือนกรกฎาคม – เดือนกันยายน ปจจุบันการผลิตลําไยมีพื้นที่ปลูกเพิ่มขึ้นอยาง 

ตอเนื่องและกระจายไปยังทุกภาคของประเทศ เทคโนโลยีการผลิตก็พัฒนาเพิ่มสูงขึ้นสงผลใหผลผลิตตอไรสูงขึ้นดวย 
พื้นที่ปลูกมากกวารอยละ 80 อยูในภาคเหนือ รองลงมาไดแกภาคตะวันออกและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พันธุที่นิยมปลูกมาก
ที่สุดคือพันธุอีดอ ซึ่งใหผลผลิตคอนขางสม่ําเสมอทุกป ผลผลิตลําไยแบงเปน บริโภคสดภายในประเทศประมาณ 30% สงออก
ลําไยสดประมาณ 20% แปรรูปเปนลําไยอบแหงประมาณ 40% และเปนลําไยกระปอง 10%  

การแปรรูปลําไยโดยเฉพาะลําไยอบแหง มีบทบาทสําคัญมากในการรองรับผลผลิตและมีการขยายตัวสูงมากขึ้น เม่ือ
ป พ.ศ. 2539 ภาครัฐโดยกระทรวงพาณิชยและกระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดมีนโยบายชวยเหลือเกษตรกรในการระบาย
ผลผลิตที่ลนตลาดและราคาตกตํ่า การสนับสนุนการแปรรูปผลิตภัณฑลําไยอบแหงเนื้อสีทอง มีปญหา เชน ตองเปนพันธุลําไย
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ที่เหมาะสม การควบคุมอุณหภูมิ ระยะเวลาในการอบ ขั้นตอนและช้ันคุณภาพยังไมไดมาตรฐาน การผลิตลําไยอบแหงเนื้อสี
ทองเปนวิธีการหนึ่งในการแปรรูปลําไย ที่มีการใชความรอนเพื่อระเหยน้ําออกจากเน้ือลําไย จนกระท่ังเนื้อลําไยมีความช้ืนตํ่าไม
เกิน 18% เพียงพอที่จะยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลลินทรียและแบคทีเรีย ทําใหสามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษา และชวย
เพิ่มมูลคาผลผลิตดวย  

ชูศักด์ิ และคณะ (2547)ไดทําการวิจยัและพัฒนาเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบอุโมงคสามารถนํามาใชในการอบลําไย 
กลวย มะขาม มะเขือเทศ และมะละกอ เปนตน เคร่ืองอบแหงมีขนาดกวาง 1.2 เมตรยาว 4.8 เมตรสูง 1.6 เมตร ถาดบรรจุวัสดุ
มีขนาดกวาง 0.9 เมตร ยาว 0.9 เมตร เคร่ืองอบแหงสามารถบรรจุถาดวัสดุไดทั้งหมด 28 ถาด คิดเปนพื้นที่การอบแหงทั้งหมด 
22.68 ตารางเมตรสามารถอบแหงผลลําไยสดคร้ังละ 470 กิโลกรัม ไดเนื้อลําไยอบแหง 47 กิโลกรัม ใชแกสหงุตมเปนเช้ือเพลิง 
พัดลมที่ใชเปนชนิดไหลตัดแกน มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.4 เมตร ยาว 1.1 เมตร ใชมอเตอร 2 แรงมาเปนตนกําลังเครื่อง
อบแหงลมรอนแบบอุโมงคสามารถอบแหงเนื้อลําไยที่มีความช้ืนเร่ิมตน 80-85 เปอรเซ็นตเหลือความช้ืนสุดทาย 10-12 
เปอรเซ็นต โดยใชอุณหภูมิอบแหง 75 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 ชั่วโมง มีอัตราการส้ินเปลืองแกสหุงตม 0.8 กิโลกรัม/
กิโลกรัมลําไยอบแหง 

