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บทคัดยอ  
บทความน้ีไดนําเสนอการศึกษาเชิงทดลองการอบแหงหมาก โดยใชขบวนการระเหยของไอน้ํา ซ่ึงใชไฟฟา

เปนแหลงกําเนิดใหความรอนขณะอบแหง ในการทดลองจะใชเทอรโมสตัทเปนอุปกรณควบคุมอุณหภูมิในการ
อบแหง ตัวแปรท่ีทําการศึกษา ไดแก อุณหภูมิ และเวลา ท่ีเหมาะสมในการอบแหงหมาก ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใชในการ
อบแหงอยูระหวาง 70-200 °C และเวลาท่ีใชไมเกิน 90 นาที โดยอัตราการอบแหงสูงสุดเทากับ 0.12 kg/min จาก
ผลการทดลอง อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหง คือ 100°C ในเวลา 70 นาท ีเพราะใหลักษณะและสีของชิ้นหมาก 
ตรงกับความตองการของผูบริโภค  
คําหลัก: การอบแหง, 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 
ปจจุบันแหลงปลูกหมากท่ีเปนเชิงการคา ของโลก 

ไดแก อินเดีย ศรีลังกา พมา มาเลเซีย ฟลิปปนส 
ไตหวัน อินโดนีเซีย และ ไทย โดยแหลงปลูกใน
ประเทศไทย สวนใหญอยูในภาคใต และ ภาคกลาง 
พ้ืนท่ีปลูกหมากของไทยมีประมาณ 116,756 ไร 
ผลผลิตรวม 437,010 ตัน จังหวัดท่ีมีการปลูกหมาก

มากท่ีสุด คือจังหวัดชุมพร รองลงมาคือจังหวัด
นครศรีธรรมราช ระนอง ฉะเชิงเทรา พัทลุง ตรัง พังงา 
ระยอง สุราษฎรธานี และ นครปฐม ตามลําดับ (ตาม
ตารางท่ี 1) หมากจะเร่ิมเก็บเกี่ยวตั้ งแต เดือน
พฤษภาคม-ตุลาคม หมากทะวายจะเก็บเกี่ยวต้ังแต 
กุมภาพันธ-พฤษภาคม หมากทะวายราคาแพงกวา
หมากป บางคร้ังราคาขึ้นถึงผลละ 3-5 บาท หมากเปน
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สินคาสงออกในรูปของหมากสดและหมากแหง หมาก
สดสวนใหญจะขายเปนหมากออน (สงไตหวัน) หรือท้ิง
ไวใหสุกเพ่ือทําหมากแหงตอไป การบริโภคหมากของ
ไทยสูงถึง 88% ท่ีเหลือ 12% จะเปนการสงออกในรูป
ของหมากสดและหมากแหง[3] 

ในอดีต-ปจจุบันนี้ สวนใหญการทําหมากแหงน้ัน 
จะนําหมากไปตากแดด โดยอาศัยแรงงานคน และตอง
ใชเวลาในการตากแดดนาน ซ่ึงการนําหมากไปตาก
แดดจะตองอาศัยตัวแปรหลายอยาง เชน สภาพ
แสงแดด จะตองพอเพียงตอการตาก พ้ืนท่ีในการตาก
มาก และตองใชแรงงานคนในการตากและเก็บหมาก
เวลาแหงแลว ดังน้ันหากนําอุปกรณใหความรอน
หมากมาใชแทนการนําหมากไปตากแดด จะทําให
อัตราการผลิตหมากตากแหงสูงขึ้น สามารถเก็บผล
หมากในฤดูท่ีหมากลนตลาดได และนําออกจําหนาย
ในฤดูหมากขาดตลาด (ชวงประมาณเดือนมกราคมถึง
เดือนเมษายน) ทําใหไดราคาท่ีสูง และไมตองพ่ึงพา
กับแสงแดดในสภาพฤดูตางๆ นอกจากนี้ยังเปนการ
แกไขการขาดแคลนแรงงาน รวมถึงการลดพ้ืนท่ี ท่ีใช
ในการตากแดดอีกดวย 

 

