
ก 

 

 
 
 
 
 
 

 
รายงานโครงการวิจัย 

 
 

วิจัยและพัฒนาเคร่ืองอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อน
ร่วมกับสุญญากาศ 

 Research and Development of Robusta Coffee Dryer by 
Using Hot Air Combined with Vacuum System 

 
 
 
 
 

สราวุฒิ  ปานทน 
SARAWUTH  PARNTHON 

 
 
 
 
 
 

ปี พ.ศ. 2564 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



ข 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

รายงานโครงการวิจัย 
 
 

วิจัยและพัฒนาเคร่ืองอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อน
ร่วมกับสุญญากาศ 

 Research and Development of Robusta Coffee Dryer by 
Using Hot Air Combined with Vacuum System 

 
 
 
 

สราวุฒิ  ปานทน 
SARAWUTH  PARNTHON 

 
 
 
 
 
 

ปี พ.ศ. 2564 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



ค 

 

ค าปรารภ 

ในปัจจุบันปริมาณความต้องการการใช้เมล็ดกาแฟมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น โดยเฉพาะในธุรกิจร้าน
กาแฟสด เติบโตและขยายตัวอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้กาแฟท่ีปลูกในประเทศท้ังสายพันธุ์อาราบิกาท่ีปลูกทาง
ภาคเหนือ และกาแฟพันธุ์โรบัสตาท่ีปลูกทางภาคใต้มีความต้องสูงขึ้น โดยเฉพาะสายพันธุ์โรบัสตาท่ีผู้ผลิต
เมล็ดกาแฟต้องการปรับปรุงคุณภาพการผลิตสารกาแฟ เพื่อให้ได้สารกาแฟท่ีมีคุณภาพมากขึ้น และ
เนื่องจากผลผลิตกาแฟโรบัสตาในภาคใต้มีช่วงเวลาเก็บระหว่างเดือน ตุลาคม - พฤศจิกายน เป็นจ านวน
มาก ซึ่งคาบเกี่ยวกับฤดูฝนของทางภาคใต้พอดี ส่งผลให้การท าแห้งเมล็ดกาแฟโดยการตากปกติ ไม่
สามารถท าได้ เกษตรกรได้มีการน าโรงเรือนมาช่วยในการตากแห้งเมล็ดกาแฟ ก็สามารถแก้ปัญหาได้ใน
ระดับนึง แต่ในช่วงท่ีฝนตกชุกและเมล็ดกาแฟมีผลผลิตเข้ามาเยอะ จะไม่สามารถท าแห้งได้ทัน ส่งผลต่อ
คุณภาพสารกาแฟ จึงมีความจ าเป็นต้องท าการวิจัยพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟ เพื่อให้เป็น
เครื่องต้นแบบท่ีสามารถผลิตได้ในประเทศ เหมาะสมกับกลุ่มเกษตรกรหรือผู้ประกอบการรายย่อย ซึ่งจะมี
ส่วนช่วยในการพัฒนาคุณภาพการผลิตสารกาแฟโรบัสตาให้ดียิ่งขึ้นในอนาคต 

คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า เมื่อน าไปขยายผลให้กลุ่มเกษตรกรและผู้ประกอบการผู้ผลิตเมล็ด
กาแฟแล้ว เครื่องอบลดความช้ืนจะมีส่วนช่วยในการลดความเสียหายของสารกาแฟ ท่ีไม่สามารถลด
ความช้ืนด้วยวิธีอื่นได้ ในช่วงท่ีมีความช้ืนสูงหรือฝนตกชุก และช่วยเพิ่มคุณภาพการผลิตสารกาแฟให้ดี
ยิ่งขึ้นในอนาคต 
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กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมสุราษฎร์ธานีท่ีช่วยทดสอบและเก็บ
ข้อมูลการทดลอง เจ้าหน้าท่ีศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมขอนแก่นท่ีช่วยเหลือในการสร้างและทดสอบต้นแบบ 
เจ้าหน้าท่ีศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพรท่ีช่วยเหลือเรื่องข้อมูลและเมล็ดกาแฟท่ีใช้ในการทดสอบ เจ้าหน้าท่ี
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรสุราษฎร์ธานีท่ีเอื้อเฟื้อเครื่องมือต่างๆ ในการทดสอบ นอกจากนี้ต้อง
ขอขอบคุณเกษตรกร เจ้าหน้าท่ีและหน่วยงานต่างๆ ท่ีไม่ได้เอ่ยนาม ท่ีได้เอื้อเฟื้อท้ังข้อมูล และให้
ค าแนะน าต่างๆ จนท าให้งานวิจัยนี้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี  
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ผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
นายสราวุฒิ ปานทน วิศวกรการเกษตรช านาญการ ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมสุราษฎร์ธานี 
 
