
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 
 
  การศึกษาเรื่องการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม ไอน้ํา  และ ฟน ในเขตพื้นท่ี ต.เหมืองจี้ อ.เมือง จ.ลําพูน จํานวน 16 ราย ไดเก็บ
ขอมูลโดยการสัมภาษณเชิงลึกผูประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก ซ่ึงมีผูประกอบการที่ใชเตาอบ
ท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม ฟน และ ไอน้ํา จํานวน 10, 4 และ 2 ราย ตามลําดับ เพ่ือนํามาศึกษา
เปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหง โดยนําเสนอผลการศึกษาดังนี้ 
 

1. ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับสถานประกอบการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
2. ขอมูลดานโครงสรางดานตนทุน 
3. ผลการวิเคราะหตนทุนจากการลงทุนผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
4. ผลการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกดวยเตาอบที่ใชความ

รอนจากแกสหุงตม  ไอน้ํา และ ฟน 
5. วิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

ลําไยอบแหง ท้ัง  3  ชนิด 
 

สวนท่ี  1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับสถานประกอบการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 
  จากการสัมภาษณเชิงลึกของสถานประกอบการลําไยอบแหงจํานวน 16 โรง ในเขตพ้ืนท่ี  
ตําบลเหมืองจี้  อําเภอเมือง  จังหวัดลําพูนไดแบงออกเปน 3 กลุม  โดยมีสถานประกอบการลําไย
อบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม  10  โรง   สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน  4  โรง  และ  สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอน้ํา  2  โรง  ผลการศึกษาเตา มี ดังนี้ 
 

1.1 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจาก           
แกสหุงตม 
 จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก จํานวน 10 โรง พบวา สถาน
ประกอบการท้ังหมด มีพื้นที่ท่ีใชดําเนินการนอยกวา 1 ไร  มีการซ้ือลําไยสดโดยไปรับเองจากพอคา
คนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการทําการขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเอง
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ตารางท่ี 4.1 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากแกสหุงตม โรงท่ี 1 ถึง 5 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุง
ตม 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 โรงท่ี 5 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2547 2545 2546 2547 2545 

การขนสงลําไยสด ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

ซ้ือจาก
พอคา
เอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคา
สง 

สงให
ผูคาสง 

สงให
ผูคาสง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

ปริมาณการผลิตลําไยอบแหง
ท้ังเปลือก (กิโลกรัม) 

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

จํานวนวนัท่ีผลิต  (วัน) 60 60 60 60 60 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60 60 60 60 60 
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ตารางท่ี  4.1 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุงตม ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 โรงท่ี 5 

การจัดการลําไยท่ีบุบจาก
การอบแหง 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

ขายใน
ราคาท่ี
ต่ําลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 2 7 3 2 5 

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ
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 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือกตอ 
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 ตอเตา 
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.78 

 
60 

9.78 

 
60 
10 

 
60 

9.83 

 
60 

9.89 
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ตารางท่ี  4.2 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ
รอนจากแกสหุงตม โรงท่ี 6 ถึง 10 

 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกสหุงตม ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 6 โรงท่ี 7 โรงท่ี 8 โรงท่ี 9 โรงท่ี 10 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

นอยกวา  
1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2546 2547 2546 2547 2547 

การขนสงลําไยสด ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

ซ้ือจาก
พอคาเอง
,รับจาก
พอคา 

ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจาก
พอคา 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงใหผูคา
สง 

สงให
ผูคาสง 

ปริมาณการผลิตลําไยอบแหง
ท้ังเปลือก (กิโลกรัม) 

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

จํานวนวนัท่ีผลิต (วัน) 60 60 60 60 60 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60 60 60 60 60 

การจัดการลําไยท่ีบุบจากการ
อบแหง 

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 (ตอ)                                                                                
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากแกส
หุงตม 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 6 โรงท่ี 7 โรงท่ี 8 โรงท่ี 9 โรงท่ี 10 

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบท้ังหมด  
(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 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

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 ตอเตา   
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.78 

 
60  
10 

 
60  

9.78 

 
60  

9.83 

 
60 

9.83  

 
    1.2 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากฟน  
  จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใช
ความรอนจากฟน   จํานวน 4 โรง พบวา สถานประกอบการท้ังหมด มีพื้นท่ีท่ีใชดําเนินการนอยกวา 
1 ไร  มีการซ้ือลําไยสด โดยไปรับเองจากพอคาคนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการทํา
การขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเองท้ังหมด   ปท่ีเร่ิมดําเนินการของสถานประกอบการ
ลําไยอบแหงแตละโรงไมเทากัน ซ่ึงท้ัง  4  โรงดําเนินการมา ไมเกิน 2 - 5  ป    สถานประกอบการ
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ตารางท่ี  4.3 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ

รอนจากฟน 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากฟน ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 

พื้นที่ท่ีใชของสถาน
ประกอบการ 

นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2545 2546 2545 2545 

การขนสงลําไยสด รับจากพอคา,
เกษตรกรมาสง
,ซ้ือจากพอคา

เอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมา
สง,ซ้ือจาก
พอคาเอง 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไย
อบแหง 

สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง 

ปริมาณการผลิตลําไย
อบแหงท้ังเปลือก 

(กิโลกรัม) 

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

จํานวนวนัท่ีผลิต  (วัน) 60  60  60  60  
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ตารางท่ี  4.3 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอนจากฟน ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 โรงท่ี 3 โรงท่ี 4 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา  
(ช่ัวโมง) 

60  60  60  60  

การจัดการลําไยท่ีบุบจากการ
อบแหง 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

ขายในราคา
ท่ีต่ํา 
ลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 10 9 10 12 

ปริมาณลําไยสด 
ท่ีใชอบท้ังหมด(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  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ 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 

ลําไยอบแหงท้ังเปลือกท่ีได  
(กิโลกรัม)  

        

- ขนาด AA (กโิลกรัม) 620 620 620 620 

- ขนาด A  (กโิลกรัม) 610 610 610 610 

- ขนาด B  (กิโลกรัม) 600 600 600 600 

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา   
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
60 

9.83 

 
60  

9.83 

 
60  

9.83 

 
60  

9.83 
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  1.3   สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
  จากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใช
ความรอนจากไอน้ํา   จํานวน 2 โรง พบวา สถานประกอบการทั้งหมด มีพื้นท่ีท่ีใชดําเนินการนอย
กวา 1 ไร  มีการซ้ือลําไยสด โดยไปรับเองจากพอคาคนกลางเหมือนกันท้ังหมด  สถานประกอบการ
ทําการขนสงผลผลิตลําไยอบแหงใหแกผูคาสงเองท้ังหมด   ปท่ีเ ร่ิมดําเนินการของสถาน
ประกอบการลําไยอบแหงแตละโรงไมเทากัน ซ่ึงท้ัง  2  โรงดําเนินการมา ไมเกิน  5  ป    ท้ัง  2  โรง
ทําการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกในป พ.ศ. 2549  เปนระยะเวลา 60 วัน มีปริมาณการผลิตในป 
พ.ศ. 2549 ท่ีไมเทากัน โดยสถานประกอบการโรงท่ี  1   มีปริมาณลําไยอบแหงท่ี 540,000 กิโลกรัม    
สถานประกอบการโรงท่ี  2  มีปริมาณลําไยอบแหงท่ี 360,000 กิโลกรัม ปริมาณลําไยสดท่ีใชในการ
อบ อยูท่ี18,000,000 -12,000,000 กิโลกรัม  ใชระยะเวลาในการอบ   72  ชม  เทากัน ปริมาณลําไย
สดท่ีใชอบในเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา มีปริมาณระหวาง 10,000 – 12,000  กิโลกรัม ในการ
อบแตละเตาใชเวลาในการอบ 72 ช่ัวโมง  ไดปริมาณลําไยอบแหงท้ังเปลือก ระหวาง 3,000-3,100 
กิโลกรัม ปริมาณลําไยอบแหงท่ีบุบเสีย มีปริมาณ  30  กิโลกรัมตอเตา  ดังตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ขอมูลท่ัวไปของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจาก ไอน้ํา 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอน
จากไอน้ํา 

ขอมูลท่ัวไป โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 

พื้นที่ท่ีใชของสถานประกอบการ นอยกวา  1 ไร นอยกวา  1 ไร 

ป  พ.ศ. เร่ิมดําเนินการ 2548 2547 

การขนสงลําไยสด 

รับจากพอคา,
เกษตรกรมาสง,ซ้ือจาก

พอคาเอง 
รับจากพอคา,เกษตรกร
มาสง,ซ้ือจากพอคาเอง 

การขนสงลําไยอบแหง สงเอง สงเอง 

ชองทางการขายลําไยอบแหง สงใหผูคาสง สงใหผูคาสง 
ปริมาณการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

(กิโลกรัม) 
540,000  360,000  
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 
 

