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Abstract 
Study on method and time of rambutan water Removal in the packing house for export in order to 

increase efficiency of the dehumidification and good quality. The result showed that the centrifugal concept can 
replace the air dry of conventional method  with 50% faster of water removal rate and can maintain rambutan 
quality as well. The shelf life of rambutan after water removal was 22 days at 15 degree celcius. Research and 
development on the centrifugal prototype machine made  of galvanized iron structure except which for the spin 
bucket made of  stainless steel (grade 304L) with 0.6 m of diameter and 0.63 m of height. The power of prototype 
machine was 3 hp. electric motor of 380 volt. The results showed that the prototype had capacity of 4,800 kg/day 
with power consumption of 2.2 KW/h. The economic analysis showed that the prototype costed 0.26 baht/kg with 
98,527 kg/year of a break - even point and 215 days of a payback period. 
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บทคัดยอ 
ศึกษาวิธีจัดการและระยะเวลาในการสลัดน้ําออกจากเงาะท่ีเหมาะสมในโรงคัดบรรจุสําหรับสงออก เพื่อชวยเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการลดความชื้น โดยผลผลิตเงาะไมเสียคุณภาพ ผลการศึกษาพบวาการสลัดน้ําออกจากเงาะดวยวิธีการปน
เหวี่ยงสามารถนํามาทดแทนการลดความชื้นดวยวิธีการเดิมคือการวางผ่ึงลมได โดยมีประสิทธิภาพสูงกวา สามารถลด
ระยะเวลาในการลดความช้ืนเงาะไดมากกวา 50 เปอรเซนต โดยคุณภาพเงาะหลังการลดความช้ืนไมแตกตางจากวิธีการเดิม 
ปลายขนเงาะไมดํา มีอายุการเก็บรักษาระหวางการขนสงสูผูบริโภคและวางจําหนายได 22 วัน ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
ทําการวิจัยและพัฒนาเครื่องตนแบบสําหรับการสลัดน้ําออกจากเงาะดวยวิธีการปนเหวี่ยง โครงสรางทําจากเหล็กกลาชุบสนิม 
ถังปนเหวี่ยงเปนลักษณะทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.63 เมตร สูง 0.60 เมตร ทําจากแผนสแตนเลส(เกรด 304L) ใช
มอเตอรไฟฟาขนาด 3 แรงมา 380 โวลต เปนตนกําลัง ผลการทดสอบพบวาเครื่องตนแบบมีความสามารถลดความช้ืนเงาะได 
4,800 กิโลกรัมตอวัน ใชพลังงานไฟฟา 2.2 กิโลวัตต/ชั่วโมง ผลการวิเคราะหทางเศรษฐศาสตรวิศวกรรมพบวาเครื่องตนแบบมี
ตนทุนคาใชจายในการลดความชื้นเงาะ 0.26 บาทตอกิโลกรัม มีจุดคุมทุนเม่ือทําการลดความชื้นเงาะ 98,527 กิโลกรัม/ป และ
ระยะเวลาคืนทุนเม่ือใชเคร่ืองลดความชื้นประมาณ 215 วัน 
คําสําคัญ: เงาะ, โรงคัดบรรจุ, การสงออก 
 

คํานํา 
เงาะเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีพื้นที่ปลูกสวนใหญอยูในเขตภาคกลาง 

ภาคตะวันออกและภาคใต โดยในปพ.ศ. 2553 มีพื้นที่ปลูกที่ใหผลผลิตแลวรวมทั้งประเทศประมาณ 335,538 ไร มีปริมาณ
ผลผลิต 337,721 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) ปจจุบันมีการสงออกไปตางประเทศ เชนการสงออกทางเรือไป
ประเทศจีน ซึ่งผูประกอบการสงออกสงออกทางเรือ ใชเวลาในการ เดินทางประมาณ 7-10 วัน และเม่ือนําผลผลิตสดออกจาก
หองควบคุมอุณหภูมิสามารถยืดอายุการวางจําหนายผลผลิตสดไดในตลาดทองถ่ินอยางนอย 3 วัน แตในกรณีที่ตลาด
เปาหมายของสินคาที่ไกลออกไป จําเปนตองใชเทคโนโลยีใหมๆ รวมถึงการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่มีประสิทธิภาพเขามาชวย 
ปญหาการสงออกเงาะท่ีสําคัญคือ การเส่ือมคุณภาพและมีอายุวางขายในตลาดส้ัน โดยเฉลี่ยเพียง 5-6 วัน ทําใหคุณภาพของ
เงาะตํ่าลง สงผลถึงราคา เนื่องจากตองใชเวลายาวนานในการขนสงทางเรือ ซึ่งสงผลกระทบถึงความสดของเงาะ 
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การจัดการหลังการเก็บเก่ียวต้ังแตเก็บผลผลิตจากสวน การขนสงสูโรงคัดบรรจุ การจัดการในโรงคัดบรรจุ การบรรจุ
ภัณฑ และการขนสงสูผูบริโภคในตางประเทศ เปนเร่ืองที่สําคัญและตองมีการศึกษาและพัฒนาใหมีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น
ซึ่งจะชวยลดตนทุนคาใชจายในการจัดการ สามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษาคุณภาพของผลผลิตใหยาวนานขึ้น ทําให
สามารถเพิ่มมูลคาและปริมาณการสงออกผลผลิตสูผูบริโภคตางประเทศ  