ผู้ร่วมงาน 
นายเวียง อากรชี ผู้อ านวยการ ศวศ.ขอนแก่น ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมขอนแก่น 
นางสุภาพร ชุมพงษ์ นักวิชาการเกษตรช านาญการ ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
นางสาวขนิษฐ์ หว่านณรงค์ วิศวกรการเกษตรช านาญการพิเศษ สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 
นายโกเมศ สัตยาวุธ นักวิทยาศาสตร์ช านาญการพิเศษ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ

เก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
นายมานพ รักญาติ วิศวกรการเกษตรช านาญการ ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่ 
นายอาธร พรบุญ นายช่างเครื่องกลช านาญงาน สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 
นายอุทัย ธานี นายช่างไฟฟ้าช านาญงาน สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 
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ค าอธิบายสัญลักษณ์และค าย่อ 

1 สัญลักษณ์และค าย่อวิศวกรรม 
 %wb = เปอร์เซ็นต์ความช้ืนมาตรฐานเปียก (wet basis) 
   
2 สัญลักษณ์และค าย่อเศรษศาสตร์ 

A = ผลผลิต, กิโลกรัม/ปี 
D =  ค่าเส่ือมราคา 
I =  ดอกเบ้ียในการลงทุนแต่ละปี   
i = อัตราดอกเบ้ีย, เปอร์เซ็นต์ 
L = อายุการใช้งาน, ปี 
P = ราคาเครื่องอบ, บาท 

  S = ราคาซากของเครื่องอบ, บาท 
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บทน า 
กาแฟท่ีปลูกกันอยู่ในประเทศไทย มี 2 พันธุ์ หลักๆ คือ กาแฟพันธุ์อาราบิกา ปลูกทาง

ภาคเหนือ และกาแฟพันธุ์โรบัสตา ปลูกทางภาคใต้  ปริมาณความต้องการใช้เมล็ดกาแฟส าหรับ
อุตสาหกรรมกาแฟผงส าเร็จรูป และกาแฟค่ัวบดภายในประเทศมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น โดยเฉพาะใน
ปัจจุบันธุรกิจร้านกาแฟสด เติบโตและขยายตัวอย่างรวดเร็ว (เอกสารวิชาการกาแฟ กรมวิชาการ
เกษตร, 2547) ปัจจุบันกาแฟพันธุ์โรบัสตาเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคและมีมูลค่าเพิ่มขึ้น  ในภาคใต้ ปี 
2560 มีผลผลิตกาแฟ 19,207 ตัน เพิ่มข้ึนจาก ปี 2558 ท่ีมีผลผลิต 17,028 ตัน (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2560) จึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงคุณภาพการผลิตสารกาแฟ โดยทดลองเปล่ียนวิธีการ
ผลิตจากวิธีแห้งมาเป็นวิธีเปียก ขั้นตอนการลดความช้ืนในการผลิตเป็นขั้นตอนท่ีส าคัญในการก าหนด
คุณภาพของสารกาแฟ จากสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศของภาคใต้ จะมีฝนตกชุกเกือบตลอดท้ังปี 
ส่งผลให้อากาศมีความช้ืนสูงสร้างปัญหาในการตากกาแฟเป็นอย่างมากส่งผลกระทบต่อคุณภาพสาร
กาแฟ เพราะเกิดกระบวนการหมักในระหว่างการตากอาจมีเช้ือราท่ีเป็นพิษเกิดขึ้น รสชาติและกล่ิน
ไม่ได้มาตรฐาน ส่งผลโดยตรงต่อราคาในการจ าหน่าย  

 จากการลงพื้นท่ีท่ีจังหวัดชุมพรเพื่อส ารวจข้อมูลเบื้องต้นจากกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิต
กาแฟโรบัสตา พบว่า ในขั้นตอนการท าแห้งจะใช้การตากแห้ง และมีการใช้โรงตากแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์(ภาพที่ 1)ท่ีได้รับการสนับสนุนจากกรมธุรกิจพลังงานทดแทนมาใช้ในการตากแห้งกาแฟ 
แต่ในช่วงท่ีผลผลิตกาแฟออกพร้อมกันเป็นจ านวนมาก จะไม่สามารถตากแห้งกาแฟได้ทันเพราะการ
ตากแห้งด้วยโรงตากต้องใช้เวลาหลายวัน หรือหากในช่วงท่ีตากแห้งกาแฟมีฝนตก โรงตากแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์จะไม่สามารถลดความช้ืนกาแฟได้ ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพและรสชาติของกาแฟ 
อาจท าให้ผลผลิตกาแฟในช่วงนั้นเสียหายไม่สามารถจ าหน่ายได้ หรือแม้จ าหน่ายได้แต่ก็ส่งผลกับราคา
จ าหน่ายท่ีลดลงตามคุณภาพกาแฟ ในกรณีท่ีมีผลผลิตออกมาพร้อมกันในปริมาณมากหากมีเครื่องอบ
ลมร้อนจะสามารถลดความช้ืนกาแฟได้รวดเร็วกว่าการตากในโรงตาก ถึงแม้จะมีฝนตกท าให้ความช้ืน
ในอากาศสูงก็ยังสามารถอบลดความช้ืนกาแฟได้ ซึ่งตากจากโรงตากแสงอาทิตย์ท่ีจะไม่สามารถลด
ความช้ืนกาแฟได้หากมีฝนตกหรือในอากาศมีความช้ืนสูง  

