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บทคัดยอ 
บทความนี้นําเสนอการควบคุมคุณภาพของผลผลิตหลังการเก็บเกีย่วฝกถ่ัวลิสงเพื่อสงขาย ความชื้นเปนตวัแปร

สําคัญ หากลดความชื้นลงอยูในเกณฑที่กาํหนดนั้นก็สามารถที่จะปองกันการเกิดเชื้อราและสารอะฟลาทอกซินได  การ
ตากแดดเปนวธีิการที่เกษตรกรเลือกใชหากแตตองใชระยะเวลานานแนวทางหนึ่งทีบ่ทความนี้นําเสนอคือ การใชตูอบ
ดวยฮีตเตอรอินฟราเรดเพราะมีความสามารถในการแผความรอนไดดีกวาฮีตเตอรแบบรวงผึ้ง  และมีประสิทธิภาพในการ
ทํางานดีกวา  การทดลองไดทําการทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ใชในการอบฝกถ่ัวลิสงโดยทดลองอบที่อุณหภมูิตางๆ
พบวาที่อุณหภมูิ 70 ˚C นั้นเหมาะสมที่จะใชในการอบฝกถ่ัวลิสงโดยพิจารณาจาก  คาความชื้นทีค่งอยูในฝกถ่ัวลิสงนอย
กวา 9% ระยะเวลาที่อบฝกถ่ัวลิสงและคาพลังงานไฟฟาที่ใชไป  โดยบทความนี้ไดเสนอแนวความคิดเพื่อที่เกษตรกรจะ
ไดนําไปใชปรับปรุงคุณภาพผลผลิตใหอยูในเกณฑมาตรฐานและพัฒนาประสิทธิภาพของเครื่องใหสูงขึ้นตอไปใน
อนาคต 
 
 