การเตรียมความพรอมกอนการเก็บรักษาแลวนําเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงหรือ AFAM+(Advanced 
Fresh Air Management)   ตลอดจนการบรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม เปนวิธีการที่จะสามารถชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาผลเงาะ รายงานการเก็บรักษาเงาะผลสดใหยาวนานขึ้นเพื่อการสงออกทางเรือ โดยใชเงาะพันธุโรงเรียน ที่มีขนาด 
28 -31 ผลตอกิโลกรัม ระยะท่ีสีผิวสีขน  3  สี คือ ปลายขนสีเขียว โคนขนสีแดง และผิวเปลือกเงาะสีเหลืองปนแดง ทําการเก็บ
เก่ียวอยางระมัดระวัง ลางทําความสะอาดในสารละลายคลอรีน 200 ppm.  รวมกับสารปองกันและการจัดโรคพืชหลังการเก็บ
เก่ียวที่เกิดจากเช้ือรา   จากนั้นผ่ึงใหแหง บรรจุลงถุงพลาสติก  LDPE  (low density  polyethylene) มีคุณสมบัติยอมให
ออกซิเจน เคล่ือนที่ผานเขาออกได  มีคา  OTR  ;  oxygen transmission  rate10,000-12,000 ml/m2/day  มีคา  CTR  ;  
Carbondioxide  Transmission  Rate 30,000-36,000 ml/m2/day   และมีคา  WVTR  ;  Water  Vapor  Transmission  rate     
5.74  ml/m2/day  ถุงละ 8 กิโลกรัม ปดปากถุงบรรจุลงในตะกราพลาสติก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส  สามารถเก็บ
รักษาไดนาน  30  วัน(สําเริง, 2556) 

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวสําหรับเงาะในโรงคัดบรรจุสําหรับการสงออกมีหลายขั้นตอน ต้ังแตการคัดขนาดและ
คุณภาพของผลผลิต การลางทําความสะอาด และแชสารละลายเคมีเพื่อควบคุมโรคและแมลงศัตรู การลดความชื้น และการ
จัดการบรรจุภัณฑสําหรับการขนสงออกไปยังตางประเทศ เปนตน ปจจบุันการลดความช้ืนเงาะใชวิธีวางผลเงาะบนโตะและผ่ึง
ลมใหแหงในสภาพบรรยากาศปกติ ซึ่งจะใชเวลานานและเกิดปญหาไมสามารถลดความชื้นผลผลิตไดหมดโดยเฉพาะในชวง
ฤดูฝน ทําใหเกิดการเส่ือมสภาพ เนาเสียจากเช้ือราและโรคพืชอื่นๆ อันเกิดระหวางการขนสง รวมถึงพื้นที่ต้ังโตะสําหรับวาง
ผลผลิตจําเปนตองมีเพิ่มมากขึ้น ตามปริมาณการผลิตและการสงออก จึงมีความจําเปนตองทําการศึกษาวิธีการเพื่อลด
ความชื้นที่ติดมากับเงาะออกไปใหไดหมด เพื่อความสะดวกและรวดเร็ว โดยผลผลิตไมสูญเสียคุณภาพ 

