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บทคัดยอ  
บทความน้ีไดนําเสนอการศึกษาเชิงทดลองการอบแหงหมาก โดยใชขบวนการระเหยของไอน้ํา ซ่ึงใชไฟฟา

เปนแหลงกําเนิดใหความรอนขณะอบแหง ในการทดลองจะใชเทอรโมสตัทเปนอุปกรณควบคุมอุณหภูมิในการ
อบแหง ตัวแปรท่ีทําการศึกษา ไดแก อุณหภูมิ และเวลา ท่ีเหมาะสมในการอบแหงหมาก ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใชในการ
อบแหงอยูระหวาง 70-200 °C และเวลาท่ีใชไมเกิน 90 นาที โดยอัตราการอบแหงสูงสุดเทากับ 0.12 kg/min จาก
ผลการทดลอง อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหง คือ 100°C ในเวลา 70 นาท ีเพราะใหลักษณะและสีของชิ้นหมาก 
ตรงกับความตองการของผูบริโภค  
คําหลัก: การอบแหง, ขบวนการระเหยของไอนํ้า, หมาก 
 
Abstract 
 This paper presents the experimental study of drying the areca nut with a vaporized system. The 
electricity is used to be the heat supply for drying which’s controlled by thermostat. The maximum drying 
rate is 0.12 kg/min for the drying temperature between 70-200 °C and the operating time is not over than 
90 minutes. The experimental show that the suitable condition of this study is the temperature 100°C for 
70 minutes due to the result of product showed the good characteristic and shade of a piece of the areca 
nut as consumer need. 
Keywords: drying, a vaporized system, the areca nut 
 

1. บทนํา 
ปจจุบันแหลงปลูกหมากท่ีเปนเชิงการคา ของโลก 

ไดแก อินเดีย ศรีลังกา พมา มาเลเซีย ฟลิปปนส 
ไตหวัน อินโดนีเซีย และ ไทย โดยแหลงปลูกใน
ประเทศไทย สวนใหญอยูในภาคใต และ ภาคกลาง 
พ้ืนท่ีปลูกหมากของไทยมีประมาณ 116,756 ไร 
ผลผลิตรวม 437,010 ตัน จังหวัดท่ีมีการปลูกหมาก

มากท่ีสุด คือจังหวัดชุมพร รองลงมาคือจังหวัด
นครศรีธรรมราช ระนอง ฉะเชิงเทรา พัทลุง ตรัง พังงา 
ระยอง สุราษฎรธานี และ นครปฐม ตามลําดับ (ตาม
ตารางท่ี 1) หมากจะเร่ิมเก็บเกี่ยวตั้ งแต เดือน
พฤษภาคม-ตุลาคม หมากทะวายจะเก็บเกี่ยวต้ังแต 
กุมภาพันธ-พฤษภาคม หมากทะวายราคาแพงกวา
หมากป บางคร้ังราคาขึ้นถึงผลละ 3-5 บาท หมากเปน
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สินคาสงออกในรูปของหมากสดและหมากแหง หมาก
สดสวนใหญจะขายเปนหมากออน (สงไตหวัน) หรือท้ิง
ไวใหสุกเพ่ือทําหมากแหงตอไป การบริโภคหมากของ
ไทยสูงถึง 88% ท่ีเหลือ 12% จะเปนการสงออกในรูป
ของหมากสดและหมากแหง[3] 

ในอดีต-ปจจุบันนี้ สวนใหญการทําหมากแหงน้ัน 
จะนําหมากไปตากแดด โดยอาศัยแรงงานคน และตอง
ใชเวลาในการตากแดดนาน ซ่ึงการนําหมากไปตาก
แดดจะตองอาศัยตัวแปรหลายอยาง เชน สภาพ
แสงแดด จะตองพอเพียงตอการตาก พ้ืนท่ีในการตาก
มาก และตองใชแรงงานคนในการตากและเก็บหมาก
เวลาแหงแลว ดังน้ันหากนําอุปกรณใหความรอน
หมากมาใชแทนการนําหมากไปตากแดด จะทําให
อัตราการผลิตหมากตากแหงสูงขึ้น สามารถเก็บผล
หมากในฤดูท่ีหมากลนตลาดได และนําออกจําหนาย
ในฤดูหมากขาดตลาด (ชวงประมาณเดือนมกราคมถึง
เดือนเมษายน) ทําใหไดราคาท่ีสูง และไมตองพ่ึงพา
กับแสงแดดในสภาพฤดูตางๆ นอกจากนี้ยังเปนการ
แกไขการขาดแคลนแรงงาน รวมถึงการลดพ้ืนท่ี ท่ีใช
ในการตากแดดอีกดวย 

