
 
บทที่ 2 

ทฤษฎี  แนวคิด  และ  ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
 

  การศึกษาเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบที่ใชความรอนจาก
แกสหุงตม  ไอน้ํา  และ ฟน ผูศึกษาไดรวบรวมแนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และ ทบทวนวรรณกรรมท่ี
เกี่ยวของ ซ่ึงไดรวบรวมเปนกรอบแนวคิดท่ีใชในการศึกษา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ทฤษฎี และ แนวคิด  
 

1.   ทฤษฎีตนทุน 
     การจําแนกตนทุนตามความสัมพันธกับระดับกิจกรรม 
  การจําแนกตนทุนตามความสัมพันธกับระดับกิจกรรมนี้บางคร้ังก็เรียกวา  การ
จําแนกตนทุนตามพฤติกรรมของตนทุน (Cost Behavior) ซ่ึงมีลักษณะท่ีสําคัญคือ เปนการวิเคราะห
จํานวนของตนทุนท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปตามปริมาณการผลิต หรือระดับของกิจกรรมท่ีเปนตัว
ผลักดันใหเกิดตนทุน (Cost Driver) ในการผลิตท้ังท่ีเกี่ยวกับการวางแผน การควบคุม การประเมิน 
และวัดผลการดําเนินงาน การจําแนกตนทุนความสําพันธกับระดับของกิจกรรมสามารถจําแนกได 3 
ชนิด ไดแก ตนทุนผันแปร   ตนทุนคงท่ี และ ตนทุนรวม 
 ตนทุนผันแปร (Variable Cost) 
 ตนทุนผันแปร หมายถึง ตนทุนท่ีจะมีตนทุนรวมเปล่ียนแปลงไปตามสัดสวนของ
การเปล่ียนแปลงในระดับกิจกรรมหรือปริมาณการผลิต ในขณะท่ีตนทุนตอหนวยจะคงท่ีเทากัน
ทุกๆหนวย   โดยท่ัวไปแลวตนทุนผันแปรนี้จะสามารถท่ีจะควบคุมไดโดยแผนกหรือหนวยงานท่ี
ทําใหเกิดตนทุนผันแปรนั้นๆ 
  ในเชิงการบริหารตนทุนผันแปรจะเขามามีบทบาทอยางมาก  ตอการตัดสินใจของ
ฝายบริหาร เชน การกําหนดราคาสินคาของกิจการ ก็ตองกําหนดใหครอบคลุมท้ังสวนท่ีเปนตนทุน
ผันแปรและตนทุนคงท่ีท้ังหมด ในกรณีท่ีกิจการจะทําการผลิตและจําหนายสินคาในสวนท่ี
นอกเหนือจากกําลังการผลิตปกติ แตไมเกินกําลังการผลิตสูงสุดของกิจการ การตัดสินใจในการ
กําหนดราคาสินคาในใบส่ังซ้ือพิเศษนี้ไมควรที่จะตํ่ากวาตนทุนผันแปรตอหนวย 
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 ตนทุนคงท่ี  (Fixed Cost) 
 ตนทุนคงท่ี หมายถึง ตนทุนท่ีมีพฤติกรรมคงท่ี หรือตนทุนรวมท่ีมิไดเปล่ียนแปลง
ไปตามระดับของการผลิตในชวงการผลิตระดับหนึ่ง แตตนทุนคงท่ีตอหนวยก็จะเปล่ียนแปลง
ในทางลดลงถาปริมาณการผลิตเพ่ิมมากข้ึน นอกจากนี้ตนทุนคงท่ียังแบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ 
ตนทุนคงท่ีระยะยาว (Committed fixed cost) และตนทุนคงท่ีระยะส้ัน (Discretionary fixed cost)  

- ตนทุนคงท่ีระยะยาว เปนตนทุนคงท่ีท่ีไมสามารถเปล่ียนแปลงไดใน 
ระยะส้ัน เชน สัญญาเชาระยะยาว  คาเส่ือมราคา  เปนตน  