สถานประกอบการที่ใชเตาอบแบบใชความรอน
จากไอน้ํา 

ขอมูลท่ัวไป 

โรงท่ี 1 โรงท่ี 2 
จํานวนวนัท่ีผลิต  60  วัน  60  วัน 

ระยะเวลาในการอบตอ 1 เตา 72 ชม. 72 ชม. 
การจัดการลําไยท่ีเสียจากการอบแหง ขายในราคาท่ีต่ําลงมา ขายในราคาท่ีต่ําลงมา 

จํานวนเตาอบลําไย 9  6  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบท้ังหมด(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  

ปริมาณลําไยสดท่ีใชอบ 1 เตา (กิโลกรัม)     

- ขนาด AA 10,000  10,000  

- ขนาด A 10,000  10,000  

- ขนาด B 100,00 100,00 

ปริมาณลําไยอบแหงท้ังเปลือกใน 1 เตา 
(กิโลกรัม)     

- ขนาด AA 3,100  3,100  

- ขนาด A 3,050  3,050  

- ขนาด B 3,000  3,000  

ปริมาณลําไยบุบ ตอเตา 
- กิโลกรัม 
- รอยละ 

 
30 

0.98  

 
30  

0.98 
 
สวนท่ี  2 ขอมูลเก่ียวกับโครงสรางดานตนทุน 

ผูศึกษาไดทําการศึกษาขอมูลของสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ัง  3 กลุม ซ่ึงไดขอมูล
โครงสรางตนทุน 2 สวนคือ ตนทุนคงท่ีในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณ ไมรวมอาคารและที่ดิน   
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2.1 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากแกส 
สถานประกอบการท้ัง 10 โรงมีเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิตลําไยอบแหง 

เหมือนกัน คือ เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม  รอกยกไฟฟา  และ กระบะเหล็กสําหรับ
ใสลําไยสด   แตมีจํานวนเตาอบลําไยไมเทากัน บางโรงจัดหาเตาอบมาครบเพียงคร้ังเดียวแตบางโรง 
ทยอยจัดซ้ือมา 2 ชวง  คือ  โรงท่ี 2 โรงท่ี 5  และโรงท่ี 8   ซ่ึงมีการซ้ือเตาอบลําไยมาในปท่ีตางกัน    
เตาอบลําไยท้ังหมดมีอายุการใชงานเปนระยะเวลา ไมเกิน  5  ป  มีราคาอยูในชวง 30,000 - 33,000   
บาทตอเตา   สถานประกอบการแตละโรงซ้ือรอกยกไฟฟามาในราคาท่ีใกลเคียงกัน  มีราคา อยู
ในชวง  12,500 – 15,000   บาท และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสดของทุกโรง มีราคาอยูในชวง  
1,100  -  1,200  บาท ตอกระบะ  ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 

สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบ คือลําไยสดพบวา สถานประกอบการทั้ง 10 โรง  ซ้ือ
ลําไยสดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   
ซ้ือลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ 
ซ้ือลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มี
ตนทุนผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.6 

ในสวนตนทุนคาใชจายในการผลิต ซ่ึงไดแก   คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา   
คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน พบวา แตละสถานประกอบการมีคาใชจายท่ีแตกตางกันตาม
ปริมาณการผลิต ดังแสดงในตารางท่ี  4.7 
ตารางท่ี  4.5   ตนทุนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความรอน

จากแกสหุงตม 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป  * 

โรงท่ี 1             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 6 - - 

มูลคาตอหนวย 33,000 - 15,000 1,100 - - 

รวม 66,000 - 15,000 6,600 87,600 17,520 
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ตารางท่ี  4.5 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 2             
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 4 1 21 - - 

มูลคาตอหนวย 32,000 31,000 13,500 1,100 - - 

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

โรงท่ี 3             

ปท่ีซ้ือ 2,546 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 14,000 10,800 - - 

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

โรงท่ี 4             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 7 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

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

โรงท่ี 5             

ปท่ีซ้ือ 2,545 2,548 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 2 1 15 - - 

   มูลคาตอหนวย 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 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 6             

ปท่ีซ้ือ 2,546 - 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 10 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

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

โรงท่ี 7             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 33,000 - 12,500 1,200 - - 

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

โรงท่ี 8             

ปท่ีซ้ือ 2,546 2,548 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 2 1 15 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 30,000 13,500 1,200 - - 

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

โรงท่ี 9             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 3 - 1 9 - - 

   มูลคาตอหนวย 33,000 - 15,000 1,100 - - 

    รวม 99,000 - 15,000 9,900 123,900 24,780 
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ตารางท่ี  4.5 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถานประกอบการ 

เตาอบลําไย
ชุดแรก 

เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 10             

ปท่ีซ้ือ 2,547 - 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 2 - 1 6 - - 

