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Abstract 
Normally, the conventional flat-bed type dryer is used for drying peeled longan. The heated air flows continuously 

through the perforated floor and passes from the lower tray to the uppers, therefore the positions of the tray must be alternated 
periodically in order to gain a uniformly dried product. To eliminate this complicated task, improving air distributing system is 
considered for a modified tray dryer. 

An experimental dryer was fabricated and tested. The machine consists of nine trays with the total containing area of 
3.37 square meters. Unlike the conventional type, the alternate heated air was forced through the left and right perforated side 
walls. During operation the moisture were removed continuously without changing the location of the trays. 

The experiments were carried out at two different hot air speeds and two different air alternating periods. Twenty 
kilograms of peeled longan was used in each test for reducing moisture content from 733.3%(db) or 88%(wb) to 21.95%(db) or 
18%(wb) at the drying temperature of 70 ˚C. The results revealed that the quality of dried product in each tray was uniform. The 
drying rate of longan at 0.75 meter per second air speed were 35.36, 41.67 and 41.69%db/hr respectively at air alternating 
period of 0, 3 and 6 hrs. The average time used in drying from the beginning to the end was 18 hours for each batch. At the air 
speed of 1.35 meter per second, the drying rate of longan was 37.58, 43.34 and 44.35%db/hr at air alternating period of  0, 3 and 
6 hrs respectively. The average drying time was 16 hours.  

 
บทคัดยอ 

โดยทั่วไปการอบแหงลําไยชนิดแกะเปลือกจะใชเครื่องอบแหงแบบถาด ซึ่งขับอากาศรอนไหลแทรกผานพื้นตะแกรง 
โดยเคล่ือนที่ผานถาดบรรจุช้ันลางขึ้นสูช้ันบน ผลผลิตจะไดรับความรอนและแหงไมสม่ําเสมอกัน การแกไขปญหาเทาที่ทําอยูใน
ปจจุบัน จะกระทําโดยการสลับช้ันหรือเปลี่ยนตําแหนงถาดบรรจุเพื่อใหผลผลิตแหงสม่ําเสมอ  ดังนั้นการที่จะลดภาระแรงงาน 
ตลอดจนความยุงยากในการอบแหง  จึงไดศึกษาและปรับปรุงระบบกระจายอากาศรอนของเครื่องอบแหงดังกลาว 

ไดทําการสรางและทดสอบ  เครื่องอบแหง ซึ่งประกอบดวยถาดบรรจุผลผลิต 9 ถาด มีพ้ืนที่วางผลผลิตรวม 3.37 ตาราง
เมตร  โดยออกแบบใหอากาศรอนไหลผานสลับกันจากดานขางผนังทั้งซายและขวา  ซึ่งจะทําการอบแหงโดยตอเนื่องไมมีการ
สลับช้ันถาดบรรจุ  จากการทดลองที่ความเร็วอากาศรอน 2 ระดับ และระยะเวลาการสลับทิศทาง 2 ชวงเวลา  ใชเนื้อลําไยรวม 20 
กิโลกรัม  อบแหงที่ความชื้น 733.3%(db) หรือ 88%(wb) จนต่ํากวา 21.95%(db) หรือ 18%(wb) โดยใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
พบวาคุณภาพของลําไยแหงแตละช้ันถาดมีความสม่ําเสมอ โดยที่ความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที มีอัตราการอบแหง 35.36 41.67 
และ 41.69%db/hr ที่ระยะเวลาการสลับทิศทาง 0 3 และ 6 ช่ัวโมง ตามลําดับ โดยใชเวลาในการอบเทากับ 18 – 20 ช่ัวโมง สวนที่
ความเร็วลม 1.35 เมตรตอวินาที มีอัตราการอบแหง 37.58 43.34 และ 44.35%db/hr ที่ระยะเวลาการสลับทิศทาง 0 3 และ 6 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ โดยใชเวลาในการอบ 16 ช่ัวโมง 