เคร่ืองหมุนเหวี่ยง เปนเคร่ืองมือพื้นฐานท่ีจําเปนสําหรับเรงอัตราการตกตะกอนของอนุภาค(particle) ที่ไมละลายออก
จากของเหลว หรือใชแยกของเหลวหลายๆ ชนิดที่มีความถวงจําเพาะ(specific gravity) ตางกันออกจากกัน ใชทําสารละลาย
ใหเขมขนขึ้น ฯลฯ. ปจจุบันเคร่ืองหมุนเหวี่ยงเชน เคร่ืองเหวี่ยงแหง ( Basket Centrifuge ) หรือ เคร่ืองสลัดแหง เปนเคร่ืองที่ใช
สําหรับคัดแยกน้ํา น้ํามันหรือของเหลว ออกจากวัตถุดิบโดยอาศัยคุณสมบติัของตัวกลาง คุณสมบัติของอนุภาคที่แตกตางกัน 
และการสรางแรงหนีศูนยกลางท่ีเกิดจากการหมุนรอบจุดหมุน(center of rotation) ในความเร็วรอบที่สูงมาก การหมุนของถัง
ปนของเคร่ืองจะทําใหเกิดแรงหนีศูนยกลางหรือแรงเหวี่ยง(Centifugal force,CF)(ชูชาติ, 2544) 
 

อุปกรณวิธีดําเนินการ 
ดําเนินการนําผลเงาะทดสอบการลดความช้ืนเงาะดวยกรรมวิธี การวางผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง,การลดความช้ืนดวย

อุโมงคลม(อุณหภูมิหอง) การลดความช้ืนดวยอุโมงคลม(ลมเย็นอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส),การลดความช้ืนดวยเคร่ืองลด
ความชื้นดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนย บันทึกขอมูลสภาพแวดลอมในการทดสอบ ประกอบดวย อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธอากาศ 
ความเร็วรอบเคร่ืองฯ บันทึกน้ําหนักของผลเงาะแหงกอนการแชสารเคมีและทําความสะอาด นําผลเงาะเขาสูกรรมวิธีลด
ความชื้นดวยวิธีการตางๆ บันทึกเวลาในการท่ีทําใหผลเงาะแหง  และเก็บรักษาเงาะจากกรรมวิธีการลดความชื้นดวย
เคร่ืองแบบตางๆ โดยการใชถุงพลาสติกแบบ LDPE (low density polyethylene)ที่มีคา OTR(oxygen transmission  
rate)10,000-12,000 ml/m2/day  เก็บรักษาไวในตูเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิ +14 องศาเซลเซียส บันทึกขอมูลคุณภาพผลเงาะ
ทั้งภายนอกและภายในผลเงาะท่ีผานกรรมวิธีการลดความช้ืนแบบตางๆ ทุก 1วัน และนําผลการทดลองท่ีเหมาะสมมาออกแบบ
และสรางเคร่ืองตนแบบฯและทําการทดสอบเคร่ืองตนแบบที่ดําเนินการสรางขึ้น รวบรวมขอมูลการทดสอบ สรุปผลการทดสอบ  
 

ผล 
จากผลดําเนินการทดสอบการลดความช้ืนเงาะ พบวากรรมวิธีการใชลมเย็นเพื่อลดความช้ืนเงาะ ที่ความเร็วรอบพัด

ลม 220 รอบ/นาที อุโมงคลมมีความเร็วลม 4.02 m/s. ใชเวลาในการลดความช้ืนที่ผลเงาะ 15 นาที  น้ําหนักผลเงาะ 7.14 
กิโลกรัม มีปริมาณน้ําที่ผิว 116.88 กรัมใชเวลาในการอบลดความชื้น 15 นาที อุโมงคลมมีความสามารถลดความช้ืนเงาะได 
1.09 กรัม(น้ํา/กิโลกรัม(ผลเงาะรวม) .นาที อุโมงคลมสามารถใชลดปริมาณความชื้นที่ผิวเงาะได ขนเงาะที่ผานการลดความช้ืนโดยใช
อุโมงคมีสภาพเห่ียวเฉามากกวาเงาะท่ีไมผานอุโมงคลม(เก็บไวโดยการลดความช้ืนที่ผิวและเก็บไวไมใหโดนลมพัด) และปลาย
ขนเงาะมีการเปล่ียนเปนสีดํา กรรมวิธีการใชลมเย็นเพื่อลดความช้ืนเงาะไมสามารถใชไดเนื่องจากจะทําใหปลายขนเงาะ
เส่ือมสภาพ  
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วิธีการลดความช้ืนเงาะโดยเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสามารถใชไดดีสําหรับขั้นตอนการลดความช้ืน
เงาะใหแหง โดยคุณภาพปลายขนเงาะท่ีผานการลดความช้ืนโดยใชการปนเหว่ียงมีสภาพไมแตกตางกันกับวิธีการเดิมคือการ
วางผ่ึงลม ปลายขนเงาะไมมีการเปล่ียนเปนสีดํา แตความสามารถในการทํางานสูงกวาวิธีการเดิมมาก โดยผลการทดสอบการ
ลดความชื้นวิธีการปนเหวี่ยงดวยเคร่ืองตนแบบระดับการทดลอง มีความสามารถในการลดความช้ืนเงาะ 1,920 กิโลกรัม/วัน ใช
เวลาการหมุนเหว่ียงเงาะเพื่อลดความชื้น 3 นาทีตอคร้ัง ขนาดถังบรรจุเงาะเพื่อปนเหวี่ยง 10 กิโลกรัม อัตราการลดความชื้น
ออกจากผิวเงาะ 22.12 กรัม(น้ํา)/กิโลกรัม(ผลเงาะรวม).นาที 
 