   มูลคาตอหนวย 32,000 - 15,000 1,200 - - 

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

 
* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 

 
ตารางท่ี   4.6   ตนทุนคาวัตถุดิบลําไย สดของสถานประกอบการซึ่งอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน

จากแกสหุงตม  
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ 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 (ตอ) 
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ 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   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน
จากแกสหุงตม  

 

ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน
ประกอบการ คา

เช้ือเพลิง 
คาแรงงาน คา

ไฟฟา 
คา

บํารุงรักษา 
คา

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 สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟน 
สถานประกอบการท้ัง 4 โรงมีเคร่ืองจักรและอุปกรณในการผลิตลําไยอบแหง 

เหมือนกัน คือ เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม รอกยกไฟฟา และ กระบะเหล็กสําหรับใส
ลําไยสด   แตมีจํานวนเตาอบลําไยไมเทากัน ทุกโรง มีการทยอยจัดซ้ือเตาอบมา 2 ชวง มีอายุการใช
งานมาเปนระยะเวลาไมเกิน 5 ป มีราคาอยูในชวง 32,000 - 33,500   บาทตอเตา   ทุกโรงสรางเตาเผา
ฟนในป พ.ศ.  2549   มีราคาของเตาเผาฟนท่ีใกลเคียงกัน ซ่ึงราคาอยูในชวง 3, 8000 - 40,000 บาท 
ใชเตาเผาฟน 1 เตาให ความรอนกับเตากระบะ 3  เตา สถานประกอบการแตละโรงซ้ือรอกยกไฟฟา
มาในราคาท่ีใกลเคียงกัน มีราคา อยูในชวง 13,500 – 14,000   บาทตอ และกระบะเหล็กสําหรับใส
ลําไยสดของทุกโรง มีราคาอยูในชวง 1,100 - 1,200 บาท ตอกระบะ ดังแสดงในตารางท่ี 

สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบ คือลําไยสดพบวา สถานประกอบการท้ัง 4 โรง  ซ้ือลําไย
สดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   ซ้ือ
ลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ ซ้ือ
ลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุน
ผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.9 

ในสวนตนทุนคาใชจายในการผลิต ซ่ึงไดแก   คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา   
คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน พบวา แตละสถานประกอบการมีคาใชจายท่ีแตกตางกันตาม
ปริมาณการผลิต ดังแสดงในตารางท่ี  4.10    
 
ตารางท่ี   4.8    ตนทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไย

ท่ีใชความรอนจากฟน 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน
ประกอบการ เตาอบลําไย

ชุดแรก 
เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

เตาเผา
ฟน 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป  * 

โรงท่ี 1               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 5 3 1 30 - - 
มูลคาตอหนวย 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 (ตอ) 
 

เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน
ประกอบการ เตาอบลําไย

ชุดแรก 
เตาอบลําไย
ชุดที่  2 

เตาเผา
ฟน 

รอกยก
ไฟฟา 

กระบะ
เหล็ก 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน
ตอป * 

โรงท่ี 2               
ปท่ีซ้ือ 2,546 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 4 3 1 30 - - 
มูลคาตอหนวย 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               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 5 5 3 1 33 - - 
มูลคาตอหนวย 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               
ปท่ีซ้ือ 2,545 2,547 2,549 2,547 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 7 5 4 1 33 - - 
มูลคาตอหนวย 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 
 

* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 
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ตารางท่ี   4.9   ตนทุนคาวัตถุดิบลําไย ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใชความรอน  
    จากฟน 
 

ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ 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   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใช  
  ความรอนจากฟน 

 
ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน

ประกอบการ คาเช้ือเพลิง คาแรงงาน คาไฟฟา คา
บํารุงรักษา 

คาสวัสดิการ
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   สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
สถานประกอบการท้ัง 2 โรงเร่ิมดําเนินการใน ป พ.ศ.  2548   และ ป พ.ศ.  2547   