 
คํานํา 

การอบแหงลําไยเปนกระบวนการที่มีศักยภาพสูงตอการแกปญหาลําไยลนตลาดในฤดูเก็บเกี่ยว  อีกทั้งยังเพิ่มมูลคาและ
ยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาเพื่อรอการขาย  การอบลําไยชนิดแกะเปลือกนิยมใชลําไยคุณภาพดีที่มีผลใหญเมื่อแกะเปลือกและ
ควานเมล็ดออกแลวก็นําเขาเครื่องอบแบบถาด (Tray dryer)  มักพบปญหาระหวางการอบ เชน การควบคุมอุณหภูมิ การกระจาย
ของอากาศรอนและระยะเวลาในการอบ  โดยในทางปฏิบัติจําเปนตองมีการสลับตําแหนงถาดบรรจุทําใหเสียแรงงานและสูญเสีย
ความรอนในขณะเปดตูเพื่อทําการสลับตําแหนงถาด (สุนียรัตน, 2544)  ดังนั้นจึงไดศึกษาการอบแหงลําไยชนิดแกะเปลือกดวย
เครื่องลดความชื้นแบบสลับทิศทางอากาศรอน เพื่อใหผลผลิตที่บรรจุอยูในแตละช้ันถาดไดรับความรอนโดยสม่ําเสมอ  จะชวยลด
ความสูญเสีย และทําใหผลผลิตภัณฑลําไยที่ไดมีคุณภาพดี ศุภศักดิ์ และคณะ (2543)  ทําการพัฒนาเครื่องอบแหงแบบสลับทิศทาง
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อากาศรอน และทดลองลดความชื้นลําไยชนิดแกะเปลือกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ชวงความชื้นเริ่มตน 81 – 83%(wb) ใหเหลือ
ความชื้นสุดทาย 18%(wb)  โดยมีการสลับทิศทางอากาศรอนเขาดานบนและดานลาง ที่ 0 2 4 ช่ัวโมง พบวาการไมสลับทิศทาง
อากาศรอนทํามีใหอัตราการลดความชื้น 5.21%(wb) ตอช่ัวโมง โดยใชเวลา 14 ช่ัวโมง และเมื่อทําการสลับทิศทางอากาศรอน ทํา
ใหอัตราการลดความชื้นเพิ่มขึ้นเปน 5.72%(wb) ตอช่ัวโมง  ใชเวลา 12 ช่ัวโมง  เชนเดียวกับสุนียรัตน (2544) ไดศึกษาการอบแหง
ลําไยชนิดแกะเปลือก โดยออกแบบใหมีการกระจายของอากาศรอนมาจาก 3 ทิศทาง คือผนังทั้งสองดานและดานหลัง  และทําการ
สลับทิศทางใหอากาศออกทางดานบนและลางที่ระยะเวลา 0 3 6 ช่ัวโมง พบวาการใชความเร็วของอากาศรอนที่ 0.88 เมตรตอ
วินาที ใชเวลา 14 ช่ัวโมง โดยไมตองมีการสลับทิศทางอากาศรอนเปนวิธีการอบแหงที่เหมาะและ Aree et al. (2000)  รายงานวา
เนื้อลําไยแหงที่ความชื้น 20%(wb) มีการหดตัวหลังอบมากกวา 80% โดยปริมาตร นอกจากนั้นพัฒนาภรณ (2542)  ไดทดลอง
อบแหงพริกขี้หนูดวยเครื่องอบแหงแบบหมุนเวียนอากาศรอนที่ความเร็วอากาศรอน 0.2 เมตรตอวินาที  ลดความชื้นพริกตั้งแต 
74.9%(wb) จนถึง 12.42%(wb) พบวาของอัตราการลดความชื้น ลักษณะที่ปรากฏ ความชื้นสุดทาย และคุณภาพของสี  ไมมีความ
แตกตางกันที่ระยะเวลาการสลับทิศทางอากาศรอน 3 5 และ 7 ช่ัวโมง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ใชลําไยชนิดแกะเปลือกพันธุดอในฤดูกาล (ชวงเดือน ก.ค. – ส.ค.)  เกรด A (ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.7 – 2.8 ซม.) 
อบครั้งละประมาณ 20 กิโลกรัม  โดยใชเครื่องอบแบบสลับทิศทางลม (ภาพที่ 1) 

