
 
บทที่ 2 

ทฤษฎี  แนวคิด  และ  ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
 

  การศึกษาเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบที่ใชความรอนจาก
แกสหุงตม  ไอน้ํา  และ ฟน ผูศึกษาไดรวบรวมแนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และ ทบทวนวรรณกรรมท่ี
เกี่ยวของ ซ่ึงไดรวบรวมเปนกรอบแนวคิดท่ีใชในการศึกษา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ทฤษฎี และ แนวคิด  
 

1.   ทฤษฎีตนทุน 
     การจําแนกตนทุนตามความสัมพันธกับระดับกิจกรรม 
  การจําแนกตนทุนตามความสัมพันธกับระดับกิจกรรมนี้บางคร้ังก็เรียกวา  การ
จําแนกตนทุนตามพฤติกรรมของตนทุน (Cost Behavior) ซ่ึงมีลักษณะท่ีสําคัญคือ เปนการวิเคราะห
จํานวนของตนทุนท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปตามปริมาณการผลิต หรือระดับของกิจกรรมท่ีเปนตัว
ผลักดันใหเกิดตนทุน (Cost Driver) ในการผลิตท้ังท่ีเกี่ยวกับการวางแผน การควบคุม การประเมิน 
และวัดผลการดําเนินงาน การจําแนกตนทุนความสําพันธกับระดับของกิจกรรมสามารถจําแนกได 3 
ชนิด ไดแก ตนทุนผันแปร   ตนทุนคงท่ี และ ตนทุนรวม 
 ตนทุนผันแปร (Variable Cost) 
 ตนทุนผันแปร หมายถึง ตนทุนท่ีจะมีตนทุนรวมเปล่ียนแปลงไปตามสัดสวนของ
การเปล่ียนแปลงในระดับกิจกรรมหรือปริมาณการผลิต ในขณะท่ีตนทุนตอหนวยจะคงท่ีเทากัน
ทุกๆหนวย   โดยท่ัวไปแลวตนทุนผันแปรนี้จะสามารถท่ีจะควบคุมไดโดยแผนกหรือหนวยงานท่ี
ทําใหเกิดตนทุนผันแปรนั้นๆ 
  ในเชิงการบริหารตนทุนผันแปรจะเขามามีบทบาทอยางมาก  ตอการตัดสินใจของ
ฝายบริหาร เชน การกําหนดราคาสินคาของกิจการ ก็ตองกําหนดใหครอบคลุมท้ังสวนท่ีเปนตนทุน
ผันแปรและตนทุนคงท่ีท้ังหมด ในกรณีท่ีกิจการจะทําการผลิตและจําหนายสินคาในสวนท่ี
นอกเหนือจากกําลังการผลิตปกติ แตไมเกินกําลังการผลิตสูงสุดของกิจการ การตัดสินใจในการ
กําหนดราคาสินคาในใบส่ังซ้ือพิเศษนี้ไมควรที่จะตํ่ากวาตนทุนผันแปรตอหนวย 
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 ตนทุนคงท่ี  (Fixed Cost) 
 ตนทุนคงท่ี หมายถึง ตนทุนท่ีมีพฤติกรรมคงท่ี หรือตนทุนรวมท่ีมิไดเปล่ียนแปลง
ไปตามระดับของการผลิตในชวงการผลิตระดับหนึ่ง แตตนทุนคงท่ีตอหนวยก็จะเปล่ียนแปลง
ในทางลดลงถาปริมาณการผลิตเพ่ิมมากข้ึน นอกจากนี้ตนทุนคงท่ียังแบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ 
ตนทุนคงท่ีระยะยาว (Committed fixed cost) และตนทุนคงท่ีระยะส้ัน (Discretionary fixed cost)  

- ตนทุนคงท่ีระยะยาว เปนตนทุนคงท่ีท่ีไมสามารถเปล่ียนแปลงไดใน 
ระยะส้ัน เชน สัญญาเชาระยะยาว  คาเส่ือมราคา  เปนตน  