 

ตารางท่ี 1 แหลงเพาะปลูกหมาก 10 อันดับแรกของ
ไทย[3] 
ลําดับ

ที่  
จังหวัด  พ้ืนท่ีปลูก

(ไร)  
ผลผลิตเฉล่ีย

(กก./ไร)  
ผลผลิตรวม

(กก.)  
1  ชุมพร  24,516  6,700  107,849.9  
2  นครศรีธรรมราช  18,408  6,091.84  99,461.5  
3  ระนอง  13,556  3,430.74  31,230.04  
4  ฉะเชิงเทรา**  9,583  1958.4  17,641.3  
5  พัทลุง**  6,451  6,700  34,786.4  
6  ตรัง  4,649  6,700  28,387.9  
7  พังงา  4,282  5,362.81  14,683.36  
8  ระยอง  4,048  2,089.88  7,026.19  
9  สุราษฎรธานี  3,427  4,705.38  11,509.36  
10  นครปฐม  3,409  3,172.3  10,697.01  

ที่มา : ฝายประมวลผล กองแผนงาน กรมสงเสริมการเกษตร ขอมูล
สถิติการปลูกหมาก ป 2545-ปจจุบัน 
หมายเหตุ: ** ขอมูลจากป 2544  

2. อุปกรณการทดลอง  
การอบแหงหมากดวยอุปกรณใหความรอนนั้น มี

หลักการสําคัญ คือ ทําใหช้ินหมากมีความชื้นลดลงใน
ระดับท่ีสามารถเก็บไวใชไดนาน ซึ่งตองพิจารณาถึง
ตัวแปรที่สําคัญ ไดแก ความรอน และเวลาท่ีใชในการ
อบแหง[2] โดยอุปกรณท่ีใชจะแสดงดังรูปท่ี 1  

 

 
 

1. On-Off Switch 2. Thermostat 50-300C 3. 
Heater 1,000 W(x3) 4. Motor 0.25 HP 5. 
Roller(x6) 6. Hopper 7. Outlet 8. Insulator 

 
รูปท่ี 1 ชุดอุปกรณใหความรอนอบแหงหมาก 
 

3. วิธีการทดลอง 
1. ติดตั้งชุดเฟองทด เพ่ือกําหนดเวลาของ

อุปกรณอบแหงหมากท่ีเวลา 30 นาที 
2. ตั้งอุณหภูมิของ เทอรโมสตัทท่ี 50 C 
3. เม่ืออุณหภูมิภายในหองอบคงท่ี จึงเร่ิมทําการ

เปดสวิตซ มอเตอรของชุดอุปกรณอบแหง ใหระบบ
สายพานทํางาน 

4. ปอนหมากท่ีห่ันเปนแวนแลว เขาชุดอุปกรณ
อบแหง คร้ังละ 1 กิโลกรัม 

5. หลังจากช้ินหมากผานการอบจากชุดอุปกรณ
อบแหง แลว ทําการบันทึกผล ลักษณะของช้ินหมาก 
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7. ปรับอุณหภูมิของ เทอรโมสตัท เพ่ิมขึ้นคร้ังละ 
10C ทําซํ้าขั้นตอนท่ี 2-5 จนได ลักษณะของช้ิน
หมากตามตองการ (สีและความแหงของช้ินหมาก) 

8. เปล่ียนชุดเฟองทดที่ใช เพ่ือกําหนดเวลาของ
อุปกรณอบแหงหมากจากเวลา 30 นาที เปน 70 นาที 
และทําซ้ําขั้นตอนที่ 2-7 

9. เปล่ียนชุดเฟองทดที่ใช เพ่ือกําหนดเวลาของ
อุปกรณอบแหงหมากจากเวลา 70 นาที เปน 90 นาที 
และทําซ้ําขั้นตอนที่ 2-7 

 
4. ผลการทดลอง 

จากขอมูลการทดลองการอบแห งหมาก ได
พิจารณาถึง ความสัมพันธของความช้ืนของหมากกับ
เวลาและอุณหภูมิท่ีอบแหง การคํานวณคาไฟฟาและ
ตนทุนท่ีใชในการอบแหงหมากท่ีเวลาตางๆ  ดังน้ี  
4.1 ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหงหมาก
ตอปริมาณความช้ืนในช้ินหมาก 
 