 

  
ก) โรงตากแห้ง ข) การตากกาแฟในโรง 

ภาพที่ 1 โรงตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวในขั้นตอนวิธีการลดความช้ืนกาแฟจึงมีความจ า

เป็นมากเพื่อช่วยแก้ปัญหาเรื่องคุณภาพ ลดระยะเวลาในการตากแห้ง ส าหรับประเทศไทยการน า
เทคโนโลยีด้านเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟมาใช้ยังมีน้อยมาก ท้ังนี้อาจเป็นเรื่องของการลงทุนท่ีสูง
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หรือขาดความรู้และการยอมรับของผู้ประกอบการชาวสวนกาแฟเอง เครื่องอบลดความช้ืนกาแฟแบบ
โรตารีเป็นเทคโนโลยีท่ีนิยมใช้กันมากในประเทศผู้ผลิตกาแฟช้ันน าเช่น บราซิล แต่มูลค่าการน าเข้า
ค่อนข้างสูงและยังไม่มีการผลิตภายในประเทศ ในประเทศไทยมีงานวิจัยเกี่ยวกับเครื่องอบลดความช้ืน
กาแฟอยู่พอสมควร แต่ก็ยังมีจุดบกพร่องหลายส่วนท่ีต้องปรับปรุงแก้ไข เช่นเรื่องของประสิทธิภาพ
การใช้ความร้อนอบแห้งต่ า เนื่องจากการยุบตัวลงอย่างมากของกาแฟเมื่อถูกลดความช้ืน การกระจาย
ลมร้อนไม่สม่ าเสมอในการอบแห้งเกิดปัญหาความช้ืนแตกต่างกันมากท าให้จัดการเก็บรักษายาก 
ปัญหาการใช้อุณหภูมิลมร้อนท่ีไม่เหมาะสมต่อการอบเมล็ดกาแฟในช่วงท่ีความช้ืนลดลง ท าให้
อุณหภูมิเมล็ดกาแฟเพิ่มขึ้นจนท าให้คุณภาพของสารกาแฟลดลง เป็นต้น จากปัญหาท่ีกล่าวมา
การศึกษาและพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟจึงเป็นเรื่องจ าเป็นมาก ผู้วิจัยจึงได้เสนอโครงการวิจัย
เกี่ยวกับการลดความช้ืนกาแฟท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถใช้งานได้จริงและราคาไม่แพงมากนัก และ
การน าระบบสุญญากาศมาใช้เพื่อช่วยให้การลดความช้ืนกาแฟช่วงท่ีใกล้ต่อการเก็บรักษานั้น 
(ความช้ืนในการเก็บรักษาประมาณ 12 % มาตรฐานเปียก) ต้องการรักษาคุณภาพ กล่ิน และรสชาติ 
เป็นส าคัญ 
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บทคัดย่อ 
 

โครงการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟโรบัสตาเพื่อลดเวลาใน
การท าแห้งกาแฟ และช่วยลดความเสียหายของกาแฟจากการที่ไม่สามารถลดความช้ืนกาแฟได้ในช่วง
ท่ีฝนตก หรืออากาศมีความช้ืนสูง โดยได้สร้างต้นแบบเครื่องอบลดความช้ืน ประกอบด้วยถังอบ
ทรงกระบอกวางแนวนอนเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร  ขนาดบรรจุ
ประมาณ 500 กิโลกรัม ชุดให้ความร้อน และตู้คอนโทรลท่ีมีสามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบ 
สามารถต้ังค่าอุณหภูมิการอบได้ได้ตามท่ีต้องการ และควบคุมการหมุนของถังอบเพื่อช่วยในการ
คลุกเคล้าและกลับเมล็ดกาแฟให้ได้รับความร้อนท่ีสม่ าเสมอ จากการทดสอบอบลดความช้ืนกาแฟโร
บัสตา ผลเชอรี่ พบว่า เมื่อความช้ืนลดลงจะมีการยุบตัวของเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟยุบจนมี
ระดับต่ ากว่าท่อลมออกท่ีวางตัวในแนวแกนกลางถังอบ ต้องน าเมล็ดกาแฟชุดแรกออกมาพักตัว แล้ว
ท าการอบเมล็ดกาแฟชุดท่ี 2 ต่อไป โดยสามารถอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟจากความช้ืนเริ่มต้น
ประมาณ 57.66%wb ให้เหลือประมาณ 36.57%wb ได้ในเวลา 8-12 ช่ัวโมง และใช้แก๊สหุงต้มในการ
ให้ความร้อนอบลดความช้ืน 0.4-0.6 กิโลกรัม/ช่ัวโมง 
ค าส าคัญ(Keywords) : การอบแห้ง, กาแฟโรบัสตา 
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Abstract 
 

