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Abstract 
The objective of this study was to design and develop a rotary dryer for drying coffee beans. The 

designed dryer has two sizes at holding capacity of 400 and 800 kg. A dryer composes of 3 main parts; (i) The 
horizontal rotating octagonal drum instead of a spherical drum (ii) A forward curved blade centrifugal fan powered 
by electric motor. (iii) An LPG burner equiped with temperature control equipment to generate hot air.  Results of 
drying coffee beans from 55% initial moisture content to 12% final moisture content took about 18-22 hours. The 
initial drying air temperature was 100 degree celsius and gradually decreased with drying time by controlling the 
coffee bean temperature not to exceed 45 degree celsius. The heat utilization  efficiency was approximately 82%. 
The developed rotary dryer can be used to dry chilli, pepper and cocoa etc. 
Keywords: Rotary Dryer, Cubical Drum, Octagonal drying drum 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อออกแบบและพัฒนาเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีสําหรับอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ  โดย
เคร่ืองอบแหงที่ออกแบบมี 2 ขนาดบรรจุ คือ จุไดคร้ังละ 400 และ 800 กิโลกรัม ตัวเคร่ืองอบประกอบดวย 3 สวนหลัก ๆ คือ 1)
ถังอบแหงรูปทรงกระบอกแปดเหล่ียม    ขับเคล่ือนการหมุนถังอบดวยมอเตอรไฟฟา  เดิมถังอบเปนรูปทรงกระบอกกกลม
เปล่ียนมาเปนรูปทรงกระบอกเหล่ียม เพื่อใหสามารถสรางถังอบและติดต้ังระบบขับเคล่ือนการหมุนถังอบไดแข็งแรงทนทานขึ้น 
และประสิทธิภาพการอบแหงดีกวาเดิม 2)พัดลมเปนแบบแรงเหวี่ยงหนีศูนยกลางใบโคงหนา  ตนกําลังจากมอเตอรไฟฟา  3) 
ชุดหัวพนแกสหุงตมกําเนิดลมรอนพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ  ผลการทดสอบอบแหงกาแฟที่อุณหภูมิลมรอนเร่ิมตน 100 
องศาเซลเซียส และลดลงตามอุณหภูมิเมล็ดที่สูงขึ้นโดยอุณหภูมิเมล็ดไมควรเกิน 45 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบแหงแตละคร้ัง 
ประมาณ 18-22 ชั่วโมง ที่ความช้ืนเมล็ดกาแฟเร่ิมตน 55 % ลดลงเหลือ 12%  มีคาประสิทธิภาพความรอนประมาณ 82% 
นอกจากนี้ยังไดนําเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีไปทดสอบอบแหงกับพืชเมล็ดชนิดอื่นๆไดแก พริก, พริกไทย และ โกโก 
คําสําคัญ: เคร่ืองอบแหงแบบโรตารี, ถังอบแหงทรงเหล่ียม, ถังอบแหงทรงแปดเหล่ียม 

 
คํานํา 

การทําแหงเมล็ดพืชสวนใหญใชวิธีการตากลานซึ่งใชความรอนจากแสงแดด แตการตากลานมักมีปญหาเร่ืองพื้นที่ที่
ใชตาก และจากสภาพภูมิอากาศที่มีการเปล่ียนแปลงทําใหเกิดภาวะฝนตกไมตรงตามฤดูกาลทําใหพืชเมล็ดตางๆท่ีตากไดรับ
ความเสียหายมากนอยตางกันไป เชน กาแฟพันธุโรบัสตาที่มีปลูกทางภาคใตของประเทศไทยที่มีฝนตกชุกเกือบตลอดทั้งปสราง
ปญหาในการทําแหงโดยวิธีการตากลานเปนอยางมากใชเวลานานประมาณ 10 วัน ถึง 1 เดือน สงผลกระทบตอคุณภาพสาร
กาแฟเปนอยางย่ิง เพราะเกิดกระบวนการหมักในระหวางการตากมีเช้ือราท่ีเปนพิษเกิดขึ้น รสชาติและกล่ินไมไดมาตรฐาน 
สงผลโดยตรงตอราคาในการจําหนาย สวนกาแฟพันธุอาราบิกาที่ปลูกทางภาคเหนือจะมีปญหาเร่ืองน้ําคาง และมีฝนบางเปน
บางชวง การตากแหงเมล็ดพืชอีกหลายชนิด เชน พริก พริกไทย และโกโก เปนตน ลวนประสบปญหาในการตาก เคร่ืองอบแหง
แบบโรตารีเหมาะสมในการนํามาใชอบแหงพืชเมล็ด วิวัฒน (2529)  การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวในขั้นตอนการทํา
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แหงหรือลดความชื้นจึงมีความจําเปนมากเพื่อชวยแกปญหาดังกลาว แตประเทศไทยยังขาดเทคโนโลยีดานเคร่ืองอบแหงพืช
เมล็ดแบบโรตารีที่เหมาะสม เวียงและคณะ (2542) 