 
รูปที่ 2 เปรียบเทียบอุณหภูมิและเวลาการอบแหงตอ

ความชื้นในชิ้นหมาก 
 

จากรูปท่ี 2 พบวา เมื่อใหอุณหภูมิและเวลาใน
การอบแหงเพ่ิมขึ้น จะทําใหปริมาณความชื้นของชิ้น
หมากลดลง โดยการอบแหงท่ีชวงเวลา 30-70 นาที 
จะทําใหปริมาณความชื้นในชิ้นหมากลดลงอยาง
รวดเร็ว และการลดของปริมาณความช้ืนจะเร่ิมคงท่ี
ตั้งแต 90 นาที ที่อุณหภูมิการอบทุกๆ อุณหภูมิ ถึง

อยางไรในการอบแหงท่ีใชเวลานานและอุณหภูมิสูง จะ
ทําใหปริมาณความช้ืนของช้ินหมากลดลงไดอยางมาก
ก็ตาม แตอาจสงผลใหช้ินหมากไหมเกรียมได ซึ่ง
หลังจากผานการอบแหงแลว พบวา ท่ีเวลาในการ
อบแหง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิการอบตํ่า ไมเหมาะตอ
การอบแหงเพราะยังมีความช้ืนของช้ินหมากเหลืออยู
ในปริมาณมาก สังเกตจากลักษณะจากสีและผิวของ
ช้ินหมาก (จากการทดลองอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในเวลา
การอบแหง 30 นาที คือ 190C) สวนที่เวลาการ
อบแหง 70 นาที ที่อุณหภูมิการอบแหง 100 C จะได
ลักษณะสีและความช้ืนของชิ้นหมากตรงกับความ
ตองการของผูบริโภค (ความช้ืนของหมากประมาณ 
34% โดยมวล มีสีน้ําตาลแกมแดง ดังรูปท่ี 3) และเม่ือ
ใชเวลาในการอบแหง 90 นาที ที่อุณหภูมิการอบแหง 
70C จะไดลักษณะตรงกับความตองการของผูบริโภค
เชนกัน แตจะใชเวลาในการอบนานกวา 

 

 
 

รูปท่ี 3 ลักษณะรูปรางและสีของชิ้นหมากแหง 
 

4.2 ผลของอุณหภูมิในการอบแหงตอคาไฟฟาที่ใช 

 
รูปที่ 4 เปรียบเทียบเวลาการอบแหงตอคาไฟฟาที่ใช :

( บาท/ชั่วโมง) 
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 จากรูปที่ 4 คาไฟฟาที่ใชในการอบแหงท่ีเวลา
การอบ 30, 70 และ 90 นาที พบวา ตนทุนคาใชไฟฟา
เทากับ 5.1 บาท/ช่ัวโมง, 5.9 บาท/ช่ัวโมง และ 7.6
บาท/ช่ัวโมง ตามลําดับ ซ่ึงตนทุนคาไฟฟาขึ้นอยูกับ
เวลาท่ีใชในการอบแหงวานานเทาใด แตจากการ
ทดลองตนทุนคาไฟฟาท่ีเวลาการอบแหงตางๆ จะ
แตกตางกันประมาณ 1-1.5 บาท/ชั่วโมง 
 
4.3 ผลของอุณหภูมิในการอบแหงตอตนทุนใน
การอบแหง 

 

 
 

รูปท่ี 5 เปรียบเทียบเวลาการอบแหงตอตนทุน 
(จุดคุมทุน) ในการอบแหง: (บาท/กิโลกรัม) 

 
 จากรูปท่ี 5 การวิเคราะหตนทุนทางเศรษฐศาสตร 
ในระยะเวลา 1 ป โดยคิดท่ีกําลังการผลิตประมาณ 
2,700 กิโลกรัม จะมีราคาตนทุนการผลิต เม่ือใชเวลา
ในการอบแหง 30, 70 และ 90 นาที คือ 203.92 บาท, 
204.37 บาท และ 205.33 บาท ตามลําดับ ราคา
ตนทุนท่ีเหมาะสมคือ 204.37 บาท ท่ีเวลาในการ
อบแหง 70 นาที และอุณหภูมิในการอบแหง 100C 
สวนท่ีเวลาในการอบแหง 30 นาที, อุณหภูมิในการ
อบแหง 190C ถึงจะมีตนทุนท่ีต่ํากวา แตใชอุณหภูมิ
ในการอบสูงมาก ซ่ึงจะทําใหช้ินสวนภายในของหอง
อบแหงเสียหายได เม่ือใชในระยะเวลานานๆ 