 This project aims to research and develop Robusta coffee dehumidifiers to 
reduce the drying time and reduce the damage of coffee with high moisture during 
the rain or high humidity.  The prototype of coffee dryer it consist of horizontal 
cylinder diameter 100 cm. length 120 cm., can hold about 500 kg. of coffee. The 
Controller that can control the temperature and the rotation of the drying tank. The 
study found that when the moisture content was reduced, the coffee bean would 
collapse. Causing the coffee bean to collapse until they are lower than the exhaust 
pipe that is placed in the middle of the dring tank. Take out the first coffee beans 
and then continue drying the batch. The dryer can reduce the moisture content from 
57.66%wb to 36.57%wb in 8 – 12 hours and used Liquefied petroleum gas to reduce 
the moisture content of 0.4 – 0.6 kg./ hr. 
Keywords : Dryer, Robusta 
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วิจัยและพัฒนาเคร่ืองอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อน 
ร่วมกับสุญญากาศ 

Research and Development of Robusta Coffee Dryer by Using Hot Air 
Combined with Vacuum System 

 
 

สราวุฒิ ปานทน, เวียง อากรชี, สุภาพร ชุมพงษ์, ขนิษฐ์ หว่านณรงค์, โกเมศ สัตยาวุธ,  
มานพ รักญาติ, อาธร พรบุญ, อุทัย ธานี 

Sarawuth Parnthon, Weang Arekornchee, Supaphon Chumpong, Khanit Wannaronk, 
Komate Satayawut, Manop rakyat, Arton Ponboon, Uthai Thanee 

 
ค าส าคัญ(Keywords) : การอบแห้ง, กาแฟโรบัสตา 

 
บทคัดย่อ 

โครงการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟโรบัสตาเพื่อลดเวลาใน
การท าแห้งกาแฟ และช่วยลดความเสียหายของกาแฟจากการที่ไม่สามารถลดความช้ืนกาแฟได้ในช่วง
ท่ีฝนตก หรืออากาศมีความช้ืนสูง โดยได้สร้างต้นแบบเครื่องอบลดความช้ืน ประกอบด้วยถังอบ
ทรงกระบอกวางแนวนอนเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร ขนาดบรรจุ
ประมาณ 500 กิโลกรัม ชุดให้ความร้อน และตู้คอนโทรลท่ีมีสามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบ 
สามารถต้ังค่าอุณหภูมิการอบได้ได้ตามท่ีต้องการ และควบคุมการหมุนของถังอบเพื่อช่วยในการ
คลุกเคล้าและกลับเมล็ดกาแฟให้ได้รับความร้อนท่ีสม่ าเสมอ จากการทดสอบอบลดความช้ืนกาแฟโร
บัสตา ผลเชอรี่ พบว่า เมื่อความช้ืนลดลงจะมีการยุบตัวของเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟยุบจนมี
ระดับต่ ากว่าท่อลมออกท่ีวางตัวในแนวแกนกลางถังอบ ต้องน าเมล็ดกาแฟชุดแรกออกมาพักตัว แล้ว
ท าการอบเมล็ดกาแฟชุดท่ี 2 ต่อไป โดยสามารถอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟจากความช้ืนเริ่มต้น
ประมาณ 57.66%wb ให้เหลือประมาณ 36.57%wb ได้ในเวลา 8-12 ช่ัวโมง และใช้แก๊สหุงต้มในการ
ให้ความร้อนอบลดความช้ืน 0.4-0.6 กิโลกรัม/ช่ัวโมง 
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Abstract 
This project aims to research and develop Robusta coffee dehumidifiers to 

reduce the drying time and reduce the damage of coffee with high moisture during 
the rain or high humidity.  The prototype of coffee dryer it consist of horizontal 
cylinder diameter 100 cm. length 120 cm., can hold about 500 kg. of coffee. The 
Controller that can control the temperature and the rotation of the drying tank. The 
study found that when the moisture content was reduced, the coffee bean would 
collapse. Causing the coffee bean to collapse until they are lower than the exhaust 
pipe that is placed in the middle of the dring tank. Take out the first coffee beans 
and then continue drying the batch. The dryer can reduce the moisture content from 
57.66%wb to 36.57%wb in 8 – 12 hours and used Liquefied petroleum gas to reduce 
the moisture content of 0.4 – 0.6 kg./ hr. 
Keywords : Dryer, Robusta 
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บทน า 
กาแฟท่ีปลูกกันอยู่ในประเทศไทย มี 2 พันธุ์ หลักๆ คือ กาแฟพันธุ์อาราบิกา ปลูกทาง

