
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 
 
  การศึกษาเรื่องการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม ไอน้ํา  และ ฟน ในเขตพื้นท่ี ต.เหมืองจี้ อ.เมือง จ.ลําพูน จํานวน 16 ราย ไดเก็บ
ขอมูลโดยการสัมภาษณเชิงลึกผูประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก ซ่ึงมีผูประกอบการที่ใชเตาอบ
ท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม ฟน และ ไอน้ํา จํานวน 10, 4 และ 2 ราย ตามลําดับ เพ่ือนํามาศึกษา
เปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหง โดยนําเสนอผลการศึกษาดังนี้ 
 

1. ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับสถานประกอบการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
2. ขอมูลดานโครงสรางดานตนทุน 
3. ผลการวิเคราะหตนทุนจากการลงทุนผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
4. ผลการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบที่ใชความ

รอนจากแกสหุงตม  ไอน้ํา และ ฟน 
5. วิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

ลําไยอบแหง ท้ัง  3  ชนิด 
 

สวนท่ี  1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับสถานประกอบการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
  จากการสัมภาษณเชิงลึกของสถานประกอบการลําไยอบแหงจํานวน 16 โรง ในเขตพ้ืนท่ี  
ตําบลเหมืองจี้  อําเภอเมือง  จังหวัดลําพูนไดแบงออกเปน 3 กลุม  โดยมีสถานประกอบการลําไย
อบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม  10  โรง   สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน  4  โรง  และ  สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอน้ํา  2  โรง  ผลการศึกษาเตา มี ดังนี้ 
 

1.1 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจาก           
แกสหุงตม 
 จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก จํานวน 10 โรง พบวา สถาน
ประกอบการท้ังหมด มีพื้นที่ท่ีใชดําเนินการนอยกวา 1 ไร  มีการซ้ือลําไยสดโดยไปรับเองจากพอคา
คนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการทําการขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเอง



 20 

 
ตารางท่ี 4.1 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากแกสหุงตม โรงท่ี 1 ถึง 5 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุง
ตม 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 โรงท่ี 5 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2547 2545 2546 2547 2545 

การขนสงลําไยสด ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

ซ้ือจาก
พอคา
เอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคา
สง 

สงให
ผูคาสง 

สงให
ผูคาสง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

ปริมาณการผลิตลําไยอบแหง
ท้ังเปลือก (กิโลกรัม) 

27,600 99,600 41,400 28,200 72,000 

จํานวนวนัท่ีผลิต  (วัน) 60 60 60 60 60 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60 60 60 60 60 
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ตารางท่ี  4.1 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุงตม ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 โรงท่ี 5 

การจัดการลําไยท่ีบุบจาก
การอบแหง 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 2 7 3 2 5 

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ
ท้ังหมด  (กิโลกรัม) 

92,000 32,000 138,000 94,000 240,000 

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 26,000 100,000 40,000 28,000 72,000 

- ขนาด A  (กโิลกรัม) 36,000 132,000 56,000 38,000 96,000 

- ขนาด B  (กิโลกรัม) 30,000 100,000 42,000 28,000 72,000 

ปริมาณลําไยสดท่ีใช 
(กิโลกรัม) 

          

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 2,000 2,000 1,800 1,800 2,000 

- ขนาด A  (กโิลกรัม) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 

- ขนาด B  (กิโลกรัม) 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือกตอ 
เตา (กิโลกรัม) 

          

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 620 620 600 620 610 

- ขนาด A  (กโิลกรัม) 620 620 600 610 610 

- ขนาด B  (กิโลกรัม) 600 600 600 600 600 

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา 
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.78 

 
60 

9.78 

 
60 
10 

 
60 

9.83 

 
60 

9.89 
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ตารางท่ี  4.2 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ
รอนจากแกสหุงตม โรงท่ี 6 ถึง 10 

 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุงตม ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 6 โรงท่ี 7 โรงท่ี 8 โรงท่ี 9 โรงท่ี 10 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2546 2547 2546 2547 2547 

การขนสงลําไยสด ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจาก
พอคา 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงให
ผูคาสง 

ปริมาณการผลิตลําไยอบแหง
ท้ังเปลือก (กิโลกรัม) 

42,000 42,000 69,000 432,000 27,000 

จํานวนวนัท่ีผลิต (วัน) 60 60 60 60 60 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60 60 60 60 60 

การจัดการลําไยท่ีบุบจากการ
อบแหง 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 3 3 5 3 2 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ)                                                                                
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกส
หุงตม 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 6 โรงท่ี 7 โรงท่ี 8 โรงท่ี 9 โรงท่ี 10 

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบท้ังหมด  
(กิโลกรัม) 

140,000 140,000 230,000 140,000 90,000 

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 42,000 38,000 68,000 42,000 28,000 
- ขนาด A     (กิโลกรัม) 58,000  60,000 92,000 54,000 36,000 
- ขนาด B     (กิโลกรัม) 40,000  42,000 70,000 44,000 26,000 

ปริมาณลําไยสดท่ีใช (กิโลกรัม)           
- ขนาด AA (กโิลกรัม) 2,000 1,800     2,000  2,000     2,000  

- ขนาด A   (กโิลกรัม) 2,000 2,000 2,000 1,800 2,000 

- ขนาด B   (กิโลกรัม) 2,000 2,100 2,000 2,000 2,000 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

