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Abstract 
 Hot air alternation technique was used for drying un-peeled longans to solved the problem of non-uniform drying 
between top and bottom layers. It could as well decrease the time of drying and eliminate man power required to turn the 
longans, which was the cause of fruit cracking and damage during drying. In addition, effect of  longan sizes on drying was 
investigated in this study.  
 Test results showed that hot air alternation could reduce moisture content of fresh longans to the desired level in 36 
hours. This was faster than shuffling drying layers method which took 40 hours. Every time when the hot air was altered, it 
touched the  higher moisture part of the drying fruits and caused the drying rate to increase more than the  fruit shuffling 
method. Moreover, drying by hot air alternation lessened moisture gradient among the drying layers better. Its was found that  
moisture contents of the top and the middle layers were not significantly different, but moisture content of the bottom layer was 
still less than the two upper layers. It was apparent that drying longans by hot air alternation technique was superior to drying by 
fruit shuffling practice. 

Study on effect of longan size on drying indicated that larger fruit (size A) took longer time to dry than the smaller 
ones (size B). This was because bigger fruit to more time to increase its temperature and moisture inside the fruit had to travel a 
greater distance to reach the surface. 

Quality of the dried products from both drying methods was not significantly different. They were similar in color, 
texture, appearance, seed hardness and over all consumer acceptance. Drying by hot air alternation technique could also reduce 
the number of cracked and damaged fruits during drying. 

 
บทคัดยอ 

ใชเทคนิคการสลับทิศทางลมรอนเพื่ออบลําไยทั้งเปลือกเพื่อชวยแกปญหาความไมสม่ําเสมอของลําไยช้ันบนกับช้ันลาง 
และชวยลดเวลาในการอบแหงลําไยตลอดจนลดปญหาในการใชแรงงานคนพลิกกลับลําไย ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดการแตก
หรือบุบของลําไยระหวางการลดความชื้นใหหมดไปได นอกจากนี้ยังศึกษาปจจัยเกี่ยวกับขนาดของผลลําไยที่มีผลกระทบตอการ
ลดความชื้น 

ผลการทดลองใชเทคนิคการลดความชื้นโดยการสลับทิศทางลม เทียบกับการลดความชื้นลําไยโดยการสลับผลจากชั้น
บนลงลางพบวาการลดความชื้นลําไยโดยใชเทคนิคการสลับทิศทางลม สามารถลดความชื้นลําไยไดเร็วกวาการลดความชื้นลําไย
โดยการสลับช้ันโดยการลดความชื้นลําไยดวยการสลับทิศทางลม ใชเวลาในการลดความชื้นเพียง 36 ช่ัวโมง ซึ่งจะเร็วกวาการลด
ความชื้นลําไยโดยการสลับช้ันที่ใชเวลาในการลดความชื้นถึง 40 ช่ัวโมง สาเหตุในการลดความชื้นไดเร็วกวา เนื่องมาจากสวนที่
รอนที่สุดของลมรอนจะกระทบถูกสวนที่เย็นที่สุดของลําไยดานบน จึงทําใหอัตราการลดความชื้นของลําไยที่อบโดยใชเทคนิคการ
สลับทิศทางลมเร็วกวาการอบลําไยโดยการสลับช้ัน และเมื่อสิ้นสุดการลดความชื้น การสลับทิศทางลมยังสามารถชวยลดการเกิด 
Moisture gradient ของลําไยอบระหวางชั้นบนกับช้ันลาง ไดดีกวาการลดความชื้นโดยการสลับช้ันซึ่งความชื้นของชั้นบนกับช้ัน
กลางจะไมมีความแตกตางกัน แตช้ันลางยังมีความชื้นต่ํากวาช้ันกลางและชั้นบนอยางมีนัยสําคัญ ดังนั้นการลดความชื้นโดยการ
สลับทิศทางลมจึงสามารถชวยใหการลดความชื้นลําไยมีความสม่ําเสมอกันไดดียิ่งขึ้น  