พุทธธินันทรและคณะ (2551)ไดศึกษาและพัฒนาเครื่องอบแหงลําไยแบบตอเนื่อง ซึ่งพัฒนามาจากเคร่ืองอบแหงลม
รอนแบบอุโมงค และศึกษาเทคโนโลยีการอบแหงแบบมีการเปล่ียนอุณหภูมิ โดยใชอุณหภูมิสูงในชวงแรกเน่ืองจากเนื้อลําไยมี
ความชื้นสูง และลดอุณหภูมิลงตามความช้ืนของเนื้อลําไยที่ลดลง เคร่ืองอบแหงประกอบดวยหองอบแหง 2 ชุด คือชุดหอง
อบแหงอุณหภูมิสูงมีขนาดกวาง 1.2 เมตร ยาว 2.9 เมตร สูง 1.2 เมตร และชุดหองอบแหงอุณหภูมิตํ่ามีขนาด กวาง 1.2 เมตร 
ยาว 7.5 เมตร สูง 1.2 เมตร ผลการศึกษาพบวาเคร่ืองอบแหงตนแบบสามารถอบแหงเนื้อลําไยสดขนาด AA ในรถเข็นแตละคัน
ไดภายในระยะเวลา 7.5 ชั่วโมง โดยใชอุณหภูมิที่หองอบอุณหภูมิสูง 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.5 ชั่วโมง และหองอบ
อุณหภูมิตํ่า 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง โดยเน้ือลําไยมีความช้ืนเร่ิมตน 80 เปอรเซ็นต และมีความช้ืนสุดทาย 18 
เปอรเซ็นตมีอัตราการใชพลังงานไฟฟา 3.48 หนวย/ชั่วโมง ใชแกส 0.5 กิโลกรัม/กิโลกรัมลําไยอบแหง ความสามารถอบแหง 
1,300 กิโลกรัม/วัน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. เนื้อลําไย พันธุอีดอ ความช้ืน 86% 
2. เคร่ืองตนแบบจากสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ทดลองอบแหงเนื้อลําไยเพื่อหาจุดบกพรอง 
3. ปรับปรุงและพัฒนาแกไขจุดบกพรอง  
4. บันทึกขอมูลการทดสอบตนแบบเบื้องตนและแกไขขอบกพรอง(บันทึกขอมูลการส้ินเปลืองพลังงาน อัตรานํ้าหนัก 
สดตอน้ําหนักแหงของลําไย ปริมาณลมที่ใช ประสิทธิภาพการทํางานของเครื่อง 
5. เคร่ืองอบแหงผลไม ขนาด 122x244x122 ซม. มีถาดสแตนเลส ขนาด 75 x 100 ซม. จํานวน 18 ถาดพัดลม 
แบบไหลตัดแนวแกน ความเร็วรอบ 617 รอบ/นาที มอเตอรไฟฟา ขนาด 1 แรงมา (0.75 Kw) 
6. นําไปทดสอบกับกลุมเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย 
7. วิเคราะหผลการทดสอบพรอมปรับปรุงและพัฒนาจุดบกพรอง 
8. ทดสอบการใชงานจริงระยะยาว 
9. เผยแพรการใชงานกับกลุมเกษตรกรในเขต จังหวัดเชียงใหม ลําพูน และเชียงราย 
10. วิเคราะหขอมูลเชิงเศรษฐศาสตร รายงานผล สรุปผล 
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Figure 1   Fruit  Dryer  for Aril Dried Longan 
 

ผลการทดลอง 
นําเคร่ืองอบแหงแบบคร่ึงทอนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มาทดสอบการทํางานและปรับปรุงและพัฒนาให

สามารถอบแหงเนื้อลําไย จากผลการทดสอบพบวาเคร่ืองดังกลาวมีจุดที่ตองพัฒนาคือชุดกระจายลมรอนยังกระจายตัวไมดี จึง
ไดทําการปรับปรุงและพัฒนาการกระจายลมรอนใหดีย่ิงขึ้น โดยเพิ่มแผนกระจายลมรอน และปรับตําแหนงชุดกระจายลมรอน
ใหดีย่ิงขึ้น จากนั้นนําไปทดสอบการอบแหงเนื้อลําไย ผลการทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบเนื้อลําไย 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 
 