ท่ีได   (กิโลกรัม) 

          

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 620 600 620 620 620 

- ขนาด A     (กิโลกรัม) 620 600 620 610 610 

- ขนาด B      (กิโลกรัม) 600 600 600 600 600 

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา   
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.78 

 
60  
10 

 
60  

9.78 

 
60  

9.83 

 
60 

9.83  

 
    1.2 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากฟน  
  จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใช
ความรอนจากฟน   จํานวน 4 โรง พบวา สถานประกอบการท้ังหมด มีพื้นท่ีท่ีใชดําเนินการนอยกวา 
1 ไร  มีการซ้ือลําไยสด โดยไปรับเองจากพอคาคนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการทํา
การขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเองท้ังหมด   ปท่ีเร่ิมดําเนินการของสถานประกอบการ
ลําไยอบแหงแตละโรงไมเทากัน ซ่ึงท้ัง  4  โรงดําเนินการมา ไมเกิน 2 - 5  ป    สถานประกอบการ
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ตารางท่ี  4.3 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ

รอนจากฟน 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากฟน ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2545 2546 2545 2545 

การขนสงลําไยสด รับจากพอคา,
เกษตรกรมาสง
,ซ้ือจากพอคา

เอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไย
อบแหง 

สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง 

ปริมาณการผลิตลําไย
อบแหงท้ังเปลือก 

(กิโลกรัม) 

141,000 126,000 138,600 170,400 

จํานวนวนัท่ีผลิต  (วัน) 60  60  60  60  
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ตารางท่ี  4.3 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากฟน ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60  60  60  60  

การจัดการลําไยท่ีบุบจากการ
อบแหง 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 10 9 10 12 

ปริมาณลําไยสด 
ท่ีใชอบท้ังหมด(กิโลกรัม) 

470,000 420,000 464,000 568,000 

- ขนาดAA (กโิลกรัม) 140,000  126,000  138,000  172,000  

- ขนาด A   (กโิลกรัม) 188,000  164,000  188,000  226,000  

- ขนาด B   (กิโลกรัม) 142,000  130,000  138,000  170,000  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ 1 
เตา (กิโลกรัม) 

        

- ขนาด AA  (กิโลกรัม) 2,000 2,000 2,000 2,000 

- ขนาด A    (กิโลกรัม) 2,000 2,000 2,000 2,000 

- ขนาด B    (กิโลกรัม) 2,000 2,000 2,000 2,000 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือกท่ีได  
(กิโลกรัม)  

        

- ขนาด AA (กโิลกรัม) 620 620 620 620 

- ขนาด A  (กโิลกรัม) 610 610 610 610 

- ขนาด B  (กิโลกรัม) 600 600 600 600 

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา   
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.83 

 
60  

9.83 

 
60  

9.83 

 
60  

9.83 
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  1.3   สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
  จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใช
ความรอนจากไอน้ํา   จํานวน 2 โรง พบวา สถานประกอบการทั้งหมด มีพื้นท่ีท่ีใชดําเนินการนอย
กวา 1 ไร  มีการซ้ือลําไยสด โดยไปรับเองจากพอคาคนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการ
ทําการขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเองท้ังหมด   ปท่ีเ ร่ิมดําเนินการของสถาน
ประกอบการลําไยอบแหงแตละโรงไมเทากัน ซ่ึงท้ัง  2  โรงดําเนินการมา ไมเกิน  5  ป    ท้ัง  2  โรง
ทําการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกในป พ.ศ. 2549  เปนระยะเวลา 60 วัน มีปริมาณการผลิตในป 
พ.ศ. 2549 ท่ีไมเทากัน โดยสถานประกอบการโรงท่ี  1   มีปริมาณลําไยอบแหงท่ี 540,000 กิโลกรัม    
สถานประกอบการโรงท่ี  2  มีปริมาณลําไยอบแหงท่ี 360,000 กิโลกรัม ปริมาณลําไยสดท่ีใชในการ
อบ อยูท่ี18,000,000 -12,000,000 กิโลกรัม  ใชระยะเวลาในการอบ   72  ชม  เทากัน ปริมาณลําไย
สดท่ีใชอบในเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา มีปริมาณระหวาง 10,000 – 12,000  กิโลกรัม ในการ
อบแตละเตาใชเวลาในการอบ 72 ช่ัวโมง  ไดปริมาณลําไยอบแหงท้ังเปลือก ระหวาง 3,000-3,100 
กิโลกรัม ปริมาณลําไยอบแหงท่ีบุบเสีย มีปริมาณ  30  กิโลกรัมตอเตา  ดังตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจาก ไอน้ํา 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอน
จากไอน้ํา 

ขอมูลท่ัวไป โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 

พื้นที่ท่ีใชของสถานประกอบการ นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2548 2547 

การขนสงลําไยสด 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมาสง,ซ้ือจาก

พอคาเอง 
รับจากพอคา,เกษตรกร
มาสง,ซ้ือจากพอคาเอง 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง 
ปริมาณการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

(กิโลกรัม) 
540,000  360,000  
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอน
จากไอน้ํา 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 
จํานวนวนัท่ีผลิต  60  วัน  60  วัน 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา 72 ชม. 72 ชม. 
การจัดการลําไยท่ีเสียจากการอบแหง ขายในราคาท่ีต่ําลงมา ขายในราคาท่ีต่ําลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 9  6  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบท้ังหมด(กิโลกรัม) 18,000,000  12,000,000  