- ตนทุนคงที่ระยะส้ัน เปนตนทุนคงท่ีท่ีเกิดข้ึนเปนคร้ังคราวจากการ
ประชุมหรือการตัดสินใจของผูบริหาร เชน คาโฆษณา  คาใชจายในการคนควาและวิจัย  เปนตน 
สําหรับในเชิงการบริหาร ตนทุนคงท่ีสวนใหญมักจะควบคุมไดดวยผูบริหารระดับสูงเทานั้น 
(สมนึก   เอ้ือจีระพงษพันธ, 2540) 
 ตนทุนรวม (Total Cost) 
 ตนทุนรวม คือ ตนทุนท้ังหมดในการผลิตใดๆ เกิดจากการรวมกันของตนทุนผัน
แปร (Variable cost) กับ ตนทุนคงท่ี (Fixed cost) ซ่ึงสามารถนํามาคิดวิเคราะหหาตนทุนตอหนวย
การผลิตได (สมนึก   เอ้ือจีระพงษพันธ, 2540)  
 
 2.    การวิเคราะห จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis)  
 การวิเคราะห จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค เปนการวิเคราะหปจจยัเชิงกลยุทธ
ภายใน(จุดแข็ง และ จดุออน) และภายนอก(โอกาส และ อุปสรรค)ขององคกร ซ่ึงเปนขอมูล
เบ้ืองตนที่ผูบริหารสามารถนําไปใชในการกําหนดกลยุทธตอไปได  (พักตรผจง วัฒนาสินธุ         
และ พสุ   เดชะรินทร, 2542 และ สมยศ   นาวีการ, 2539) 
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ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 
 
ขอมูลเก่ียวกับลําไย 
 “ลําไย”  เปนผลไมเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญในเขตภาคเหนือปลูกกันมากในเขต จังหวัด
ลําพูน เชียงใหม และเชียงราย มีพื้นที่ปลูกรวมท้ังส้ิน ประมาณ 500,000 ไร เนื่องจากลําไยเปนผลไม
ท่ีมีความตองการทั้งในประเทศ และ  ตลาดตางประเทศ เชน จีน ฮองกง สิงคโปร บรูไน ฯลฯ แต
ผลผลิตลําไยนั้น เปนผลไมท่ีออกตามฤดูกาล  โดยจะไดผลผลิตประมาณเดือนกรกฎาคม - กันยายน 
ปกติปริมาณท่ีไดจะมีจํานวนมากหรือนอยสลับกันทุกป  แตในชวง ปพ.ศ.2545- ปพ.ศ.2550 ท่ีผาน
มา เกษตรกรไดมีการใชสารโปแตสเซียมคลอเรตเรงผลผลิตทําใหลําไยมีผลผลิต เพิ่มข้ึนทุกปจาก
การท่ีใชสารโปแตสเซียมคลอเรต  สงผลใหปริมาณผลผลิตลําไยสดเพิ่มมากข้ึน จึงมีความจําเปนใน
การแปรรูปผลผลิตเปนในรูปแบบตาง ๆ เชน การทําลําไยกระปอง การทําลําไยอบแหง เพื่อลด
ปญหาการ เนาเสียของลําไยสด และเปนการสงเสริมการขายใหลําไยไดราคาท่ีสูงข้ึน ในทาง
การตลาดนั้น  ลําไยอบแหงเม่ือผลิตออกมาจะไดราคาสูง และเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ
มาก  (สถานจัดการและอนุรักษพลังงาน  มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2550) 
  