ตารางท่ี 1 แหลงเพาะปลูกหมาก 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  สุราษฎรธานี  3,427  4,705.38  11,509.36  
10  นครปฐม  3,409  3,172.3  10,697.01  

ที่มา : ฝายประมวลผล กองแผนงาน กรมสงเสริมการเกษตร ขอมูล
สถิติการปลูกหมาก ป 2545-ปจจุบัน 
หมายเหตุ: ** ขอมูลจากป 2544  

2. อุปกรณการทดลอง  
การอบแหงหมากดวยอุปกรณใหความรอนนั้น มี

หลักการสําคัญ คือ ทําใหช้ินหมากมีความชื้นลดลงใน
ระดับท่ีสามารถเก็บไวใชไดนาน ซึ่งตองพิจารณาถึง
ตัวแปรที่สําคัญ ไดแก ความรอน และเวลาท่ีใชในการ
อบแหง[2] โดยอุปกรณท่ีใชจะแสดงดังรูปท่ี 1  

 

 
 

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

 
รูปท่ี 1 ชุดอุปกรณใหความรอนอบแหงหมาก 
 

3. วิธีการทดลอง 
1. ติดตั้งชุดเฟองทด เพ่ือกําหนดเวลาของ

อุปกรณอบแหงหมากท่ีเวลา 30 นาที 
2. ตั้งอุณหภูมิของ เทอรโมสตัทท่ี 50 C 
3. เม่ืออุณหภูมิภายในหองอบคงท่ี จึงเร่ิมทําการ

เปดสวิตซ มอเตอรของชุดอุปกรณอบแหง ใหระบบ
สายพานทํางาน 

4. ปอนหมากท่ีห่ันเปนแวนแลว เขาชุดอุปกรณ
อบแหง คร้ังละ 1 กิโลกรัม 

5. หลังจากช้ินหมากผานการอบจากชุดอุปกรณ
อบแหง แลว ทําการบันทึกผล ลักษณะของช้ินหมาก 
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7. ปรับอุณหภูมิของ เทอรโมสตัท เพ่ิมขึ้นคร้ังละ 
10C ทําซํ้าขั้นตอนท่ี 2-5 จนได ลักษณะของช้ิน
หมากตามตองการ (สีและความแหงของช้ินหมาก) 

8. เปล่ียนชุดเฟองทดที่ใช เพ่ือกําหนดเวลาของ
อุปกรณอบแหงหมากจากเวลา 30 นาที เปน 70 นาที 
และทําซ้ําขั้นตอนที่ 2-7 

9. เปล่ียนชุดเฟองทดที่ใช เพ่ือกําหนดเวลาของ
อุปกรณอบแหงหมากจากเวลา 70 นาที เปน 90 นาที 
และทําซ้ําขั้นตอนที่ 2-7 

 
4. ผลการทดลอง 

จากขอมูลการทดลองการอบแห งหมาก ได
พิจารณาถึง ความสัมพันธของความช้ืนของหมากกับ
เวลาและอุณหภูมิท่ีอบแหง การคํานวณคาไฟฟาและ
ตนทุนท่ีใชในการอบแหงหมากท่ีเวลาตางๆ  ดังน้ี  
4.1 ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหงหมาก
ตอปริมาณความช้ืนในช้ินหมาก 
 

 
รูปที่ 2 เปรียบเทียบอุณหภูมิและเวลาการอบแหงตอ

ความชื้นในชิ้นหมาก 
 

จากรูปท่ี 2 พบวา เมื่อใหอุณหภูมิและเวลาใน
การอบแหงเพ่ิมขึ้น จะทําใหปริมาณความชื้นของชิ้น
หมากลดลง โดยการอบแหงท่ีชวงเวลา 30-70 นาที 
จะทําใหปริมาณความชื้นในชิ้นหมากลดลงอยาง
รวดเร็ว และการลดของปริมาณความช้ืนจะเร่ิมคงท่ี
ตั้งแต 90 นาที ที่อุณหภูมิการอบทุกๆ อุณหภูมิ ถึง