สถานประกอบการโรงท้ัง2 โรง  มีการลงทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณ  ซ่ึงไดแก  ชุดเคร่ืองอบ
ไอน้ํา   รถเข็น  รถโฟรคลิฟต    ตะกลาใสลําไยอบแหง    กระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด   โดย
สถานประกอบกาโรงท่ี  1   ลงทุนในสวนชุดเคร่ืองอบเปนมูลคา  4,800,000  บาท  จํานวน  1  ชุด  
รถเข็น  2  คัน  มูลคา 2,000  บาท  รถ โฟรคลิฟต  จํานวน  1  คัน  มูลคา 80,000  บาท  ตะกลาใสลําไย
อบแหง  จํานวน   3,000  ใบ   มูลคา 510,000  บาท  และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด  จํานวน    
720    อัน มูลคา 612,000  บาท รวมมูลคาเครื่องจักรและอุปกรณท้ังหมด  เทากับ 6,004,000.00  
บาท สถานประกอบการโรงท่ี  2   ลงทุนในสวนชุดเคร่ืองอบเปนมูลคา  3,800,000  บาท  จํานวน  1  
ชุด  รถเข็น  2  คัน  มูลคา 2,000  บาท  รถโฟรคลิฟต  จํานวน  1  คัน  มูลคา 100,000  บาท  ตะกลาใส
ลําไยอบแหง  จํานวน   1,700  ใบ   มูลคา 289,000  บาท  และกระบะเหล็กสําหรับใสลําไยสด  
จํานวน    336    อัน มูลคา 302,400  รวมมูลคาเคร่ืองจักรและอุปกรณท้ังหมด  เทากับ 4,493,400.00 
บาท  ดังแสดงในตารางท่ี  4.11 

 สําหรับตนทุนคาวัตถุดิบคือลําไยสดพบวา สถานประกอบการท้ัง 4 โรง  ซ้ือลําไย
สดเบอร AA  มีราคาอยูในชวง  12.50 – 9  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  10.75 บาทตอกิโลกรัม   ซ้ือ
ลําไยสด เบอร A มีราคา ในชวง  9.50 – 7  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  8.25 บาทตอกิโลกรัม  และ ซ้ือ
ลําไยสด เบอร B  มีราคา ในชวง  5.50 – 4  บาทตอกิโลกรัม  เฉล่ีย  4.45 บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุน
ผันแปรคาวัตถุดิบลําไยสด ท่ีแตกตางกันตามปริมาณท่ีใช  ดังแสดงในตารางท่ี  4.12 

 สถานประกอบการท้ัง 2 โรงมีตนทุนคาใชจายในการผลิต ไดแก   คาแรงงาน คา
ไฟฟา   คาบํารุงรักษา    สวัสดิการแรงงาน ท่ีไมแตกตางกัน  จะแตกตางกันตรงสวนคาช้ือเพลิง ซ่ึง
สถานประกอบการโรงท่ี 1    มีคาเช้ือเพลิง ท่ี 400, 000   บาท และสถานประกอบการโรงท่ี 2 มีคา
เช้ือเพลิง ท่ี 300,000   บาท   ดังแสดงในตารางท่ี 4.13    

 
 
 
 
 
 
 



 38 

ตารางท่ี   4.11   ตนทุนในสวนเคร่ืองจักรและอุปกรณของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไย
ท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 

 
เคร่ืองจักรและอุปกรณ  (บาท) สถาน

ประกอบการ ชุด
เคร่ืองอบ
ไอน้ํา 

รถเข็น รถโฟรค 
ลิฟต 

ตะกลา
ใสลําไย
อบแหง 

กระบะ
เหล็ก
สําหรับ
ใสลําไย
สด 

มูลคา
ท้ังหมด 

ตนทุน 
ตอป  * 

โรงท่ี 1               
ปท่ีซ้ือ 2,548 2,548 2,548 2,548 2,548 - - 

จํานวน(หนวย) 1 2 1 3,000 720 - - 

มูลคาตอหนวย 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               
ปท่ีซ้ือ 2,547 2,547 2,547 2,547 2,547 - - 

จํานวน(หนวย) 1 2 1 1,700 336 - - 

มูลคาตอหนวย 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 
 

* ตนทุนตอป หมายถึง มูลคาเครื่องจักรและอุปกรณของสถานประกอบการ   โดยไดจากการคิดคา
เส่ือมราคาท่ี 5 ป 
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 ตารางท่ี   4.12   ตนทุนคาวตัถุดิบลําไย สด ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอน้ํา 

 
ปริมาณวัตถุดบิลําไย สดท่ีใชอบ 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   ตนทุนคาใชจายในการผลิต ของสถานประกอบการซ่ึงอบดวยเตาอบลําไยท่ีใช