- ตนทุนคงที่ระยะส้ัน เปนตนทุนคงท่ีท่ีเกิดข้ึนเปนคร้ังคราวจากการ
ประชุมหรือการตัดสินใจของผูบริหาร เชน คาโฆษณา  คาใชจายในการคนควาและวิจัย  เปนตน 
สําหรับในเชิงการบริหาร ตนทุนคงท่ีสวนใหญมักจะควบคุมไดดวยผูบริหารระดับสูงเทานั้น 
(สมนึก   เอ้ือจีระพงษพันธ, 2540) 
 ตนทุนรวม (Total Cost) 
 ตนทุนรวม คือ ตนทุนท้ังหมดในการผลิตใดๆ เกิดจากการรวมกันของตนทุนผัน
แปร (Variable cost) กับ ตนทุนคงท่ี (Fixed cost) ซ่ึงสามารถนํามาคิดวิเคราะหหาตนทุนตอหนวย
การผลิตได (สมนึก   เอ้ือจีระพงษพันธ, 2540)  
 
 2.    การวิเคราะห จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis)  
 การวิเคราะห จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค เปนการวิเคราะหปจจยัเชิงกลยุทธ
ภายใน(จุดแข็ง และ จดุออน) และภายนอก(โอกาส และ อุปสรรค)ขององคกร ซ่ึงเปนขอมูล
เบ้ืองตนที่ผูบริหารสามารถนําไปใชในการกําหนดกลยุทธตอไปได  (พักตรผจง วัฒนาสินธุ         
และ พสุ   เดชะรินทร, 2542 และ สมยศ   นาวีการ, 2539) 
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ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 
 
ขอมูลเก่ียวกับลําไย 
 “ลําไย”  เปนผลไมเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญในเขตภาคเหนือปลูกกันมากในเขต จังหวัด
ลําพูน เชียงใหม และเชียงราย มีพื้นที่ปลูกรวมท้ังส้ิน ประมาณ 500,000 ไร เนื่องจากลําไยเปนผลไม
ท่ีมีความตองการทั้งในประเทศ และ  ตลาดตางประเทศ เชน จีน ฮองกง สิงคโปร บรูไน ฯลฯ แต
ผลผลิตลําไยนั้น เปนผลไมท่ีออกตามฤดูกาล  โดยจะไดผลผลิตประมาณเดือนกรกฎาคม - กันยายน 
ปกติปริมาณท่ีไดจะมีจํานวนมากหรือนอยสลับกันทุกป  แตในชวง ปพ.ศ.2545- ปพ.ศ.2550 ท่ีผาน
มา เกษตรกรไดมีการใชสารโปแตสเซียมคลอเรตเรงผลผลิตทําใหลําไยมีผลผลิต เพิ่มข้ึนทุกปจาก
การท่ีใชสารโปแตสเซียมคลอเรต  สงผลใหปริมาณผลผลิตลําไยสดเพิ่มมากข้ึน จึงมีความจําเปนใน
การแปรรูปผลผลิตเปนในรูปแบบตาง ๆ เชน การทําลําไยกระปอง การทําลําไยอบแหง เพื่อลด
ปญหาการ เนาเสียของลําไยสด และเปนการสงเสริมการขายใหลําไยไดราคาท่ีสูงข้ึน ในทาง
การตลาดนั้น  ลําไยอบแหงเม่ือผลิตออกมาจะไดราคาสูง และเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ
มาก  (สถานจัดการและอนุรักษพลังงาน  มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2550) 
  