อยางไรในการอบแหงท่ีใชเวลานานและอุณหภูมิสูง จะ
ทําใหปริมาณความช้ืนของช้ินหมากลดลงไดอยางมาก
ก็ตาม แตอาจสงผลใหช้ินหมากไหมเกรียมได ซึ่ง
หลังจากผานการอบแหงแลว พบวา ท่ีเวลาในการ
อบแหง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิการอบตํ่า ไมเหมาะตอ
การอบแหงเพราะยังมีความช้ืนของช้ินหมากเหลืออยู
ในปริมาณมาก สังเกตจากลักษณะจากสีและผิวของ
ช้ินหมาก (จากการทดลองอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในเวลา
การอบแหง 30 นาที คือ 190C) สวนที่เวลาการ
อบแหง 70 นาที ที่อุณหภูมิการอบแหง 100 C จะได
ลักษณะสีและความช้ืนของชิ้นหมากตรงกับความ
ตองการของผูบริโภค (ความช้ืนของหมากประมาณ 
34% โดยมวล มีสีน้ําตาลแกมแดง ดังรูปท่ี 3) และเม่ือ
ใชเวลาในการอบแหง 90 นาที ที่อุณหภูมิการอบแหง 
70C จะไดลักษณะตรงกับความตองการของผูบริโภค
เชนกัน แตจะใชเวลาในการอบนานกวา 

 

 
 

รูปท่ี 3 ลักษณะรูปรางและสีของชิ้นหมากแหง 
 

4.2 ผลของอุณหภูมิในการอบแหงตอคาไฟฟาที่ใช 

 
รูปที่ 4 เปรียบเทียบเวลาการอบแหงตอคาไฟฟาที่ใช :

( บาท/ชั่วโมง) 
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 จากรูปที่ 4 คาไฟฟาที่ใชในการอบแหงท่ีเวลา
การอบ 30, 70 และ 90 นาที พบวา ตนทุนคาใชไฟฟา
เทากับ 5.1 บาท/ช่ัวโมง, 5.9 บาท/ช่ัวโมง และ 7.6
บาท/ช่ัวโมง ตามลําดับ ซ่ึงตนทุนคาไฟฟาขึ้นอยูกับ
เวลาท่ีใชในการอบแหงวานานเทาใด แตจากการ
ทดลองตนทุนคาไฟฟาท่ีเวลาการอบแหงตางๆ จะ
แตกตางกันประมาณ 1-1.5 บาท/ชั่วโมง 
 
4.3 ผลของอุณหภูมิในการอบแหงตอตนทุนใน
การอบแหง 

 

 
 

รูปท่ี 5 เปรียบเทียบเวลาการอบแหงตอตนทุน 
(จุดคุมทุน) ในการอบแหง: (บาท/กิโลกรัม) 

 
 จากรูปท่ี 5 การวิเคราะหตนทุนทางเศรษฐศาสตร 
ในระยะเวลา 1 ป โดยคิดท่ีกําลังการผลิตประมาณ 
2,700 กิโลกรัม จะมีราคาตนทุนการผลิต เม่ือใชเวลา
ในการอบแหง 30, 70 และ 90 นาที คือ 203.92 บาท, 
204.37 บาท และ 205.33 บาท ตามลําดับ ราคา
ตนทุนท่ีเหมาะสมคือ 204.37 บาท ท่ีเวลาในการ
อบแหง 70 นาที และอุณหภูมิในการอบแหง 100C 
สวนท่ีเวลาในการอบแหง 30 นาที, อุณหภูมิในการ
อบแหง 190C ถึงจะมีตนทุนท่ีต่ํากวา แตใชอุณหภูมิ
ในการอบสูงมาก ซ่ึงจะทําใหช้ินสวนภายในของหอง
อบแหงเสียหายได เม่ือใชในระยะเวลานานๆ 