ความรอนจากไอน้ํา 
 

ตนทุนคาใชจายการผลิต สถาน
ประกอบการ 

คา
เช้ือเพลิง 

คาแรงงาน คาไฟฟา คา
บํารุงรักษา 

คา
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  
        
สวนท่ี  3 ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือก 

จากขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือก ในเขตพื้นท่ี  
ตําบลเหมืองจี้  อําเภอเมือง  จังหวัดลําพูนไดแบงออกเปน 3 กลุม โดยมีสถานประกอบการลําไย
อบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม 10 ราย   สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตา
อบท่ีใชความรอนจากฟน 4 ราย และ สถานประกอบการลําไยอบแหงท่ีใชเตาอบท่ีใชความรอนจาก
ไอน้ํา 2 ราย เม่ือนํามาคํานวณหาตนทุนการผลิตตอกิโลกรัม ไดผลดังนี้ 
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สถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความรอนจากแกสหุงตม 
พบวาท้ัง 10 ราย มีตนทุนการผลิตสูงสุด 33.50   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการผลิตตํ่าสุด   32.46   
บาทตอกิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการท้ัง 10 โรง   มีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี 32.94 บาทตอกิโลกรัม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.14   สําหรับสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใช
ความรอนจากฟน   พบวาท้ัง 4 ราย มีตนทุนการผลิตสูงสุด 30.13   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการ
ผลิตตํ่าสุด 30.49   บาทตอกิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการทั้ง 4 โรง    มีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี 
30.24 บาทตอกิโลกรัม   มีรายละเอียดดังตารางท่ี 4.15  สวนสถานประกอบการลําไยอบแหงท้ัง
เปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา   พบวา  ตนทุนการผลิตของสถานประกอบการท่ี  
1 คือ   29.67   บาทตอกิโลกรัม   มีตนทุนการผลิตของสถานประกอบการท่ี 2   คือ   30.14   บาทตอ
กิโลกรัม ซ่ึงสถานประกอบการท้ัง 4 โรงมีตนทุนการผลิตเฉล่ีย ท่ี   29.91   บาทตอกิโลกรัม มี
รายละเอียดดังตารางท่ี 4.16 

 
ตารางท่ี   4.14    ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากแกสหุงตม 
ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน

ประกอบการ เคร่ืองจักร
และอุปกรณ 

วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจายการ
ผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุน
ตอ

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   ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบที่ใชความ
รอนจากฟน 

 
ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน

ประกอบการ เคร่ืองจักร
และ

อุปกรณ 

วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจาย
การผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุนตอ
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   ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความ

รอนจากไอน้ํา 
 

ตนทุนการผลิต  (บาท) สถาน
ประกอบการ เคร่ืองจักร

และอุปกรณ 
วัตถุดิบ
ลําไย 

คาใชจาย
การผลิต 

รวมตนทุน 
ลําไย

อบแหงท่ี
ใช

(กิโลกรัม) 

ตนทุน
ตอ

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 

 
สวนท่ี  4 ผลการเปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน       

   จากแกสหุงตม ไอน้ํา และ ฟน 
เม่ือทําการวิเคราะหตนทุนการผลิตของเตาอบแตละชนิดโดยแยก พิจารณา เปนตนทุนคงท่ี 

และตนทุนผันแปร ตอกิโลกรัมของลําไยอบแหงท้ังหมด  พบวา  เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจาก
แกสหุงตม มีตนทุนคงท่ีเฉล่ีย  0.57  บาทตอกิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ 1.73 ของตนทุนการผลิต
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เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟนมีตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัมเฉล่ียท่ี  0.59 บาทตอกิโลกรัม มี
สัดสวนรอยละ  1.95 ตนทุนการผลิตท้ังหมด   มีตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  29.65  บาทตอ
กิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ  98.05  ตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงมีคาลําไยสดเฉล่ียท่ี 26.20   บาทตอ
กิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ     86.64  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  และมีคาใชจายในการผลิตเฉล่ียท่ี  
3.45  บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 11.41 ของตนทุนการผลิตท้ังหมด ซ่ึงคิดเปนตนทุนในการ
ผลิตโดยเฉล่ียท่ี 30.24  บาทตอกิโลกรัม    

เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ํามีตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  2.36  บาทตอ
กิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 7.89   ของตนทุนการผลิตท้ังหมด   มีตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม เฉล่ียท่ี  
27.55 บาทตอกิโลกรัม มีสัดสวนรอยละ  92.11  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงมีคาลําไยสดเฉล่ียท่ี 
26.50   บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ     88.60  ของตนทุนการผลิตท้ังหมด และมีคาใชจายใน
การผลิตเฉล่ียท่ี  1.05  บาทตอกิโลกรัม  มีสัดสวนรอยละ 3.51 ของตนทุนการผลิตท้ังหมด  ซ่ึงคิด
เปนตนทุนในการผลิตโดยเฉล่ียท่ี 29.91   บาทตอกิโลกรัม     ดังแสดงในตารางท่ี  4.17 

 
ตารางท่ี  4.17   เปรียบเทียบตนทุนการผลิตลําไยอบแหงท้ังเปลือกซ่ึงอบดวยเตาอบท่ีใชความรอน

