
แบบรายงานเร่ืองเต็ม ผลการทดลองที่สิ้นสุด ปีงบประมาณ 2560 

__________________________ 

1. ชื่อแผนงานวิจัย  วิจัยและพัฒนาพืชเศรษฐกิจเฉพาะพ้ืนที่ภาคตะวันออก 

2. โครงการวิจัย   ทดสอบและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตมะม่วงหิมพานต์ในพ้ืนที่ภาคตะวันออก 

กิจกรรมที่ 2 วิจัยและพัฒนาการเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จากมะม่วงหิมพานต์ที่เหมาะสมในพื้นที่ 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ด

มะม่วงหิมพานต์ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อน 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ)  Study on suitable time and temperature set of pellicle 

cashew nut drying with hot air dryer 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง: นายธนาวัฒน์  ทิพย์ชิต สังกัดศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี  

ผู้ร่วมงาน นายพุทธธินันทร์  จารุวัฒน์ สังกัด  ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

นายคุรุวรรณ์ภามาตย์  สังกัดศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

นายบัณฑิต  จิตรจ านงค์  สังกัด  ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

นายอนุสรณ์สุวรรณเวียง  สังกัดศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี 

นางสาวสุชาดา ศรีบุญเรือง สังกัด  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 

5. บทคัดย่อ 

ศึกษาชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อน ซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งในกระบวนการผลิตเพ่ือการแปรรูป โดยเปรียบเทียบกับวิธีการอบแห้งด้วยอุณหภูมิเดียวคงที่ซึ่งเป็น

วิธีการเดิมที่ใช้ในปัจจุบัน มีวัตถุประสงค์เพ่ือลดระยะเวลาการปฏิบัติงาน การใช้พลังงานไฟฟ้า พลังงานเชื้อเพลิง

และต้นทุนค่าใช้จ่ายท าการศึกษาชุดอุณหภูมิการอบแห้ง 5 กรรมวิธี ได้แก่กรรมวิธีที่ 1 อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส

คงที่ 12 ชั่วโมง, กรรมวิธีที่ 2 อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมงและ 75 องศาเซลเซียส 11 ชั่วโมง, กรรมวิธีที ่

3 อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมงและ 75 องศาเซลเซียส 9 ชั่วโมง, กรรมวิธีที่ 4 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

1 ชั่วโมงและ 75 องศาเซลเซียส 10 ชั่วโมงและกรรมวิธีที่ 5 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมงและ 75 องศา

เซลเซียส 8 ชั่วโมง ผลการทดสอบพบว่าชุดอุณหภูมิการอบลดความชื้นกรรมวิธีที ่5 มีความเหมาะสมที่สุด ใช้เวลา

สั้น ประหยัดพลังงานไฟฟ้าและเชื้อเพลิง โดยที่คุณภาพของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เป็นที่ยอมรับของผู้ประกอบการ 
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Abstract 
Study on suitable temperature set for cashew nut dehumidified drying that is part of the 

production process for processing with hot air. They were compared with the constant 
temperature conventional method. The objectives were to decrease operating time, power 
consumption, fuel consumption and cost. The study was carried out on 5 concept of 
dehumidified drying set, the first concept was constant 75 °C 12 hr, the second concept  was 
80° C 1 hr and continued 75 °C 11 hr, the third concept was 80° C 2 hr and continued 75 °C 9 
hr, the fourth concept was 85° C 1 hr and continued 75 °C 10 hr, the fifth concept was 85° C 2 
hr and continued 75 °C 8 hr 

The results showed that the fifth concept was optimal method. It used least time, saved 
power and fuel cost, in addition, the quality of cashew nuts could be accepted by 
entrepreneur. 
Keywords: dehumidified drying, cashew nut, processing 

 

6. ค าน า 

มะม่วงหิมพานต์เป็นพืชอุตสาหกรรมชนิดหนึ่ ง  ในปีพ.ศ. 2555 มีการบริโภคมะม่วงหิมพานต์

ภายในประเทศ 11,268 ตัน คิดเป็นมูลค่าตลาดประมาณ 2,700 ล้านบาทโดยเป็นผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์

ที่ผลิตในประเทศสนองความต้องการบริโภคได้ร้อยละ 49 ของปริมาณการบริโภคท้ังหมดส่วนที่เหลืออีกร้อยละ 51 

ต้องพ่ึงพาการน าเข้าจากต่างประเทศได้แก่ประเทศเวียดนามอินเดียและพม่า โดยมีการบริโภคเพ่ิมขึ้นในทุกปีและ

จากการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนหรือ AEC ท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ต้องเผชิญการ

แข่งขันกับผลิตภัณฑ์น าเข้ามากยิ่งขึ้น (สถาบันอาหารกระทรวงอุตสาหกรรม, 2556) ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้อง

พัฒนาตัวเองในทุกๆด้าน เพ่ือให้สามารถแข่งขันและลดการน าเข้าผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้งจาก

ต่างประเทศได้ เช่นกระบวนการผลิตต้องผลิตได้เร็วขึ้นมีคุณภาพดีและลดการสูญเสียลง จึงจะสามารถแข่งขันกับ

สินค้าน าเข้าจากประเทศเพ่ือนบ้านซึ่งมีราคาถูก ในขณะที่แรงงานภายในประเทศประสบภาวะขาดแคลนและมี

ราคาแพงขึ้นส่งผลให้ต้นทุนการผลิตเมล็ดมะม่วงหิมานต์เพ่ือการแปรรูปสูง ดังนั้นจึงจ าเป็นที่จะต้องพัฒนา

กระบวนการผลิตโดยอาศัยเครื่องจักรกลเข้ามาช่วยในขั้นตอนการผลิตมากขึ้น สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรม-

วิชาการเกษตร ได้มีการวิจัยและพัฒนาด้านเครื่องอบแห้งลมร้อนมาอย่างต่อเนื่องท าให้ได้ต้นแบบที่สามารถ

อบแห้งผักและผลไม้ได้อย่างมีประสิทธิภาพมีการกระจายลมร้อนสม่ าเสมอ สามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการแปรรูป

ขั้นตอนการอบลดความชื้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เพ่ือให้ได้เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้งส าหรับน าไปเป็นวัตถุดิบ

ในผลิตภัณฑ์ต่างๆและการส่งจ าหน่ายสู่ผู้บริโภค ปัจจุบันผู้ประกอบการใช้วิธีการอบลดความชื้นที่อุณหภูมิเดียว

คงที่ 70 องศาเซลเซียสซึ่งใช้เวลานาน คณะผู้วิจัยได้ท าการศึกษาเทคโนโลยีการอบแห้งแบบมีการเปลี่ยนอุณหภูมิ

โดยใช้อุณหภูมิสูงในช่วงแรกและอบต่อเนื่องที่อุณหภูมิลดลงตามความชื้นที่ลดลง ซึ่งจะช่วยลดระยะเวลาการ
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อบแห้งลงท าให้สามารถลดต้นทุนการผลิตในด้านแรงงาน พลังงานเชื้อเพลิงและไฟฟ้าได้ โดยเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

มีคุณภาพท่ีดี 

7. วิธีด าเนินการและอุปกรณ์ 

อุปกรณ ์

1.  เครื่องชั่งน้ าหนักดิจิตอลพิกัด 100 กิโลกรัม ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 

2.  เครื่องชั่งน้ าหนักดิจิตอลพิกัด 2 กิโลกรัม ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 

3.  เครื่องวัดความเร็วรอบ 

4.  เครื่องวัดกระแสไฟฟ้า 

5.  เครื่องวัดอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ 

6.  เครื่องวัดความเร็วลม 

7.  นาฬิกาจับเวลา 

 

วิธีด าเนินการ 

1. ท าการส ารวจเก็บข้อมูลกระบวนการจัดการเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ กระบวนการผลิตเมล็ดมะม่วงหิม

พานต์ส าหรับจ าหน่ายเพ่ือการแปรรูป และศึกษาทดสอบวิธีการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ใช้อยู่ใน

ปัจจุบัน อุปสรรคและปัญหาที่เกิดขึ้น โดยร่วมมือกับเกษตรกรผู้ผลิตและผู้ประกอบการเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้อง 

2. ศึกษาคุณสมบัติที่เก่ียวข้องกับการอบแห้งเยื่อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทางกายภาพ ได้แก่ ขนาดของเมล็ด

ค่าสี และคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ค่าความชื้น (Moisture content; %), ค่าโภชนาการของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการศึกษาชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับกระบวนการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

3.ท าการทดสอบหาปริมาณลมและชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม โดยแต่ละการทดลองใช้เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 40 

กิโลกรัม แบ่งเป็น 4 ถาด ถาดละ 10 กิโลกรัม ในสถานที่ของผู้ประกอบการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการตรวจสอบ

คุณภาพเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในแต่ละช่วงเวลาการอบ 

4. น าชุดอุณหภูมิที่ได้จากการทดสอบเบื้องต้นในข้อ 3 มาทดสอบเปรียบเทียบกับเครื่องและเทคโนโลยี

การอบของผู้ประกอบการ โดยบรรจุเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เต็มตู้ อบครั้งละ 200 กิโลกรัม เท่ากันในทุกการทดลอง 

และเก็บข้อมูลผลการทดสอบได้แก่ค่าความชื้นเริ่มต้นและความชื้นสุดท้ายหลังอบของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

(เปอร์เซ็นต์), ค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ (L*,a*,b*), อัตราการลอกเยื่อ (กิโลกรัม/ชั่วโมง), ปริมาณการใช้

พลังงานเชื้อเพลิง (กิโลกรัม/ชั่วโมง), และการใช้พลังงานไฟฟ้า (กิโลวัตต์/ชั่วโมง) 
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5. ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขเครื่องอบแห้งต้นแบบให้มีความเหมาะสม และปลอดภัยในการใช้งานในการ

อบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เช่น เปลี่ยนระบบการจุดแก๊สจากการใช้หัวล่อแก๊สเป็นแบบสปาร์คด้วยไฟฟ้า 

และท าการปรับปรุงระบบควบคุมให้สามารถตั้งเวลาได้เองอัตโนมัติ โดยที่ไม่ตอ้งใช้คนมาตั้งอุณหภูมิใหม่ 

6. ท าการทดสอบเก็บข้อมูลเพ่ิมเติมโดยใช้เครื่องอบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมที่

ปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ ์และทดสอบเปรียบเทียบกับเครื่องอบแห้งของผู้ประกอบการ 

7. จัดท ารายงานผลการวิจัย วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 

8. เผยแพร่ผลงานวิจัยสู่กลุ่มเป้าหมาย 

ระยะเวลา (เริ่มต้น – สิ้นสุด) 

ตุลาคม 2558 - กันยายน 2560 

สถานที่ด าเนินการ 

- ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมจันทบุรี อ.เมือง จ.จันทบุรี 

- ผู้ประกอบการแปรรูปเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ จ.ชลบุรี 

- กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะม่วงหิมพานตว์ัดเนินสูง จ.ตราด 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. ผลการส ารวจเก็บข้อมูลกระบวนการจัดการเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และกระบวนการผลิตเมล็ดมะม่วง

หิมพานต์เพ่ือการแปรรูปส าหรับจ าหน่าย ของผู้ประกอบการและกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีข้ันตอนดังนี ้

1.1 การเก็บผลผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ จะไม่เก็บเมล็ดที่สุกบนต้น แต่จะเก็บเมล็ดที่สุกจัดจน 

ร่วงหล่นแล้วเท่านั้น (ภาพที่ 1) จึงจะได้เมล็ดที่แก่จัดเหมาะแก่การแปรรูปหลังจากนั้นจะน าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

มาตากแดดประมาณ 2-3 แดด จนแห้งสนิท (ภาพที่ 2) ซึ่งเกษตรกรจะท าการทดสอบโดยการโยนและฟังเสียง

กระทบกันจะมีเสียงดังกังวาน แสดงถึงความแห้งและแกร่งของเมล็ด ซึ่งจะสามารถเก็บไว้ได้นาน 5-6 เดือน 

หลังจากนั้นจะน าเมล็ดไปต้มในน้ าเดือดประมาณครึ่งชั่วโมง (ภาพที่ 3) แล้วน ามากะเทาะเปลือกแข็งด้วยเครื่อง

กะเทาะแบบเท้าเหยียบ (ภาพที่ 4) ซึ่งจะได้เมล็ดในของมะม่วงหิมพานต์ที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดอยู่ (ภาพที่ 5) หลังจากนั้น

จะน ามาอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อนแบบถาด (ภาพที่ 6) โดยใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 

ชั่วโมง หลังจากนั้นจึงน าไปลอกเยื่อหุ้มเมล็ด (ภาพที่ 7) และน าไปคัดขนาดเมล็ด (ภาพ 8) บรรจุถุงเพ่ือจ าหน่าย

ต่อไป 
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ภาพที่ 1 เก็บเมล็ดที่สุกจัดจนร่วงหล่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 น าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์มาตากแดดประมาณ 2-3 แดด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 ต้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในน้ าเดือด ครึ่งชั่วโมง 
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ภาพที่ 4 เครื่องกะเทาะเปลือกแข็งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แบบเท้าเหยียบ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดอยู่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 เครื่องอบแห้งลมร้อนแบบถาด 
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                       ภาพที่ 7 ลอกเยื่อหุ้มเมล็ด                    ภาพที ่8 คัดขนาดเมล็ด 

1.2 อุปสรรคและปัญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เพ่ือการแปรรูป ซึ่งพบ 

ในหลายขั้นตอนดังนี้ ขั้นตอนของการตากเมล็ดซึ่งต้องใช้เวลา 2-3 วัน ในพ้ืนที่จังหวัดตราดหรือจังหวัดที่มีฝนตก

ชุกพบปัญหาต้องคอยเก็บเมล็ดเวลาฝนตก ขั้นตอนการต้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์จะมีปัญหาเรื่องเชื้อเพลิงขาด

แคลนหรือมีต้นทุนเชื้อเพลิงราคาสูง โดยปกติผู้ประกอบการหรือเกษตรผู้ผลิตที่อยู่ในเขตใกล้ชุมชนจะใช้ไม้ฟืนซึ่งมี

ราคาแพงและหายากในการต้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ ในขณะที่ เชื้อเพลิงต้นทุนต่ าได้แก่เศษเหลือใช้จาก

กระบวนการผลิตคือเปลือกแข็งของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ซึ่งให้ค่าพลังงานความร้อนสูงและราคาถูก ไม่สามารถ

ใช้ได้ในเขตใกล้ชุมชน เนื่องจากควันที่เกิดจากกระบวนการเผาไหม้เปลือกแข็งของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์จะมีฤทธิ์

เป็นกรด เมื่อลอยไปสัมผัสคน จะท าให้เกิดอาการแพ้เช่นแสบตา แสบจมูก เกิดผื่นคัน และในควันที่เกิดจากการเผา

ใหม้มียางด าหรือทาร์ ซึ่งจะไปติดตามเสื้อผ้าที่ตากไว้หรือติดตามผนังบ้านท าให้ บ้านใกล้ๆเดือดร้อน ดังนั้น

ผู้ประกอบการที่จะใช้เปลือกแข็งของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เป็นเชื้อเพลิงต้องไปตั้งโรงต้มเมล็ดให้ไกลจากบริเวณ

ชุมชน และในกระบวนการต่อมาคือการกะเทาะเปลือกแข็งซึ่งไม่มีเครื่องจักรที่กะเทาะเปลือกแข็งทดแทน

แรงงานคน มีแต่เครื่องที่ช่วยให้ใช้แรงงานคนกะเทาะได้เร็วขึ้น เช่นเครื่องกะเทาะแบบเท้าเหยียบ (ภาพที่ 4) และ

เครื่องกะเทาะแบบใช้มือโยก ในขั้นตอนการอบแห้งเมล็ดในของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ ผู้ประกอบการยังใช้

เครื่องอบแห้งแบบถาดรุ่นเก่า (ภาพที่ 6) ซึ่งมีการกระจายลมร้อนไม่ดี ท าให้ใช้เวลาในการอบเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

นาน และถ้าอบที่อุณหภูมิสูงจ าเป็นต้องกลับเมล็ดทุกๆ 1 ถึง 2 ชั่วโมง นอกจากนั้นเครื่องอบชนิดนี้ยังมีปัญหาเรื่อง

ระบบการควบคุมไฟหัวเตา ซึ่งส่วนใหญ่ผู้ประกอบการยังใช้หัวเตาแบบเตาแก๊สหัวเร่ง ซึ่งถ้าไฟฟ้าดับ พัดลมจะไม่

ท างานและหัวเตาแก๊สจะไม่ตัด ท าให้เมล็ดภายในห้องอบไหม้ ท าให้ผู้ประกอบการบางรายเปลี่ยนมาใช้การตัดต่อ

หัวเตาด้วยโซลินอยวาวล์และมีหัวล่อไฟ แต่ในกรณีท่ีหัวล่อไฟดับ ในจังหวะที่โซลินอยด์เปิดแก๊สเข้า หัวเตาจะไม่ติด

ไฟท าให้แก๊สเกิดการสะสมภายในตู้อบ ซึ่งหากเกิดประกายไฟหรือมีคนมาจุดไฟโดยไม่ท าการระบายแก๊สในห้อง

อบแห้งออกก่อนก็จะเกิดการระเบิดฃึ้นได้ และในขั้นตอนต่อไปคือการลอกเยื่อเมล็ดใน ยังไม่มีเครื่องลอกเยื่อที่

ท างานได้ดี ทีมี่ประสิทธิภาพใกล้เคียงกับคน โดยเครื่องลอกเยื่อที่มีใช้ส่วนใหญ่จะมีเปอร์เซ็นต์การแตกหักของเมล็ด

ค่อนข้างสูง 
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2. ผลการศึกษาคุณสมบัติที่เกี่ยวข้องกับการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทางกายภาพและทางเคมี

มีดังนี ้

2.1 คุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

- ขนาดของเมล็ด ค่าเฉลี่ยขนาดของเมล็ดที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างเมล็ดมะม่วงหิมพานต์จากผู้ประกอบการ 
2 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดชลบุรี (ภาพที่ 9) แสดงไว้ในตารางที่ 1 และตารางที่ 2 

 
 
 
 
 

ภาพที ่9 การวัดหาขนาดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

 
ตารางที่ 1 ขนาดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในพื้นทีจ่ังหวัดชลบุรี 

  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
   

 
 
 

  

ขนาดเมล็ดของผู้ประกอบการรายที ่1 
(ม.ม.) 