วัตถุประสงคของการวิจัยพัฒนานี้คือการออกแบบสรางเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีที่มีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะในสวน
ของถังอบแหงใหสามารถสรางไดงายแข็งแรง และท่ีสําคัญสามารถประยุกตใชกับพืชเมล็ดไดหลากหลายชนิด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ทําการศึกษาขอมูล และทําการออกแบบเครื่องอบแหงแบบโรตารีตนแบบเพ่ือใชในการอบแหงพืชเมล็ด 
ทําการศึกษาขอมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของเพื่อใชเปนขอมูลและแนวทางในการออกแบบสรางเคร่ืองอบ

แหงแบบโรตารีตนแบบ โดยแบงเปนการคํานวณออกแบบสวนสําคัญๆคือ การคํานวณออกแบบถังอบแหงใหมีรูปทรงกระบอก
แปดเหล่ียม 2 ขนาดความจุเมล็ดกาแฟ คือ 400 และ 800 กิโลกรัม ซึ่งจะทําการหาคา น้ําหนัก/ปริมาตร ของเมล็ดกาแฟ (Bulk 
density) มาใชในการคํานวณและทําการการออกแบบชุดขับเคล่ือนการหมุนถังอบแหงแบบเฟองโซและชุดเกียรทดรอบการ
หมุนขนาดมอเตอรขับเคล่ือนโดยติดต้ังชุดต้ังเวลาการหมุนและหยุดหมุนของถังอบแหงไดตามตองการ ทําการออกแบบพัดลม
เปาอัดลมรอนเขาถังอบแหงโดยคํานวณหาปริมาณลมและแรงดันตานเพื่อเลือกพัดลม จากขอมูลการออกแบบที่ใชในการ
คํานวณเคร่ืองลดความชื้นกาแฟ 500 กก.สด ใชลม 1000 cfm ( 28.32 CMM ) ที่แรงดัน 1 นิ้วน้ํา ไมตรี และคณะ (2539) ทํา
การคํานวณออกแบบชุดกําเนิดความรอนพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ โดยใชแกสหุงตม และเตาฟน ในการใหความรอนใน
การอบแหง 
2. ทําการทดสอบอบแหงพืชเมล็ดชนิดตางๆ ไดแก กาแฟกะลา พริก พริกไทย และโกโก 

ใชเคร่ืองอบแหงขนาดความจุ 0.95 และ 1.90 ลบ.ม. สําหรับทดสอบอบแหงเมล็ดกาแฟ และใชขนาดความจุ 0.95 
ลบ.ม. ในการทดสอบอบแหง พริก พริกไทย และโกโก เร่ิมตนดวยการชั่งน้ําหนักพืชเมล็ดที่ตองการทดสอบใสลงถังอบแหงจน
เต็ม สุมตัวอยางไปหาความชื้นเร่ิมตนกอนอบ เปดเคร่ืองพรอมจุดแกสกําเนิดความรอนต้ังคาอุณหภูมิลมรอนเขาถังอบ เปดพัด
ลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหง สําหรับเมล็ดกาแฟต้ังคาอุณหภูมิลมรอนเขาเร่ิมตน 100 องศาเซลเซียส จากนั้นลดอุณหภูมิลง
เร่ือยๆ โดยการสุมวัดดูอุณหภูมิเมล็ดกาแฟเปนระยะๆ(ประมาณทุก 1 ชั่วโมง) สวนพริก พริกไทย และโกโก ใชอุณหภูมิในการ
อบแหง 55 55 และ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ซึ่งในระหวางทําการอบแหงนี้ทําการเก็บบันทึกขอมูลการทดลองทุกๆ 1 
ชั่วโมง ไดแก สุมผลิตภัณฑไปหาความช้ืนโดยใชเคร่ืองวัดความชื้นแบบอินฟราเรดและเก็บไปวัดดวยตูอบซ้ําอีกคร้ัง จดบันทึก
อุณหภูมิลมรอนเขา วัดคาปริมาณการใชแกสหุงตมโดยการชั่งน้ําหนักถังเพื่อคํานวณหาปริมาณการใชพลังงานความรอน 
ดําเนินการอบแหงไปจนกวาปริมาณความชื้นผลิตภัณฑจะลดลงถึงจุดที่ตองการของแตละพืช (กาแฟกะลา  พริก พริกไทย 
12% และโกโก ประมาณ 7%) เม่ือไดขอมูลการทดสอบอบแหงเสร็จแลวนํามาทําการวิเคราะห ประเมิน และสรุปผลการทดสอบ 
การทํางานของเครื่องอบแหงแบบโรตารีตนแบบ  