ภาคเหนือ และกาแฟพันธุ์โรบัสตา ปลูกทางภาคใต้  ปริมาณความต้องการใช้เมล็ดกาแฟส าหรับ
อุตสาหกรรมกาแฟผงส าเร็จรูป และกาแฟค่ัวบดภายในประเทศมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น โดยเฉพาะใน
ปัจจุบันธุรกิจร้านกาแฟสด เติบโตและขยายตัวอย่างรวดเร็ว (เอกสารวิชาการกาแฟ กรมวิชาการ
เกษตร, 2547) ปัจจุบันกาแฟพันธุ์โรบัสตาเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคและมีมูลค่าเพิ่มขึ้น  ในภาคใต้ ปี 
2560 มีผลผลิตกาแฟ 19,207 ตัน เพิ่มข้ึนจาก ปี 2558 ท่ีมีผลผลิต 17,028 ตัน (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2560) จึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงคุณภาพการผลิตสารกาแฟ โดยทดลองเปล่ียนวิธีการ
ผลิตจากวิธีแห้งมาเป็นวิธีเปียก ขั้นตอนการลดความช้ืนในการผลิตเป็นขั้นตอนท่ีส าคัญในการก าหนด
คุณภาพของสารกาแฟ จากสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศของภาคใต้ จะมีฝนตกชุกเกือบตลอดท้ังปี 
ส่งผลให้อากาศมีความช้ืนสูงสร้างปัญหาในการตากกาแฟเป็นอย่างมากส่งผลกระทบต่อคุณภาพสาร
กาแฟ เพราะเกิดกระบวนการหมักในระหว่างการตากอาจมีเช้ือราท่ีเป็นพิษเกิดขึ้น รสชาติและกล่ิน
ไม่ได้มาตรฐาน ส่งผลโดยตรงต่อราคาในการจ าหน่าย  

 จากการลงพื้นท่ีท่ีจังหวัดชุมพรเพื่อส ารวจข้อมูลเบื้องต้นจากกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิต
กาแฟโรบัสตา พบว่า ในขั้นตอนการท าแห้งจะใช้การตากแห้ง และมีการใช้โรงตากแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์(ภาพที่ 1)ท่ีได้รับการสนับสนุนจากกรมธุรกิจพลังงานทดแทนมาใช้ในการตากแห้งกาแฟ 
แต่ในช่วงท่ีผลผลิตกาแฟออกพร้อมกันเป็นจ านวนมาก จะไม่สามารถตากแห้งกาแฟได้ทันเพราะการ
ตากแห้งด้วยโรงตากต้องใช้เวลาหลายวัน หรือหากในช่วงท่ีตากแห้งกาแฟมีฝนตก โรงตากแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์จะไม่สามารถลดความช้ืนกาแฟได้ ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพและรสชาติของกาแฟ 
อาจท าให้ผลผลิตกาแฟในช่วงนั้นเสียหายไม่สามารถจ าหน่ายได้ หรือแม้จ าหน่ายได้แต่ก็ส่งผลกับราคา
จ าหน่ายท่ีลดลงตามคุณภาพกาแฟ ในกรณีท่ีมีผลผลิตออกมาพร้อมกันในปริมาณมากหากมีเครื่องอบ
ลมร้อนจะสามารถลดความช้ืนกาแฟได้รวดเร็วกว่าการตากในโรงตาก ถึงแม้จะมีฝนตกท าให้ความช้ืน
ในอากาศสูงก็ยังสามารถอบลดความช้ืนกาแฟได้ ซึ่งตากจากโรงตากแสงอาทิตย์ท่ีจะไม่สามารถลด
ความช้ืนกาแฟได้หากมีฝนตกหรือในอากาศมีความช้ืนสูง  

 

  
ก) โรงตากแห้ง ข) การตากกาแฟในโรง 

ภาพที่ 1 โรงตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวในขั้นตอนวิธีการลดความช้ืนกาแฟจึงมีความจ า

เป็นมากเพื่อช่วยแก้ปัญหาเรื่องคุณภาพ ลดระยะเวลาในการตากแห้ง ส าหรับประเทศไทยการน า
เทคโนโลยีด้านเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟมาใช้ยังมีน้อยมาก ท้ังนี้อาจเป็นเรื่องของการลงทุนท่ีสูง
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หรือขาดความรู้และการยอมรับของผู้ประกอบการชาวสวนกาแฟเอง เครื่องอบลดความช้ืนกาแฟแบบ
โรตารีเป็นเทคโนโลยีท่ีนิยมใช้กันมากในประเทศผู้ผลิตกาแฟช้ันน าเช่น บราซิล แต่มูลค่าการน าเข้า
ค่อนข้างสูงและยังไม่มีการผลิตภายในประเทศ ในประเทศไทยมีงานวิจัยเกี่ยวกับเครื่องอบลดความช้ืน
กาแฟอยู่พอสมควร แต่ก็ยังมีจุดบกพร่องหลายส่วนท่ีต้องปรับปรุงแก้ไข เช่นเรื่องของประสิทธิภาพ
การใช้ความร้อนอบแห้งต่ า เนื่องจากการยุบตัวลงอย่างมากของกาแฟเมื่อถูกลดความช้ืน การกระจาย
ลมร้อนไม่สม่ าเสมอในการอบแห้งเกิดปัญหาความช้ืนแตกต่างกันมากท าให้จัดการเก็บรักษายาก 
ปัญหาการใช้อุณหภูมิลมร้อนท่ีไม่เหมาะสมต่อการอบเมล็ดกาแฟในช่วงท่ีความช้ืนลดลง ท าให้
อุณหภูมิเมล็ดกาแฟเพิ่มขึ้นจนท าให้คุณภาพของสารกาแฟลดลง เป็นต้น จากปัญหาท่ีกล่าวมา
การศึกษาและพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟจึงเป็นเรื่องจ าเป็นมาก ผู้วิจัยจึงได้เสนอโครงการวิจัย
เกี่ยวกับการลดความช้ืนกาแฟท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถใช้งานได้จริงและราคาไม่แพงมากนัก และ
การน าระบบสุญญากาศมาใช้เพื่อช่วยให้การลดความช้ืนกาแฟช่วงท่ีใกล้ต่อการเก็บรักษานั้น 
(ความช้ืนในการเก็บรักษาประมาณ 12 % มาตรฐานเปียก) ต้องการรักษาคุณภาพ กล่ิน และรสชาติ 
เป็นส าคัญ 
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วิธีด าเนินการและอปุกรณ์ 
 

