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บทคัดยอ 
ไดดําเนินการวิจัยและพัฒนาเครื่องอบแหงลมรอนแบบตอเนื่องเพื่อใชในการอบแหงผักและผลไม โดยเครื่องตนแบบได

ถูกออกแบบใหรองรับการศึกษาเทคโนโลยีการอบแหงแบบมีการเปลี่ยนอุณหภูมิ 2 ระดับประกอบดวยหองอบแหงอุณหภูมิสูงใน

ชวงแรกและอบแหงผลิตผลเกษตรตอเนื่องที่หองอบแหงอุณหภูมิต่ําลงในชวงที่สอง จนกระทั่งไดผลิตภัณฑอบแหงที่พรอมทําการ

จําหนายสูผูบริโภค เครื่องตนแบบมีพื้นที่การอบแหงทั้งหมด 30 ตารางเมตร ชุดพัดลมเปนชนิดไหลตัดแกนขับเคลื่อนดวยมอเตอร

ไฟฟา ชุดใหความรอนเปนชนิดหัวพนแกส ใชแกส LPG เปนเชื้อเพลิง สามารถควบคุมอุณหภูมิภายในหองอบแหงใหคงที่ไดดวย

ระบบควบคุมการตัดตอแกส LPG ดวยอุปกรณโซลินอยดวาลวผานอุปกรณปรับตั้งอุณหภูมิและหัววัดอุณหภูมิ ไดทําการศึกษา

เทคโนโลยีการอบแหงเนื้อมังคุด ผลการศึกษาพบวาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อมังคุดคือการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 8 ชั่วโมง ผลการวิเคราะหคุณภาพของเนื้อมังคุดอบแหง

พบวาเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมแหง (มผช.136/2550) โดยเนื้อมังคุดอบแหงมีคาความชื้น 17.32% โดยน้ําหนัก 

คาวอเตอรแอกทิวิตี 0.52 และคาจุลินทรียที่ไมเกินมาตรฐาน 

คําสําคัญ: การอบแหง; เนื้อมังคุด; เครื่องอบแหงลมรอนแบบตอเนื่อง 

1. บทนํา 

มังคุดเปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของ
ประเทศ โดยประเทศไทยเปนผูผลิตและสงออกมังคุดราย
ใหญของโลก การสงออกมังคุดมีทั้งสงออกในรูปผลสดและแช
แข็ง ในป 2556 มีพื้นที่ปลูกมังคุดที่ใหผลผลิตแลวกวา 
400,000 ไร ผลผลิตรวมประมาณ 278,000 ตัน [1] พื้นที่
ปลู กส วนใหญ อยู ในภาคใต ใน เขตจั งหวั ดชุ มพร 
นครศรีธรรมราช นราธิวาส สุราษฎรธานี ระนอง และพังงา 
ประมาณ 70% และภาคตะวันออกในเขตจังหวัด ระยอง 
จันทบุรีและตราด ประมาณ 30% ของพื้นที่ปลูกทั้งหมด 
ปจจุบันเนื่องจากปญหาในฤดูกาลเก็บเกี่ยวผลไมมีปริมาณสูง
เพราะมีการขยายพื้นที่ปลูกเพิ่มขึ้น ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการผลิตสงผลใหผลผลิตตอไรเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งการ
ขายในรูปผลผลิตสดทั้งภายในประเทศและนอกประเทศ ยัง
ไมเพียงพอตอการระบายผลผลิตออกสูตลาด ทําใหเกิดปญหา