จากแกสหุงตม ไอน้ํา และ ฟน 
 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจากแกสหุงตม 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจาก ฟน 

เตาอบท่ีใชความ
รอนจาก ไอน้าํ 

ตนทุนตอ กิโลกรัม 

จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ จํานวน
เงิน

(บาท) 

รอยละ 

ตนทุนคงท่ีตอกิโลกรัม 0.57 1.73 0.59 1.95 2.36 7.89 
ตนทุนผันแปรตอกิโลกรัม 32.37 98.27 29.65 98.05 27.55 92.11 
            -คาวัตถุดิบ 26.06 79.11 26.20 86.64 26.50 88.60 
            -คาใชจายการผลิต 6.31 19.16 3.45 11.41 1.05 3.51 

ตนทุนรวมตอ กิโลกรัม 32.94 100 30.24 100 29.91 100 
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สวนท่ี 5  ผลการวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตาลําไย  
 อบแหงท้ัง 3 แบบ     
5.1 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตม   

การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา
อบลําไยท่ีใชความรอนจากแกสหุงตมในเขตพื้นท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัด ลําพูนมี
รายละเอียดดังตารางท่ี 4.18   

 

 ตารางท่ี  4.18   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจาก 
             แกสหุงตม 
 

จุดแข็ง (Strengths)   
1. ใชเงินลงทุนในสวนของเคร่ืองจักรตํ่า 
2. เคล่ือนยายตัวเตาอบไดงายเพราะสามารถ

แยกประกอบช้ินสวนได 
3. หลังฤดูกาลผลิตสามารถใชพ้ืนที่อาคาร

ผลิตเกือบทั้งหมดในกิจกรรมอยางอื่นได  
เน่ืองจากตัวเตาอบไมไดติดต้ังแบบถาวร 
ถอดเก็บได 

4. ไมตองใชผูชํานาญการเฉพาะทางเพราะ
เตาอบควบคุมไดงาย 

 

จุดออน (Weaknesses)   
1. ใหความรอนในการอบไมสม่ําเสมอ 
2. ไดผลผลิตลําไยอบแหงที่มีความช้ืนไม

สม่ําเสมอในแตละชุด 
3. มีความเสี่ยงสูงในการเกิด  ลําไยอบแหงที่

บุบ  และแตก 
4. เตาอบมีกําลังการผลิตตํ่า   
5. ใชพ้ืนที่มากในการติดต้ัง  เมื่อพิจารณาดาน

กําลังการผลิตตอพ้ืนที่ผลิต 
6. ตนทุนดานเช้ือเพลิงสูงกวาเตาอบลําไย

ชนิดอื่น 
7. ไมสามารถใชเช้ือเพลิงอื่นมาทดแทนได

นอกจาก  แกส  NGV 
8. ใชแรงงานมากในการผลิต 

โอกาส (Opportunities)  
1. สามารถใชแกส  NGV  ทดแทนไดซึ่งชวย

ลดตนทุนลง 
2. สามารถพัฒนาไปเปนเตาอบที่ใชความ

รอนจากฟนได 

อุปสรรค (Threats) 
1. ตนทุนการผลิตมีแนวโนมสู งขึ้น 

เน่ืองจากแกสหุงตมมีราคาท่ีสูงขึ้น 
2. ปจจุบันยังไมมีการใช แกส  NGV ใน

การอบลําไย 
3.  ในอนาคตพอคาคนกลางจะรับซื้อ

ผลผลิตนอยลงเน่ืองจากคุณภาพไม
สม่ําเสมอ 
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5.2 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากฟน   
 การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

อบลําไยท่ีใชความรอนจากฟนในเขตพ้ืนท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัดลําพูนมีรายละเอียดดัง
ตารางท่ี 4.19  
ตารางท่ี  4.19   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจากฟน 

 
จุดแข็ง (Strengths)   

1. ใชเงินลงทุนในสวนของเคร่ืองจักรต่ํา
เนื่องจากเตาอบมีราคาท่ีถูก 

2. ในการติดต้ังไมตองใชผูชํานาญการ
เพราะเตาอบติดตั้งไดงาย 

3. มีตนทุนดานเช้ือเพลิงท่ีต่ํากวาเตาอบ
ลําไยท่ีใชแกสเปนเช้ือเพลิง 

4. ใหความรอนในการอบลําไยคอนขาง
สมํ่าเสมอ 

5. ต น ทุนก ารผลิ ต ต อกิ โ ลก รัม มีค า
ใกลเคียงกับเตาอบลําไยแบบใชความ
รอนจากไอน้ํา  