อุปกรณ์ 
1. เครื่องช่ังขนาด 5,000 กรัม และขนาด 50 กก. 
2. เครื่องวัดอุณหภูมิ  
3. นาฬิกา 

 
วิธีการด าเนินการ 

การทดลองที่ 1 วิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความช้ืนกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อน
ร่วมกับสุญญากาศ 

1. ศึกษาทฤษฎี ข้อมูลต่างๆ จากงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับหลักการท างานของเครื่องอบแห้งแบบ
โรตารี แหล่งความร้อน ระบบควบคุม  และการอบแห้งแบบสภาวะสุญญากาศเพื่อใช้ในการออกแบบ
เครื่องต้นแบบ 

2. ออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบ โดยจะออกแบบอุปกรณ์หลักๆ คือ 
2.1 ถังอบแห้งเป็นแบบถังทรงกระบอก ความจุประมาณ 500 กิโลกรัม กาแฟผลสด หรือ

กาแฟกะลา  
2.1.1 ออกแบบท่อกระจายลมร้อนและใบโรยคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟภายในถังอบ 
2.1.2 ออกแบบระบบขับเคล่ือนและควบคุมถังหมุนให้ได้รอบการหมุนท่ีเหมาะสม 
2.1.3 ออกแบบระบบวาล์วในการสร้างระบบสุญญากาศภายในถังอบ 

2.2 ค านวณออกแบบระบบให้ความร้อนแบบต่างๆ เพื่อใช้ในการศึกษาและประเมิน
ประสิทธิภาพ 

  2.2.1 ออกแบบระบบให้ความร้อนจากหัวพ่นก๊าซหุงต้มจุดด้วยระบบไฟฟ้า พร้อม
ชุดควบคุมอุณหภูมิ และระบบป้องกันก๊าซสะสมกรณีไม่ติดไฟ 

  2.2.2 ออกแบบระบบท่อหมุนเวียนลมร้อนกลับมาใช้บางส่วนเมื่อความช้ืนเมล็ด
กาแฟลดต่ าลง 

3. ท าการทดสอบเครื่องต้นแบบอบแห้งกับกาแฟโรบัสตา บันทึกข้อมูล ได้แก่ อุณหภูมิท่ีใช้ใน
การอบแห้ง ความช้ืนท่ีลดลง ระยะเวลาในการอบแห้ง พลังงานความร้อนและพลังงานไฟฟ้าท่ีใช้ เป็น
ต้น พร้อมแก้ไขปรับปรุงเครื่องต้นแบบ โดยวิธีการทดสอบจะมีข้ันตอนดังนี้ 

3.1 เตรียมกาแฟผลสด ประมาณ 500 กิโลกรัม โหลดเข้าถังอบลดความช้ืน 
3.2 จุดเตาเช้ือเพลิง เปิดพัดลม เดินเครื่องการหมุนถัง ต้ังค่าอุณหภูมิท่ีจะใช้ในการอบแห้ง 

โดยทดสอบอบแห้งด้วยวิธีการอบด้วยลมร้อนในช่วงความช้ืนเริ่มต้นกาแฟสูง ท าการสุ่มเมล็ดกาแฟมา
หาค่าความช้ืนท่ีลดลงและอุณหภูมิเมล็ดท่ีเพิ่มข้ึน ทุกๆชั่วโมงของการอบแห้ง เมื่อความช้ืนเมล็ดลดลง
และอุณหภูมิเมล็ดเริ่มสูงขึ้น  ให้ปรับอุณหภูมิลมร้อนลง และลดอัตราการป้อนเช้ือเพลิง ซึ่ ง
กระบวนการต่างๆนี้ต้องทดลองและปรับค่าตามความเหมาะสมในขณะท่ีท าการทดลอง 