อุตสาหกรรมการแปรรูปลําไยอบแหง 
   ตลาดสงออกลําไยอบแหงท่ีสําคัญของไทย กระจุกตัวอยูในกลุมประเทศท่ีมีชาวจีนอาศัย
อยูมาก เชน จีน ฮองกง สิงคโปร เปนตน ในจํานวนนี้ จีนเปนตลาดสงออกลําไยอบแหงสําคัญท่ีสุด
ของไทย แมวาจะมีกําแพง ภาษีนําเขาลําไยอบแหงสูงถึง รอยละ 30 ก็ตาม แตปริมาณการผลิต
ภายในประเทศของจีนไมเพียงพอตอ ความตองการบริโภค จึงยังตองนําเขา จากตางประเทศโดยท่ี
ลําไยอบแหงของไทยไดรับความนิยมมากโดยเฉพาะ ในตลาดระดับสูงของจีน  เนื่องจากมีคุณภาพ
ดี ตรงตามความตองการของผูบริโภค ชาวจีนโดยท่ัวไป นิยมรับประทานลําไยอบแหงตามความเช่ือ
ท่ีวา มีคุณสมบัติ เปนยาบํารุงและชวยใหความอบอุนแกรางกาย ลําไยอบแหงจึงมักมีราคาสูงเปน
พิเศษในชวงเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคมของทุกป  เนื่องจากเปนชวงฤดูหนาว และใกลเทศกาล
ตรุษจีน  สําหรับคูแขงท่ีสําคัญของลําไยอบแหงของประเทศไทยในตลาดจีน คือ เวียดนาม ซ่ึงแมวา
คุณภาพจะสูลําไยอบแหงของไทยไมได เนื่องจากมีเนื้อลําไยนอยและเมล็ดโต แตในปจจุบัน
เวียดนามก็ไดพัฒนาการผลิตลําไยอบแหงไปมาก และยังมีแนวโนม จะเปนคูแขงของไทย ตอไปใน
อนาคต โดยเฉพาะในตลาดระดับลางและปานกลาง ซ่ึงมีราคาไมสูงนักลําไยจึงเปนผลไมสงออก
สําคัญของไทย และเปน 1 ใน 4 ของสินคาดาวรุง (Product Champion) ท่ีรัฐบาลใหการสนับสนุน
และสงเสริมอยางจริงจัง ตั้งแตข้ันตอน การผลิต จนถึงการสงออก ลําไยท่ีไทยสงออกมีท้ังลําไยสด
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ที่มา : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร  โดยความรวมมือของกรมศุลกากร, 2550 

ภาพท่ี 1 ปริมาณและมูลคาการสงออกลําไยแหง 
 
มาตรฐานลําไยอบแหงของประเทศไทย 
 กรมสงเสริมการเกษตรและกรมการคาภายใน  ไดกําหนดมาตรฐานลําไยอบแหงท้ังเปลือก
ท้ังดานปริมาณและคุณภาพไวดังนี ้ 
 มาตรฐานดานปริมาณ (ขนาด) ของลําไยอบแหงท้ังเปลือกแบงออกเปน 4 เกรด 
 -  เกรด  AA    ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร 
 -  เกรด  A       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 22-24 มิลลิเมตร 
 -  เกรด  B       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 19-21 มิลลิเมตร  
 -  เกรด  C       ลําไยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 18 มิลลิเมตร 
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 มาตรฐานดานคุณภาพ  ของลําไยอบแหงท้ังเปลือก  ประกอบดวย 
 -   ไมเนา  ไมมีเชื้อรา  ไมมีแมลงเจาะทําลาย 

-    ถาตองการเก็บรักษาไวนาน  ไมมีมอดหรือเช้ือราทําลาย  ควรใชลําไยสดท่ีมีข้ัว
และกานติดอยูท่ีผล 
 -   ถาตองการใหสีเปลือกของลําไยอบแหงมีสีทอง ควรใชลําไยสดพันธุ อีดอ       
ที่เปนวัตถุดิบ  (ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง,  2548)    
 
เทคนิคการแปรรูปลําไยอบแหง 
 1. พันธุลําไยท่ีเหมาะสมในการทําลําไยอบแหงมากที่สุดคือ  พันธุ อีดอ  ผิวเปลือกจะมีสี
เหลืองนํ้าหนักดีไมแตกงาย   ไมควรใชลําไยพันธุ  อีแหว มาเปนวัตถุดิบ เนื่องจากสีผิวเปลือกคลํ้า  
มีปริมาณนํ้ามาก  น้ําหนักไมคอยดี   ดังนั้นในการอบควรคัดเลือกพันธุลําไยท่ีเหมาะสมในการผลิต
เพื่อใหไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
 2. ควรมีการคัดแยกขนาดของลําไยสดท่ีจะนํามาอบ เพ่ือทําใหคุณภาพของเน้ือลําไยแหงมี
คุณภาพเทากันท้ังเตา 
 3.ไมควรใชลําไยคางคืน  ลําไยท่ีแตก ลําไยท่ีเนา มาเปนวัตถุดิบเพราะอาจทําใหลําไย มี
คุณภาพดอยลงไปเนื่องจากมีคราบน้ําตาลติดท่ีเปลือกเม่ือนําไปขายจะทําใหไดราคาไมดี 
 4.ไมควรใชความรอนสูงเกินไปเพราะจะทําใหลําไยมีสีเนื้อ ท่ีคลํ้าสงผลทําใหมีราคาตํ่าลง 
 