ผลผลิตราคาตกต่ํา และมีความผันผวนไมแนนอนในแตละป 
การแปรรูปผลผลิตเปนวิธีการหนึ่งที่สามารถชวยลดความ
รุนแรงของปญหาผลผลิตลนตลาดไดและชวยเพิ่มมูลคาของ
ผลผลิต การแปรรูปโดยการอบแหงเนื้อมังคุดเปนอีกหนึ่ง
กระบวนการที่มีศักยภาพสูงในการลดปญหาดังกลาว โดย
ผลิตภัณฑอบแหงสามารถเก็บไวจําหนายนอกฤดูกาลได ทํา
ใหเกษตรกรและผูประกอบการมีรายไดเพิ่มขึ้น ปจจุบันเครื่อง
อบแหงลมรอนโดยใชแกสหุงตมเปนเชื้อเพลิง ไดมีการใชกัน
อยางแพรหลายในกลุมแมบานเกษตร วิสาหกิจชุมชนตางๆ 
และผูประกอบการ ซึ่งเครื่องอบแหงที่ใชมีหลายรูปแบบและ
มีประสิทธิภาพที่แตกตางกันออกไป สถาบันวิจัยเกษตร
วิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ไดมีการวิจัยและพัฒนาเครื่อง
อบแหงลมรอนมาอยางตอเนื่องใหมีประสิทธิภาพที่ดี การ
กระจายลมรอนสม่ําเสมอ สามารถทํางานไดอยางตอเนื่อง 
ผลิตภัณฑอบแหงท่ีไดมีคุณภาพท่ีดี หากมีการนําเครื่องอบ
แหงลมรอนที่พัฒนาขึ้นมาใชอบแหงเนื้อมังคุด ศึกษา
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กระบวนการผลิตและเทคโนโลยีที่เหมาะสม จะทําใหสามารถ
พัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปชนิดใหมที่มีคุณภาพได และเปน
ชองทางใหมสําหรับเกษตรกร นอกจากการขายผลผลิตสดที่
ราคาต่ํา ในสถานการณที่ผลผลิตลนตลาดในฤดูกาล 

2. วิธีการและอุปกรณ 

ทําการวิเคราะหคุณสมบัติตางๆ ของเนื้อมังคุดสด 

และศึกษาทดสอบเทคโนโลยีการอบแหงเนื้อมังคุดที่ชุด

อุณหภูมิการอบแหง 3 ชุดไดแก ชุดที่ 1 การอบแหงที่

อุณหภูมิ 75oc ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และอุณหภูมิ70oc 

ระยะเวลา 8 ชั่วโมง ชุดที่ 2 การอบแหงที่อุณหภูมิ 

80oc ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และอุณหภูมิ70oc ระยะ-

เวลา 8 ชั่วโมง และชุดที่ 3 การอบแหงที่อุณหภูมิ 85oc 

ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และอุณหภูมิ 70oc ระยะเวลา 8 

ชั่วโมง รวมใชเวลาในการอบแหงในแตละชุดอุณหภูมิ

ทั้งหมด 10 ชั่วโมง จากนั้นทําการวิเคราะหผลการ

ทดสอบและการวิเคราะหทางสถิติเพื่อเลือกเทคโนโลยี

การอบแหงเนื้อมังคุดที่เหมาะสม และศึกษาเปรียบ-

เทียบคุณภาพดานจุลินทรีย  โดยเปรียบเทียบกับ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช.136/2550 ผลไมแหง 