อุตสาหกรรมการแปรรูปลําไยอบแหง 
   ตลาดสงออกลําไยอบแหงท่ีสําคัญของไทย กระจุกตัวอยูในกลุมประเทศท่ีมีชาวจีนอาศัย
อยูมาก เชน จีน ฮองกง สิงคโปร เปนตน ในจํานวนนี้ จีนเปนตลาดสงออกลําไยอบแหงสําคัญท่ีสุด
ของไทย แมวาจะมีกําแพง ภาษีนําเขาลําไยอบแหงสูงถึง รอยละ 30 ก็ตาม แตปริมาณการผลิต
ภายในประเทศของจีนไมเพียงพอตอ ความตองการบริโภค จึงยังตองนําเขา จากตางประเทศโดยท่ี
ลําไยอบแหงของไทยไดรับความนิยมมากโดยเฉพาะ ในตลาดระดับสูงของจีน  เนื่องจากมีคุณภาพ
ดี ตรงตามความตองการของผูบริโภค ชาวจีนโดยท่ัวไป นิยมรับประทานลําไยอบแหงตามความเช่ือ
ท่ีวา มีคุณสมบัติ เปนยาบํารุงและชวยใหความอบอุนแกรางกาย ลําไยอบแหงจึงมักมีราคาสูงเปน
พิเศษในชวงเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคมของทุกป  เนื่องจากเปนชวงฤดูหนาว และใกลเทศกาล
ตรุษจีน  สําหรับคูแขงท่ีสําคัญของลําไยอบแหงของประเทศไทยในตลาดจีน คือ เวียดนาม ซ่ึงแมวา
คุณภาพจะสูลําไยอบแหงของไทยไมได เนื่องจากมีเนื้อลําไยนอยและเมล็ดโต แตในปจจุบัน
เวียดนามก็ไดพัฒนาการผลิตลําไยอบแหงไปมาก และยังมีแนวโนม จะเปนคูแขงของไทย ตอไปใน
อนาคต โดยเฉพาะในตลาดระดับลางและปานกลาง ซ่ึงมีราคาไมสูงนักลําไยจึงเปนผลไมสงออก
สําคัญของไทย และเปน 1 ใน 4 ของสินคาดาวรุง (Product Champion) ท่ีรัฐบาลใหการสนับสนุน
และสงเสริมอยางจริงจัง ตั้งแตข้ันตอน การผลิต จนถึงการสงออก ลําไยท่ีไทยสงออกมีท้ังลําไยสด
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ที่มา : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร  โดยความรวมมือของกรมศุลกากร, 2550 

ภาพท่ี 1 ปริมาณและมูลคาการสงออกลําไยแหง 
 
มาตรฐานลําไยอบแหงของประเทศไทย 
 กรมสงเสริมการเกษตรและกรมการคาภายใน  ไดกําหนดมาตรฐานลําไยอบแหงท้ังเปลือก
ท้ังดานปริมาณและคุณภาพไวดังนี ้ 
 มาตรฐานดานปริมาณ (ขนาด) ของลําไยอบแหงท้ังเปลือกแบงออกเปน 4 เกรด 
 -  เกรด  AA    ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร 
 -  เกรด  A       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร 
 -  เกรด  B       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 19-21 มิลลิเมตร  
 -  เกรด  C       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 18 มิลลิเมตร 
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 มาตรฐานดานคุณภาพ  ของลําไยอบแหงท้ังเปลือก  ประกอบดวย 
 -   ไมเนา  ไมมีเชื้อรา  ไมมีแมลงเจาะทําลาย 

-    ถาตองการเก็บรักษาไวนาน  ไมมีมอดหรือเช้ือราทําลาย  ควรใชลําไยสดท่ีมีข้ัว
และกานติดอยูท่ีผล 
 -   ถาตองการใหสีเปลือกของลําไยอบแหงมีสีทอง ควรใชลําไยสดพันธุ อีดอ       
ที่เปนวัตถุดิบ  (ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง,  2548)    
 
เทคนิคการแปรรูปลําไยอบแหง 
 1. พันธุลําไยท่ีเหมาะสมในการทําลําไยอบแหงมากที่สุดคือ  พันธุ อีดอ  ผิวเปลือกจะมีสี
เหลืองนํ้าหนักดีไมแตกงาย   ไมควรใชลําไยพันธุ  อีแหว มาเปนวัตถุดิบ เนื่องจากสีผิวเปลือกคลํ้า  
มีปริมาณนํ้ามาก  น้ําหนักไมคอยดี   ดังนั้นในการอบควรคัดเลือกพันธุลําไยท่ีเหมาะสมในการผลิต
เพื่อใหไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
 2. ควรมีการคัดแยกขนาดของลําไยสดท่ีจะนํามาอบ เพ่ือทําใหคุณภาพของเน้ือลําไยแหงมี
คุณภาพเทากันท้ังเตา 
 3.ไมควรใชลําไยคางคืน  ลําไยท่ีแตก ลําไยท่ีเนา มาเปนวัตถุดิบเพราะอาจทําใหลําไย มี
คุณภาพดอยลงไปเนื่องจากมีคราบน้ําตาลติดท่ีเปลือกเม่ือนําไปขายจะทําใหไดราคาไมดี 
 4.ไมควรใชความรอนสูงเกินไปเพราะจะทําใหลําไยมีสีเนื้อ ท่ีคลํ้าสงผลทําใหมีราคาตํ่าลง 
 