4.4 ผลของการเปรียบเทียบการอบแหงดวย
อุปกรณทางความรอนกับการอบแหงดวยลมรอน 
 จากรูปท่ี 6 แสดงการเปรียบเทียบการอบแหงช้ิน
หมาก ซึ่งพิจารณาจากปริมาณความช้ืนหลังจากการ
อบแหง โดยวิธีการอบแหงดวยอุปกรณทางความรอน
และการอบแหงดวยลมรอน ซ่ึงพบวา วิธีการอบดวย
ลมรอนจะใหผลการลดความ ช้ืนใน ช้ินหมากได
มากกวาวิธีการอบดวยอุปกรณ ฯ ประมาณ 10-20 % 
ของทุกๆ ชวงเวลาในการอบแหง แตวิธีการอบแหง
ดวยลมรอนจะเปนระบบการอบแหงขนาดกําลังการ
ผลิตสูง จึงเหมาะกับภาคธุรกิจขนาดกลางมากกวา 
ฉะน้ันการพิจารณาเลือกวิธีการอบแหงประเภทตางๆ 
น้ัน จึงตองอาศัยปจจัยหลายอยาง เชน ผลิตภัณฑท่ี
ตองการอบแหง, กําลังการผลิต, การวิเคราะหตนทุน
ทางเศรษฐศาสตร เปนตน 

 

 
 

รูปท่ี 6 การอบแหงดวยอุปกรณทางความรอนกับการ
อบแหงดวยลมรอนตอความชื้นในช้ินหมาก 

 
5. สรุปผลการทดลอง 

 1. เวลาและอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงมากขึ้น จะ
ทําใหปริมาณความช้ืนของชิ้นหมากลดลง เพราะ
ปริมาณความรอนที่ช้ินหมากไดรับ จะชวยในการ
ระเหยความช้ืน และเพ่ิมอุณหภูมิของช้ินหมาก โดย
การอบแหงจะเร่ิมคงท่ี เม่ืออัตราสวนของความชื้นของ
ช้ินหมากสมดุลกับอุณหภูมิภายในหองอบแหง ซ่ึงการ
อบแหงจะอยูภายใตเง่ือนไขของชิ้นหมาก คือ ลักษณะ
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รูปรางและความหนา, อัตราสวนความช้ืนกอนเร่ิม
อบแหง และยังรวมถึงการจัดรูปแบบการวางตะแกรง
ลวดภายในหองอบอีกดวย (ในการทดลองน้ีไมได
ศึกษาลักษณะการวางของตะแกรงลวด) 
 2. อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหง
ไดแก ท่ีอุณหภูมิการอบแหง 100C ในเวลา 70 นาที 
เพราะใหช้ินหมากที่มีปริมาณความช้ืนใกลเคียงกับ
การทดสอบการนําไปตากแดด สวนท่ีอุณหภูมิการ
อบแหงตํ่ากวา 100C ในเวลา 70 นาที ไมเหมาะกับ
การเก็บไวเพ่ือจําหนาย เพราะมีความชื้นคอนขางสูง 
อาจจะเกิดเชื้อราขึ้นได และท่ีอุณหภูมิการอบแหงสูง
กวา 100C ในเวลา 70 นาที ช้ินหมากท่ีไดหลังจาก
การอบแหงมีลักษณะแหงมากจนถึงเกือบไหม และไม
มีความฝาด ซึ่งถาใชเวลาในการอบแหงนอยกวาน้ี ชิ้น
หมากยังคงเปยกชื้นอยูมาก และถาใชเวลาในการ
อบแหงมากกวาน้ีชิ้นหมากจะมีลักษณะภายนอกไหม 
แตภายในจะเปยกช้ืนอยู 
 3. วิธีการอบแหงดวยอุปกรณทางความรอนและ
การอบแหงดวยลมรอน จากผลการทดลอง พบวา 
วิธีการอบแหงดวยลมรอน จะใหผลการลดความชื้นใน
ชิ้นหมากไดมากกวาวิธีการอบแหงดวยอุปกรณ ฯ 
เนื่องจากการอบแหงดวยลมรอน จะใชหลักการพา
ความรอน[1] ซึ่งสามารถนําความชื้นของช้ินหมากจาก
หองอบแหงออกสูบรรยากาศ ไดมากกวาการอบแหง
ดวยอุปกรณฯ ซ่ึงเปนปจจัยหลักท่ีทําใหสามารถลด
ความชื้นในช้ินหมากไดมากกวา ดังผลการทดลองรูป
ที่ 6 
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