- ขนาด AA 540,000  360,000  

- ขนาด A 720,000  480,000  

- ขนาด B 540,000  360,000  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ 1 เตา (กิโลกรัม)     

- ขนาด AA 10,000  10,000  

- ขนาด A 10,000  10,000  

- ขนาด B 100,00 100,00 

ปริมาณลําไยอบแหงท้ังเปลือกใน 1 เตา 
(กิโลกรัม)     

- ขนาด AA 3,100  3,100  

- ขนาด A 3,050  3,050  

- ขนาด B 3,000  3,000  

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา 
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
30 

0.98  

 
30  

0.98 
 
สวนท่ี  2 ขอมูลเก่ียวกับโครงสรางดานตนทุน 

ผูศึกษาไดทําการศึกษาขอมูลของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ัง  3 กลุม ซ่ึงไดขอมูล
โครงสรางตนทุน 2 สวนคือ ตนทุนคงท่ีในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณ ไมรวมอาคารและที่ดิน   
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2.1 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากแกส 
สถานประกอบการท้ัง 10 โรงมีเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิตลําไยอบแหง 

เหมือนกัน คือ เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม  รอกยกไฟฟา  และ กระบะเหล็กสําหรับ
ใสลําไยสด   แตมีจํานวนเตาอบลําไยไมเทากัน บางโรงจัดหาเตาอบมาครบเพียงคร้ังเดียวแตบางโรง 
ทยอยจัดซ้ือมา 2 ชวง  คือ  โรงท่ี 2 โรงท่ี 5  และโรงท่ี 8   ซ่ึงมีการซ้ือเตาอบลําไยมาในปท่ีตางกัน    
เตาอบลําไยท้ังหมดมีอายุการใชงานเปนระยะเวลา ไมเกิน  5  ป  มีราคาอยูในชวง 30,000 - 33,000   
บาทตอเตา   สถานประกอบการแตละโรงซ้ือรอกยกไฟฟามาในราคาท่ีใกลเคียงกัน  มีราคา อยู
ในชวง  12,500 – 15,000   บาท และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสดของทุกโรง มีราคาอยูในชวง  
1,100  -  1,200  บาท ตอกระบะ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 

สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบ คือลําไยสดพบวา สถานประกอบการทั้ง 10 โรง  ซ้ือ
ลําไยสดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   
ซ้ือลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ 
ซ้ือลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มี
ตนทุนผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.6 

ในสวนตนทุนคาใชจายในการผลิต ซ่ึงไดแก   คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา   
คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน พบวา แตละสถานประกอบการมีคาใชจายท่ีแตกตางกันตาม
ปริมาณการผลิต ดังแสดงในตารางท่ี  4.7 
ตารางท่ี  4.5   ตนทุนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความรอน

จากแกสหุงตม 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป  * 

โรงท่ี 1             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 6 - - 

มูลคาตอหนวย 33,000 - 15,000 1,100 - - 

รวม 66,000 - 15,000 6,600 87,600 17,520 
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ตารางท่ี  4.5 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 2             
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 4 1 21 - - 

มูลคาตอหนวย 32,000 31,000 13,500 1,100 - - 

รวม 96,000 124,000 13,500 23,100 256,600 51,320 

โรงท่ี 3             

ปท่ีซ้ือ 2,546 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 14,000 10,800 - - 

    รวม 96,000 - 14,000 97,200 207,200 41,440 

โรงท่ี 4             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 7 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

    รวม 64,000 - 15,000 8,400 87,400 17,480 

โรงท่ี 5             

ปท่ีซ้ือ 2,545 2,548 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 2 1 15 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 30,000 14,000 1,100 - - 

    รวม 96,000 60,000 14,000 16,500 186,500 37,300 
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ตารางท่ี  4.5 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 6             

ปท่ีซ้ือ 2,546 - 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 10 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

    รวม 96,000 - 15,000 12,000 123,000 24,600 

โรงท่ี 7             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 33,000 - 12,500 1,200 - - 

    รวม 99,000 - 12,500 10,800 122,300 24,460 

โรงท่ี 8             

ปท่ีซ้ือ 2,546 2,548 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 2 1 15 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 30,000 13,500 1,200 - - 

    รวม 96,000 60,000 13,500 18,000 187,500 37,500 

โรงท่ี 9             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 33,000 - 15,000 1,100 - - 

    รวม 99,000 - 15,000 9,900 123,900 24,780 
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ตารางท่ี  4.5 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 10             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 6 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

    รวม 64,000 - 15,000 7,200 86,200 17,240 

 
* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 

 
ตารางท่ี   4.6   ตนทุนคาวัตถุดิบลําไย สดของสถานประกอบการซึ่งอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน

จากแกสหุงตม  
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ สถานประกอบการ 

ลําไยสดเบอร  
AA 

ลําไยสดเบอร  
A 

ลําไยสดเบอร  
B 

รวม 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 26,000 36,000 30,000 92,000 โรงท่ี  
1 จํานวนเงิน  (บาท) 279,500 297,000 133,500 710,000 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 100,000 132,000 100,000 332,000 โรงท่ี  
2 จํานวนเงิน  (บาท) 1,075,000 1,089,000 445,000 2,609,000 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 40,000 56,000 42,000 138,000 โรงท่ี  
3 จํานวนเงิน  (บาท) 430,000 462,000 186,900 1,078,900 
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ตารางท่ี  4.6 (ตอ) 
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ สถานประกอบการ 