Table 1  The results of rambutan de-humid testing by the de-humidifier air-tunnel type   
 

Sample 
no. 

Before operation 7.30 minute 
operation time 

15 minute 
operation time 

22.30 minute 
operation time 

Rambutan  
weight at 

dry 
condition 

(kg) 

Rambuatan  
weight at wet 

condition 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

Rambutan 
weight 
(kg) 

Remained 
surface 
water (g) 

1 7.62 7.70 85 7.65 38 7.63 13 7.61 -4 
2 8.05 8.17 128 8.11 65 8.08 38 8.06 11 
3 7.81 7.92 109 7.85 43 7.83 18 7.80 -5 

Avg = 7.82 7.93 107 7.87 49 7.86 23 7.82 1 
 

Table 2  The capacity of dehumidification in the different speed of dehumidifier centrifugal type 

Speed  
(rpm) 

Operation time 
 (min) 

Remained water 
 (kg) 

Capacity of dehumidification  
(gram of water weight / kilogram of aggregated rumbutan 

weight x time) 
362 1 0.16 15.63 
302 1 0.19 17.78 
242 1 0.22 4.24 

 
Table 3  The capacity of dehumidification in the different time at 242 rpm working speed with the operation 

condition: wind speed 3.04 m/s, Ambiance temperature 35 C, air temperature 14 C and relative 
humidity 73.5%   

Operation time  
(min) 

Remain water  
(kg) 

Capacity of dehumidification 
( gram of weight of water / kilogram of aggregated rumbutan weight x time) 

3 0.13 22.12 
2 0.21 10.66 
1 0.22 4.24 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 1  The de-humidified rambutan skin with the different de-humid method after stored by LDPE method at 14 

C in the controlled temperature container for 22 days 

de-humid testing by the de-humidifier air-tunnel type 

de-humid testing by the de-humidifier centifugal type 

wind speed 3 m/s wind speed 2 m/s wind speed 1 Control 

Control 242 rpm.                   302 rpm. 362 rpm. 
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Table 4  The comparison of rambutan quality evaluation in the different de-humidification methods 
De-humidification method Score  of quality evaluation 

Rep1 Rep 2 Rep 3 Rep 4 Rep 5 Average 
Open air dehumidification 1 9 8 15 15 15 12.4bc 
Open air dehumidification 2 17 15 19 17 13 16.2a 
Tunnel dehumidifier  with 1 m/s working speed 9 8 12 14 15 11.6C 
Tunnel dehumidifier  with 2 m/s working speed 12 11 11 12 11 11.4C 
Tunnel dehumidifier  with 3 m/s working speed 11 10 13 9 10 10.6C 
Dehumidifier Centrifugal type at  242 rpm 15 16 18 22 15 17.2a 
Dehumidifier Centrifugal type at  302 rpm 18 15 15 17 15 16.0a 
Dehumidifier Centrifugal type at  362 rpm 14 15 15 17 13 14.8ab 
CV  =    5.0193 % Means Not Sharing Letter in Common Differ Significantly 

Ranked at Probability Level .05 
 

วิจารณผล 
การประเมินคุณภาพเงาะโดยใชแบบประเมินคุณภาพ ประเมินคุณภาพเงาะท่ีลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมที่