จากการศึกษาพบวา ขนาดของผลลําไยมีอิทธิพลตอการลดความชื้น โดยลําไยเกรด A ซึ่งผลใหญกวาจะใชเวลาในการ
ลดความชื้นนานกวาลําไยเกรด B ทั้งนี้อาจเปนเพราะลําไยเกรด A ใชเวลานานกวาในการเพิ่มอุณหภูมิใหสูงขึ้น และความชื้น
ภายในผลใชระยะทางมากกวาในการเคลื่อนออกมาสูผิว 

ในดานคุณภาพของลําไยหลังการลดความชื้น พบวาคุณภาพลําไยแหงที่ไดจากเทคนิคการลดความชื้นโดยการสลับ
ทิศทางลมไมมีความแตกตางจากการลดความชื้นโดยการสลับช้ันอยางมีนัยสําคัญ ทั้งดานสี ลักษณะที่ปรากฏ ความกรอบของเมล็ด 
ตลอดจนการยอมรับรวม  นอกจากนั้นยังไมมีการแตกหรือบุบของผลลําไยอีกดวย 
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คํานํา 
ลําไยเปนผลไมที่ออกสูตลาดในระยะเวลาสั้นๆ ประมาณ 1-2 เดือน และมีอายุการวางจําหนายไมนานเพราะเกิดการเนา

เสียงาย จึงตองหาวิธียืดอายุโดยการลดความชื้น และจําหนายในรูปลําไยอบแหง การอบลําไยมีทั้งการอบทั้งเปลือกและการอบเนื้อ
ที่แกะเปลือกแลว แตสวนใหญจะนิยมอบทั้งเปลือก โดยเกษตรกรจะใชเครื่องอบแหงแบบกระบะขนาดใหญ (แบบไตหวัน) เปน
สวนมาก  ปญหาที่พบระหวางการอบแหง คือ ตองใชแรงงานคนในการพลิกกลับลําไยเพื่อใหแหงสม่ําเสมอกัน  และใชเวลาในการ
ลดความชื้นลําไยไมนอยกวา 48-50 ช่ัวโมง  ผลผลิตที่ไดหลังการอบมีการสูญเสียคุณภาพ จากการแตกบุบของลําไยหลังอบ และยัง
พบวาลําไยอบบางสวนแหงเกินไป ในขณะที่บางสวนแหงไมสนิท ซึ่งเปนสาเหตุของการสูญเสียคุณภาพจากเชื้อรา  

เพื่อเปนการเพิ่มประสิทธิภาพในการลดความชื้นลําไยและเพิ่มคุณภาพลําไยอบแหง ไดมีนักวิจัยหลายคนไดศึกษาใน
เรื่องตางๆ เชน Klongpanich (1991) วีระ (2541) อุมาพร (2543) และศุภศักดิ์ (2544)  ไดศึกษาปญหาในการอบแหงลําไยทั้งเปลือก
แบบชั้นหนาและพบวาเนื้อลําไยมีความแหงไมสม่ําเสมอกัน โดยชั้นลางจะมีความช้ืนต่ํากวาช้ันบนและชั้นกลาง นอกจากนั้นยังมี
การศึกษาในเรื่องอุณหภูมทิี่เหมาะสมในการลดความชื้นลําไยอบแหงทั้งเปลือกโดย รัตนาและคณะ (2520)  Sitthipong (1989) และ 
ชูชาติและพิสิฐ (2540) ซึ่งพบวาชวงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการลดความชื้นลําไยอยูในชวง 70 – 80 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ขึ้นอยูกับ
กรรมวิธีการลดความชื้นของแตละบุคคล นอกจากนี้อุมาพร (2543)  ศุภศักดิ์ (2544) และวีระ (2541) ยังศึกษาในเรื่องขนาดของผล
ลําไยที่มีผลตอการลดความชื้นลําไย และพบวาลําไยขนาดใหญจะใชเวลาในการลดความชื้นนานกวาลําไยขนาดเล็กเนื่องมาจาก
ความชื้นที่แตกตางกัน  