[2] อุปกรณที่ใชในการทดสอบ เคร่ืองชั่งน้ําหนักดิจิตอล 

เครื่องวัดความเร็วรอบ เครื่องวัดกระแสไฟฟา ตูอบ

ไฟฟา เคร่ืองวัดอุณหภูมิพรอมหัววัด เคร่ืองวัดความเร็ว

ลมและนาฬิกาจับเวลา 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

ทําการทดสอบวัดคุณสมบัติตางๆของเนื้อมังคุดสด 

(รูปที่ 1,2) เพื่อใชเปนขอมูลเบื้องตนสําหรับการศึกษา

เทคโนโลยีที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อมังคุด ผล

การทดสอบที่หองปฏิบัติการของสํานักวิจัยและพัฒนา

วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

กรมวิชาการเกษตรพบวาเนื้อมังคุดสดมีคาความชื้นคา

ความชื้นเฉลี่ย 80%, คาวอเตอรแอกทิวิตี (Aw) 0.96 

และคาสี L*=55.19, a*=3.71 และ b*=0.6 

 
รูปที่ 1 เนื้อมังคุดสด 

 
รูปที่ 2 ทดสอบวัดคุณสมบัติ 

จากนั้นไดทํ าการทดสอบเก็บขอมูลการศึกษา
เทคโนโลยีชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อ
มังคุดดวยเครื่องอบแหงลมรอนแบบตอเนื่องที่พัฒนาโดย
สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร โดย
เครื่องอบแหงมีหลักการทํางานอยางตอเนื่อง ผูผลิต
สามารถทําการเตรียมเนื้อมังคุดดวยการแกะเปลือกมังคุด 
แยกเนื้อมังคุดกลีบเล็กและกลีบใหญและเรียงใสถาด
สําหรับนําเขาเคร่ืองอบแหง ไดในเวลาเดียวกับขณะทํา
การอบแหงเนื้อมังคุดจากรถเข็นคันกอนหนานี้ โดย
รถเข็นแตละคันจะทยอยเขาเครื่องทุกๆ 2 ชั่วโมงและ
ออกทางดานทายของเครื่อง จนกระทั่งเสร็จสิ้นการ
ทํางานดังแสดงในรูปที่ 3 สําหรับเนื้อมังคุดอบแหงจะใช
เวลาในการอบแหงทั้งสิ้นประมาณ 10 ชั่วโมง ความเร็ว
ลมในการอบแหงประมาณ 1 เมตรตอวินาที 

 
รูปที่ 3 รปูแบบการทํางานของเครื่องอบแหงลมรอนแบบตอเนื่อง 
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ผลการทดสอบอบแหงเนื้อมังคุดดวยชุดอุณหภูมิทั้งหมด 
3 ชุด พบวาการอบแหงเนื้อมังคุดชุดอุณหภูมิที่  1, ชุด
อุณหภูมิที่ 2 และชุดอุณหภูมิที่ 3 มีอัตราการใชเชื้อเพลิงแกส 
LPG 0.80 ก.ก./ชม., 0.90 ก.ก./ชม. และ 1.00 ก.ก./ชม. 
ตามลําดับ อัตราการใชพลังงานไฟฟาเทากันที่ 2.75 หนวย
ตอชั่วโมง โดยใชในสวนของมอเตอรไฟฟาขับพัดลม ชุด
ควบคุมอุณหภูมิการอบแหงและโซลินอยดวาลวตัดตอ
พลังงานเชื้อเพลิง และเมื่อพิจารณาในดานคุณภาพของเนื้อ
มังคุดอบแหง พบวาเนื้อมังคุดที่ผานการอบดวยชดุอุณหภูมิที่ 
2 มีคุณภาพดีกวาชุดอุณหภูมิอื่นๆ โดยมีคาความชื้นและคา 
Aw ที่ต่ํากวาชุดอุณหภูมิการอบแหงที่ 1 และมีคุณภาพสีที่
ดีกวาชุดที่  3 คือเนื้อมังคุดอบแหงมีความสวาง (คา L*) 
มากกวาและมีคา a*,b* ที่ต่ํากวา เมื่อทําการวิเคราะหทาง
สถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) 
และเปรียบเทียบค าเฉลี่ ยด วยวิ ธี  Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ ระดับความเชื่ อมั่ น 95% ทํ าให
สามารถเก็บรักษาเพื่อรอการจําหนายไดนานกวา ผลการ
ทดสอบแสดงไวในตารางที่ 1. และรูปที่ 4-7  

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบอบแหงมังคุดที่ชดุอุณหภูมิตางๆ 

หัวขอ 
อุณหภูมิการอบแหง 

75/70 80/70 85/70 
น้ําหนักผลสด (กิโลกรัม) 100 100 100 
น้ําหนักเนื้อสด (กิโลกรัม) 40 40 40 
ความชื้นเร่ิมตน (เปอรเซ็นต) 80 80 80 
น้ําหนักสุดทาย (กิโลกรัม) 10 10 10 
ความชื้นสุดทาย (เปอรเซ็นต) 19.81b 17.32a 17.22a 
คาวอเตอรแอกทิวิตี (Aw) 0.67c 0.54b 0.51a 

คาสี 
L* 45.08a 43.63a 40.14b 
a* 7.20a 8.13b 9.22c 
b* 6.49a 7.90b 8.63c 

อัตราการใชเชื้อเพลิง  
(กิโลกรัม/ชั่วโมง) 

0.80 0.90 1.00 

อัตราการใชพลังงานไฟฟา  
(หนวย/ชั่วโมง) 

