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บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีเปนการประยกุตใชเครื่องอบแหงลําไยเนื้อสีทองระดับชาวบานที่ปรับปรุงขึ้น เพื่อใช

ในการอบแหงตะไครซอย เพื่อพัฒนาคุณภาพของผลิตภณัฑ โดยเครื่องอบทีป่รับปรุงขึ้นเปนแบบ
อุโมงคมีสวนประกอบหลัก 3 สวน คือ 1) หองอบแหงถูกสรางขึ้นโดยใชฉนวนกนัความรอนท่ีมีราคา
ถูก พรอมรถเข็นบรรจุช้ันตะแกรงวางผลิตภณัฑในหองอบใหเกิดการอบแหงอยางสะดวกยิ่งขึ้น 2) 
แหลงกําเนิดลมรอนใชเตาชวีมวลแบบมีทอแลกเปลีย่นลมรอน 3) พัดลม เพื่อการกระจายลมรอนอยาง
สมํ่าเสมอในการอบแหง และสามารถหมุนเวยีนลมรอนบางสวนกลบัมาใชไดอีก จากการทดสอบ
อบแหงตะไครซอย ใชระยะเวลาในการอบแหง 5.50 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิลมรอน 60-70 °C จากความชื้น
เริ่มตน 81 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก เหลือความชื้นสุดทาย 7.25 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก อัตราการใช
เชื้อเพลิงฟนไมลําไย 20 กิโลกรัมตอช่ัวโมง ประสิทธภิาพการใชความรอน 54.20 เปอรเซ็นต 
ความสามารถผลิตตะไครซอยอบแหงประมาณ 90 กิโลกรัมตอวัน 
 