ขนาดเมล็ดของผู้ประกอบการรายที ่2 
(ม.ม.) 

เมล็ดท่ี a b c a b c 
1 29.00 11.65 12.70 25.60 10.60 12.80 

2 22.90 10.00 11.66 25.80 10.00 15.30 

3 26.00 9.70 10.55 26.40 10.70 10.85 

4 25.40 10.70 10.90 26.50 10.30 10.90 

5 25.30 10.25 11.40 24.90 11.20 10.60 

6 25.65 9.80 10.25 25.30 9.60 12.20 

7 26.80 11.70 11.60 25.70 10.30 10.50 

8 30.90 10.75 11.60 31.30 11.90 10.80 

9 28.80 10.60 12.70 24.50 10.35 12.40 

10 24.90 9.30 11.85 24.80 8.50 13.15 

11 26.40 9.40 12.40 14.20 9.90 13.80 

12 25.10 10.75 11.80 26.40 10.75 12.00 

13 24.25 10.50 12.40 22.50 9.90 11.80 

14 28.40 9.90 13.20 26.60 9.50 12.00 

15 23.90 9.30 13.10 24.40 8.10 11.80 

16 26.90 10.80 12.35 27.20 9.30 13.00 

17 28.00 10.70 13.60 26.80 10.70 10.35 

18 26.80 11.30 11.45 24.25 9.50 11.80 

19 29.40 10.80 13.50 26.85 9.60 15.45 

20 23.85 9.00 10.60 27.80 11.90 11.05 

เฉลี่ย 26.43 10.35 11.98 25.39 10.13 12.33 
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยขนาดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในพื้นที่จังหวัดชลบุรี  
ผู้ประกอบการรายที่ a b c 

1 26.43 10.34 11.980 
2 25.39 10.13 12.33 

เฉลี่ย 25.91 10.24 12.16 

 
ขนาดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์โดยเฉลี่ยของผู้ประกอบการทั้ง 2 รายในพื้นทีจ่ังหวัดชลบุรีพบว่า  
a คือความสูงของเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์โดยมีความสูงเฉลี่ย 25.91 ม.ม. 
b คือความกว้างของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ม โดยมีความกว้างเฉลี่ย 10.24 ม.ม. 
c คือความหนาของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยมีความหนาเฉลี่ย 12.16 ม.ม. 
 
การแบ่งขนาดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในการซื้อขายของโรงงานวีระพงษ์เม็ดมะม่วงหิมพานต์ อ.บ่อทอง 

จ.ชลบุรี มีดังนี้ 
1. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดจัมโบ้  AA ขนาดไม่เกิน 40 เมล็ด/100 กรัม 
2. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรด A ขนาดไม่เกิน 60 เมล็ด/100 กรัม 
3. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดรวม 
4. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดผ่าซีก 
5. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดท่อนใหญ่  
6. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดท่อนกลาง (เหมาะส าหรับท าขนมหรือเบเกอรี่ต่างๆ) 
7. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดงา (เหมาะส าหรับท าขนมหรือเบเกอรี่ต่างๆ) 

 
ภาพที่ 10 ลักษณะของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เกรดต่างๆ 

(โรงงานวีระพงษ์เม็ดมะม่วงหิมพานต์, 2559) 
 



10 

- ค่าสี การวัดสีเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในพ้ืนที่จังหวัดชลบุรี โดยใช้เครื่องวัด
สีรุ่น Konica Minolta CR-400 (ภาพที่ 11) ของศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี กรมวิชาการเกษตร โดยวัดสีในรูปแบบ 
L*a* b* ตามมาตรฐานของ CIE (Commission Internationale d’ Eclarirage) ได้ผลออกมาแสดงในตารางที่ 3 
- ตารางที่ 5 

 
ภาพที่ 11 เครื่องวัดสี 

ตารางที่ 3 ค่าสีเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในพื้นที่จังหวัดชลบุรี 
จ านวน
ตัวอย่าง 

ซ้ าท่ี 
ผู้ประกอบการราย 1 ผู้ประกอบการราย 2 

L* a* b* L* a* b* 
1 1 77.5 1.7 21.2 77.00 1.00 25.30 
  2 76.2 3.5 23.5 78.30 1.40 27.70 
  3 71 4 23.8 76.20 3.00 19.90 

  เฉลี่ย 74.9 3.1 22.8 77.20 1.80 24.30 
2 1 77.9 2.6 21.2 79.50 1.30 23.80 
  2 77.5 2.1 25 77.40 1.80 27.40 
  3 79.2 2.5 23.3 75.20 2.00 27.90 

  เฉลี่ย 78.2 2.4 23.2 77.40 1.70 26.40 
3 1 78.6 2.2 23.8 76.30 2.00 23.90 
  2 75.2 2.8 20.6 73.60 2.40 23.50 
  3 79.3 2.3 26.8 72.40 2.30 23.70 

  เฉลี่ย 77.7 2.4 23.7 74.10 2.20 23.70 
4 1 75.3 3 26.5 77.80 1.50 23.40 
  2 65.2 6.2 29.3 75.80 2.40 25.00 
  3 76 2 21.3 78.30 1.50 24.10 

  เฉลี่ย 72.2 3.7 25.7 77.30 1.80 24.20 
5 1 79 2.9 22.9 81.00 1.00 20.00 
  2 79.1 2.8 27 78.60 2.10 25.10 
  3 77.2 3.6 22 77.70 1.20 30.70 

  เฉลี่ย 78.4 3.1 24 79.10 1.40 25.30 
เฉลี่ยรวม 76.3 2.9 23.9 77.00 1.80 24.80 
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ตารางที่ 4 ค่าสีเฉลี่ยเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในพื้นที่จังหวัดชลบุรี 
 
 
 
 
 
 
 
 
L* = 100 คือค่าความขาวมากท่ีสดุ  a* = คือค่าสีทางสีแดง    b* = คือค่าสีทางสีเหลือง 
L* = 0 คือค่าความขาวน้อยทีสุ่ด            -a* =คือค่าสีทางสีเขียว    -b* = คือค่าสีทางสีน้ าเงิน 

ตารางที่ 5 เปรียบเทียบค่าสีระหว่างเมล็ดดีกับเมล็ดไม่ได้คุณภาพ 
    สีเนื้อดี     เนื้อสีเหลืองไม่ได้คุณภาพ   
เมล็ดที่ L* a* b* L* a* b* 

1 76.9 0.8 33.3 74.0 3.4 32.0 
2 77.5 2.8 2.4 71.8 3.6 25.6 
3 75.5 2.7 26.9 72.1 5.0 31.6 
4 72.2 2.5 27 74.0 5.8 31.0 
5 76.1 2.2 27.2 67.8 3.6 28.7 

เฉลี่ย 75.64 2.2 23.36 71.94 4.28 29.78 
สีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีคุณภาพดีควรมีค่าสีดังนี้ (ภาพที่ 12) 
L*≥75 , a*≤3.5 ,b*≤26 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 12 ลักษณะสีเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังอบที่มีคุณภาพแตกต่างกัน 

ผู้ประกอบการรายที่ 
หลังอบเมล็ดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

L* a* b* 

1 76.30 2.90 23.90 

2 77.00 1.80 24.80 

รวม 76.75 2.35 24.35 
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- ค่าความหนาแน่นรวม (Bulk density) 
 ตารางที่ 6 แสดงค่าความหนาแน่นรวมของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ก่อนอบแห้งและหลังอบแห้งเยื่อ

หุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการ 2 รายในจังหวัดชลบุรี 

ครั้งที ่
ความแน่นรวมก่อนอบ 

(ก.ก./ลบ.ม.) 
ความแน่นรวมหลังอบ 

(ก.ก./ลบ.ม.) 