2.75 2.75 2.75 

การใชแรงงาน (คน) 2 2 2 

 
รูปที่ 4 คาความชื้นของเนื้อมังคุดที่อบแหงดวยชุดอุณหภูมิตางๆ 

 
รูปที่ 5 คา Aw ของเนื้อมังคุดที่อบแหงดวยชุดอุณหภูมิตางๆ 

 

 

 
รูปที่ 6. คาสีของเนื้อมังคุดที่อบแหงดวยชุดอุณหภูมิตางๆ 

 
รูปที่ 7 เนื้อมังคุดอบแหงที่ชุดอุณหภูมิตางๆ 

จากนั้นไดทําการนําเนื้อมังคุดที่ผานการอบแหงดวยชุด
อุณหภูมิที่  2 ซึ่ งมีความเหมาะสมที่สุดไปทําการตรวจ
วิเคราะหดานจุลินทรีย ผลการวิเคราะหพบวาเนื้อมังคุด
อบแหงผานเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมแหง 
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มผช.136/2550 รวมทั้งผานเกณฑดานคาความชื้นและคา 
Aw เชนเดียวกันโดยแสดงไวในตารางที่ 2 และผลิตภัณฑ
มังคุดอบแหงแสดงไวในรูปที่ 8 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหเนื้อมังคุดอบแหง 

หัวขอวิเคราะห ต.ย.เนื้อมังคุด
อบแหง 

มาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน
มผช.136/2550 

ดาน
จุลินทรีย 

จํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมด (โคโลน/ีกรัม)

10 < 1*106 

เอสเชอริเชียโคไล  
(เอ็มพีเอ็น/กรัม) 

< 3 < 3 

ยีสต (โคโลน/ีกรัม) < 10 < 1*104 
รา (โคโลน/ีกรัม) < 10 < 500 

คาความชื้น (เปอรเซ็นต) 17.32 ≤ 18 
คาวอเตอรแอกทิวิตี (Aw) 0.54 ≤ 0.75 

 
รูปที่ 8 ผลิตภัณฑมังคุดอบแหง 

4. สรุปและขอเสนอแนะ 

จากผลการทดสอบท้ังหมดทําใหสรุปไดวาชุดอุณหภูมิที่
เหมาะสมสําหรับการอบแหงเนื้อมังคุดคือการอบแหงที่
อุณหภูมิ 80oC ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และ 70oC ระยะเวลา 8 
ชั่วโมง รวมเปน 10 ชั่วโมง คุณภาพของเนื้อมังคุดอบแหงอยู
ในเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมแหง มผช.
136/2550 ซึ่งชุดเทคโนโลยีการอบแหงที่ศึกษาไดจากการ
วิจัยนี้สามารถนําไปใชกับเครื่องอบแหงลมรอนแบบอื่นๆที่
เกษตรกร กลุมแมบานเกษตรและผูประกอบการมีใชอยูแลว 
โดยตองมีความเร็วลมประมาณ 0.8-1.0 เมตรตอวินาที การ
พัฒนาผลิตภัณฑเนื้อมังคุดอบแหงจะมีประโยชนเมื่อถึง
ภาวการณผลิตผลมังคุดสดลนตลาดหรือเกิดปญหาราคา
ผลผลิตตกต่ํา นอกจากนั้นเปนการเพิ่มมูลคาของมังคุดแตก 
ตกเกรดและมังคุดเนื้อแกว ยางไหล ซึ่งไมสามารถจําหนายใน
ราคาสูงได โดยสามารถนํามาเปนวัตถุดิบสําหรับการพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเนื้อมังคุดอบแหง 

5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณคณะผูรวมงานกลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บ
เกี่ยวและศูนยวิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี สถาบันวิจัย
เกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ที่ชวยในการสรางและ
ปรับปรุงเครื่องอบแหงลมรอนแบบตอเนื่องตนแบบ ใหพรอม
สําหรับการวิจัย ตลอดจนชวยในการทดสอบเก็บขอมูล และ
ขอขอบคุณคณะเจาหนาที่สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร สําหรับการ
วิเคราะหตัวอยางเนื้อมังคุดทดสอบ จนทําใหงานวิจัยนี้สําเร็จ
ลุลวงไดดวยดี 
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