อุณหภูมิหอง มีคาคะแนนคุณภาพผลผลิต= 14.3 ระยะเวลาในการเก็บรักษา 16 วัน การลดความชื้นเงาะโดยการใชอุโมงคลม
รอน พบวาใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ตํ่ากวาการลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมที่อุณหภูมิหองทุกความเร็วลม โดยเม่ือใช
ความเร็วที่สูงจะทําใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ตํ่าลง(คุณภาพของผลเงาะตํ่าลง) การลดความช้ืนเงาะโดยการใชเคร่ือง
เหวี่ยง พบวาใหคาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่สูงกวาการลดความชื้นโดยวิธีการวางผ่ึงลมท่ีอุณหภูมิหองทุกความเร็วรอบ โดย
เม่ือใชความเร็วรอบถังปน 242 รอบ/นาที  คาคะแนนคุณภาพผลผลิตที่ 17.2 แตเม่ือเพิ่มความเร็วรอบการเหวี่ยงที่สูงขึ้น ทําให
คาคะแนนคุณภาพลดตํ่าลงเหลือ 14.8  

จากการประเมินคุณภาพเงาะโดยใชแบบประเมินคุณภาพและความสามารถในการลดความช้ืนของเครื่องพบวาการ
ลดความชื้นของเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสามารถใชเคร่ืองลดความชื้นเงาะเพื่อแทนการลดความชื้นแบบวิธีการ
เดิมคือการวางผ่ึงลม  
 

สรุป 
ไดเคร่ืองลดความชื้นดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนยสําหรับใชทดแทนวางผ่ึงในโรงงานคัดบรรจุเงาะสําหรับสงออกโดย

เคร่ืองตนแบบฯมีความสามารถลดความช้ืนเงาะไดคร้ังละ 50 กิโลกรัม ใชความเร็วรอบถังปน 242 รอบ/นาที ใชระยะเวลาการ
หมุนเหวี่ยง 3 นาที/คร้ัง เคร่ืองตนแบบฯมีความสามารถในการลดความชื้นเงาะ 4,800 กิโลกรัม/วัน ผลการทดสอบ
เคร่ืองตนแบบฯโดยการเก็บรักษาเงาะโดยมีระยะเวลาการเก็บรักษา 22 วันโดยใชถุง LDPE (low density polyethylene)    ที่มี
คา OTR (Oxygen Transmission rate) 10,000 - 12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน  เก็บรักษาในตูเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิ +14 
องศาเซลเซียส ประเมินคุณภาพเงาะเปรียบเทียบกับวิธีการวางผ่ึงแหงแบบเดิมคุณภาพของผลเงาะไมแตกตางกันซึ่งสามารถ
แกปญหาระยะเวลาในการวางผ่ึง,ลดพื้นที่ในการวางผ่ึง และลดแรงงานในการคัดบรรจุ และไดเงาะที่มีคุณภาพสําหรับสงออก 
ซึ่งจะเปนการเพิ่มความสามารถในการทํางานและคุณภาพของโรงคัดบรรจุ จากการวิเคราะหเศรษฐศาสตรวิศวกรรม ถา
เคร่ืองตนแบบเคร่ืองลดความช้ืนดวยแรงเหวี่ยงหนีศูนย มีราคาเคร่ือง 75,000 บาท ถาอัตราคาใชจายในการลดความช้ืนเงาะ  
0.50 บาท/กก. จุดคุมทุนอยูที่การผลิต 88,606 กก./ป และสามารถคืนทุนไดในระยะเวลา 3.53 ป หรือ (212วัน) 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณสมมาตร เอี่ยมอุดม เจาหนาที่ ศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรม

วิชาการเกษตร ในการสรางเคร่ืองตนแบบ และเกษตรกรผูปลูกเงาะในจังหวัดจันทบุรีที่ใหความอนุเคราะหผลเงาะในการ
ทดสอบ 
 

เอกสารอางอิง 
สํานักงานเศรษฐกิจเกษตร. 2553. , ผลผลิตเงาะของไทยป 2553.  [ระบบออนไลน].  แหลงทีม่า: http://www.oae.go.th (12/09/2556). 
ชูชาติ อารีจิตรานุสรณ. 2544.  เคร่ืองมือวิทยาศาสตร. หนา109-132. 
สําเริง ชางประเสริฐ. 2556.  พัฒนาเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะผลสด. รายงานโครงการวิจัยป2556. กรมวิชาการเกษตร, กรุงเทพฯ. 
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