ลําไยสด
เบอร  AA 

ลําไยสดเบอร  
A 

ลําไยสดเบอร  
B 

รวม 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 28,000 38,000 28,000 94,000 โรงท่ี  
4 จํานวนเงิน  (บาท) 301,000 313,500 124,600 739,100 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 72,000 96,000 72,000 240,000 โรงท่ี  
5 จํานวนเงิน  (บาท) 774,000 792,000 320,400 1,886,400 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 42,000 58,000 40,000 140,000 โรงท่ี  
6 จํานวนเงิน  (บาท) 451,500 478,500 178,000 1,108,000 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 38,000 60,000 42,000 140,000 โรงท่ี  
7 จํานวนเงิน  (บาท) 408,500 495,000 186,900 1,090,400 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 68,000 92,000 70,000 230,000 โรงท่ี  
8 จํานวนเงิน  (บาท) 731,000 759,000 311,500 1,801,500 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 42,000 54,000 44,000 140,000 โรงท่ี  
9 จํานวนเงิน  (บาท) 451,500 445,500 195,800 1,092,800 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 28,000 36,000 26,000 90,000 โรงท่ี 
10 จํานวนเงิน  (บาท) 301,000 297,000 115,700 713,700 
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ตารางท่ี  4.7   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน
จากแกสหุงตม  

 

ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน
ประกอบการ คา

เช้ือเพลิง 
คาแรงงาน คา

ไฟฟา 
คา

บํารุงรักษา 
คา

สวัสดิการ
แรงงาน 

รวม 

โรงท่ี  1 140,000 27,600 6,500 5,000 4,000 183,100 

โรงท่ี  2 435,000 99,600 23,000 10,000 6,000 573,600 

โรงท่ี  3 200,000 41,400 10,000 8,000 5,000 264,400 

โรงท่ี  4 135,000 28,200 6,500 5,000 4,000 178,700 

โรงท่ี  5 335,000 72,000 17,000 10,000 6,000 440,000 

โรงท่ี  6 204,000 42,000 10,000 10,000 7,000 273,000 

โรงท่ี  7 200,000 42,000 9,500 7,000 6,000 264,500 

โรงท่ี  8 330,000 69,000 69,000 8,000 6,000 429,000 

โรงท่ี  9 215,000 43,200 10,000 6,000 5,000 279,200 

โรงท่ี  10 130,000 27,000 6,500 5,000 5,000 173,500 
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2.2 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟน 
สถานประกอบการท้ัง 4 โรงมีเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิตลําไยอบแหง 

เหมือนกัน คือ เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม รอกยกไฟฟา และ กระบะเหล็กสําหรับใส
ลําไยสด   แตมีจํานวนเตาอบลําไยไมเทากัน ทุกโรง มีการทยอยจัดซ้ือเตาอบมา 2 ชวง มีอายุการใช
งานมาเปนระยะเวลาไมเกิน 5 ป มีราคาอยูในชวง 32,000 - 33,500   บาทตอเตา   ทุกโรงสรางเตาเผา
ฟนในป พ.ศ.  2549   มีราคาของเตาเผาฟนท่ีใกลเคียงกัน ซ่ึงราคาอยูในชวง 3, 8000 - 40,000 บาท 
ใชเตาเผาฟน 1 เตาให ความรอนกับเตากระบะ 3  เตา สถานประกอบการแตละโรงซ้ือรอกยกไฟฟา
มาในราคาท่ีใกลเคียงกัน มีราคา อยูในชวง 13,500 – 14,000   บาทตอ และกระบะเหล็กสําหรับใส
ลําไยสดของทุกโรง มีราคาอยูในชวง 1,100 - 1,200 บาท ตอกระบะ ดังแสดงในตารางท่ี 

สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบ คือลําไยสดพบวา สถานประกอบการท้ัง 4 โรง  ซ้ือลําไย
สดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   ซ้ือ
ลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ ซ้ือ
ลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุน
ผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.9 

ในสวนตนทุนคาใชจายในการผลิต ซ่ึงไดแก   คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา   
คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน พบวา แตละสถานประกอบการมีคาใชจายท่ีแตกตางกันตาม
ปริมาณการผลิต ดังแสดงในตารางท่ี  4.10    
 
ตารางท่ี   4.8    ตนทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไย

ท่ีใชความรอนจากฟน 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน
ประกอบการ เตาอบลําไย

ชุดแรก 
เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

เตาเผา
ฟน 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป  * 

โรงท่ี 1               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 5 3 1 30 - - 
มูลคาตอหนวย 33,000 32,000 38,000 13,500 1,100 - - 

รวม 165,000 160,000 114,000 13,500 33,000 485,500 97,100 
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ตารางท่ี  4.8 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน
ประกอบการ เตาอบลําไย

ชุดแรก 
เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

เตาเผา
ฟน 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 2               
ปท่ีซ้ือ 2,546 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 4 3 1 30 - - 
มูลคาตอหนวย 33,500 32,000 40,000 13,500 1,100 - - 

รวม 167,500 128,000 120,000 13,500 33,000 462,000 92,400 

โรงท่ี 3               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 5 3 1 33 - - 
มูลคาตอหนวย 33,500 32,000 40,000 13,500 1,100 - - 