เคร่ืองอบแหงลําไย 
  สาเหตุท่ีทําใหการอบแหงผลลําไยท้ังเปลือกมีคุณภาพไมตรงตามความตองการเกิดจาก
สาเหตุสําคัญ 2 ประการ คือ เคร่ืองอบแหงท่ีใชไมเหมาะสม ท้ังในดานคุณภาพการผลิตและ
ประสิทธิภาพการทํางาน และการปฏิบัติการอบแหงของเกษตรกรหรือผูประกอบการไมถูกตอง 
ดังนั้น ผูใชเคร่ืองอบแหงผลลําไยท้ังเปลือก จึงจําเปนตองมีความเขาใจเกี่ยวกับหลักวิชาการ 
การปฏิบัติการอบแหงลําไยท้ังเปลือกท่ีถูกตอง และ เลือกใชเคร่ืองอบแหงท่ีเหมาะสม ซ่ึงมี
ขอเสนอแนะสําหรับการอบแหงผลลําไยท้ังเปลือกใหไดคุณภาพและมาตรฐานตามตองการ 
ดังตอไปนี้  
  1. ชนิดของเคร่ืองอบแหงผลลําไย   เคร่ืองอบแหงผลลําไยท่ีเกษตรกรใชสวนใหญเปน
เคร่ืองอบแหงแบบกระบะขนาด 235 x 235 x 80 ลูกบาศกเซนติเมตร ภายในมีตะแกรงเหล็ก 
รูกลม เบอร 8  ขนาดเสนผาศูนยกลาง 2.15 มิลลิเมตร  วางอยูสูงจากพ้ืนกระบะประมาณ 30 – 48 
เซนติเมตร ขนาดบรรจุผลลําไยได 1,500 – 2,000 กิโลกรัม ดานใตตะแกรงเปนท่ีวาง เปนทางใหลม
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 2.  กระบวนการและขั้นตอนการผลิตลําไยอบแหง 
 2.1 การผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม และ เตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน   มีขั้นตอนการผลิตท่ีเหมือนกันมีขั้นตอนดังนี้ 
 1.  การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด    ควรแยกลําไยท่ีจะนํามาอบแหงตาม
ขนาดของผลลําไย  ซ่ึงไดแก เบอร AA  เบอร A  เบอร B และ  เบอร C  เนื่องจากลําไยแตละขนาด
ใชเวลาในการอบไมเทากัน ซ่ึงในการอบลําไยอบแหงควรใชลําไยขนาดเดียวกันอบเพื่อใหไดเนื้อ
ลําไยท่ีมีคุณภาพ และผลลําไยสดท่ีนํามาอบ  ควรเลือกใชลําไยพันธุ อีดอ ท่ีมีความสดใหม  ไมเนา
เสีย  ไมมีผลแตกปะปน 
 2. การลําเลียงผลลําไยเขาอบ   ในการอบลําไยใหไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพควรมีกลอง
ตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนเพื่อปองกันการบุบของลําไยเม่ือถึงข้ันตอนสลับช้ัน  
ซ่ึงในการอบลําไยอบแหง 1 เตาควรมีตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน 3 อันเพื่อวาง
เรียงกันตามลําดับดังนี้  ช้ันลาง   ช้ันกลาง  ช้ันบน  แตละช้ันควรใสนําหนักเทาๆกัน  และน้ําหนัก
บรรจุควรไมเกิน  2,000  กิโลกรัม   
 3. การอบลําไย   ผลลําไยมีความช้ืนประมาณรอยละ  70  ของน้ําหนักผลสด  การ
อบลําไยอบแหงใหไดคุณภาพ สามารถเก็บรักษาไวไดนานและไมเกิดเช้ือรา  จะตองลดความช้ืนให
ต่ํากวา  รอยละ 18 โดยอบในอุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส  เปนเวลาประมาณ  13  ช่ัวโมงติดตอกัน  
ซ่ึงในการเรียงลําดับช้ันของการอบคร้ังแรกคือ   
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  ช้ันบน      - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 3    
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 1 
 กลับช้ันลําไยคร้ังท่ี  1  ซ่ึงจะตองสลับช้ันโดยเรียงลําดับใหมดังนี ้
  ช้ันบน       -  กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 1   
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 3 
   จากนั้นอบตอในอุณหภูมิ  75 องศาเซลเซียส  เปนเวลาประมาณ  20  ช่ัวโมง
ติดตอกัน  จากนั้นก็กลับผลลําไยอีกคร้ังโดยเรียงลําดับดังนี้ 
  ช้ันบน      - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 3   
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 1 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  จากนั้นอบตอในอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 15 ช่ัวโมงติดตอกัน
จนกระท่ังเนื้อลําไยแหงสนิทดี  การสุมตรวจลําไยอบแหงวาแหงดีหรือไมสามารถตรวจสอบโดย
กะเทาะเปลือกลําไยอบแหงออกจากนั้นแกะเนื้อลําไย  ดูเนื้อลําไยแหงควรแหงสนิท  และ และ
ตรวจสอบเมล็ดลําไยวาแหงสนิทเม่ือกัดเมล็ดของผลลําไยอบแหงจะแตกงาย  เพราะความช้ืนจาก
เมล็ดจะถายเทไปท่ีเนื้อลําไยอาจทําใหเกิดเช้ือราข้ึนไดในระหวางการเก็บรักษา  ลําไยสด 2,000  
กิโลกรัม เม่ืออบเสร็จจะไดลําไยอบแหงท้ังเปลือก  600  กิโลกรัม    คิดเปนอัตราสานลําไยสด :  
ลําไยแหง  =  3:1    อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบลําไยอยูในชวง  70-80 องศาเซลเซียส  การ
ควบคุมอุณหภูมิลมรอนใหคงท่ีใหอยูในชวงดังกลาวเปนส่ิงสําคัญ  ถาอุณหภูมิลมรอนตํ่าจะทําให
เวลาในการอบนานมากข้ึน  แตถาใชอุณหภูมิลมรอนท่ีสูงเกินไปก็จะทําใหเนื้อลําไยไหมเกรียมและ
มีสีดํา   ท้ังนี้อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการอบลําไยข้ึนอยูกับความชื้น  ชนิดพันธุ และ ขนาด
ของผลลําไย  เม่ืออบลําไยอบแหงไดท่ีแลว ควรเปาลมใหลําไยเย็นตัวลงประมาณ 1 ช่ัวโมงหรือท้ิง
ไวใหเย็น  จากน้ันก็บรรจุและปดปากถุงใหสนิทเพ่ือปองกันลําไยดูดความช้ืนจากอากาศ  ควรเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นและแหง   ดังภาพท่ี 2 
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การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