เคร่ืองอบแหงลําไย 
  สาเหตุท่ีทําใหการอบแหงผลลําไยท้ังเปลือกมีคุณภาพไมตรงตามความตองการเกิดจาก
สาเหตุสําคัญ 2 ประการ คือ เคร่ืองอบแหงท่ีใชไมเหมาะสม ท้ังในดานคุณภาพการผลิตและ
ประสิทธิภาพการทํางาน และการปฏิบัติการอบแหงของเกษตรกรหรือผูประกอบการไมถูกตอง 
ดังนั้น ผูใชเคร่ืองอบแหงผลลําไยท้ังเปลือก จึงจําเปนตองมีความเขาใจเกี่ยวกับหลักวิชาการ 
การปฏิบัติการอบแหงลําไยท้ังเปลือกท่ีถูกตอง และ เลือกใชเคร่ืองอบแหงท่ีเหมาะสม ซ่ึงมี
ขอเสนอแนะสําหรับการอบแหงผลลําไยท้ังเปลือกใหไดคุณภาพและมาตรฐานตามตองการ 
ดังตอไปนี้  
  1. ชนิดของเคร่ืองอบแหงผลลําไย   เคร่ืองอบแหงผลลําไยท่ีเกษตรกรใชสวนใหญเปน
เคร่ืองอบแหงแบบกระบะขนาด 235 x 235 x 80 ลูกบาศกเซนติเมตร ภายในมีตะแกรงเหล็ก 
รูกลม เบอร 8  ขนาดเสนผาศูนยกลาง 2.15 มิลลิเมตร  วางอยูสูงจากพ้ืนกระบะประมาณ 30 – 48 
เซนติเมตร ขนาดบรรจุผลลําไยได 1,500 – 2,000 กิโลกรัม ดานใตตะแกรงเปนท่ีวาง เปนทางใหลม
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 2.  กระบวนการและขั้นตอนการผลิตลําไยอบแหง 
 2.1 การผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม และ เตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน   มีขั้นตอนการผลิตท่ีเหมือนกันมีขั้นตอนดังนี้ 
 1.  การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด    ควรแยกลําไยท่ีจะนํามาอบแหงตาม
ขนาดของผลลําไย  ซ่ึงไดแก เบอร AA  เบอร A  เบอร B และ  เบอร C  เนื่องจากลําไยแตละขนาด
ใชเวลาในการอบไมเทากัน ซ่ึงในการอบลําไยอบแหงควรใชลําไยขนาดเดียวกันอบเพื่อใหไดเนื้อ
ลําไยท่ีมีคุณภาพ และผลลําไยสดท่ีนํามาอบ  ควรเลือกใชลําไยพันธุ อีดอ ท่ีมีความสดใหม  ไมเนา
เสีย  ไมมีผลแตกปะปน 
 2. การลําเลียงผลลําไยเขาอบ   ในการอบลําไยใหไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพควรมีกลอง
ตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนเพื่อปองกันการบุบของลําไยเม่ือถึงข้ันตอนสลับช้ัน  
ซ่ึงในการอบลําไยอบแหง 1 เตาควรมีตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน 3 อันเพื่อวาง
เรียงกันตามลําดับดังนี้  ช้ันลาง   ช้ันกลาง  ช้ันบน  แตละช้ันควรใสนําหนักเทาๆกัน  และน้ําหนัก
บรรจุควรไมเกิน  2,000  กิโลกรัม   
 3. การอบลําไย   ผลลําไยมีความช้ืนประมาณรอยละ  70  ของน้ําหนักผลสด  การ
อบลําไยอบแหงใหไดคุณภาพ สามารถเก็บรักษาไวไดนานและไมเกิดเช้ือรา  จะตองลดความช้ืนให
ต่ํากวา  รอยละ 18 โดยอบในอุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส  เปนเวลาประมาณ  13  ช่ัวโมงติดตอกัน  
ซ่ึงในการเรียงลําดับช้ันของการอบคร้ังแรกคือ   
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  ช้ันบน      - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 3    
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 1 
 กลับช้ันลําไยคร้ังท่ี  1  ซ่ึงจะตองสลับช้ันโดยเรียงลําดับใหมดังนี ้
  ช้ันบน       -  กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 1   
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 3 
   จากนั้นอบตอในอุณหภูมิ  75 องศาเซลเซียส  เปนเวลาประมาณ  20  ช่ัวโมง
ติดตอกัน  จากนั้นก็กลับผลลําไยอีกคร้ังโดยเรียงลําดับดังนี้ 
  ช้ันบน      - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอนท่ี 3   
 ช้ันกลาง    -   กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 1 
  ช้ันลาง     - กลองตะแกรงบรรจุลําไยหรือตาขายทนความรอน ท่ี 2 
  จากนั้นอบตอในอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 15 ช่ัวโมงติดตอกัน
จนกระท่ังเนื้อลําไยแหงสนิทดี  การสุมตรวจลําไยอบแหงวาแหงดีหรือไมสามารถตรวจสอบโดย
กะเทาะเปลือกลําไยอบแหงออกจากนั้นแกะเนื้อลําไย  ดูเนื้อลําไยแหงควรแหงสนิท  และ และ
ตรวจสอบเมล็ดลําไยวาแหงสนิทเม่ือกัดเมล็ดของผลลําไยอบแหงจะแตกงาย  เพราะความช้ืนจาก
เมล็ดจะถายเทไปท่ีเนื้อลําไยอาจทําใหเกิดเช้ือราข้ึนไดในระหวางการเก็บรักษา  ลําไยสด 2,000  
กิโลกรัม เม่ืออบเสร็จจะไดลําไยอบแหงท้ังเปลือก  600  กิโลกรัม    คิดเปนอัตราสานลําไยสด :  
ลําไยแหง  =  3:1    อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบลําไยอยูในชวง  70-80 องศาเซลเซียส  การ
ควบคุมอุณหภูมิลมรอนใหคงท่ีใหอยูในชวงดังกลาวเปนส่ิงสําคัญ  ถาอุณหภูมิลมรอนตํ่าจะทําให
เวลาในการอบนานมากข้ึน  แตถาใชอุณหภูมิลมรอนท่ีสูงเกินไปก็จะทําใหเนื้อลําไยไหมเกรียมและ
มีสีดํา   ท้ังนี้อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการอบลําไยข้ึนอยูกับความชื้น  ชนิดพันธุ และ ขนาด
ของผลลําไย  เม่ืออบลําไยอบแหงไดท่ีแลว ควรเปาลมใหลําไยเย็นตัวลงประมาณ 1 ช่ัวโมงหรือท้ิง
ไวใหเย็น  จากน้ันก็บรรจุและปดปากถุงใหสนิทเพ่ือปองกันลําไยดูดความช้ืนจากอากาศ  ควรเก็บ
รักษาไวในท่ีเย็นและแหง   ดังภาพท่ี 2 
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การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