 
ผล 

จากการศึกษาขอมูลพบวาเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีจะมีรูปทรงของถังอบแหงเปนทรงกระบอกกลมใชเทคโนโลยีใน
การสรางที่มีมาตรฐานสูงและสงผลใหราคาตนทุนการสรางสูงตามไปดวย สําหรับเคร่ืองอบแหงโรตารีที่พัฒนาขึ้นมีลักษณะเปน
แบบถังหมุนรูปทรงกระบอกแปดเหลี่ยม (Figure 1) แบงเปน 2 ชั้น เพื่อบรรจุเมล็ดพืชอยูระหวางผนังชั้นนอกของถังกับผนัง
ชั้นในซึ่งเปนทอลมรอนสําหรับพัดลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหง มีใบกวนคลุกเคลา (Figure 2) ซึ่งมี 2 ขนาดความจุ คือ  0.95 
ลบ.ม. บรรจุเมล็ดกาแฟ 400 กิโลกรัม (Figure 3)  และขนาด 1.90 ลบ.ม.บรรจุเมล็ดกาแฟ 800 กิโลกรัม (Figure 4) ซึ่งความจุ
เมล็ดกาแฟ ปริมาตร 1 ลบ.ม. มีน้ําหนัก 640 กิโลกรัม ที่ความช้ืน ประมาณ 55 % ชุดขับเคล่ือนการหมุนถังอบแหงใชโซเบอร 
100 พันติดแนนรอบถังอบและใชเฟองขับโซเพื่อหมุนถังโดยมีมอเตอรไฟฟาตนกําลังขนาด 1.50 และ ขนาด 3.00 แรงมา รอบ
หมุนถังอบ 1.5 รอบ/นาที มีอุปกรณการต้ังเวลา การหยุด-การหมุน ของถังอบแหงเพื่อใหเหมาะสมกับการอบแหงพืชเมล็ดแต
ละชนิด พัดลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหงเปนแบบแรงเหวี่ยงหนีศูนยกลางใบโคงหนาการเลือกขนาดพัดลมใหเหมาะสมตาม
ปริมาณลมและแรงดัน ชุดกําเนิดความรอน ใชเช้ือเพลิงจากแกสหุงตมหรือแกส LPG โดยมีชุดหัวพนแกสและอุปกรณควบคุม
อุณหภูมิสามารถต้ังอุณหภูมิไดตามตองการ มีหองกักเก็บความรอนเพื่อหมุนเวียนความรอนกลับมาใชบางสวนในชวงเมล็ดพืช
ความชื้นลดตํ่าลงเปนการประหยัดเช้ือเพลิง 
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Table 1  The test result of the developed rotary dryer to dry coffee bean, chili, pepper and cocoa. 
 

 Topic of test Volume 1.90 m3 Volume 0.95 m3 
  Coffee bean Coffee bean Chili Pepper Cocoa

Weight of fresh product (kg) 800 400 200 400 240
Initial moisture content (% w.b.) 56 55 65 50 51
Final moisture content (% w.b.) 12 12 12 12 7
Drying Time (hr) 20-22 18 18 18 16
Drying air temperature (oC) 100 reduce to 50 100 reduce to 50 55 55 70
Avg. LPG Consumption ( kg/hr )  1.75 0.8 0.61 0.83 0.95
Heat utilization efficiency ( % )  82 85 83 82 85

 

Figure 5  Drying Product (coffee bean, chili, pepper and cocoa) 

Figure 1    Octagonal drying drum Figure 2 (a) Section view (b) Elevation view
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Figure 3  Rotary coffee dryer (a) 400, (b) 800kgs 
of holdings capacity 

Figure 4  Moisture content of coffee bean/drying 
time 
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วิจารณผล 
การอบแหงเมล็ดกาแฟดวยเคร่ืองอบแหงขนาดบรรจุ 400 และ 800 กิโลกรัม ความช้ืนเร่ิมตนประมาณ 55 % ใชแกส