เบอร  AA เบอร  A เบอร  B 

ตรวจสอบ  ลําไยที่สดใหม  ไมเนา   ไมแตก   ไมมีรองรอยแมลงเจาะ 

ใสลําไยสดในตะแกรงเหล็ก  3    กระบะ ใหนํ้าหนักรวมมีประมาณ 2,000 กิโลกรัม   

วางตะแกรงเหล็กในเตา เตาละ 3 ช้ัน 

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 ช่ัวโมงติดตอกัน 

กลับช้ันของตะแกรง  

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง

กลับช้ันของตะแกรง  

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 ช่ัวโมง  

ตรวจสอบลําไยอบแหงอยางสมํ่าเสมอโดยกะเทาะเปลือกออกเพื่อดูเน้ือลําไยดานใน 

นําลําไยออกจากเตา 

ภาพท่ี  2 แผนผังกระบวนการทําลําไยอบแหงโดยใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตมและฟน 
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 2.2 การผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํามีขั้นตอนดังนี้ 
 1 . การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด    ควรแยกลําไยท่ีจะนํามาอบแหงตาม
ขนาดของผลลําไย  ซ่ึงไดแก เบอร AA เบอรA เบอรB และ เบอรC เนื่องจากลําไยแตละขนาดใช
เวลาในการอบไมเทากัน ซ่ึงในการอบลําไยอบแหงควรใชลําไยขนาดเดียวกันอบในหองอบเดียวกัน
เพื่อใหไดเนื้อลําไยที่มีคุณภาพในเวลาท่ีเทากัน และผลลําไยสดท่ีนํามาอบ ควรเลือกใชลําไย      
พันธุอีดอ ท่ีมีความสดใหม ไมเนาเสีย ไมมีผลแตกปะปน 
 2. การลําเลียงผลลําไยเขาอบ  ในการลําเลียงลําไยเขาหองอบของเตาอบไอน้ํา จะ
นําลําไยสดใสในตะแกรงส่ีเหล่ียม ซ่ึง 1 ตะแกรงใสลําไยสดประมาณ  170 – 240 กิโลกรัม เม่ือได
ลําไยครบจํานวนตะแกรง ก็จะนําไปใสในหองอบโดยในแตละหองจะใส 4 ช้ันๆละ 14 ตะแกรง แต
ละหองอบสามารถบรรจุลําไยสดไดประมาณ 10,000 - 20,000 กิโลกรัม 
 3. การอบผลลําไย  ตั้งอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส  ตั้งเวลาที่ 50 ช่ัวโมง สําหรับ
การหมุนมอเตอรตามเข็มนาฬิกา เปดพัดลมและเปดฝาหลัง ทําการอบลําไยจนครบ 50 ช่ัวโมง พัด
ลมจะหยุด จากนั้นพัดลมจะหมุนกลับทาง ตั้งเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิสําหรับการหมุนพัดลมกลับ
ทางท่ี  20  ช่ัวโมง  เม่ือเขาใกลช่ัวโมงท่ี 20 ใหเปดหนาตางเพ่ือเก็บตัวอยาง  ท้ังดานลางและดานบน  
ตรวจดูวาลําไยท่ีอบแหงหรือไม ถาแหงใหปดพัดลมและเปดประตูหองอบ    กรณีท่ีลําไยไมแหงให
พิจารณาวาเปนสานขางบนหรือขางลางท่ียังไมแหง  สวนใหญดานบนจะแหงชากวา   ก็ใหเปด 
พัดลมโดยหมุนทวนเข็มนาฬิกาประมาณ 5 – 10 ช่ัวโมง โดยใหเก็บตัวอยาง ทุกๆ 2 ช่ัวโมง เม่ือ
ลําไยแหงแลวก็นําลําไยไปคัดขนาดแลวคัดลําไยท่ีบุบและแตกออกจากน้ันก็บรรจุถุงจําหนายตอไป       
ดังภาพท่ี 3   
 
ขอดีขอเสียของเตาอบลําไยท่ีทําการศึกษา 
 เตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม   ขอดี คือติดต้ังงายไมยุงยาก   เตาชนิดนี้มีการดูแล
รักษางาย ไมตองใชผูชํานาญทางเทคนิคในการติดต้ังและดูแลรักษา  มีข้ันตอนในการอบลําไยท่ีงาย
ตอการเขาใจ  ใชเงินลงทุนตอเตาต่ํา  สวนขอเสียขอเสียคือ เตาอบมีการใชพื้นท่ีในการติดต้ังมาก
และสามารถอบลําไยไดปริมาณท่ีนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับเตาอบแบบไอน้ํา    มีคาใชจายในดาน
เช้ือเพลิงสูง  ใชพนักงานจํานวนมากในการดูแลรักษาและควบคุมเตาอบ  ผลผลิตลําไยอบแหงท่ีได
จาก เตาอบแบบนี้มีคุณภาพท่ีไมดีเทาท่ีควร มีความเส่ียงท่ีผลผลิตท่ีไดมีสีไมสวยงาม  สีไม
สมํ่าเสมอ บุบแตกงาย 
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ภาพท่ี  3 แผนผังกระบวนการทําลําไยอบแหงโดยใชเตาอบไอน้ํา 