เบอร  AA เบอร  A เบอร  B 

ตรวจสอบ  ลําไยที่สดใหม  ไมเนา   ไมแตก   ไมมีรองรอยแมลงเจาะ 

ใสลําไยสดในตะแกรงเหล็ก  3    กระบะ ใหนํ้าหนักรวมมีประมาณ 2,000 กิโลกรัม   

วางตะแกรงเหล็กในเตา เตาละ 3 ช้ัน 

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 ช่ัวโมงติดตอกัน 

กลับช้ันของตะแกรง  

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง

กลับช้ันของตะแกรง  

ทําการอบ   โดยใชอุณหภูมิที่  70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 ช่ัวโมง  

ตรวจสอบลําไยอบแหงอยางสมํ่าเสมอโดยกะเทาะเปลือกออกเพื่อดูเน้ือลําไยดานใน 

นําลําไยออกจากเตา 

ภาพท่ี  2 แผนผังกระบวนการทําลําไยอบแหงโดยใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตมและฟน 
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 2.2 การผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํามีขั้นตอนดังนี้ 
 1 . การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด    ควรแยกลําไยท่ีจะนํามาอบแหงตาม
ขนาดของผลลําไย  ซ่ึงไดแก เบอร AA เบอรA เบอรB และ เบอรC เนื่องจากลําไยแตละขนาดใช
เวลาในการอบไมเทากัน ซ่ึงในการอบลําไยอบแหงควรใชลําไยขนาดเดียวกันอบในหองอบเดียวกัน
เพื่อใหไดเนื้อลําไยที่มีคุณภาพในเวลาท่ีเทากัน และผลลําไยสดท่ีนํามาอบ ควรเลือกใชลําไย      
พันธุอีดอ ท่ีมีความสดใหม ไมเนาเสีย ไมมีผลแตกปะปน 
 2. การลําเลียงผลลําไยเขาอบ  ในการลําเลียงลําไยเขาหองอบของเตาอบไอน้ํา จะ
นําลําไยสดใสในตะแกรงส่ีเหล่ียม ซ่ึง 1 ตะแกรงใสลําไยสดประมาณ  170 – 240 กิโลกรัม เม่ือได
ลําไยครบจํานวนตะแกรง ก็จะนําไปใสในหองอบโดยในแตละหองจะใส 4 ช้ันๆละ 14 ตะแกรง แต
ละหองอบสามารถบรรจุลําไยสดไดประมาณ 10,000 - 20,000 กิโลกรัม 
 3. การอบผลลําไย  ตั้งอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส  ตั้งเวลาที่ 50 ช่ัวโมง สําหรับ
การหมุนมอเตอรตามเข็มนาฬิกา เปดพัดลมและเปดฝาหลัง ทําการอบลําไยจนครบ 50 ช่ัวโมง พัด
ลมจะหยุด จากนั้นพัดลมจะหมุนกลับทาง ตั้งเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิสําหรับการหมุนพัดลมกลับ
ทางท่ี  20  ช่ัวโมง  เม่ือเขาใกลช่ัวโมงท่ี 20 ใหเปดหนาตางเพ่ือเก็บตัวอยาง  ท้ังดานลางและดานบน  
ตรวจดูวาลําไยท่ีอบแหงหรือไม ถาแหงใหปดพัดลมและเปดประตูหองอบ    กรณีท่ีลําไยไมแหงให
พิจารณาวาเปนสานขางบนหรือขางลางท่ียังไมแหง  สวนใหญดานบนจะแหงชากวา   ก็ใหเปด 
พัดลมโดยหมุนทวนเข็มนาฬิกาประมาณ 5 – 10 ช่ัวโมง โดยใหเก็บตัวอยาง ทุกๆ 2 ช่ัวโมง เม่ือ
ลําไยแหงแลวก็นําลําไยไปคัดขนาดแลวคัดลําไยท่ีบุบและแตกออกจากน้ันก็บรรจุถุงจําหนายตอไป       
ดังภาพท่ี 3   
 
ขอดีขอเสียของเตาอบลําไยท่ีทําการศึกษา 
 เตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม   ขอดี คือติดต้ังงายไมยุงยาก   เตาชนิดนี้มีการดูแล
รักษางาย ไมตองใชผูชํานาญทางเทคนิคในการติดต้ังและดูแลรักษา  มีข้ันตอนในการอบลําไยท่ีงาย
ตอการเขาใจ  ใชเงินลงทุนตอเตาต่ํา  สวนขอเสียขอเสียคือ เตาอบมีการใชพื้นท่ีในการติดต้ังมาก
และสามารถอบลําไยไดปริมาณท่ีนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับเตาอบแบบไอน้ํา    มีคาใชจายในดาน
เช้ือเพลิงสูง  ใชพนักงานจํานวนมากในการดูแลรักษาและควบคุมเตาอบ  ผลผลิตลําไยอบแหงท่ีได
จาก เตาอบแบบนี้มีคุณภาพท่ีไมดีเทาท่ีควร มีความเส่ียงท่ีผลผลิตท่ีไดมีสีไมสวยงาม  สีไม
สมํ่าเสมอ บุบแตกงาย 
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ภาพท่ี  3 แผนผังกระบวนการทําลําไยอบแหงโดยใชเตาอบไอน้ํา 