เพื่อทําใหลําไยอบแหงมีความสม่ําเสมอกันมากขึ้น Klongpanich (1991)  พนอรัตน (2533)  วิวัฒน (2533) และวีระ 
(2541) ไดศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการกลับลําไย สุนีรัตน (2544) และศุภศักดิ์ (2544) ไดนําเทคนิคในการสลับทิศทางลมมา
ใชเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการลดความชื้นลําไยอีกดวยโดยความเร็วลมที่ใชในการอบลําไยอยูในชวง 0.5 – 0.6 เมตร/วินาที 

การใชลมรอนทางเดียวในการลดความชื้น ทําใหการแหงของลําไยมีความไมสม่ําเสมอกัน และจําเปนตองใช
แรงงานคนในการพลิกกลับกองลําไย ซึ่งเปนสาเหตุสวนหนึ่งที่ทําใหเกิดการแตกบุบ ในการทดลองครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ
เปรียบเทียบวิธีการลดความชื้นแบบสลับลมรอน กับวิธีการลดความชื้นแบบสลับช้ันของผลลําไยตามวิธีที่เกษตรกรปฏิบัติอยูใน
ปจจุบัน ซึ่งเทคนิคการสลับลมดังกลาวนาจะสามารถชวยแกไขปญหาความยุงยากในการพลิกกลับกองลําไย และการสูญเสีย
คุณภาพจากการแตกบุบตลอดจนเพิ่มประสิทธิภาพในการลดความชื้น รวมทั้งเพิ่มคุณภาพลําไยอบแหงใหมีความสม่ําเสมอกันมาก
ขึ้นได  
 

อุปกรณและวิธีการ 
อุปกรณ 

อุปกรณที่ใชในการศึกษาไดแก เครื่องอบแหงแบบสลับทิศทางลม ขนาดความจุ 250 กิโลกรัม ความหนาของชั้นอบ 0.6 
ม แบงเปนกลองสําหรับใสลําไยสด 12 กลอง ความสูงกลองละ 0.2 ม (ภาพที่ 1) เครื่องมือวัดประกอบดวยเครื่องวัดความเร็วลม 
เครื่องช่ังเครื่องวัดอุณหภูมิ เครื่องวัดสี เครื่องวัด Water activities (Aw) และตูอบเพื่อใชวัดความชื้น.      

 
   

                               

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 diagram ของเครื่องอบแหงสลับทิศทางลมรอน 
     

วิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบ Factorial in RCB มี 3 ซ้ํา ปจจัยที่ 1  ไดแกวิธีการลดความชื้น 2 วิธี คือการลดความชื้นโดย

การสลับทิศทางลมกับการลดความชื้นโดยการสลับช้ัน ปจจัยที่ 2 ไดแกขนาดผลลําไย 2 ขนาด คือ ลําไยพันธุดอ เกรด A (ขนาด

1. Plenum chamber 
2. Longan container boxes 
3. air direction control valve 
4. Primary heat source 
5. Centrifugal fan 
6. Motor 
7. Secondary heat source 
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เสนผานศูนยกลาง 22 – 24 มิลลิเมตร หรือมีจํานวนผล 80 – 94 ผล/กิโลกรัม) และเกรด B (เสนผานศูนยกลาง 19 – 21 มิลลิเมตร
หรือมีจํานวนผล 93 – 114 ผล/กิโลกรัม) โดยจะใชอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 0.5 – 0.6 เมตร/วินาที  ตลอดการ
ทดลอง 

ในการลดความชื้นแบบสลับช้ันจะใชเครื่องอบแหงสลับทศิทางลมรอน แตใหลมรอนทางเดียว คือ ทางดานลาง และทํา
การสลับช้ันของผลลําไยจากชั้นบนลงชั้นลางทุกๆ 12 ช่ัวโมง จนเสร็จการทดลองแลวนําตัวอยางลําไยมาเช็คความชื้นและ
ตรวจสอบคุณภาพ  