หุงตม(LPG) ต้ังอุณหภูมิในการอบแหงที่ 100 องศาเซลเซียสและคอยๆลดลงมา ใชเวลาในการอบแหงเหลือความชื้น 12% 
ประมาณ 18 และ20-22 ชั่วโมง ใชแกสหุงตมไป 0.80 และ 1.75 กิโลกรัม/ชั่วโมง คาประสิทธิภาพการใชความรอนอยูที่ 85% 
และ 82% ตามลําดับ (Table1) และจากกราฟ ( Figure 4) พบวาอัตราการลดความชื้นในชวงเร่ิมตนจะชาเน่ืองจากเปนชวงที่
ความรอนนําไปใชในการทําใหอุณหภูมิของน้ําที่ผิวของเมล็ดกาแฟสูงขึ้นเพื่อใหระเหยกลายเปนไอได จากนั้นปริมาณความชื้น
ในเมล็ดกาแฟจะลดลงไดเร็วขึ้น(ดูจากความชันของกราฟที่สูงขึ้น) เนื่องจากความชื้นที่ผิวของเมล็ดกาแฟสามารถลดไดงาย 
ในชวงนี้สามารถใชอุณหภูมิลมรอนในการอบแหงไดสูงเพราะวาความช้ืนในเมล็ดกาแฟมีคาสูงหรือมีปริมาณนํ้ามาก ความรอน
สวนใหญถูกใชไปกับการระเหยนํ้าออกจากเมล็ดกาแฟ อุณหภูมิเมล็ดกาแฟจึงยังไมสูงขึ้น จากนั้นอัตราการลดความชื้นจะเร่ิม
นอยลงเม่ือความชื้นในเมล็ดเหลือนอยซึ่งเปนผลจากความช้ืนในเมล็ดออกชาลงดวยซึ่งก็เปนไปตามหลักการลดความช้ืนพืชผล
เกษตรทั่วไป และเน่ืองจากพืชกาแฟมีขอจํากัดเร่ืองการรักษากล่ินและรสชาติ จึงตองควบคุมไมใหอุณหภูมิเมล็ดกาแฟสูงเกิน
กวา 45 องศาเซลเซียสมิฉะนั้นกล่ินและรสชาติของกาแฟจะเสียไป การวัดอุณหภูมิเมล็ดวัดไดโดยการนําเทอรโมมิเตอรจุมไปใน
กองเมล็ดกาแฟที่สุมเก็บตัวอยางมาขณะทําการลดความช้ืน ดังนั้นสามารถใชอุณหภูมิลมรอนสูงในการอบแหงชวงเร่ิมตนได  

การใชเคร่ืองอบแหงโรตารีความจุ 0.95 ลบ.ม. ในการอบแหงลดความช้ืน พริก พริกไทย และโกโก พบวาในการ
อบแหงพริกตองไมใชอุณหภูมิสูงมากเน่ืองจากพริกจะมีสีคลํ้า อุณหภูมิลมรอนไมควรเกิน 55 องศาเซลเซียส ถามีการหมุนของ
ถังอบตลอดเวลาขณะอบจะทําใหขั้วพริกหลุด การอบพริกไทยก็เชนเดียวกันตองระวังเร่ืองผิวเมล็ดเสีย ควรใชอุณหภูมิลมรอน
ประมาณ 55 องศาเซลเซียส และหมุนถังอบ 9 วินาที (1/4 รอบ) หยุด 1 นาที สลับกันไปตลอดการอบแหง การอบแหงโกโก
สามารถอบไดผลเปนอยางดี ขอควรระวังในการอบแหงโกโกจะตองระวังเร่ืองความช้ืนไมใหตํ่าเกินไปจะทําใหเสียน้ําหนักในการ
ขาย ความชื้นที่เหมาะสมประมาณ 7- 9 % คาประสิทธิภาพการใชความรอนของ พริก พริกไทย และโกโก อยูที่ 83% 82% และ 
85% ตามลําดับ (Table 1) ซึ่งลักษณะของผลิตภัณฑ ไดแก เมล็ดกาแฟ พริก พริกไทย และโกโก ที่ใชอบแหงดูไดจาก Figure 5 

 
สรุป 

เคร่ืองอบแหงแบบโรตารีสามารถใชอบแหงพืชเมล็ดไดหลายชนิดดวยกันและจากการทดสอบกับ เมล็ดกาแฟ พริก, 
พริกไทย และ โกโก ใชอบแหงไดผลเปนอยางดี โดยพิจารณาจากความสมํ่าเสมอของการลดความช้ืน ระยะเวลาการลด
ความชื้น ประสิทธิภาพการใชความรอน และคุณภาพผลิตภัณฑ  

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบคุณ กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัย ขอขอบคุณเจาหนาที่ 
สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ที่สนับสนุนการสรางและทดสอบเคร่ืองอบ และเจาหนาที่ศูนยวิจัยพืชสวน จ.ชุมพร ที่สนับสนุน
เมล็ดกาแฟในการทดสอบ วิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปกาแฟ สวนยาหลวง อ.ทาวังผา จ.นาน ที่เอื้อเฟอสถานท่ีและกาแฟกะลา
ที่ใชในการทดสอบ สหกรณการเกษตรแหลมสิงห จํากัด ที่อนุเคราะหเมล็ดโกโกใชในการทดสอบ 
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วิชาการเกษตร 
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