 
 เตาอบที่ใชความรอนจากไอนํ้า  มีขอดีคือเปนเตาอบท่ีใชไอน้ําจากหมอตมน้ําท่ีมีฟนเปน
เช้ือเพลิง  ซ่ึงฟนเปนเช้ือเพลิงท่ีมีตนทุนตํ่า และปริมาณลําไยสดท่ีใชในการอบแตละครั้ง มากกวา
เตาอบแบบกระบะ ถึง 5 เทา ในการอบแตละคร้ังไมตองใชพนักงานอบมาก  คุณภาพลําไยท่ีไดมี
คุณภาพที่ดีกวา  ลดการเกิดลําไยบุบ ไดดีกวาเตากระบะ  เม่ือส้ินสุดฤดูกาลลําไยสามารถอบ พืชผล
ทางการเกษตรอยางอ่ืนไดอีก  สวนขอเสียคือ ตนทุนของเตาอบมีราคาท่ีสูงมาก  ตองใชผูเช่ียวชาญ
ทางเทคนิคมาทําการติดต้ัง  และตองมีพนักงานท่ีมีความเขาใจในการทํางานของเตาอบไอนํ้า  เตา
อบไอน้ํานี้ตองใชเงินลงทุนตอเตาสูงมาก(ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง,  2548)    

เบอร  AA เบอร  A เบอร  B 

ใสลําไยสดในตะแกรงเหล็ก     กระบะ ๆละ170 - 240 กิโลกรัม   

นํากระบะเหล็กใสในหองอบโดย 1 หองสามารถบรรจุได 10,000 – 12,000 กิโลกรัม 

อบลําไยท่ีอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส 50 ช่ัวโมง 

ต้ังพัดลมหมุนกลับอบลําไยท่ีอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส  20  ช่ัวโมง 