สวนการลดความชื้นลําไยแบบสลับลมรอน จะใชวิธีสลับทิศทางลมใหเขาทางดานลางและดานบนสลับกันทุกๆ 12       
ช่ัวโมง โดยจะไมมีการเคลื่อนยายลําไยจนสิ้นสุดการทดลองนําตัวอยางลําไยมาเช็คความชื้นและตรวจสอบคุณภาพ  

ระหวางการทดลองเก็บขอมูลความเร็วลม  อุณหภูมิขาเขา-ออก การเปลี่ยนแปลงความชื้น เพื่อนําไปวิเคราะหหากราฟ
การลดความชื้น (Drying curve) และอัตราการลดความชื้น (Drying rate) 

 
ผลและวิจารณ 

1.1 ผลการสลับชั้นและสลับทิศทางลมตอการลดความชื้น 
จากการทดลองพบวา การลดความชื้นโดยการสลับลมนั้นจะสามารถลดความชื้นลําไยไดรวดเร็วกวาการลดความชื้น

ลําไยโดยการสลับช้ันโดยจะใชระยะเวลาในการลดความชื้นลําไยประมาณ 36 ช่ัวโมง สามารถลดความชื้นลําไยจากความชื้น
เริ่มตน 74 เปอรเซ็นตฐานเปยก ใหลดลงเหลือ 16.5 เปอรเซ็นตฐานเปยก และมีคา Aw ประมาณ 0.51 ซึ่งจะเร็วกวาการลดความชื้น
ลําไยโดยการสลับช้ันที่ตองใชระยะเวลา 40 ช่ัวโมงในการลดความชื้นจาก 73 เปอรเซ็นตฐานเปยก ใหลดลงเหลือ 16 เปอรเซ็นต
ฐานเปยก ซึ่งมีคา Aw ประมาณ 0.51 ทั้งนี้เนื่องมาจากทุกครั้งที่ทําการสลับทิศทางลมรอนนั้น  อากาศรอนจะถูกผัดผานสวนที่มี
ความชื้นของลําไย ซึ่งจะทําใหอากาศรอนสามารถดึงความชื้นจากลําไยออกมาไดดีมากขึ้นกวาการลดความชื้นโดยการสลับช้ัน ซึ่ง
อากาศรอนจะไหลผานผลลําไยจากดานลางของกลอง กราฟการลดความชื้นแสดงไวในภาพที่ 2  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 กราฟการลดความชืน้ระหวางการอบแหงโดยเทคนิคการสลับลมกับการอบแหงโดยการสลับชั้น 

1.2 ผลการลดความชื้นโดยการสลับชั้นและการสลับลมตออัตราการลดความชื้น 
จากผลการทดลองพบวาทุกครั้งที่ทําการสลับลมหรือสลับช้ันนั้น อัตราการลดความชื้นของลําไยจะเพิ่มสูงขึ้น

จนกระทั่งในชั่วโมงที่ 24 อัตราการลดความชื้นของลําไยจะมีอัตราการลดความชื้นสูงที่สุด (ภาพที่ 3) เมื่อเขาสูช่ัวโมงที่ 27 อัตรา
การลดความชื้นจะเริ่มลดลงเรื่อยๆ แสดงวาชวงอัตราการลดความชื้นลดลง (Falling – rate period) อยูในชวงหลังจากชั่วโมงที่ 27 
ไมวาจะเปนการลดความชื้นโดยการสลับทิศทางลมหรือการลดความชื้นโดยการสลับช้ัน แตถาเทียบอัตราการลดความชื้นลําไยใน
แตละช่ัวโมงจะพบวาเทคนิคการสลับทิศทางลมจะมีอัตราการลดความชื้นสูงกวาการลดความชื้นโดยการสลับช้ันเมื่อทําการสลับ
ลม ทั้งนี้เปนเพราะวาเมื่อสลับลม ลมรอนสามารถพาความชื้นจากลําไยออกไดมากกวาเมื่อทําการสลับช้ัน เพราะสวนที่ลมรอน
ไหลผานเปนสวนที่มีความชื้นของลําไยสูงกวาสวนที่ลมรอนไหลผานโดยการสลับช้ัน (ลมรอนเขาจากดานลางของกลอง) โดย
เฉลี่ยอัตราการลดความชื้นโดยการสลับลมจะอยูประมาณ 1.75 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง ในขณะที่อัตราการลดความชื้นโดยการสลับ
ช้ันมีคาประมาณ 1.50 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง  
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ภาพที่ 3  กราฟอตัราการลดความชืน้ลําไยโดยเทคนคิการสลับลมกบัอัตราการลดความชื้นโดยการสลับชัน้ 