นําลําไยแกะเปลือกควานเมล็ดออก  แชในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต 0.3 เปอรเซ็นต  เวลา 3 นาที  แลว
นํามาเรียงบนถาด วางคว่ําขั้วผลลง  แบงการทดลองในการอบแหงโดยสลับทิศทางอากาศรอน 0 3 และ 6 ช่ัวโมง  ใชความเร็วลม 2 
อัตรา โดยกรรมวิธีในการทดลองมีดังนี้ 

NA1 ไมสลับทิศทาง  ความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที  
A3V1  สลับทิศทางลมทุก 3 ช่ัวโมง ความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที   
A6V1 สลับทิศทางลมทุก 6 ช่ัวโมง ความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที   
A6V1 สลับทิศทางลมทุก 6 ช่ัวโมง ความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที   
NA2  ไมสลับทิศทางลม ความเร็วลม 1.35 เมตรตอวินาที  
A3V2  สลับทิศทางลมทุก 3 ช่ัวโมง ความเร็วลม 1.35 เมตรตอวินาที และ  
A6V2 สลับทิศทางลมทุก 6 ช่ัวโมง ความเร็วลม 1.35 เมตรตอวินาที 
 
เมื่อสิ้นสุดการทดลอง นําลําไยแหงที่ไดไปตรวจสอบคุณภาพในหองปฏิบัติการในดานความชื้น (Hall, 1980)  สีและ 

คา Water activity (Aw)  (สุนียรัตน, 2544) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 ไดอะแกรมเครื่องลดความชื้นแบบสลบัทศิทางอากาศรอน 
 

ผลและวิจารณ 
จากการลดความชื้นลําไยชนิดแกะเปลือกดวยเครื่องอบแหงสลับทิศทางอากาศรอน  ออกแบบใหมีการไหลของอากาศ

รอน จากผนังดานขางออกสูผนังอีกดานหนึ่ง  โดยใชปกผีเสื้อบังคับทิศทางการไหลของอากาศ พบวาความชื้นเริ่มตนของเนื้อลําไย
คอนขางสูงคือประมาณ 88%(wb) เนื่องจากการแชสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต ทําใหปริมาณน้ําบางสวนยังคงอยูในผล      
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ภาพที่ 2 การลดความชื้นเนือ้ลําไยดวยความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที (A) และ 1.35 เมตรตอวินาที (B) 
  

จากภาพที่ 2(A)  ลดความชื้นโดยใชความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที  โดยมีการสลับทิศทางลม 0 3 และ 6 ช่ัวโมง ใช
ระยะเวลาลดความชื้นจนมีความช้ืนต่ํากวา 18%(wb) (หรือ 21.95%db) คือ 20 20 และ 18 ช่ัวโมง ตามลําดับ  และมีอัตราการ
อบแหง 35.36 41.67 และ 41.69%(db) ตอช่ัวโมง ตามลําดับ  จะเห็นวาเมื่อสลับทิศทางลมรอนทุก 3 ช่ัวโมง จะใชเวลาอบแหง 20     
ช่ัวโมง ทั้งนี้การสลับลมถี่จะทําใหเนื้อลําไยที่ตําแหนงดานขางทั้งสองไดรับความรอนไมเต็มที่ มีความรอนไมเพียงพอในการ
ระเหยน้ําออกจากเนื้อลําไย  สวนในกรณีที่ไมสลับทิศทางลมนั้น  ความรอนเขาสูหองอบเพียงดานใดดานหนึ่งจะทําใหเนื้อลําไย
แหงเพียงดานเดียว และคอยๆ แหงตามกันมาจนทั่วถาด  ทําใหอัตราการลดความชื้นต่ํา  และการลดความชื้นที่ความเร็วลม 1.35 
เมตรตอวินาที ภาพ 1(B)  ใชระยะเวลาลดความชื้น 18 16 และ 16 ช่ัวโมง  มีอัตราการอบแหง 37.58 43.34 และ 44.35%(db) ตอ
ช่ัวโมง  การสลับทิศทางลมรอนและไมมีการสลับทิศทางลมรอน จะมีผลตอเวลาในอบแหงและอัตราการลดความชื้น ทั้งนี้การ
สลับทิศทางลมรอนทุก 3 และ 6 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางกันของเวลาและอัตราการอบแหง เนื่องจากการเคลื่อนที่ของอากาศรอน
ดวยความเร็วสูงจะทําใหอุณหภูมิผลผลิตที่แตละระยะของถาดจากซายไปขวามีความแตกตางกันไมมากนัก  จึงทําใหเนื้อลําไย
ไดรับความรอนที่สม่ําเสมอ และมีอัตราการลดความชื้นสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 การลดความชื้นเนือ้ลําไยในแตละชั้นถาดทีค่วามเร็ว 0.75, 1.35 เมตรตอวินาที สลับลมทุก 3 ชั่วโมง 
 