ตรวจสอบคุณภาพลําไยอบแหงลําไย 

นําลําไยออกจากเตา   

การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด 

ตรวจสอบ  ลําไยที่สดใหม  ไมเนา   ไมแตก   ไมมีรองรอยแมลงเจาะ 



 15 

 เตาอบที่ใชความรอนจากฟน  ขอดีและขอเสียของเตาชนิดนี้เหมือนกับเตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม เนื่องดวยมีกระบวนการผลิตท่ีเหมือนกันแตจะมีขอแตกตางท่ีสามารถประหยัด
ตนทุนดานเช้ือเพลิงซ่ึงใชฟนเปนเช้ือเพลิง ทําใหผูประกอบการมีกําไรมากข้ึน    ตองมีการลงทุน
สรางเตาเผาฟนและทําระบบลําเลียงความรอนเพิ่ม  แตก็ใชเงินลงทุนเพิ่มไมมากนักเม่ือเปรียบเทียบ
กับเตาอบแบบไอน้ํา   
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  ถนอม  ดารารัตน  (2542)  ไดทําการศึกษาการวิเคราะหตนทุนผลตอบแทนทางการเงินของ
อุตสาหกรรมลําไยอบแหงในจังหวัดลําพูนและเชียงใหม  โดยใชขอมูลของโรงงานสุวรรณพาณิชย  
ตําบลวังผาง  กิ่งอําเภอหนองลอง  จังหวัดลําพูน  ชวงฤดูการผลิต  8 สัปดาห  ในเดือนกรกฎาคมถึง
เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2540  โดยเปนการผลิตแบบเตาอบเกษตร  หรือ เตาอบพืชไรนําเขาจากประเทศ
ไตหวัน และ ทําการอบท้ังเปลือก ขนาดความจุ 2,000 กิโลกรัมตอคร้ัง สวนขอมูลดานราคาลําไยสด
และราคาซ้ือขายลําไย  ใชราคาจากกลุมพอคาในอําเภอดอยเตา  อําเภอฮอด  อําเภอจอมทอง อําเภอ
สารภี  จังหวัดเชียงใหม  และกิ่งอําเภอเวียงหนองลอง  อําเภอบานโฮง   อําเภอปาซาง  อําเภอเมือง  
จังหวัดลําพูน  รวม 8 อําเภอ ซ่ึงเปนพื้นท่ีปลูกลําไยจํานวนมากและมีคุณภาพ  ราคาซ้ือขายเปนไป
ตามกลไกตลาด  ผลการศึกษาการวิเคราะหตนทุน ผลตอบแทนทางการเงินท่ีอัตราสวนลด รอยละ 
15 พบวา อัตราสวนผลตอบแทนการลงทุนเทากับ 1.034             อัตราผลตอบแทนภายในเทากับ 
รอยละ 46  มูลคาปจจุบันสุทธิเทากับ 10,292,501  บาท  ระยะเวลาคืนทุนอยูในปท่ี 4  ซ่ึงผล
การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา การลงทุนในอุตสาหกรรมอบแหงลําไยท้ังเปลือกในจังหวัดลําพูนและ
เชียงใหม  แบบเตาอบเกษตรขนาดเล็กมีความเหมาะสมกับการลงทุน  และเม่ือวิเคราะหปจจัยท่ีมี
ผลกระทบตอการลงทุนในอุตสาหกรรมลําไยอบแหงแบบเตาอบเกษตรพบวา  เม่ือรายไดลดลงรอย
ละ 5 และตนทุนการผลิตเพิ่มข้ึนรอยละ 5  โครงการนี้ไมเหมาะสมกับการลงทุน แสดงใหเห็นวา
โครงการจะมีความทนตอปจจัยท่ีมีผลกระทบที่อัตราเปล่ียนแปลงของยอดขายและตนทุนไมเกิน
รอยละ 5  