* ตนทุนประกอบไปดวย 
 - คาลําไยสดทั้งเปลือก กิโลกรัมละ 15 บาท 
 - คาแกะเนื้อลําไยกิโลกรัมละ 7 บาท 
 - คาแรงคนเฝาเครื่องช่ัวโมงละ 25 บาท 
 - คาแกสกิโลกรัมละ 25บาท 
 - คาไฟฟาหนวยละ 3 บาท ใชมอเตอร 1 แรงมา (0.75 Kw)  1ตัว 

 
จากผลการทดสอบพบวาอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.98:1 ระยะเวลาในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.5 

ชั่วโมง ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัมเนื้อลําไยแหง 
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วิจารณผล 
การทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบแหงเนื้อลําไย ไดผลการทดสอบเปนที่นาพอใจภายหลังปรับปรุงการ

กระจายลมรอนและเพิ่มชุดจุดแกสอัตโนมัติ ชวยใหประหยัดเชื้อเพลิงและลดเขมาควัน ใชเวลาอบไมเกิน 10 ชั่วโมง สีของเน้ือ
ลําไยหลังการอบเปนสีทองสวย สมํ่าเสมอ เปนที่ตองการของตลาด แตปญหาและอุปสรรค คือ การควานเมล็ดลําไยกอนนําเขา
เคร่ืองอบ เกษตรกรนิยมควานดวยแรงงานคน ซึ่งไดคุณภาพเนื้อลําไยสดดี สูญเสียเนื้อติดเมล็ดนอยกวาเครื่อง และปจจุบันก็
ยังไมมีเคร่ืองควานเมล็ดอัตโนมัติที่ทํางานไดดีกวาคน ปจจุบันแรงงานคนควานเมล็ดหายาก 

 
สรุป 

การทดสอบเคร่ืองอบแหงผลไมสําหรับอบแหงเนื้อลําไย สามารถอบไดดี โดยการใชอุณหภูมิอบแหงเร่ิมตนอบแหง 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นปรับอุณหภูมิลดลง เหลือ 70 องศาเซลเซียส จนลําไยแหง ตองสลับช้ันถาดทุก
สองช่ัวโมง โดยใชเวลาในการอบแหง 9.5ชั่วโมง จากความช้ืนเนื้อลําไย 86% มาตรฐานเปยก จนเหลือความชื้นสุดทาย 18% 
มาตรฐานเปยกโดยมีอัตราผลสดตอผลแหงโดยเฉล่ียเทากับ 9.98:1 ตนทุนในการอบแหงโดยเฉล่ียเทากับ 221 บาทตอกิโลกรัม
เนื้อลําไยแหง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณกลุมวิสาหกิจชุมชนบานตนผ้ึง ต.เหมืองงา อ.เมือง จ.ลําพูน ที่ใหความรวมมือในการทดสอบ ขอขอบคุณ
เจาหนาที่ของศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมทุกทาน ที่ชวยใหงานนี้สําเร็จตามวัตถุประสงค 

 
เอกสารอางอิง 

ชูศักด์ิ ชวประดิษฐ, สุเทพ กสิกรรม และ ชัยวัฒน เผาสันทัดพาณิชย. 2547. วิจัยและพัฒนาเคร่ืองฝานแผนกลวย. เอกสารเร่ืองเต็มรายงาน
ผลการวิจัย. สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม, กรมวิชาการเกษตร. 

พุทธธินนัทร จารุวัฒน, พิมล วุฒิสินธ, ชูศักด์ิ ชวประดิษฐ และยงยุทธ คงซาน. 2551. รายงานผลงานวิจัยเร่ืองเต็มศึกษาวิจัยเคร่ืองอบแหงเนื้อลําไย
แบบตอเนื่อง. กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว, สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม, กรมวิชาการเกษตร, จตุจักร, กทม. 

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2550. การศึกษาตนทุนและผลตอบแทนการแปรรูปลําไยอบแหง ป 2548. เอกสารวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร เลขที่ 
109. สํานักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 
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