1.3 ผลการลดความชื้นลําไยโดยการสลับชั้นและสลับลมตอการเกิด Moisture gradient  
เมื่อนําเทคนิคการลดความชื้นลําไยโดยการสลับทิศทางลมเพื่อชวยในการลดการเกิด Moisture gradient นั้นพบวา 

ความชื้นของลําไยชั้นลางเมื่อสิ้นสุดการทดลองจะมีความแตกตางกวาช้ันบนและชั้นกลางอยางมีนัยสําคัญแตความชื้นของชั้นบน
และช้ันกลางจะมีคาใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ทั้งนี้เกิดจากในการลดความชื้นลําไยนั้น ช้ันลางจะเปนช้ันที่
ไดรับความรอนกอนในตอนเริ่มตน จึงเปนช้ันที่จะไดรับความรอนจากลมรอนโดยตรงเปนเวลานานกวาช้ันอื่นๆ อยางไรก็ตามการ
ใชเทคนิคการสลับลมในการลดความชื้นทําใหช้ันบนกับช้ันกลางสามารถลดความชื้นลงมาไดใกลเคียงกับช้ันลางไดดีกวาการลด
ความชื้นโดยการสลับช้ัน และยังใชระยะเวลานอยกวาในการลดความชื้นลําไยใหมีความชื้นตามที่ตองการ ดังแสดงในภาพที่ 4  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4  กราฟแสดงการลดความชื้นลําไยอบแหงในแตละชั้นและการเกิด Moisture gradient 

1.4 ผลของขนาดลําไยตอการลดความชื้นโดยการสลับชั้นและการสลับลม 
ผลการทดลองลดความชื้นในลําไยแตละขนาดคือลําไยเกรด A และลําไยเกรด B นั้น การลดความชื้นของลําไยเกรด A 

จะใชเวลาในการลดความชื้นนานกวาลําไยเกรด B เพื่อใหไดความชื้นสุดทายที่เทากัน (ภาพที่ 5) ทั้งนี้เนื่องมาจากความชื้นเริ่มตน
ของลําไยเกรด A สูงกวาลําไยเกรด B อยางมีนัยสําคัญ ทั้งที่อัตราการลดความชื้นลําไยเกรด A มีอัตราการลดความชื้นที่สูงใกลเคียง
กับลําไยเกรด B คืออัตราการลดความชื้นลองลําไยเกรดAและเกรดB มีคาเทากับ 1.74 และ 1.77% ตอช่ัวโมงตามลําดับ ผลที่ได
สอดคลองกับที่ อุมาพร (25421) และศุภศักดิ์ (2544) ไดศึกษาไว แมวาโดยทฤษฎีลําไยเกรด B ซึ่งมีขนาดผลเล็กกวาและมีพ้ืนที่ผิว
ตอปริมาตรมากกวาลําไยเกรด A ที่มีขนาดใหญกวา จะมีพ้ืนที่ระเหยน้ําไดมากกวาดังที่สมชาติ (2537) ไดกลาวไววาวัสดุขนาดเล็ก
จะมีพ้ืนที่ผิวมากกวาวัสดุขนาดใหญในปริมาตรที่เทากัน แตอยางไรก็ตามลําไยที่มีขนาดผลเล็กกวา จะมีความหนาแนนรวมสูงกวา
ลําไยขนาดใหญ ซึ่งจะไปทําใหมีความตานทานการไหลของอากาศรอนมากขึ้น และจะสงผลไปถึงตออัตราการลดความชื้นอีก
ทอดหนึ่ง 
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ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การอบลําไยทั้งเปลอืกโดยสลับลมรอน 159 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5  กราฟการลดความชืน้ลําไยอบแหงแตละเกรด 