3.3 เมื่อความช้ืนเมล็ดกาแฟลดลงประมาณ 30-40 % มาตรฐานเปียก ให้หยุดพักการให้
ความร้อน และพักตัวเมล็ดกาแฟไว้ แล้วจึงท าการลดความช้ืนเมล็ดกาแฟต่อ จนถึงความช้ืนในการ
เก็บรักษา ประมาณ 12 % มาตรฐานเปียก 

4. วิเคราะห์คุณภาพของกาแฟหลังการท าแห้งจากทุกการทดลอง  
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5. วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์  
6. สรุปผล เสนอรายงาน เผยแพร่ 
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ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 

ศึกษาทฤษฎี ค้นคว้าข้อมูลในการออกแบบเครื่องอบแห้งแบบโรตารี แหล่งให้ความร้อน 
ระบบควบคุมอุณหภูมิและการท างานของเครื่องอบ และการอบแห้งแบบสภาวะสุญญากาศเพื่อใช้ใน
การออกแบบเครื่องต้นแบบ ศึกษาข้อมูลในการอบแห้งกาแฟ ความช้ืนท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟ น าข้อมูลท่ีศึกษารวบรวมมาใช้ในการออกแบบเครื่องอบกาแฟ 

 
 

 

ภาพที่ 1 ออกแบบโครงสร้างถังบรรจุเมล็ดกาแฟส าหรับเครื่องอบแบบโรตารี 

เนื่องจากผลผลิตกาแฟโรบัสต้าจะหมดฤดูกาลเก็บในช่วงเดือนมกราคม จึงท าการปรับปรุง
เครื่องอบโรตารี่เดิม ส าหรับใช้ในการอบเมล็ดกาแฟเพื่อเก็บข้อมูลการอบเบื้องต้น เพื่อน าข้อมูลท่ี
ได้มาเป็นข้อมูลช่วยในการออกแบบเครื่องอบ อบเมล็ดกาแฟเพื่อหาข้อมูลน้ าหนักก่อนอบและหลังอบ 
และท าการตากแห้งเมล็ดกาแฟด้วยแสงแดด เพื่อเก็บข้อมูลไว้เปรียบเทียบ ท าการทดสอบอบเมล็ด
กาแฟ น้ าหนักรวม 300 กก. ความช้ืนเริ่มต้น 61.97 %wb ต้ังอุณหภูมิการอบ 70 องศาเซลเซียส ใช้
เวลาในการอบ 12 ชม. พบว่า น้ าหนักลดลงเหลือ 182.82 กก. 37.60 %wb 
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ภาพที่ 2 ท าการปรับปรุงเครื่องอบโรตารี่เดิมเพื่อใช้ทดสอบอบกาแฟ 

 

  

ภาพที่ 3 อบหาเมล็ดกาแฟเพื่อหาความช้ืนเริ่มต้น 
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ภาพที่ 4 ทดสอบอบกาแฟด้วยเครื่องอบโรตารี่เดิม 

 

 

 

ภาพที่ 5 ตากแห้งเมล็ดกาแฟเพื่อเก็บข้อมูลเปรียบเทียบ 

 

ลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล และสอบถามความต้องการของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ เพื่อเตรียม
ความพร้อมส าหรับการเก็บผลผลิตกาแฟในฤดูกาลท่ีจะถึง ให้ข้อมู ลรายละเอียด ลักษณะวิธีการ
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ท างาน การใช้งานเครื่องอบลดความช้ืน และร่วมปรึกษากับกลุ่มเกษตรกรในการน าเครื่องอบลด
ความช้ืนต้นแบบไปทดสอบใช้งานอบลดความช้ืนกาแฟ  

  

ภาพที่ 6 ลงพื้นท่ีส ารวจและเก็บข้อมูล 

ด าเนินการสร้างถังอบแบบโรตารี่ ท าการขึ้นรูปโครงสร้างถังอบ มีลักษณะเป็นถังเหล็ก
ทรงกระบอกแนวนอน (ภาพที่ 7 และภาพที่ 8) สร้างโครงแท่นรับถังอบส าหรับเป็นแท่นรองรับถังอบ
ลดความช้ืนแบบโรตารี่ (ภาพที่ 9) ติดต้ังลูกกล้ิงรับถัง (ภาพท่ี 10) ส าหรับรองรับถังอบขณะหมุนเพื่อ
คลุกเคล้าเมล็ดกาแฟให้มีอุณหภูมิสม่ าเสมอท่ัวท้ังถัง แกนกลางลูกกล้ิงจะมีลูกปืน ช่วยลดความฝืดใน
การหมุนถังขณะท าการอบให้หมุนตัวได้ง่าย 

 

 
ภาพที่ 7 โครงสร้างถังอบ 
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ภาพที่ 8 ภาพถังอบด้านช้าง 

 

 
ภาพที่ 9 ภาพแท่นรับถังอบ 
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ภาพที่ 10 ภาพลูกกล้ิงรับถัง 