 
 เตาอบที่ใชความรอนจากไอนํ้า  มีขอดีคือเปนเตาอบท่ีใชไอน้ําจากหมอตมน้ําท่ีมีฟนเปน
เช้ือเพลิง  ซ่ึงฟนเปนเช้ือเพลิงท่ีมีตนทุนตํ่า และปริมาณลําไยสดท่ีใชในการอบแตละครั้ง มากกวา
เตาอบแบบกระบะ ถึง 5 เทา ในการอบแตละคร้ังไมตองใชพนักงานอบมาก  คุณภาพลําไยท่ีไดมี
คุณภาพที่ดีกวา  ลดการเกิดลําไยบุบ ไดดีกวาเตากระบะ  เม่ือส้ินสุดฤดูกาลลําไยสามารถอบ พืชผล
ทางการเกษตรอยางอ่ืนไดอีก  สวนขอเสียคือ ตนทุนของเตาอบมีราคาท่ีสูงมาก  ตองใชผูเช่ียวชาญ
ทางเทคนิคมาทําการติดต้ัง  และตองมีพนักงานท่ีมีความเขาใจในการทํางานของเตาอบไอนํ้า  เตา
อบไอน้ํานี้ตองใชเงินลงทุนตอเตาสูงมาก(ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง,  2548)    

เบอร  AA เบอร  A เบอร  B 

ใสลําไยสดในตะแกรงเหล็ก     กระบะ ๆละ170 - 240 กิโลกรัม   

นํากระบะเหล็กใสในหองอบโดย 1 หองสามารถบรรจุได 10,000 – 12,000 กิโลกรัม 

อบลําไยท่ีอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส 50 ช่ัวโมง 

ต้ังพัดลมหมุนกลับอบลําไยท่ีอุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส  20  ช่ัวโมง 