1 474.75 473.25 

2 468.50 464.75 

3 478.50 477.00 

เฉลี่ย 473.92 471.67 

 
2.2 คุณสมบัติทางเคมีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ ได้แก่ 

- ค่าความชื้น (Moisture content; %) 
ซาฟีนี ลาเต๊ะ และคณะ (2552) ได้รายงานว่าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ได้รับการบรรจุควรมีความชื้น

ประมาณร้อยละ 5 โดยผลการวิเคราะห์ค่าความชื้นของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการจังหวัดชลบุรี
จ านวน 2 รายแสดงไว้ในตารางที่ 7  

ตารางที่ 7 ค่าความชื้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการจังหวัดชลบุรี 

ตัวอย่างท่ี 
ผู้ประกอบการรายที่ 1 ผู้ประกอบการรายที่ 2 

ก่อนอบเยื่อหุ้มเมล็ด หลังอบเยื่อหุ้มเมล็ด ก่อนอบเยื่อหุ้มเมล็ด หลังอบเยื่อหุ้มเมล็ด 

1 14.04 7.78 10.56 8.71 

2 12.82 6.95 10.76 8.67 

3 10.35 4.95 11.11 8.71 

เฉลี่ย 12.40 6.56 10.81 8.70 

 
จากผลการวิเคราะห์ค่าความชื้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของผู้ประกอบการที่ผ่านการอบแห้งด้วยเครื่อง

อบแห้งลมร้อนของเกษตรกรพบว่าเมล็ดมีค่าความชื้นประมาณ 6.5-8.7% เนื่องจากเกษตรกรใช้เครื่องอบแห้งลม
ร้อนที่มีการกระจายลมร้อนไม่ดีและหัวเตามีขนาดเล็กไม่สามารถเร่งอุณหภูมิได้ตามต้องการ ท าให้ได้ค่าความชื้น
ของเมล็ดหลังการอบแห้งท่ีสูงเกินค่าแนะน า 

 
- ค่าโภชนาการของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์  จากมาตรฐานของ USDA Nutrient Database 2016 

(http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods) แสดงไว้ในตารางที่ 8 
 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods)%20แสดง
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ตารางที่ 8 คุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์/100 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3. จากการทดสอบหาปริมาณลมที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ด้วยเครื่อง

อบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม (ภาพที่ 13) พบว่าความเร็วลมที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 1-1.5 เมตร/

นาท ีถ้าความเร็วลมต่ ากว่า 1 เมตร/นาที จะเป็นความเร็วลมทีต่่ าเกินไปท าให้ลมร้อนกระจายไม่ทั่วห้องอบ ส าหรับ

การหาชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในห้องทดลองนั้น  ได้ใช้เครื่องอบ

แห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม โดยใช้เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 40 กิโลกรัมแบ่งเป็น 4 ถาดถาดละ 10 

กิโลกรัม ทุกการทดลองที่ท าการศึกษา 

 

พลังงาน 2,314 กิโลจูล (553 กิโลแคลอรี) 
คาร์โบไฮเดรด 30.19 กรัม 
น้ าตาล 5.91 กรัม 
ใยอาหาร 3.3 กรัม 
ไขมัน 43.85 กรัม 
โปรตีน 18.22 กรัม 
วิตามิน  
     ไทอามีน (บี 1) 0.42 มิลลิกรัม 
     ไรโบเฟลวิน (บี 2) 0.06 มิลลิกรัม 
     ไนอาซิน (บี 3) 1.06 มิลลิกรัม 
     กรดแพนโทเทนิก (บี 5) 0.83 มิลลิกรัม 
     วิตามินบี (บี 6) 0.42 มิลลิกรัม 
     โฟเลต (บี 9) 25 ไมโครกรัม 
     วิตามินซี 0.5 มิลลิกรัม 
โลหะรอง  
     แคลเซียม 37 มิลลิกรัม 
     เหล็ก 6.68 มิลลิกรัม 
     แมกนีเซียม 292 มิลลิกรัม 
     ฟอสฟอรัส 593 มิลลิกรัม 
     โพแทสเซียม 660 มิลลิกรัม 
     สังกะสี 5.78 มิลลิกรัม 
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ภาพที่ 13 ท าการทดสอบในห้องทดลองด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

 

การทดสอบอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ครั้งที่ 1 

มี 4 กรรมวิธี ดังนี้ 

กรรมวิธีที่1 อบที่อุณหภูมิ 70oC คงท่ี 13 ชั่วโมง 
กรรมวิธีที่ 2 อบที่อุณหภูมิ 75oCคงท่ี 12 ชั่วโมง 
กรรมวิธีที่ 3 อบที่อุณหภูมิ 80oC 1 ชั่วโมง และ 70oC คงที่ 12 ชั่วโมง รวม 13 ชั่วโมง 
กรรมวิธีที่ 4 อบที่อุณหภูมิ 90oC 1 ชั่วโมง และ 70oCคงท่ี 12 ชั่วโมง รวม 13 ชั่วโมง 

ผลการทดสอบพบว่ากรรมวิธีที่ 1 การอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่อุณหภูมิ 70oC คงที่ ซึ่งเป็นตัวแทน

เทคโนโลยีการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ของเกษตรกรใช้เวลา 13 ชั่วโมง ส่วนกรรมวิธีที่ 2 การอบแห้งที่

อุณหภูมิ 75oC คงที่ ซึ่งใช้อุณหภูมิสูงกว่ากรรมวิธีที่ 1 อยู่ 5oC ส่งผลให้ใช้เวลาในการอบแห้งสั้นกว่ากรรมวิธีที่ 1 

อยู่ 1 ชั่วโมง คือใช้เวลาเพียง 12 ชั่วโมง โดยไม่ท าให้เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เสียคุณภาพ ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 และ 

4 ได้เพ่ิมอุณหภูมิการอบแห้งในช่วง 1 ชั่วโมงแรกเป็น 80oC และ 85oC ตามล าดับ ผลปรากฏว่าความชื้นใน

ช่วงแรกลดลงไปมากกว่ากรรมวิธีที่ 1 และ 2 แต่ยังไม่เพียงพอที่จะส่งผลให้ลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้

เนื่องจากระยะเวลาการอบแห้งยังเหลืออีกมาก คือ 12 ชั่วโมง รวมเป็น 13 ชั่วโมง ซึ่งจะท าการอบต่อที่อุณหูมิ 

70oC คงที่ โดยทั้ง 4 กรรมวิธี มีค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้งอยู่ในเกณฑ์ดี ดังแสดงในตารางที่ 9 

และตารางท่ี 10 
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ตารางที่ 9 ค่าความชื้นของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในการทดสอบครั้งท่ี 1 

ชั่วโมงที ่ กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 
ชม.0 9.12 8.84 9.02 8.73 
ชม.1 7.73 6.58 6.86 8.26 
ชม.2 7.42 2.93 5.71 6.87 
ชม.3 6.88 2.86 4.32 4.87 
ชม.4 6.22 2.80 3.97 4.63 
ชม.5 5.74 2.73 3.05 3.69 
ชม.6 4.10 2.37 2.69 2.71 
ชม.7 3.32 2.01 2.52 2.60 
ชม.8 2.70 1.89 2.34 2.39 
ชม.9 2.63 1.64 2.10 2.14 
ชม.10 1.95 1.60 1.96 1.67 
ชม.11 1.68 1.40 1.45 1.59 
ชม.12 1.44 1.12 1.44 1.42 
ชม.13 1.36 

 
1.43 1.42 

 

ตารางที1่0 ค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในการทดสอบครั้งที ่1 

  กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 

ชั่วโมงที่ สีเนื้อ สีเนื้อ สีเนื้อ สีเนื้อ 

  L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

ชม.0 77.08 -2.12 24.17 74.44 3.09 25.77 75.61 2.86 24.07 73.04 2.34 26.13 

ชม.1 74.87 -1.58 23.10 77.05 2.82 24.25 73.41 2.12 23.64 71.36 2.22 25.26 

ชม.2 66.92 -1.77 22.77 76.98 3.08 23.68 77.28 2.20 22.47 76.27 2.43 21.08 

ชม.3 74.28 -1.63 23.68 76.27 2.85 22.43 74.83 4.23 22.68 74.19 1.83 24.88 

ชม.4 76.12 -1.38 23.35 78.37 2.63 23.20 75.58 2.30 22.08 75.94 2.62 20.28 

ชม.5 75.08 -1.22 22.92 77.03 3.29 25.50 76.43 1.13 22.63 75.19 1.95 24.20 

ชม.6 74.27 -1.00 23.90 77.34 2.94 26.63 74.08 0.13 28.25 74.71 2.44 25.78 

ชม.7 71.70 -1.23 25.08 77.17 2.98 25.78 73.54 1.38 24.83 75.08 2.43 24.46 

ชม.8 75.90 -1.63 26.00 76.98 2.84 24.98 75.38 3.16 24.16 75.23 2.78 25.07 

ชม.9 76.62 -1.60 26.02 76.49 3.63 25.21 76.26 2.32 25.21 70.31 2.55 25.41 

ชม.10 76.13 -1.27 25.17 76.00 2.38 26.42 76.23 2.13 25.79 75.70 2.52 25.97 

ชม.11 76.08 -1.02 25.88 76.09 2.68 26.98 76.03 1.78 24.69 75.61 2.42 25.29 

ชม.12 75.02 -1.38 26.83 75.63 3.13 27.61 76.53 2.09 23.93 75.15 2.50 24.90 

ชม.13 75.27 2.77 27.30 
   

75.49 2.15 28.98 76.34 2.36 26.13 
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 ในการทดสอบครั้งต่อไปจะเพ่ิมกรรมวิธีที่เพ่ิมเวลาการอบแห้งช่วงแรกให้นานขึ้นเป็น 2 ชั่วโมง และอบต่อ

ด้วยอุณหภูมิคงที่ 75oC  

การทดสอบอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ครั้งที ่2 

มี 5 กรรมวิธี ดังนี้ 

กรรมวิธีที่ 1 อบที่อุณหภูมิ 75oC คงท่ี 12 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 2 อบที่อุณหภูมิ 80oC 1 ชั่วโมง และ 75oC อีก 11 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 3 อบที่อุณหภูมิ 80oC 2 ชั่วโมง และ 75oC อีก 9 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 4 อบที่อุณหภูมิ 85oC 1 ชั่วโมง และ 75oC อีก 10 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 5 อบที่อุณหภูมิ 85oC 2 ชั่วโมง และ 75oC อีก 8 ชั่วโมง 

 

ผลการทดสอบพบว่า ชุดอุณหภูมิการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในกรรมวิธีที่ 5 คือการอบที่อุณหภูมิ 

85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง และอบต่อเนื่องที่ 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมงมีความเหมาะสมที่สุด โดยมีค่าความชื้น

ของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้งต่่าที่สุด ในขณะที่คุณภาพด้านค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์และด้าน

คุณค่าทางโภชนาการที่มีอยู่ในเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบลดแห้งไม่แตกต่างกันในทุกกรรมวิธีที่ท่าการศึกษา 

นอกจากนั้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการอบแห้งด้วยกรรมวิธีที่ 5 สามารถลอกเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ได้

ง่าย มีอัตราการลอกเยื่อสูง ได้จ่านวนเมล็ดเต็มและเมล็ดซีกท่ีสูง ซึ่งส่งผลต่อราคาขายและรายได้ที่สูงขึ้นตามเกรด

ของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และผลจากการที่สามารถลดระยะเวลาการอบแห้งลงได้ ท่าให้การสิ้นเปลืองพลังงาน

เชื้อเพลิงและพลังงานไฟฟ้าต่่ากว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ ซึ่งจะช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่ายลงได้มาก ผลการทดลองทั้งหมด

แสดงใน ตารางที ่11, ตารางที่ 12 และภาพที ่14-20 

 

ตารางที่ 11 ค่าความชื้น, ค่าสี และค่าสารอาหารของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง 
กรรมวิธีที ่ เปอร์เซ็นต์ความชื้น 

(%) 
ค่าสีเมล็ดใน ค่าสารอาหาร(g/100g) 

L* a* b* คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถา้ 
1 1.33a 76.77ns 3.12ns 24.02ns 41.05ns 33.37ns 20.25ns 2.74ns 

2 1.28ab 75.97ns 3.35ns 25.37ns 39.97ns 33.75ns 21.27ns 2.69ns 

3 1.21bc 76.57ns 3.25ns 25.32ns 41.69ns 32.29ns 20.32ns 2.72ns 

4 1.25bc 77.85ns 4.03ns 26.38ns 40.35ns 34.00ns 20.33ns 2.68ns 

5 1.19c 77.42ns 3.90ns 26.13ns 40.89ns 33.8ns 19.87ns 2.73ns 

หมายเหต ุ: ไมม่ีความแตกตา่งที่ระดบัความเช่ือมั่นท่ี P<0.05 
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ตารางที่ 12 อัตราการลอกเยื่อและชนิดเกรดของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์, การใช้พลังงานเชื้อเพลิงและไฟฟ้าของ 
เครื่องอบแห้ง 

กรรมวิธีที ่ อัตราการลอกเย่ือ
(kg/hr) 

เกรดของเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ พลังงาน
เชื้อเพลิง 
(kg/hr) 

พลังงานไฟฟ้า 
(units) เมล็ดเต็ม เมล็ดซีก เมล็ด

ท่อน 
เมล็ดงา 

1 0.71c 63.56c 21.10a 3.06a 3.66ns 0.51a 9.57a 

2 0.78bc 66.84b 18.54ab 2.94a 3.04ns 0.42b 7.66b 

3 0.89a 68.34ab 18.60ab 1.40b 3.04ns 0.43b 7.02c 

4 0.82ab 69.40ab 16.36b 2.50ab 3.14ns 0.41b 7.02c 

5 0.85a 69.90a 16.70b 1.29b 3.50ns 0.43b 6.38d 

หมายเหต ุ: ไมม่ีความแตกตา่งทีร่ะดบัความเช่ือมั่นท่ีP<0.05 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

ภาพที ่14 ค่าความช้ืนของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง          ภาพที ่15 ค่าสีเมล็ดมะม่างหิมพานต์หลังอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ภาพที ่16 ปริมาณสารอาหารเมล็ดมะม่วงหิมพานตห์ลังอบแห้ง        ภาพที่ 17 อัตราการลอกเยื่อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที ่18 ชนิดเกรดเมลด็มะม่วงหิมพานต์อบแห้ง   ภาพที ่19 ปริมาณการใช้เชื้อเพลิงแก๊ส 
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ภาพที ่20 ค่าพลังงานไฟฟ้าในการอบแห้งเมลด็มะม่วงหิมพานต ์
4. น่าชุดอุณหภูมิที่ได้จากการทดสอบเบื้องต้นใน ข้อ 3 มาทดสอบเปรียบเทียบกับเครื่องและเทคโนโลยี

การอบแห้งของผู้ประกอบการ โดยวางแผนการทดลองเป็น 2 กรรมวิธีดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสคงท่ี 24 ชั่วโมง (เครื่องผู้ประกอบการ) 

กรรมวิธีที่ 2 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง และ 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง รวมระยะเวลา

ทั้งหมด 10 ชั่วโมง (เครื่องของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม) 

ผลการทดสอบพบว่ากรรมวิธีที่ 2 คือการอบลดความชื้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ด้วยอุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส 2 ชั่วโมง และ 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง ด้วยเครื่องของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมมีความเหมาะสม

ส่าหรับการอบแห้งเยื่อหุ้มเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และสามารถน่าไปใช้ในพ้ืนที่การผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เพ่ือ

การแปรรูปของผู้ประกอบการได้ โดยมีค่าความชื้นของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้งต่่าสุดคือ 1.19% 

ในขณะที่ค่าสีและค่าสารอาหารของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการอบแห้งทั้ง 2 กรรมวิธี มีค่าไม่แตกต่างกัน 

นอกจากนั้นมีค่าอัตราการลอกเยื่อ และเปอร์เซ็นต์เมล็ดเต็มสูงที่สุด ซึ่งส่งผลต่อราคาขายที่เพ่ิมขึ้นตามเกรดเมล็ด

เต็มของมะม่วงหิมพานต์ที่ผลิตได้ ดังแสดงในตารางที่ 15, ตารางที่ 16 และภาพที่ 21-27 

ตารางที่15 ค่าความชื้น, ค่าสีและค่าสารอาหารของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง 
กรรมวิธีที ่ เปอร์เซ็นต์

ความชื้น(%) 
ค่าสีเมล็ดใน ค่าสารอาหาร (g/100g) 

L* a* b* คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถ้า 
1 1.30a 76.30ns 2.90ns 23.90ns 41.67ns 32.39ns 20.37ns 2.75ns 

2 1.19b 77.42ns 3.90ns 26.13ns 40.89ns 33.8ns 19.87ns 2.73ns 
หมายเหตุ: ไม่มีความแตกต่างท่ีระดับความเช่ือมั่น P<0.05 

ตารางที่ 16 อัตราการลอกเยื่อ, ชนิดเกรดของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์, การใช้พลังงานเชื้อเพลิงและ  
               พลังงานไฟฟ้าของเครื่องอบแห้ง 