1.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพของลําไยอบแหงโดยการใชเทคนิคการสลับชั้นกับการสลับลม 
ในการวิเคราะหคุณภาพลําไยอบแหง พบวา ลําไยอบแหงโดยการใชเทคนิคการสลับทิศทางลมในการลดความชื้นนั้น

ไมมีความแตกตางไปจากการลดความชื้นโดยการสลับช้ันอยางมีนัยสําคัญ ทั้งดานลักษณะที่ปรากฏ ความกรอบของเมล็ด 
ตลอดจนการยอมรับโดยรวม แตสีเนื้อลําไยอบแหงมีความแตกตางกัน ทั้งนี้เนื่องมาจากความชื้นของลําไยอบแหงมีคาที่แตกตาง
กันจึงทําใหเนื้อลําไยอบแหงมีสีเนื้อที่แตกตางกัน ดังแสดงในตารางที่ 1   

ตารางที่ 1 ตรวจสอบคุณภาพของลําไยอบแหงที่ลดความชื้นโดยการสลับช้ันกับการลดความชื้นโดยการสลับลม 

คุณสมบัติ  ลดความชื้นโดยสลบัชั้น ลดความชื้นโดยสลบัลม 
L 33.39a 30.35b 
A 5.68a 1.98b 
B -0.83a 3.48b 

Aw 0.51a 0.51a 
ลักษณะสีเนื้อ * 4.85a 5b 

ลักษณะเนื้อที่ปรากฏ* 2.7a 3.5a 
ความกรอบของเมล็ด* 1.55a 1.50a 
การยอมรับโดยรวม* 3.15a 3.5a 

ตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยอักษรท่ีเหมือนกัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 % 
* วัดดวยวิธี Scoring test (อุมาพร, 2543) คะแนน 0 หมายถึงนอยสุด คะแนน 5 หมายถึงมากสุด 

 
สรุป 

จากการทดลองครั้งนี้มีขอสรุปดังนี้ 
1. การลดความชื้นลําไยทั้งเปลือกดวยวิธีการสลับทิศทางลมรอน ใชเวลานอยกวาการสลับช้ันลําไยประมาณ 3 ช่ัวโมง 

เมื่อใชอุณหภูมิในการอบ 75 องศาเซลเซียส และความเร็วลมขาเขา 0.5 –0.6 ม/วินาที 
2. อัตราการลดความชื้นของการอบดวยวิธีสลับลมรอน และการสลับช้ันลําไยตามแบบที่เกษตรกรใชอยู ไมมีความ

แตกตางกันทางสถิติ คือมีอัตราการลดความชื้นโดยเฉลี่ยประมาณ 1.75 เปอรเซ็นต/ช่ัวโมง และ 1.50 เปอรเซ็นต/ช่ัวโมง ตามลําดับ 
3. คุณภาพลําไยหลังอบแหงของการอบทั้งสองวิธีการ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตการอบแหงดวยวิธีสลับ

ทิศทางลมมีขอไดเปรียบในดานการไมตองใชแรงงานในการกลับช้ันลําไย และความชื้นหลังอบมีความสม่ําเสมอกวาการสลับช้ัน 
และไมเสี่ยงตอการทําใหผลแตกบุบเนื่องจากการกลับผล  

4. ผลลําไยเกรด A ใชเวลาในการลดความชื้นนานกวาเกรด B ซึ่งมีขนาดเล็กกวา ถาตองการใหไดความชื้นสุดทายที่
เทากัน ทั้งนี้เพราะลําไยเกรด A มีความชื้นเริ่มตนสูงกวา แตอัตราการลดความชื้นของลําไยทั้งสองเกรด ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ 