 พงศกร  ทวีสุข  (2544) ไดทําการศึกษาการดําเนินงาน และ ปญหาการดําเนินงานของ
ผูประกอบการอุตสาหกรรมลําไยอบแหง ในจังหวัดเชียงใหม จํานวน 27 ราย โดยแบงการ
ดําเนินงานออกเปน 4 ดาน ไดแก ดานการจัดการ การผลิต  การเงินและการบัญชี  และการตลาด  
พบวา ดานการจัดการ ผูประกอบการสวนใหญมีการวางแผนการดําเนินธุรกิจ เปนแผนระยะส้ัน 1-3 
ป โดยกําหนดนโยบาย เปาหมายในอนาคต ซ่ึงปจจัยภายในท่ีใชกําหนดแผนงาน ไดแก เงินทุน  
และกําลังการผลิต  ปจจัยภายนอก ไดแก ปริมาณวัตถุดิบตามฤดูกาล และความตองการของตลาด  
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 ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง (2548)  ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบตนทุนและผลตอบแทนการ
ลงทุนระหวางเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง และเตาอบลําไย
อบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิง ในอําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม  โดยการสัมภาษณ
ผูประกอบการที่ใชเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง จํานวน 3 ราย 
และผูประกอบการท่ีใชเตาอบลําไยอบแหงแบบไอนํ้าโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิง จํานวน 2 ราย  พบวา 
กรณีของเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิงท่ีกําลังการผลิต 800 ตันตอ
ป  ใชเงินลงทุน 10,000,000 บาท  มีอัตราสวนหนี้สินตอทุนเทากับ 1:1 อัตราดอกเบ้ียเงินกูรอยละ 
8.00 ตอป  มีตนทุนคงท่ีตอหนวยเทากับ  1.33 บาท ตนทุนผันแปร ไดแก ตนทุนวัตถุดิบทางตรง
(ลําไยสด) คาแรงงาน คาใชจายโรงงาน  คาใชจายบรรจุภัณฑ ซ่ึงรวมเปนตนทุนผันแปรตอหนวย
เทากับ  42.63 บาท  สําหรับเตาอบลําไยอบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิงท่ีกําลังการผลิต 
1,000 ตันตอป  ใชเงินลงทุน 17,000,000 บาท  มีอัตราสวนหนี้สินตอทุนเทากับ 1:1  อัตราดอกเบ้ีย
เงินกูรอยละ 8.00 ตอป  มีตนทุนคงท่ีตอหนวยเทากับ  2.38 บาท ตนทุนผันแปร ไดแก ตนทุน
วัตถุดิบทางตรง(ลําไยสด) คาแรงงาน คาใชจายโรงงาน  คาใชจายบรรจุภัณฑ คิดเปนตนทุนผันแปร
ตอหนวยเทากับ  41.11 บาท  จากผลการศึกษาเปรียบเทียบตนทุนและผลตอบแทนการลงทุน พบวา
เตาอบลําไยอบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิงมีตนทุนท่ีต่ํากวาเตาอบลําไยอบแหงแบบ
กระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง  มีความเปนไปไดและมีความคุมคาท่ีจะลงทุนผลิตลําไย
อบแหง 