รวม 167,000 160,000 120,000 13,500 36,300 496,800 99,360 

โรงท่ี 4               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 7 5 4 1 33 - - 
มูลคาตอหนวย 33,500 32,000 38,000 14,000 1,150 - - 

รวม 234,500 160,000 114,000 14,000 37,950 560,450 112,090 
 

* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 
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ตารางท่ี   4.9   ตนทุนคาวัตถุดิบลําไย ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใชความรอน  
    จากฟน 
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ สถานประกอบการ 
ลําไยสด
เบอร  AA 

ลําไยสด
เบอร  A 

ลําไยสด
เบอร  B 

รวม 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 140,000  188,000  142,000  470,000  โรงท่ี  
1 จํานวนเงิน  (บาท) 1,505,000  1,551,000  631,900  3,687,900  

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 126,000  164,000  130,000  420,000  โรงท่ี  
2 จํานวนเงิน  (บาท) 1,354,500  1,353,000  578,500  3,286,000  

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 138,000  188,000  138,000  464,000  โรงท่ี  
3 จํานวนเงิน  (บาท) 1,483,500  1,551,000  614,100  3,648,600  

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 172,000  226,000  170,000  568,000  โรงท่ี  
4 จํานวนเงิน  (บาท) 1,849,000  1,864,500  756,500  4,470,000  
 

ตารางท่ี   4.10   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใช  
  ความรอนจากฟน 

 
ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน

ประกอบการ คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา คา
บํารุงรักษา 

คาสวัสดิการ
แรงงาน 

รวม 

โรงท่ี  1 280,000  141,000  35,000  15,000  8,000  479,000  
โรงท่ี  2 260,000  126,000  30,000  15,000  8,000  439,000  
โรงท่ี  3 300,000  138,600  35,000  12,000  8,000  493,600  
โรงท่ี  4 350,000  170,400  35,000  10,000  5,000  570,400  
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2.3   สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
สถานประกอบการท้ัง 2 โรงเร่ิมดําเนินการใน ป พ.ศ.  2548   และ ป พ.ศ.  2547   

สถานประกอบการโรงท้ัง2 โรง  มีการลงทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณ  ซ่ึงไดแก  ชุดเคร่ืองอบ
ไอน้ํา   รถเข็น  รถโฟรคลิฟต    ตะกลาใสลําไยอบแหง    กระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด   โดย
สถานประกอบกาโรงท่ี  1   ลงทุนในสวนชุดเคร่ืองอบเปนมูลคา  4,800,000  บาท  จํานวน  1  ชุด  
รถเข็น  2  คัน  มูลคา 2,000  บาท  รถ โฟรคลิฟต  จํานวน  1  คัน  มูลคา 80,000  บาท  ตะกลาใสลําไย
อบแหง  จํานวน   3,000  ใบ   มูลคา 510,000  บาท  และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด  จํานวน    
720    อัน มูลคา 612,000  บาท รวมมูลคาเครื่องจักรและอุปกรณท้ังหมด  เทากับ 6,004,000.00  
บาท สถานประกอบการโรงท่ี  2   ลงทุนในสวนชุดเคร่ืองอบเปนมูลคา  3,800,000  บาท  จํานวน  1  
ชุด  รถเข็น  2  คัน  มูลคา 2,000  บาท  รถโฟรคลิฟต  จํานวน  1  คัน  มูลคา 100,000  บาท  ตะกลาใส
ลําไยอบแหง  จํานวน   1,700  ใบ   มูลคา 289,000  บาท  และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด  
จํานวน    336    อัน มูลคา 302,400  รวมมูลคาเคร่ืองจักรและอุปกรณท้ังหมด  เทากับ 4,493,400.00 
บาท  ดังแสดงในตารางท่ี  4.11 

 สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบคือลําไยสดพบวา สถานประกอบการท้ัง 4 โรง  ซ้ือลําไย
สดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   ซ้ือ
ลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ ซ้ือ
ลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุน
ผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.12 

 สถานประกอบการท้ัง 2 โรงมีตนทุนคาใชจายในการผลิต ไดแก   คาแรงงาน คา
ไฟฟา   คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน ท่ีไมแตกตางกัน  จะแตกตางกันตรงสวนคาช้ือเพลิง ซ่ึง
สถานประกอบการโรงท่ี 1    มีคาเช้ือเพลิง ท่ี 400, 000   บาท และสถานประกอบการโรงท่ี 2 มีคา
เช้ือเพลิง ท่ี 300,000   บาท   ดังแสดงในตารางท่ี 4.13    
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ตารางท่ี   4.11   ตนทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไย
ท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 

 
เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน

ประกอบการ ชุด
เคร่ืองอบ
ไอน้ํา 

รถเข็น รถโฟรค 
ลิฟต 

ตะกลา
ใสลําไย
อบแหง 

กระบะ
เหล็ก
สําหรับ
ใสลําไย
สด 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน 
ตอป  * 

โรงท่ี 1               
ปท่ีซ้ือ 2,548 2,548 2,548 2,548 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 1 2 1 3,000 720 - - 

มูลคาตอหนวย 4,800,000 1,000 80,000 170 850 - - 

รวม 4,800,000 2,000 80,000 510,000 612,000 6,004,000 1,200,800 

โรงท่ี 2               
ปท่ีซ้ือ 2,547 2,547 2,547 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 1 2 1 1,700 336 - - 