ตรวจสอบคุณภาพลําไยอบแหงลําไย 

นําลําไยออกจากเตา   

การคัดขนาดและคุณภาพของลําไยสด 

ตรวจสอบ  ลําไยที่สดใหม  ไมเนา   ไมแตก   ไมมีรองรอยแมลงเจาะ 
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 เตาอบที่ใชความรอนจากฟน  ขอดีและขอเสียของเตาชนิดนี้เหมือนกับเตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม เนื่องดวยมีกระบวนการผลิตท่ีเหมือนกันแตจะมีขอแตกตางท่ีสามารถประหยัด
ตนทุนดานเช้ือเพลิงซ่ึงใชฟนเปนเช้ือเพลิง ทําใหผูประกอบการมีกําไรมากข้ึน    ตองมีการลงทุน
สรางเตาเผาฟนและทําระบบลําเลียงความรอนเพิ่ม  แตก็ใชเงินลงทุนเพิ่มไมมากนักเม่ือเปรียบเทียบ
กับเตาอบแบบไอน้ํา   
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  ถนอม  ดารารัตน  (2542)  ไดทําการศึกษาการวิเคราะหตนทุนผลตอบแทนทางการเงินของ
อุตสาหกรรมลําไยอบแหงในจังหวัดลําพูนและเชียงใหม  โดยใชขอมูลของโรงงานสุวรรณพาณิชย  
ตําบลวังผาง  กิ่งอําเภอหนองลอง  จังหวัดลําพูน  ชวงฤดูการผลิต  8 สัปดาห  ในเดือนกรกฎาคมถึง
เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2540  โดยเปนการผลิตแบบเตาอบเกษตร  หรือ เตาอบพืชไรนําเขาจากประเทศ
ไตหวัน และ ทําการอบท้ังเปลือก ขนาดความจุ 2,000 กิโลกรัมตอคร้ัง สวนขอมูลดานราคาลําไยสด
และราคาซ้ือขายลําไย  ใชราคาจากกลุมพอคาในอําเภอดอยเตา  อําเภอฮอด  อําเภอจอมทอง อําเภอ
สารภี  จังหวัดเชียงใหม  และกิ่งอําเภอเวียงหนองลอง  อําเภอบานโฮง   อําเภอปาซาง  อําเภอเมือง  
จังหวัดลําพูน  รวม 8 อําเภอ ซ่ึงเปนพื้นท่ีปลูกลําไยจํานวนมากและมีคุณภาพ  ราคาซ้ือขายเปนไป
ตามกลไกตลาด  ผลการศึกษาการวิเคราะหตนทุน ผลตอบแทนทางการเงินท่ีอัตราสวนลด รอยละ 
15 พบวา อัตราสวนผลตอบแทนการลงทุนเทากับ 1.034             อัตราผลตอบแทนภายในเทากับ 
รอยละ 46  มูลคาปจจุบันสุทธิเทากับ 10,292,501  บาท  ระยะเวลาคืนทุนอยูในปท่ี 4  ซ่ึงผล
การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา การลงทุนในอุตสาหกรรมอบแหงลําไยท้ังเปลือกในจังหวัดลําพูนและ
เชียงใหม  แบบเตาอบเกษตรขนาดเล็กมีความเหมาะสมกับการลงทุน  และเม่ือวิเคราะหปจจัยท่ีมี
ผลกระทบตอการลงทุนในอุตสาหกรรมลําไยอบแหงแบบเตาอบเกษตรพบวา  เม่ือรายไดลดลงรอย
ละ 5 และตนทุนการผลิตเพิ่มข้ึนรอยละ 5  โครงการนี้ไมเหมาะสมกับการลงทุน แสดงใหเห็นวา
โครงการจะมีความทนตอปจจัยท่ีมีผลกระทบที่อัตราเปล่ียนแปลงของยอดขายและตนทุนไมเกิน