สวนของการลดความชื้นที่แตละช้ันถาด  ซึ่งเครื่องลดความชื้นบรรจุ 9 ถาด  จะแบงเปนช้ันบน (ถาด 1-3)  ช้ันกลาง 

(ถาด 4-6) และชั้นลาง (ถาด 7-9)  จากภาพที่ 3  A3V1 ที่ช้ันถาดกลางและลางจะมีอัตราการลดความชื้นสูงกวาช้ันบน  สังเกตอัตรา
การลดความชื้นในเวลา 4 ช่ัวโมงแรก ช้ันบน กลาง และลาง จะเทากับ 60.8  80.33 และ 76.6%(db) ตอช่ัวโมง ตามลําดับ  และเมื่อ
เสร็จสิ้นการอบอัตราการลดความชื้นเทากับ 38.35 43.06 และ 43.59%(db) ตอช่ัวโมง  สวนในกรรมวิธี A3V2 การลดความชื้นใน
เวลา 4 ช่ัวโมงแรก ช้ันบน กลาง และลาง จะเทากับ 58.33 102.77 และ 97.75%(db) ตอช่ัวโมง  และเมื่อเสร็จสิ้นการอบอัตราการลด
ความชื้นเทากับ 36.11 46.48 และ 42.61%(db) ตอช่ัวโมง  เนื่องจากการไหลของอากาศรอนภายในเครื่องอบแหงจากผนังดานหนึ่ง
ไปอีกดานหนึ่งมีอากาศรอนบางสวนลอยตัวขึ้นสูงไปสะสมกับอากาศรอนของชั้นตอๆ ไป  ทําใหอัตราการลดความชื้นในชวง     
ช่ัวโมงแรกๆ ถาดกลาง และถาดบน สูงกวาถาดลางมาก 
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ตารางที่ 1 คาสีและ A w  ของการอบแหงเนื้อลําไยแตละวิธีการ 

วิธีการ L A B Chroma Hue Aw 
A3V1 36.59a +8.064a +20.15a 21.79a 68.11a 0.52a 

A6V1 36.86a +6.482a +19.54a 20.66a 71.54a 0.44a 
A3V2 43.31a +9.707a +27.37a 29.12a 70.56a 0.44a 

A6V2 38.6a +8.096a +24.4ab 25.73ab 71.86a 0.49a 

NA1 36.79a +10.5a +26.46b 28.92b 68.49a 0.47a 
NA2 38.88a +8.971a +26.44b 27.76b 72.89a 0.44a 

* ตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่ตามดวยตัวอักษรท่ีเหมือนกันไมมีความแตกตางกันในทางสถิติท่ี α  =  0 . 0 5  ( L S D  A n a l y s i s ) 
  