5. การอบแหงโดยสลับทิศทางลมมีแนวโนมสามารถลดการเกิด Moisture gradient ลดลงไดดีกวาการสลับช้ัน ทั้งนี้
เนื่องจากการลดความชื้นของชั้นบนในการสลับทิศทางลมสามารถลดความชื้นลงมาใกลเคียงกับช้ันลางและชั้นกลางไดดีกวาการ
อบแหงโดยการสลับช้ัน ยิ่งถาสลับทิศทางลมใหถ่ีขึ้นนาจะสามารถลดการเกิด Moisture gradient ในกองวัตถดุิบไดดีขึ้น 
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 คณะผูวิจัยขอขอบคุณศูนยวิจัยวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร และสถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่เอื้อเฟอสถานที่ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการทดลอง 

 
เอกสารอางอิง 

ชูชาติ  สุวุฒิ และ พิสิฐ  มงคลแสงสุรีย.  2540.  การศึกษาคุณลักษณะของลําไยอบแหง.  ภาควิชาวิศวกรรมเครื่องกล.  คณะวิศวกรรมศาสตร.  มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  
63 หนา 

พนอรัตน  สิทธิปราณี.  2533.   ลําไยอบแหง.  วารสารอุตสาหกรรมสาร.  33(8) : 33 – 39. 
รัตนา  รัตตปญโญ, ลักขณา  มีนวม และ สุนทร  วงศสวัสดิ์.   2520.   การศึกษาเปรียบเทียบเพื่อหาวิธีการทําลําไยอบแหงที่เหมาะสมกับลําไยแตละพันธุ.   ภาควิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร.   คณะเกษตรศาสตร.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม.   52 หนา 
วิวัฒน  คลองพานิช และ ชลธิส  ศรีสัตบุตร.  2533.   รายงานการวิจัย  การศึกษาการอบแหงลําไยโดยใชกาซหุงตม.  ภาควิชาวิศวกรรมเครื่องกล.   คณะ

วิศวกรรมศาสตร.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม.   27 หนา. 
วีระ  ฟาเฟองวิทยากุล.  2541.   การปรับปรุงเครื่องอบลําไยแบบไมแกะเปลือก.   วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต.   สาขาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว.   บัณฑิต

วิทยาลัย.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  78 หนา. 
ศุภศักดิ์  ลิมปติ.   2544.   การพัฒนาเครื่องอบแหงลําไยทั้งเปลือกดวยระบบสลับหมุนเวียนลมรอน.   รายงานการวิจัย คณะเกษตรศาสตร.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม.    

39 หนา. 
สุนีรัตน  ตุยดา.   2544.   การอบแหงลําไยแกะเปลือกดวยเครื่องอบแหงสลับทิศทางลมรอน.   วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต.   สาขาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว.   

บัณฑิตวิทยาลัย.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม.   96 หนา. 
สมชาติ  โสภณรณฤทธิ์.   2540.    การอบแหงเมล็ดพืชและอาหารบางประเภท.    คณะพลังงานและวัสดุ.   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี.  338 หนา. 
อุมาพร  สีวิลัย.   2542.   ผลของชั้นความหนาและขนาดลําไยตอคุณภาพหลังการอบแบบทั้งผล. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต.   สาขาวิทยาการหลังการเก็บ

เก่ียว.   บัณฑิตวิทยาลัย.   มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 65 หนา. 
Klongpanich, W.  1991.  Longan Drying in Thailand. Ph.D Thesis. Reading University. U.K. 144 p. 
Sitthiphong, N., A. Hiran, W. Klongpanich, P. Terdtoon, T. Siratanapanta and S. Thavornun.  1989.  Multi-Crop Dryers Projects.  Final report of first phase             

(1986 - 1988).   IDRC File No. 3 - P - 85 - 0063.  179 p. 
 
 