กรรมวิธีที ่ อัตราการลอกเย่ือ
(kg/hr) 

เกรดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ (%) พลังงานแก็ส 
(kg) 

พลังงานไฟฟ้า 
(units) เมล็ดเต็ม เมล็ดซีก เมล็ดท่อน เมล็ดงา 

1 0.76b 65.84b 19.54ab 3.80a 2.84b 11.28a 14.80a 

2 0.85a 69.90a 16.70b 1.29b 3.50a 4.3c 6.38c 
หมายเหตุ: ไม่มีความแตกต่างท่ีระดับความเช่ือมั่น<0.05 
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ภาพท่ี 21 ค่าความชื้นของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง                        ภาพท่ี 22 ค่าสีเมล็ดในเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

           
ภาพท่ี 23 ปริมาณสารอาหารเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังอบแห้ง  ภาพท่ี 24 อัตราการลอกเยื่อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง 

 

                   
ภาพท่ี 25 ชนิดเกรดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง 

          
                 ภาพท่ี26 ปริมาณการใช้เชื้อเพลิงแก๊ส          ภาพท่ี 27 ปริมาณการใช้พลังงานไฟฟ้า 
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5 ได้ท าการพัฒนาและปรับปรุงอุปกรณ์ของเครื่องอบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ให้มี

ประสิทธิภาพดีขึ้น พร้อมส าหรับการน าไปท าการทดสอบในพ้ืนที่การผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์เพื่อการแปรรูปของ

เกษตรกร ดังนี้ 

5.1 เปลี่ยนระบบการจุดแก๊ส จากการใช้หัวล่อแก๊สเป็นแบบสปาร์คด้วยไฟฟ้า เนื่องจากหัวล่อ 

แก๊สมีโอกาสดับและท าให้จังหวะพ่นไฟของหัวพ่นไฟไม่ติด เกิดการสะสมของแก๊สในห้องอบแห้ง เมื่อมีประกายไฟ

ท าให้เกิดการระเบิดได้ดังภาพที่ 28 และภาพที่ 29 

          ภาพที ่28 หัวเผาแก๊สและหัวล่อแก๊สแบบเก่า ภาพที่ 29 หัวเผาแก๊สและระบบสปาร์คด้วยไฟฟ้า 

5.2 ปรับปรุงเรื่องระบบควบคุม ให้สามารถตั้งเวลา ที่ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมงและ 

เปลี่ยนเป็น 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง ได้เองโดยที่ไม่ต้องใช้คนมาตั้งอุณหภูมิใหม่ ดังแสดงในภาพที่ 30 และภาพ

ที่ 31 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 30 ตู้คอนโทรลแบบใช้หัวล่อแก๊สจุดหัวเผา   ภาพที่ 31 ตู้คอนโทรลแบบใช้หัวสปาร์คด้วยไฟฟ้าจุดหัวเผา 

               และตั้งเวลาตัดต่ออุณหภูมิเป็น 2 ช่วงเวลา 
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 ได้น าเครื่องที่ท าการปรับปรุงแล้วไปทดสอบใช้งานจริง ปรากฏว่าใช้งานได้ดีเป็นที่พอใจของเกษตรกรโดย

มีข้อดีดังนี้ 

1.1 หัวสปาร์คช่วยลดอันตรายอันอาจจะเกิดจากการที่หัวล่อแก๊สดับ และท าให้มีการสะสม 
ของแก๊สในห้องอบ และเม่ือเกิดประกายไฟก็จะท าให้เกิดการระเบิดได้ 

1.2 หัวสปาร์คช่วยลดอัตราการใช้แก๊สลง (จากการจุดหัวล่อ) 0.021 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
1.3 หัวสปาร์คช่วยลดเขม่า เนื่องจากหัวล่อแก๊สเป็นการจุดไฟเพ่ือช่วยจุดหัวพ่นไฟ เมื่อใช้ไป 

ระยะเวลาหนึ่ง หัวล่อแก๊สจะเกิดเขม่าและมีการเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ ซึ่งเขม่าเหล่านี้จะไปเกาะติดที่ผลิตภัณฑ์ หรือ
สะสมที่ผนังห้องอบและที่บริเวณใบพัดลม ซึ่งจะท าให้เป็นคราบสกปรกสะสมต่อไปดังแสดงในภาพที่ 32 และภาพ
ที่ 33 

1.4 ปรับปรุงเรื่องระบบควบคุม ให้สามารถตั้งเวลา ที่ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมงและเปลี่ยน 
เป็น 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมงได้เองโดยที่ไม่ต้องใช้คนมาตั้งอุณหภูมิใหม่ ท าให้ช่วยประหยัดเวลา ไม่ต้องใช้คน
มาเปลี่ยนอุณหภูมิ ท าให้สามารถท างานอย่างอ่ืนได้โดยไม่ต้องกังวลเรื่องเวลา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 32 เขม่าที่เกิดจากการใช้หัวล่อแก๊สมานาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 33 เมื่อเปลี่ยนมาเป็นหัวสปาร์คจะเกิดเขม่าน้อย 
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6. ได้ท าการน าเครื่องต้นแบบของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมที่ ได้รับการปรับปรุงอุปกรณ์ ให้มี

ประสิทธิภาพดีขึ้น และเทคโนโลยีการอบแห้งแบบมีการเปลี่ยนอุณหภูมิที่ศึกษา ไปทดสอบ สาธิตและขยายผลใน

พ้ืนที่การผลิตมะม่วงหิมพานต์แปรรูปของกลุ่มเกษตรกรในเขตพ้ืนที่จังหวัดตราด ซึ่งเป็นอีกพ้ืนที่หนึ่งที่มีการผลิต

มะม่วงหิมพานต์แปรรูปเป็นปริมาณมากโดยท าการทดสอบเปรียบเทียบกับเครื่องอบแห้งและเทคโนโลยีการอบของ

กลุ่มเกษตรกรที่ใช้อยู่เดิม ซึ่งใช้อุณหภูมิการอบแห้งคงที่ 83 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 ชั่วโมง และมีการเปิด

ตู้อบเพ่ือท าการเกลี่ยและกลับมะม่วงหิมพานต์ ทุกๆ 2 ชั่วโมง เนื่องในการอบแห้งของเกษตรกรใช้อุณหภูมิสูง และ

เครื่องอบแห้งที่ใช้มีการกระจายลมร้อนที่ไม่สม่ าเสมอ จึงจ าเป็นต้องใช้แรงงานเกลี่ยและกลับเมล็ดมะม่วงหิมพานต์

เพ่ือให้เมล็ดได้รับความร้อนทั่วถึงกัน แบ่งการทดลองเป็น 2 กรรมวิธีดังนี้ 

 กรรมวิธีที่ 1 อบเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง และอบต่อเนื่องที่อุณหภูมิ 

75 องศาเซลเซียส 9 ชั่วโมง รวมใช้ระยะเวลาในการอบแห้งรวมทั้งหมด 11 ชั่วโมง (เนื่องจากสภาพอากาศ

แวดล้อมในพ้ืนที่จังหวัดตราดมีความชื้นสัมพันธ์สูงกว่า ท าให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งมากกว่าในพ้ืนที่จังหวัด

ชลบุรี 1 ชั่วโมง) ด้วยเครื่องอบแห้งของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

 กรรมวิธีที่ 2 อบเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่อุณหภูมิ83 องศาเซลเซียสคงที่ 18 ชั่วโมง ด้วยเครื่องอบแห้งของ

เกษตรกร และมีการเปิดตู้เพ่ือเกลี่ยและกลับเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทุกๆ 2 ชั่วโมง 

 ผลการทดสอบพบว่าเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้งด้วยกรรมวิธีที่ 1 มีค่าความชื้นที่ต่ ากว่ากรรมวิธี

ที่ 2 และใช้เวลาในการอบแห้งน้อยกว่า เนื่องจากเครื่องอบลดความชื้นของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม มี

ประสิทธิภาพและการระบายลมร้อนที่ดีกว่าเครื่องของเกษตรกร เมื่อพิจารณาถึงค่าสีพบว่ามีค่าใกล้เคียงกันและไม่

แตกต่างกันทางสถิติ ดังแสดงในตารางที่ 17 และภาพที่ 34-35 

ตารางที่ 17 ค่าความชื้นและค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง 

กรรมวิธีที ่
เปอร์เซ็นต์ความชื้น 

(%) 

ค่าสีเมล็ดในมะม่วงหิมพานต์ 

L* a* b* 

1 1.82b 75.71ns 13.43ns 18.29ns 

2 2.21a 73.35ns 11.22ns 21.53ns 

หมายเหตุ: ไม่มีความแตกต่างท่ีระดับความเช่ือมั่น P<0.05 
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    ภาพที ่34 ค่าความช้ืนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังอบแห้ง           ภาพที ่35 ค่าสีของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์หลังการอบแห้ง 