4.4 ผลของการเปรียบเทียบการอบแหงดวย
อุปกรณทางความรอนกับการอบแหงดวยลมรอน 
 จากรูปท่ี 6 แสดงการเปรียบเทียบการอบแหงช้ิน
หมาก ซึ่งพิจารณาจากปริมาณความช้ืนหลังจากการ
อบแหง โดยวิธีการอบแหงดวยอุปกรณทางความรอน
และการอบแหงดวยลมรอน ซ่ึงพบวา วิธีการอบดวย
ลมรอนจะใหผลการลดความ ช้ืนใน ช้ินหมากได
มากกวาวิธีการอบดวยอุปกรณ ฯ ประมาณ 10-20 % 
ของทุกๆ ชวงเวลาในการอบแหง แตวิธีการอบแหง
ดวยลมรอนจะเปนระบบการอบแหงขนาดกําลังการ
ผลิตสูง จึงเหมาะกับภาคธุรกิจขนาดกลางมากกวา 
ฉะน้ันการพิจารณาเลือกวิธีการอบแหงประเภทตางๆ 
น้ัน จึงตองอาศัยปจจัยหลายอยาง เชน ผลิตภัณฑท่ี
ตองการอบแหง, กําลังการผลิต, การวิเคราะหตนทุน
ทางเศรษฐศาสตร เปนตน 

 

 
 

รูปท่ี 6 การอบแหงดวยอุปกรณทางความรอนกับการ
อบแหงดวยลมรอนตอความชื้นในช้ินหมาก 

 
5. สรุปผลการทดลอง 

 1. เวลาและอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงมากขึ้น จะ
ทําใหปริมาณความช้ืนของชิ้นหมากลดลง เพราะ
ปริมาณความรอนที่ช้ินหมากไดรับ จะชวยในการ
ระเหยความช้ืน และเพ่ิมอุณหภูมิของช้ินหมาก โดย
การอบแหงจะเร่ิมคงท่ี เม่ืออัตราสวนของความชื้นของ
ช้ินหมากสมดุลกับอุณหภูมิภายในหองอบแหง ซ่ึงการ
อบแหงจะอยูภายใตเง่ือนไขของชิ้นหมาก คือ ลักษณะ
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รูปรางและความหนา, อัตราสวนความช้ืนกอนเร่ิม
อบแหง และยังรวมถึงการจัดรูปแบบการวางตะแกรง
ลวดภายในหองอบอีกดวย (ในการทดลองน้ีไมได
ศึกษาลักษณะการวางของตะแกรงลวด) 
 2. อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหง
ไดแก ท่ีอุณหภูมิการอบแหง 100C ในเวลา 70 นาที 
เพราะใหช้ินหมากที่มีปริมาณความช้ืนใกลเคียงกับ
การทดสอบการนําไปตากแดด สวนท่ีอุณหภูมิการ
อบแหงตํ่ากวา 100C ในเวลา 70 นาที ไมเหมาะกับ
การเก็บไวเพ่ือจําหนาย เพราะมีความชื้นคอนขางสูง 
อาจจะเกิดเชื้อราขึ้นได และท่ีอุณหภูมิการอบแหงสูง
กวา 100C ในเวลา 70 นาที ช้ินหมากท่ีไดหลังจาก
การอบแหงมีลักษณะแหงมากจนถึงเกือบไหม และไม
มีความฝาด ซึ่งถาใชเวลาในการอบแหงนอยกวาน้ี ชิ้น
หมากยังคงเปยกชื้นอยูมาก และถาใชเวลาในการ
อบแหงมากกวาน้ีชิ้นหมากจะมีลักษณะภายนอกไหม 
แตภายในจะเปยกช้ืนอยู 
 3. วิธีการอบแหงดวยอุปกรณทางความรอนและ
การอบแหงดวยลมรอน จากผลการทดลอง พบวา 
วิธีการอบแหงดวยลมรอน จะใหผลการลดความชื้นใน
ชิ้นหมากไดมากกวาวิธีการอบแหงดวยอุปกรณ ฯ 
เนื่องจากการอบแหงดวยลมรอน จะใชหลักการพา
ความรอน[1] ซึ่งสามารถนําความชื้นของช้ินหมากจาก
หองอบแหงออกสูบรรยากาศ ไดมากกวาการอบแหง
ดวยอุปกรณฯ ซ่ึงเปนปจจัยหลักท่ีทําใหสามารถลด
ความชื้นในช้ินหมากไดมากกวา ดังผลการทดลองรูป
ที่ 6 
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