มูลคาตอหนวย 3,800,000 1,000 100,000 170 900 - - 

รวม 3,800,000 2,000 100,000 289,000 302,400 4,493,400 898,680 
 

* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 
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 ตารางท่ี   4.12   ตนทุนคาวตัถุดิบลําไย สด ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอน้ํา 

 
ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ สถานประกอบการ 

ลําไยสดเบอร  
AA 

ลําไยสด
เบอร  A 

ลําไยสด
เบอร  B 

รวม 

ปริมาณ  (กิโลกรัม) 540,000  720,000  540,000  1,800,000  โรงท่ี 1 

จํานวนเงิน  (บาท) 5,805,000  5,940,000  2,403,000  14,310,000  
ปริมาณ  (กิโลกรัม) 360,000  480,000  360,000  1,200,000  โรงท่ี 2 

จํานวนเงิน  (บาท) 3,870,000  3,960,000  1,602,000  9,540,000  

 
ตารางท่ี   4.13   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใช

ความรอนจากไอน้ํา 
 

ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน
ประกอบการ 

คา
เช้ือเพลิง 

คาแรงงาน คาไฟฟา คา
บํารุงรักษา 

คา
สวัสดิการ
แรงงาน 

รวม 

โรงท่ี  1 400,000  80,000  20,000  5,000  5,000  510,000  

โรงท่ี  2 300,000  80,000  20,000  5,000  5,000  410,000  
        
สวนท่ี  3 ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

จากขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก ในเขตพื้นท่ี  
ตําบลเหมืองจี้  อําเภอเมือง  จังหวัดลําพูนไดแบงออกเปน 3 กลุม โดยมีสถานประกอบการลําไย
อบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม 10 ราย   สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน 4 ราย และ สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจาก
ไอน้ํา 2 ราย เม่ือนํามาคํานวณหาตนทุนการผลิตตอกิโลกรัม ไดผลดังนี้ 
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สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความรอนจากแกสหุงตม 
พบวาท้ัง 10 ราย มีตนทุนการผลิตสูงสุด 33.50   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการผลิตตํ่าสุด   32.46   
บาทตอกิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการท้ัง 10 โรง   มีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี 32.94 บาทตอกิโลกรัม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.14   สําหรับสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใช
ความรอนจากฟน   พบวาท้ัง 4 ราย มีตนทุนการผลิตสูงสุด 30.13   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการ
ผลิตตํ่าสุด 30.49   บาทตอกิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการทั้ง 4 โรง    มีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี 
30.24 บาทตอกิโลกรัม   มีรายละเอียดดังตารางท่ี 4.15  สวนสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ัง
เปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา   พบวา  ตนทุนการผลิตของสถานประกอบการท่ี  
1 คือ   29.67   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการผลิตของสถานประกอบการท่ี 2   คือ   30.14   บาทตอ
กิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการท้ัง 4 โรงมีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี   29.91   บาทตอกิโลกรัม มี
รายละเอียดดังตารางท่ี 4.16 

 
ตารางท่ี   4.14    ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากแกสหุงตม 
ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน

ประกอบการ เคร่ืองจักร
และอุปกรณ 

วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจายการ
ผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุน
ตอ

กิโลกรัม 

โรงท่ี  1 17,520 710,000 183,100 910,620 27,600 32.99 

โรงท่ี  2 50,000 2,609,000 573,600 3,232,600 99,600 32.46 

โรงท่ี  3 18,760 1,078,900 264,400 1,362,060 41,400 32.90 

โรงท่ี  4 17,480 739,100 178,700 935,280 28,200 33.17 

โรงท่ี  5 37,300 1,886,400 440,000 2,363,700 72,000 32.83 

โรงท่ี  6 24,600 1,108,000 273,000 1,405,600 42,000 33.47 

โรงท่ี  7 24,460 1,090,400 264,500 1,379,360 42,000 32.84 

โรงท่ี  8 37,500 1,801,500 429,000 2,268,000 69,000 32.87 

โรงท่ี  9 24,780 1,092,800 279,200 1,396,780 43,200 32.33 

โรงท่ี  10 17,240 713,700 173,500 904,440 27,000 33.50 

รวม 269,640 12,829,800 3,059,000 16,158,440 492,000 32.94 
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ตารางท่ี   4.15   ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ
รอนจากฟน 

 
ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน

ประกอบการ เคร่ืองจักร
และ

อุปกรณ 

วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจาย
การผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุนตอ
กิโลกรัม 

โรงท่ี  1 81,900  3,687,900  479,000  4,248,800  141,000  30.13 

โรงท่ี  2 76,400  3,286,000  439,000  3,801,400  126,000  30.17 

โรงท่ี  3 83,360  3,648,600  493,600  4,225,560  138,600  30.49 

โรงท่ี  4 96,890  4,470,000  570,400  5,137,290  170,400  30.15 

รวม 338,550  15,092,500  1,982,000  17,413,050  576,000  30.24 

 
ตารางท่ี  4.16   ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากไอน้ํา 
 

ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน
ประกอบการ เคร่ืองจักร

และอุปกรณ 
วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจาย
การผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุน
ตอ