รอยละ 5  
 พงศกร  ทวีสุข  (2544) ไดทําการศึกษาการดําเนินงาน และ ปญหาการดําเนินงานของ
ผูประกอบการอุตสาหกรรมลําไยอบแหง ในจังหวัดเชียงใหม จํานวน 27 ราย โดยแบงการ
ดําเนินงานออกเปน 4 ดาน ไดแก ดานการจัดการ การผลิต  การเงินและการบัญชี  และการตลาด  
พบวา ดานการจัดการ ผูประกอบการสวนใหญมีการวางแผนการดําเนินธุรกิจ เปนแผนระยะส้ัน 1-3 
ป โดยกําหนดนโยบาย เปาหมายในอนาคต ซ่ึงปจจัยภายในท่ีใชกําหนดแผนงาน ไดแก เงินทุน  
และกําลังการผลิต  ปจจัยภายนอก ไดแก ปริมาณวัตถุดิบตามฤดูกาล และความตองการของตลาด  
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 ณัฐธยาน   เช้ืออินทรสูง (2548)  ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบตนทุนและผลตอบแทนการ
ลงทุนระหวางเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง และเตาอบลําไย
อบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิง ในอําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม  โดยการสัมภาษณ
ผูประกอบการที่ใชเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง จํานวน 3 ราย 
และผูประกอบการท่ีใชเตาอบลําไยอบแหงแบบไอนํ้าโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิง จํานวน 2 ราย  พบวา 
กรณีของเตาอบลําไยอบแหงแบบกระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิงท่ีกําลังการผลิต 800 ตันตอ
ป  ใชเงินลงทุน 10,000,000 บาท  มีอัตราสวนหนี้สินตอทุนเทากับ 1:1 อัตราดอกเบ้ียเงินกูรอยละ 
8.00 ตอป  มีตนทุนคงท่ีตอหนวยเทากับ  1.33 บาท ตนทุนผันแปร ไดแก ตนทุนวัตถุดิบทางตรง
(ลําไยสด) คาแรงงาน คาใชจายโรงงาน  คาใชจายบรรจุภัณฑ ซ่ึงรวมเปนตนทุนผันแปรตอหนวย
เทากับ  42.63 บาท  สําหรับเตาอบลําไยอบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิงท่ีกําลังการผลิต 
1,000 ตันตอป  ใชเงินลงทุน 17,000,000 บาท  มีอัตราสวนหนี้สินตอทุนเทากับ 1:1  อัตราดอกเบ้ีย
เงินกูรอยละ 8.00 ตอป  มีตนทุนคงท่ีตอหนวยเทากับ  2.38 บาท ตนทุนผันแปร ไดแก ตนทุน
วัตถุดิบทางตรง(ลําไยสด) คาแรงงาน คาใชจายโรงงาน  คาใชจายบรรจุภัณฑ คิดเปนตนทุนผันแปร
ตอหนวยเทากับ  41.11 บาท  จากผลการศึกษาเปรียบเทียบตนทุนและผลตอบแทนการลงทุน พบวา
เตาอบลําไยอบแหงแบบไอน้ําโดยใชฟนเปนเช้ือเพลิงมีตนทุนท่ีต่ํากวาเตาอบลําไยอบแหงแบบ
กระบะโดยใชน้ํามันโซลาเปนเช้ือเพลิง  มีความเปนไปไดและมีความคุมคาท่ีจะลงทุนผลิตลําไย
อบแหง 