เมื่อพิจารณาในส่วนของอัตราการลอกเยื่อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง  พบว่าไม่แตกต่างกันทั้งสอง

กรรมวิธีการอบที่ศึกษาเปรียบเทียบ แต่กรรมวิธีที่ 1 จะมีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเต็มสูงกว่า เนื่องจากกรรมวิธีการอบที่ 2 

จะใช้อุณหภูมิสูงเป็นเวลานานท าให้เมล็ดกรอบแตกหักง่าย ส าหรับการใช้พลังงานเชื้อเพลิงและไฟฟ้า เนื่องจาก

การอบแห้งในกรรมวิธีที่ 1 ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยกว่ากรรมวิธีที่ 2 มาก ท าให้มีปริมาณการใช้พลังงานทั้ง 

2 ชนิดที่น้อยกว่ากรรมวิธีที่ 2 ผลการทดสอบทั้งหมดแสดงในตารางที่ 18 และภาพที่ 36-39 

ตารางที่ 18 อัตราการลอกเยื่อ, ชนิดเกรดของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์, การใช้พลังงานเชื้อเพลิงและไฟฟ้าของ 
    เครื่องอบแห้งในการอบแห้งกรรมวิธตี่างๆ 

กรรมวิธี
ที ่ 

อัตราการลอกเย่ือ
(kg/hr) 

เกรดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ พลังงานแก๊ส 
พลังงาน
ไฟฟ้า 

เมล็ดเต็ม เมล็ดซีก เมล็ดท่อน เมล็ดงา (kg/hr) (units) 

1 1.50ns 80.40a 5.50b 2.90b 2.34b 5.94b 6.38b 

2 1.49ns 77.80b 6.30a 3.20a 3.30a 10.08a 10.40a 

หมายเหตุ : ไม่มีความแตกต่างท่ีระดับความเช่ือมั่น P<0.05 

 

 

 

 

 

ภาพที ่36 อัตราการลอกเยื่อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง       ภาพที่ 37 ชนิดเกรดเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง 
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            ภาพที่ 38 ปริมาณการใช้เชื้อเพลิงแก๊ส             ภาพที ่39 ปริมาณการใช้พลังงานไฟฟ้า 

 7. สรุปผลการด าเนินงานการด าเนินการศึกษาเทคโนโลยีการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แบบมีการ

เปลี่ยนอุณหภูมิ 2 ระดับ โดยใช้เครื่องต้นแบบของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรมในพ้ืนที่จังหวัดชลบุรีและจังหวัด

ตราด พบว่าใช้ได้ผลดีและเหมาะสม สามารถช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ โดยผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดีกว่า 

หรือเท่าเทียมกับของผู้ประกอบการ ดังนั้นการน าเทคโนโลยีการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แบบสองช่วงอุณหภูมิ

และเครื่องอบแห้งต้นแบบไปใช้ในพ้ืนที่จังหวัดอ่ืน ๆ ก็จะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ และได้มี

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีได้เช่นกัน แต่ทั้งนี้ต้องมีการปรับปรุงเทคนิคในการอบลดความชื้นบ้าง ขึ้นอยู่กับ

สภาพแวดล้อมในพ้ืนที่จังหวัดนั้น 

ผลการวิเคราะห์ด้านเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม (ภาคผนวก ก.) ของการใช้เครื่องอบแห้งลมร้อนแบบถาด 

ของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ในการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ พบว่ามีค่าใช้จ่ายในการอบแห้งเมล็ดมะม่วง

หิมพานต์ 264.75บาท/กิโลกรัม จุดคุ้มทุนการผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง  11,346 กิโลกรัม/ปี และ

ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 2 ปี 4 เดือน เมื่อท าการผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง 60 วัน/ปี และราคาขาย

ผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้งเพ่ือการแปรรูป 280 บาท/กิโลกรัม 

8. เผยแพร่สู่กลุ่มเป้าหมาย 

 ได้ท าการเผยแพร่โดยเข้าร่วมการประชุมวิชาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 15 ระหว่างวันที่ 13-14

กรกฎาคม 2560 ณ โรงแรมอวานี ขอนแก่น โฮเทล แอนคอนเวนชัน เซ็นเตอร์ จังหวัดขอนแก่น โดยส่งบทความ

เรื่อง การศึกษาชุดอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการอบลดความชื้นเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ ดังแสดงในภาพที่ 40 และ

ภาพที่ 41 
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ภาพที่ 40 เอกสารตีพิมพ์เอกสารเผยแพร่การประชุมวิชาการหลังการเก็บเกี่ยวแห้งชาติ ครั้งที่ 15 
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ภาพที่ 41 บทคัดย่อในเอกสารตีพิมพ์เอกสารเผยแพร่การประชุมวิชาการหลังการเก็บเก่ียวแห้งชาติครั้งท่ี 15 
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9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ในการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ในแต่ละพ้ืนที่ ส่วนใหญ่เกษตรกรหรือผู้ประกอบการจะใช้ตู้อบ

แบบถาดรุ่นเก่าซึ่งมีราคาถูก แต่มีการกระจายลมร้อนไม่สม่ าเสมอ ดั้งนั้นในการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์จึง

ต้องใช้คนมาคอยเกลี่ยและกลับเมล็ดทุกๆ 1-2 ชั่วโมง ในขณะที่เทคโนโลยีการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งของเกษตร

ในแต่และพ้ืนที่ก็ไม่เหมือนกัน แต่ส่วนใหญ่จะใช้เวลานาน คือประมาน 16 ,18 หรือ 24 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับวิธีการ

อบแห้ง อุณหภูมิที่ใช้ ปริมาณของผลผลิตที่อบและสภาพแวดล้อมในแต่ละพ้ืนที่ จากการศึกษาและวิจัยพบว่า

เครื่องอบแห้งลมร้อนของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร มีการกระจายลมร้อนที่ดี ไม่ต้องใช้คน

เกลี่ยและกลับเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และมีระบบควบคุมอุณหภูมิในห้องอบแห้งให้คงที่ นอกจากนั้นสถาบันวิจัย

เกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ได้มีงานวิจัยการศึกษาและออกแบบระบบการอบแห้งแบบสองอุณหภูมิ ใน

ผลไม้ชนิดต่างๆ ซึ่งพบว่าสามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งผลไม้ต่างๆ ได้หลายชั่วโมง และส าหรับเมล็ดมะม่วง

หิมพานต์ ผลการศึกษาและทดลองพบว่าสามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งได้หลายชั่วโมงเช่นกัน โดยใช้อุณหภูมิ

ในการอบแห้งที่ อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง และอบต่อเนื่องที่ 75 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง รวม

ระยะเวลาการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ทั้งหมดเพียง 10 ชั่วโมง 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

เผยแพร่วารสารวิชาการเกษตร, การประชุมวิชาการระดับชาติ, คู่มือส าหรับเกษตรกรและจัด 

นิทรรศการเผยแพร่สู่กลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการส่งออก และผู้ที่สนใจทั่วไป 

 

11. ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คุณประสิทธิ์และคุณปภาวดี ศุภวิกรานต์ อ.หนองใหญ่ จ.ชลบุรี และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร

รูปมะม่วงหิมพานต์ วัดเนินสูง อ.เมือง จ.ตราด ส าหรับการเอ้ือเฟ้ือสถานที่  การอ านวยความสะดวกและการ

สนับสนุนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ส าหรับใช้ทดลอง รวมถึงค าแนะน าที่มีประโยชน์ส าหรับใช้ในการท าวิจัย 

 

12. เอกสารอ้างอิง 

สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม.2556. วิเคราะห์อุตสาหกรรม สินค้าท้องถิ่น เรื่องธุรกิจเมล็ดมะม่วง 
หิมพานต์. [ระบบออนไลน์]. แหล่งที่มา:  
http://www.thaifoodnfi.com/Admin/File/201311211629350.Cashew_2013.pdf. (12มิถุนายน 
2560). 
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ภาคผนวก ก. 
 

การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 

การอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อน 

1.การค านวณต้นทุนค่าใช้จ่าย 

ก าหนดให้ 

- ราคาเครื่องอบแห้งแบบต่อเนื่อง      250,000  บาท 

- อายุการใช้งาน       10 ปี 

- มูลค่าซาก  1% ของราคาเครื่อง       2,500 บาท 

- ค่าซ่อมบ ารุงเครื่อง       3,000 บาท/ปี 

- อัตราดอกเบี้ยเงินกู้     8 เปอร์เซ็นต์/ปี 

- ค่าแก๊สหุงต้ม      30 บาท/กิโลกรัม 

- ค่าจ้างแรงงาน      400 บาท/วัน 

- ค่าไฟฟ้า      4.50 บาท/หน่วย 

ต้นทุนคงท่ี  

- ค่าเสื่อมราคาเครื่อง 

  สมการค่าเสื่อมราคาเครื่องแบบเส้นตรง (P-L)/N 

 โดย    P = ราคาซื้อเครื่องจักร, บาท 

     L = ราคาซากเครื่องจักร, บาท 

     N= อายุการใช้งาน, ปี 
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ค่าเสื่อมราคาของเครื่องอบแห้งแบบถาด  = (250,000-2,500)/10  บาท/ปี 

     = 24,750 บาท/ปี 

- ค่าดอกเบี้ยในการลงทุน 

สมการค่าดอกเบี้ย  [(P+L)/2] x (i/100) 

    โดย     i = อัตราดอกเบี้ย/ปี, เปอร์เซ็นต์ 

ค่าดอกเบี้ยลงทุนเครื่องอบแห้งแบบต่อเนื่อง  =[(250,000+2,500)/2] x (8/100) บาท/ปี 

= 10,100 บาท/ปี 

ดังนั้นต้นทุนคงที่รวม    = ค่าเสื่อมราคาเครื่อง + ค่าดอกเบี้ยในการลงทุน 

     = 24,750+ 10,100 บาท/ปี 

     = 34,850 บาท/ปี 

 

ต้นทุนผันแปร  

- ค่าวัตถุดิบเมล็ดในมะม่วงหิมพานต์ 200 กิโลกรัม/วันอบแห้ง 60 วัน/ปี  

เมล็ดในมะม่วงหิมพานต์กระเทาะเปลือกแข็ง 230 บาท/กิโลกรัม 

ดังนั้นต้นทุนค่าวัตถุดิบต่อปี    = 230 บาท/กิโลกรัมx200 กิโลกรัม/วัน x 60 วัน/ปี  

     = 2,760,000 บาท/ปี 

- ค่าแรงงานคุมเครื่องอบแห้ง 2 คน/วันคนละ 400 บาท/คน 

ดังนั้นต้นทุนค่าแรงงาน    =2 คน/วัน x 60 วัน/ปี x 400 บาท/คน 

      = 48,000 บาท/ปี 
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- ค่าไฟฟ้า    จากความสัมพันธ์P = IxV 

  โดย   P = ก าลังไฟฟ้า ,วัตต์ 

     I = กระแสไฟฟ้า, แอมแปร์ 

     V = ความต่างศักดิ์ไฟฟ้า, โวลต์ 

เครื่องอบใช้มอเตอร์ 1 แรงม้า 220 โวลต์ท างาน 10 ชั่วโมง/วันใช้พลังงานไฟฟ้า 3.4 แอมแปร์ 

ดังนั้นใช้พลังงานไฟฟ้า 

     P = 3.4 x 220   วัตต์ 

        = 0.75  กิโลวัตต์ 

ค่าไฟฟ้าส าหรับอุปกรณ์ต่างๆของตู้ควบคุมอุณหภูมิและโซลินอยด์วาล์ว 0.25 กิโลวัตต์ 

รวมค่าไฟฟ้าห้องอบอุณหภูมิสูง                = 0.75+0.25   = 1 กิโลวัตต์ 

ท างานวันละ  10ชั่วโมง    .   = 1 x 10 กิโลวัตต์ x ชั่วโมง/วัน 

     = 10  กิโลวัตต์ x ชั่วโมง/วัน 

     = 10  หน่วย/วัน 

คิดค่าไฟฟ้า หน่วยละ 4.50 บาท  

ดังนั้น ต้นทุนค่าไฟฟ้า   = 10 หน่วย/วัน x 4.50 บาท/หน่วย x60 วัน/ปี 

     = 2700 บาท/ปี 
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- ค่าแก๊สหุงต้ม   

เครื่องอบแห้งแบบต่อเนื่องใช้แก๊สหุงต้ม 0.9 กิโลกรัม/ชั่วโมง 

เครื่องอบแห้งแบบต่อเนื่องใช้เวลาในการท างานทั้งหมด (ห้องอบอุณหภูมิสูงและห้องอบอุณหภูมิต่ า)  

        = 10 ชั่วโมง/วัน 

ค่าแก๊สหุงต้ม 30บาท/กิโลกรัม 

ดังนั้นต้นทุนค่าแก๊สหุงต้ม  = 0.90 กิโลกรัม/ชั่วโมง x 10 ชั่วโมง/วันx 30 บาท/กิโลกรัม x 60 วัน/ป ี

    = 16,200 บาท/ปี 

 

-ค่าแรงลอกเยื่อ 9 บาท/ก.ก. =9 บาท/ก.ก. x 200ก.ก.เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง/วัน x60 วัน/ปี   

    =108,000 บาท/ปี 

- อุปกรณ์บรรจุภัณฑ์    

ค่าบรรจุภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้งเท่ากับ 1.5 บาท/กิโลกรัม 

ดังนั้นต้นทุนค่าใช้จ่าย  = 1.5 บาท/ก.ก. x 200 ก.ก.เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบแห้ง/วัน x60 วัน/ปี   

   = 180,000 บาท/ปี 

 

- ค่าซ่อมบ ารุง 

 คิดคงที่            = 3,000 บาท/ปี                  ตลอดอายุการใช้งาน 

ดังนั้นต้นทุนผันแปรรวม  = (2,760,000+48,000+27,000+16,200+108,000+180,000+3,000) บาท/ปี 

 = 3,142,200 บาท/ปี 
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ดังนั้นต้นรวมทั้งหมด    = 34,850+3,142,200 บาท/ปี 

           = 3,177,050 บาท/ปี  

ระยะเวลา 1 ปี เครื่องอบแห้งสามารถท างานได้ = 200 กิโลกรัมเนื้อเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้ง/วันx60 วัน/ปี 

  = 12,000 กิโลกรัมเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้ง/ปี  

ดังนั้น ต้นทุนค่าใช้จ่ายของเครื่องอบ   = (3,177,050 บาท/ปี)/(12,000 กิโลกรัมเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้ง/ปี) 

        = 264.75 บาท/กิโลกรัมเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้ง 

 

2 การค านวณจุดคุ้มทุนการใช้เครื่องอบแห้งแบบต่อเนื่องในการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

- ราคาขายผลิตภัณฑ์เมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้ง 280 บาท/กิโลกรัม   

- เครื่องอบแห้งลมร้อนสามารถผลิตเมล็ดมะม่วงหิมพานต์แห้งได้ 12,000 กิโลกรัม/ปี  

ดังนั้นเกษตรกรมีรายได้   = 280 บาทต่อกิโลกรัม x 12,000 กิโลกรัม/ปี 

     = 3,360,000 บาท/ปี 

เกษตรกรมีก าไรจากการอบแห้งเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อน 

     =3,360,000- 3,177,050 บาท/ปี 

     = 182,950 บาท/ปี 

- หาจุดคุ้มทุนจากการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งลมร้อน  รายรับ = ต้นทุนค่าใช้จ่าย  

ดังนั้นได้ว่า  280 บาท/กิโลกรัมxN กิโลกรัม/ปี = 264.75 บาท/กิโลกรัมx12,000 กิโลกรัม/ปี  

     N = ปริมาณการผลิตที่จุดคุ้มทุน , กิโลกรัม/ปี  

        = (264.75 x12,000)/280      กิโลกรัม/ปี 

        = 11,346.4   กิโลกรัม/ปี 
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ดังนั้นจุดคุ้มทุนการใช้เครื่องอบแห้งลมร้อน        = 11,346.4       กิโลกรัม/ปี 

                                             ประมาณ = 11,346              กิโลกรัม/ปี 

 

3 การค านวณระยะเวลาคืนทุนของเครื่องอบแห้งลมร้อน 

ระยะเวลาคืนทุนหาได้จากความสัมพันธ์, ระยะเวลาคืนทุน =ราคาเครื่อง/มูลค่าเพ่ิม 

       = (250,000 บาท)/(182,950 บาท/ปี) 

ดังนั้นระยะเวลาคืนทุนเครื่องอบแห้งลมร้อน  = 1.37 ปี 

        ประมาณ = 1 ปี 4 เดือน 

 

4 การค านวณอัตราผลตอบแทนเงินลงทุนของเครื่องอบแห้งลมร้อน 

อัตราผลตอบแทนเงินลงทุนหาได้จากความสัมพันธ์,  

อัตราผลตอบแทนเงินลงทุน = (มูลค่าเพ่ิม/ราคาเครื่อง) x 100 เปอร์เซ็นต์     

                                 = (182,950 บาท/ปี)/250,000 บาท) x 100 เปอร์เซ็นต์ 

ดังนั้นอัตราผลตอบแทนเงินลงทุนของเครื่องอบแห้งลมร้อน = 73.18 เปอร์เซ็นต์/ปี 

 
 