กิโลกรัม 

โรงท่ี  1 1,200,800 14,310,000 510,000 16,020,800 540,000 29.67 

โรงท่ี  2 898,680 9,540,000 410,000 10,848,680 360,000 30.14 

รวม 2,099,480 23,850,000 920,000 26,869,480 900,000 29.91 

 
สวนท่ี  4 ผลการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน       

   จากแกสหุงตม ไอน้ํา และ ฟน 
เม่ือทําการวิเคราะหตนทุนการผลิตของเตาอบแตละชนิดโดยแยก พิจารณา เปนตนทุนคงท่ี 

และตนทุนผันแปร ตอกิโลกรัมของลําไยอบแหงท้ังหมด  พบวา  เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจาก
แกสหุงตม มีตนทุนคงท่ีเฉล่ีย  0.57  บาทตอกิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ 1.73 ของตนทุนการผลิต
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เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟนมีตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัมเฉล่ียท่ี  0.59 บาทตอกิโลกรัม มี
สัดสวนรอยละ  1.95 ตนทุนการผลิตท้ังหมด   มีตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  29.65  บาทตอ
กิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ  98.05  ตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงมีคาลําไยสดเฉล่ียท่ี 26.20   บาทตอ
กิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ     86.64  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  และมีคาใชจายในการผลิตเฉล่ียท่ี  
3.45  บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 11.41 ของตนทุนการผลิตท้ังหมด ซ่ึงคิดเปนตนทุนในการ
ผลิตโดยเฉล่ียท่ี 30.24  บาทตอกิโลกรัม    

เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ํามีตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  2.36  บาทตอ
กิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 7.89   ของตนทุนการผลิตท้ังหมด   มีตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  
27.55 บาทตอกิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ  92.11  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงมีคาลําไยสดเฉล่ียท่ี 
26.50   บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ     88.60  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด และมีคาใชจายใน
การผลิตเฉล่ียท่ี  1.05  บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 3.51 ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงคิด
เปนตนทุนในการผลิตโดยเฉล่ียท่ี 29.91   บาทตอกิโลกรัม     ดังแสดงในตารางท่ี  4.17 

 
ตารางท่ี  4.17   เปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน

จากแกสหุงตม ไอน้ํา และ ฟน 
 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจาก ฟน 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจาก ไอน้าํ 

ตนทุนตอ กิโลกรัม 

จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ 

ตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัม 0.57 1.73 0.59 1.95 2.36 7.89 
ตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม 32.37 98.27 29.65 98.05 27.55 92.11 
            -คาวัตถุดิบ 26.06 79.11 26.20 86.64 26.50 88.60 
            -คาใชจายการผลิต 6.31 19.16 3.45 11.41 1.05 3.51 

ตนทุนรวมตอ กิโลกรัม 32.94 100 30.24 100 29.91 100 
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สวนท่ี 5  ผลการวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตาลําไย  
 อบแหงท้ัง 3 แบบ     
5.1 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม   

การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา
อบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตมในเขตพื้นท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัด ลําพูนมี
รายละเอียดดังตารางท่ี 4.18   

 

 ตารางท่ี  4.18   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจาก 
             แกสหุงตม 
 

จุดแข็ง (Strengths)   
1. ใชเงินลงทุนในสวนของเคร่ืองจักรตํ่า 
2. เคล่ือนยายตัวเตาอบไดงายเพราะสามารถ

แยกประกอบช้ินสวนได 
3. หลังฤดูกาลผลิตสามารถใชพ้ืนที่อาคาร

ผลิตเกือบทั้งหมดในกิจกรรมอยางอื่นได  
เน่ืองจากตัวเตาอบไมไดติดต้ังแบบถาวร 
ถอดเก็บได 

4. ไมตองใชผูชํานาญการเฉพาะทางเพราะ
เตาอบควบคุมไดงาย 

 

จุดออน (Weaknesses)   
1. ใหความรอนในการอบไมสม่ําเสมอ 
2. ไดผลผลิตลําไยอบแหงที่มีความช้ืนไม

สม่ําเสมอในแตละชุด 
3. มีความเสี่ยงสูงในการเกิด  ลําไยอบแหงที่

บุบ  และแตก 
4. เตาอบมีกําลังการผลิตตํ่า   
5. ใชพ้ืนที่มากในการติดต้ัง  เมื่อพิจารณาดาน

กําลังการผลิตตอพ้ืนที่ผลิต 
6. ตนทุนดานเช้ือเพลิงสูงกวาเตาอบลําไย

ชนิดอื่น 
7. ไมสามารถใชเช้ือเพลิงอื่นมาทดแทนได

นอกจาก  แกส  NGV 
8. ใชแรงงานมากในการผลิต 

โอกาส (Opportunities)  
1. สามารถใชแกส  NGV  ทดแทนไดซึ่งชวย

ลดตนทุนลง 
2. สามารถพัฒนาไปเปนเตาอบที่ใชความ

รอนจากฟนได 

อุปสรรค (Threats) 
1. ตนทุนการผลิตมีแนวโนมสู งขึ้น 

เน่ืองจากแกสหุงตมมีราคาท่ีสูงขึ้น 
2. ปจจุบันยังไมมีการใช แกส  NGV ใน

การอบลําไย 
3.  ในอนาคตพอคาคนกลางจะรับซื้อ

ผลผลิตนอยลงเน่ืองจากคุณภาพไม
สม่ําเสมอ 
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5.2 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟน   
 การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

