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บทคัดยอ 
โดยทั่วไปการอบแหงลําไยชนิดแกะเปลือกจะใชเครื่องอบแหงแบบถาด ซ่ึงขับอากาศรอนไหลแทรกผานพื้น

ตะแกรง โดยเคลื่อนที่ผานถาดบรรจุช้ันลางขึ้นสูช้ันบน ผลผลิตจะไดรับความรอนและแหงไมสม่ําเสมอกัน การแกไข
ปญหาเทาที่ทําอยูในปจจุบัน จะกระทําโดยการสลับชั้นหรือเปลี่ยนตําแหนงถาดบรรจุเพื่อใหผลผลิตแหงสม่ําเสมอ  
ดังนั้นการที่จะลดภาระแรงงาน ตลอดจนความยุงยากในการอบแหง  จึงไดศึกษาและปรับปรุงระบบกระจายอากาศรอน
ของเครื่องอบแหงดังกลาว 

ไดทําการสรางและทดสอบ  เครื่องอบแหง ซ่ึงประกอบดวยถาดบรรจุผลผลิต 9 ถาด มีพื้นที่วางผลผลิตรวม 3.37 
ตารางเมตร  โดยออกแบบใหอากาศรอนไหลผานสลับกันจากดานขางผนังทั้งซายและขวา  ซ่ึงจะทําการอบแหงโดย
ตอเนื่องไมมีการสลับชั้นถาดบรรจุ  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 พบวาคุณภาพของลําไยแหงแตละชัน้ถาดมีความสม่ําเสมอ โดยที่ความเรว็
ลม 0.75 เมตรตอวินาที มีอัตราการอบแหง 35.36 41.67 และ 41.69%db/hr ที่ระยะเวลาการสลับทิศทาง 0 3 และ 6 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ โดยใชเวลาในการอบเทากับ 18 – 20 ช่ัวโมง สวนที่ความเรว็ลม 1.35 เมตรตอวินาที มีอัตราการอบแหง 37.58 
43.34 และ 44.35%db/hr ที่ระยะเวลาการสลับทิศทาง 0 3 และ 6 ช่ัวโมง ตามลําดับ โดยใชเวลาในการอบ 16 ช่ัวโมง 
 