จากการตรวจสอบคุณภาพสีดวยระบบ Hunter ที่ใหคา L, a, b, Chroma และ Hue  ของการอบแหงวิธีตางๆ  (ตารางที่ 1) 
คา L หรือคาความสวาง (0 – 100; ดํา – ขาว)  คา a  หรือคาสี (+คือสีแดง, –คือสีเขียว) และคา Hue คือคามุมของเฉดสี  มีคาไม
แตกตางกัน สวนในดานของคา b หรือคาสี (+คือสีเหลือง, –คือสีน้ําเงิน) และ Chroma หรือคาความเขมของสี  วิธีการ A3V1, 
A6V1, A3V2  และ A6V2  จะแตกตางกันกับวิธีการ NA1 และ NA2 ที่ α = 0.05  ซึ่งอาจจะกลาวไดวา NA1 และ NA2 มีสีเหลือง
เขมกวาทุกวิธีการ เนื่องจากเนื้อลําไยที่ไมมีการสลับทิศทางอากาศรอนจะถูกความรอนเปนเวลานานที่ขางหนึ่งขางใดโดยเฉพาะ  
ทําใหความแตกตางกันของสีภายในถาดเดียวกันมีมากดวย  นอกจากนี้คา Aw ที่วัดไดไมมีความแตกตางกันในทุกการทดลอง  และ
นอยกวา 0.7  ซึ่งเปนคาที่ปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย (ไพโรจน, 2539)    

ภาพที่ 4  แสดงความสิ้นเปลอืงพลงังานจําเพาะ (SEC) และอัตราระเหยน้ําจําเพาะ (SMER) 
 

ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ (Specific energy consumption , SEC) สามารถหาไดจากสูตร 3.6(Pe)/(mi – mp); Pe = 
พลังงานไฟฟาที่ใช (kW h), mi = น้ําหนักกอนอบแหง, mp = น้ําหนักหลังอบแหง (kg)  และ อัตราการระเหยน้ําจําเพาะ (Specific 
moisture energy rate, SMER) สามารถหาไดจากสูตร (mi – mp)/(Pe)  (สุทธิศักดิ์,2543) จากภาพที่ 4 คา SEC ของ A3V1, A6V1, 
A3V2, A6V2, NA1 และ NA2 มีคา 161.24, 176.185, 211.49, 203.9, 222.045  และ 267.05 MJ/kg  ตามลําดับ  และคา SMER มีคา 
0.0225, 0.02, 0.0174, 0.0175, 0.01623 และ 0.01345 kg/kW h  คา SEC ในความเร็วลม 1.35 เมตรตอวินาที จะมีคาสูงกวาความเร็ว
ลม 0.75 เมตรตอวินาที เนื่องจากความเร็วลมที่สูงจะมีอัตราการไหลของอากาศสูงดวย  เปนไปตามสมการ Q = maCp(T2–T1) โดยที่  
ma เปนคาของอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ ถาคา ma เพิ่มขึ้น จะตองการพลังงานเพิ่มขึ้นดวย  ทั้งนี้ระยะเวลาการสลับทิศทาง
อากาศรอนมีผลไมมากนักตอ SEC  ในดานของ SMER เมื่อไมสลับทิศทางลมรอนจะมีคาต่ํากวาทุกวิธีการ ซึ่งอาจเปนเพราะลม
รอนที่เขาภายในหองอบมีทิศทางเดียว  ทําใหการลดความชื้นจะคอยแหงตามกันไปจากขางหนึ่งไปยังอีกขางหน่ึง ในทางกลับกัน
หากสลับทิศทางลม  การลดความชื้นในถาดจะถูกบังคับใหลดลงทั้ง 2 ขางในเวลาเทาๆ กัน อัตราการระเหยน้ําจึงมีคาสูง    
 

สรุป 
การอบแหงลําไยชนิดแกะเปลือกดวยเครื่องลดความชื้นแบบสลับทิศทางอากาศรอนดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  

ดวยความเร็วลม 0.75 เมตรตอวินาที ใชเวลาต่ําสุด 18 ช่ัวโมง มีอัตราการอบแหงสูงสุด 41.69%(db) ตอช่ัวโมง  และความเร็วลม 
1.35 เมตรตอวินาที  ใชเวลาต่ําสุด 16 ช่ัวโมง มีอัตราการอบแหงสูงสุด 44.35%(db) ตอช่ัวโมง  โดยคุณภาพของสี คา b และ ความ
เขมของสีวิธีการอบแหงที่ไมสลับทิศทางลมรอนทั้ง 2 ความเร็วลม จะมีสีเขมกวาวิธีสลับลมทุกวิธีการ และ Aw มีคาเฉลี่ย 0.46 ซึ่ง
ไมมีแตกตางกันในทุกวิธีการ   
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