อบลําไยท่ีใชความรอนจากฟนในเขตพ้ืนท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัดลําพูนมีรายละเอียดดัง
ตารางท่ี 4.19  
ตารางท่ี  4.19   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจากฟน 

 
จุดแข็ง (Strengths)   

1. ใชเงินลงทุนในสวนของเคร่ืองจักรต่ํา
เนื่องจากเตาอบมีราคาท่ีถูก 

2. ในการติดต้ังไมตองใชผูชํานาญการ
เพราะเตาอบติดตั้งไดงาย 

3. มีตนทุนดานเช้ือเพลิงท่ีต่ํากวาเตาอบ
ลําไยท่ีใชแกสเปนเช้ือเพลิง 

4. ใหความรอนในการอบลําไยคอนขาง
สมํ่าเสมอ 

5. ต น ทุนก ารผลิ ต ต อกิ โ ลก รัม มีค า
ใกลเคียงกับเตาอบลําไยแบบใชความ
รอนจากไอน้ํา  

6. มีความยืดหยุนในเร่ืองการดําเนินงาน 

จุดออน (Weaknesses)   
1. มีความเส่ียงในการเกิด  ลําไยอบแหงท่ี

บุบ  และแตกมากเตาอบมีกําลังการ
ผลิตตอเตาท่ีต่ํากวาเตาอบไอน้ํา   

2. ใชพื้นท่ีมากในการติดต้ัง  เม่ือพิจารณา
ดานกําลังการผลิตตอพื้นท่ีผลิต 

3. ไม ส าม ารถ   ใช พื้ น ท่ี ท้ั งหมด ทํ า
กิจกรรมอ่ืนๆได เนื่องจากเปนการ
ติดต้ังอยางถาวร 

4. ใชแรงงานมากในการผลิต 
5. ระบบการควบคุมการผลิตเปนแบบใช

แรงงานในการเฝาควบคุม 

โอกาส (Opportunities)  
1. สามารถพัฒนาเตาเผาใหใชเช้ือเพลิง

ชนิด อ่ืนแทนได   เชน   แกลบ   ซัง
ขาวโพด  เปนตน  

2. สามารถประยุกตใชระบบ  GMP  และ  
HACCP ไดซ่ึงถามีวางแผนไวตั้งแต
กอนเร่ิมดําเนินงาน 

อุปสรรค (Threats) 
1. ในอนาคตเ ช้ือเพลิง   ฟน  อาจจะมี

นอยลง 
2. ในอนาคตพอคาคนกลางจะรับซ้ือ

ผลผลิตนอยลงเนื่องจากมีคุณภาพไม
สมํ่าเสมอ 
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5.3 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ํา   
 การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

อบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ําในเขตพื้นท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัดลําพูนมีรายละเอียด
ดังตารางท่ี 4.20   
ตารางท่ี  4.20   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
 
จุดแข็ง (Strengths)   

1.   มีตนทุนดานเช้ือเพลิงที่ตํ่า 
2.  ให ความร อนในการอบลํ า ไยได อย า ง
สม่ําเสมอ ควบคุมไดงาย 
3.   คุณภาพของผลผลิตลําไยอบแหงมีความ
สม่ําเสมอ 
4.   กําลังการผลิตตอพ้ืนที่สูง 
5.   มีความเสี่ยงตํ่าที่จะเกิดลําไยอบแหงที่บุบ
และแตก  
6.   ใชแรงงานนอย 
7.   ระบบการควบคุมการผลผลิตเปนแบบ
อัตโนมัติ  และมีความปลอดภัยสูง 

จุดออน (Weaknesses)   
1. ไมส ามารถใช พ้ืนที่ ทํ า กิ จกรรมอื่ นๆได

เน่ืองจากเปนการติดต้ังแบบถาวร 
2. ใช เ งินลงทุนในสวนของเครื่ องจักรและ

อุปกรณมาก  เน่ืองจากชุดเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอนํ้ามีราคาสูง 

3. การซอมบํารุงตองใชชางที่มีความชํานาญการ
เฉพาะทาง 

4. เน่ืองจากการผลิตอาศัยเครื่องเครื่องจักรมาก ถา
เสีย อาจทําใหกระบวนการผลิตหยุดได 

 
 

โอกาส (Opportunities)  
1.  ในอนาคตพอคาคนกลางจะเลือกลําไย
อบแหงจากเตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอนํ้า
มากขึ้น 
2.   สามารถพัฒนาเตาเผาใหใชเช้ือเพลิงชนิดอื่น
ได  เชน  แกลบ  ซังขาวโพด เปนตน 
3.   สามารถใช อบพืชผลเกษตรอื่นๆได 
4.   แมว า เตาอบจะมีราคา ท่ีสู งแตถ ามีการ
รวมตัวจัดต้ังเปนสหกรณหรือองคกรก็สามารถ
ซื้อและดําเนินการได 
5. มีโอกาสพัฒนาการผลิตที่มีการประยุกตใช
เปนระบบ  GMP  และ  HACCP  ได 

อุปสรรค (Threats) 
1. ในอนาคตเช้ือเพลิง  ฟน อาจจะมีนอยลง 
2. ปจจุบันอัตราดอกเบี้ยมีความผันผวน มีการ

เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง ท่ี ไ ม แ น น อ น ทํ า ใ ห
ผู ประกอบการ ท่ีจะลงทุนสร า ง เตาอบ
ตัดสินใจเลือกลําบาก 

 
 

 
 