6. มีความยืดหยุนในเร่ืองการดําเนินงาน 

จุดออน (Weaknesses)   
1. มีความเส่ียงในการเกิด  ลําไยอบแหงท่ี

บุบ  และแตกมากเตาอบมีกําลังการ
ผลิตตอเตาท่ีต่ํากวาเตาอบไอน้ํา   

2. ใชพื้นท่ีมากในการติดต้ัง  เม่ือพิจารณา
ดานกําลังการผลิตตอพื้นท่ีผลิต 

3. ไม ส าม ารถ   ใช พื้ น ท่ี ท้ั งหมด ทํ า
กิจกรรมอ่ืนๆได เนื่องจากเปนการ
ติดต้ังอยางถาวร 

4. ใชแรงงานมากในการผลิต 
5. ระบบการควบคุมการผลิตเปนแบบใช

แรงงานในการเฝาควบคุม 

โอกาส (Opportunities)  
1. สามารถพัฒนาเตาเผาใหใชเช้ือเพลิง

ชนิด อ่ืนแทนได   เชน   แกลบ   ซัง
ขาวโพด  เปนตน  

2. สามารถประยุกตใชระบบ  GMP  และ  
HACCP ไดซ่ึงถามีวางแผนไวตั้งแต
กอนเร่ิมดําเนินงาน 

อุปสรรค (Threats) 
1. ในอนาคตเ ช้ือเพลิง   ฟน  อาจจะมี

นอยลง 
2. ในอนาคตพอคาคนกลางจะรับซ้ือ

ผลผลิตนอยลงเนื่องจากมีคุณภาพไม
สมํ่าเสมอ 
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5.3 เตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ํา   
 การวิเคราะหจุดแข็ง  จุดออน โอกาส  และ อุปสรรค (SWOT Analysis) ของเตา

อบลําไยท่ีใชความรอนจากไอน้ําในเขตพื้นท่ี ตําบลเหมืองจี้ อําเภอเมือง จังหวัดลําพูนมีรายละเอียด
ดังตารางท่ี 4.20   
ตารางท่ี  4.20   จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ อุปสรรค ของเตาอบท่ีใชความรอนจากไอน้ํา 
 
จุดแข็ง (Strengths)   

1.   มีตนทุนดานเช้ือเพลิงที่ตํ่า 
2.  ให ความร อนในการอบลํ า ไยได อย า ง
สม่ําเสมอ ควบคุมไดงาย 
3.   คุณภาพของผลผลิตลําไยอบแหงมีความ
สม่ําเสมอ 
4.   กําลังการผลิตตอพ้ืนที่สูง 
5.   มีความเสี่ยงตํ่าที่จะเกิดลําไยอบแหงที่บุบ
และแตก  
6.   ใชแรงงานนอย 
7.   ระบบการควบคุมการผลผลิตเปนแบบ
อัตโนมัติ  และมีความปลอดภัยสูง 

จุดออน (Weaknesses)   
1. ไมส ามารถใช พ้ืนที่ ทํ า กิ จกรรมอื่ นๆได

เน่ืองจากเปนการติดต้ังแบบถาวร 
2. ใช เ งินลงทุนในสวนของเครื่ องจักรและ

อุปกรณมาก  เน่ืองจากชุดเตาอบท่ีใชความรอน
จากไอนํ้ามีราคาสูง 

3. การซอมบํารุงตองใชชางที่มีความชํานาญการ
เฉพาะทาง 

4. เน่ืองจากการผลิตอาศัยเครื่องเครื่องจักรมาก ถา
เสีย อาจทําใหกระบวนการผลิตหยุดได 

 
 

โอกาส (Opportunities)  
1.  ในอนาคตพอคาคนกลางจะเลือกลําไย
อบแหงจากเตาอบลําไยท่ีใชความรอนจากไอนํ้า
มากขึ้น 
2.   สามารถพัฒนาเตาเผาใหใชเช้ือเพลิงชนิดอื่น
ได  เชน  แกลบ  ซังขาวโพด เปนตน 
3.   สามารถใช อบพืชผลเกษตรอื่นๆได 
4.   แมว า เตาอบจะมีราคา ท่ีสู งแตถ ามีการ
รวมตัวจัดต้ังเปนสหกรณหรือองคกรก็สามารถ
ซื้อและดําเนินการได 
5. มีโอกาสพัฒนาการผลิตที่มีการประยุกตใช
เปนระบบ  GMP  และ  HACCP  ได 

อุปสรรค (Threats) 
1. ในอนาคตเช้ือเพลิง  ฟน อาจจะมีนอยลง 
2. ปจจุบันอัตราดอกเบี้ยมีความผันผวน 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 

 
 

 
 