 
 ด าเนินการประกอบตู้ควบคุมการท างานของเครื่องอบลดความช้ืน โดยตู้ควบคุมจะประกอบ
ไปด้วยส่วนควบคุมหลักๆ 2 ส่วน คือ  

1) ส่วนควบคุมอุณหภูมิการอบ ส่วนนี้ประกอบด้วยอุปกรณ์เซนเซอร์วัดอุณหภูมิ 
จะสามารถต้ังค่าอุณหภูมิ ท่ีต้องการอบได้ตามต้องการ หัวส าหรับจุดไฟ 
เซนเซอร์ตรวจสอบการติดไฟของหัวเผา หากไฟไม่ติดระบบจะส่ังให้ตัดการจ่าย
แก๊สและมีเสียงร้องเตือนเพื่อความปลอดภัย และสวิทซ์เปิดพัดลมส าหรับการ
ดูดลมร้อนเข้าไปในเครื่องอบ 

2) ส่วนควบคุมการหมุนของถังอบ ส่วนนี้จะประกอบไปด้วยชุดนาฬิกาต้ังเวลา 
จ านวน 2 ตัว ตัวแรก ส าหรับการควบคุมเวลาในการหมุนถัง ตัวท่ีสอง ส าหรับ
ควบคุมเวลาในการหยุดหมุน 
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ภาพที่ 11 ตู้ควบคุมเครื่องอบและชุดเครื่องอบ 

ด าเนินการทดสอบเครื่องอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟ โดยกาแฟโรบัสต้าจะนิยมท ากาแฟแบบ
แห้ง จึงทดสอบการลดความช้ืนกาแฟเชอรี่ ท าการบรรจุเมล็ดกาแฟลงถังอบ ภาพท่ี 13 จะเห็นท่อลม
เข้าท่ีอยู่ด้านข้างถังอบและท่อลมออกจะอยู่แนวกึ่งกลางถังอบ ในการอบจะเติมเมล็ดกาแฟจนเต็มถัง
อบ ใช้เมล็ดกาแฟเชอรี่ประมาณ 500 กิโลกรัม  

 

ภาพที่ 12 ขณะท าการบรรจุเมล็ดกาแฟลงถังอบ 

 

ภาพที่ 13 ภาพเมล็ดกาแฟในถังอบ 

ท่อลมเข้า 

ท่อลมออก 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



18 
 

 ท าการเก็บข้อมูลอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ ความเร็วลมท่ีออกจากถังอบ (ภาพท่ี 14) เพื่อวัด
ค่าท่ีได้จากการทดสอบเปรียบเทียบกับค่าท่ีใช้ในการออกแบบ ว่ามีเท่ียงตรง หรือมีความคลาดเคล่ือน
จากค่าการออกแบบ น าข้อมูลไปวิเคราะห์และปรับปรุง 

  

ภาพที่ 14 วัดค่าอุณหภูมิ ความช้ืน และความเร็วลมท่ีท่อออก 

เมื่อท าการอบเมล็ดกาแฟไปประมาณ 8-12 ช่ัวโมง พบว่า เมล็ดกาแฟเชอรี่เกิดการยุบตัวลง 
จนท าให้ท่อลมออกท่ีต้องมีเมล็ดกาแฟท่วมท่อขึ้นมาอยู่เหนือเมล็ดกาแฟ (ภาพท่ี 15) ส่งผลให้
ประสิทธิภาพการอบเมล็ดกาแฟลดลง เพราะเมื่อเมล็ดกาแฟยุบตัวต่ ากว่าท่อลมออก ลมร้อนท่ีเป่าเข้า
ไปเพื่อลดความช้ืนเมล็ดกาแฟจะไหลออกทางท่อลมออกอย่างรวดเร็ว เนื่องจากแรงเสียดทานในส่วน
ท่อลมออกที่อยู่เหนือเมล็ดกาแฟจะต่ าท่ีสุด หากยังท าการอบต่อในสภาพนี้ จะท าให้ประสิทธิภาพการ
ใช้พลังงานของเครื่องอบต่ ากว่าท่ีควรจะเป็น จึงถ่ายเมล็ดกาแฟออกจากเครื่องอบออกมาพักตัว แล้ว
จึงบรรจุเมล็ดกาแฟชุดต่อไปเข้าเครื่องอบลดความช้ืนต่อไป  

เมื่อน าเมล็ดกาแฟที่ผ่านการอบมาหาปริมาณความช้ืน พบว่า จากความช้ืนเมล็ดกาแฟเริ่มต้น
ก่อนอบท่ีประมาณ 57.66%w.b. หลังจากท าการอบไปแล้ว 8-12 ช่ัวโมง ความช้ืนหลังอบเหลือ
ประมาณ 36.57%w.b. ท่ีระดับความช้ืนประมาณนี้ จะสามารถลดความเสียหายของเมล็ดกาแฟได้ 
ในกรณีท่ีมีผลผลิตกาแฟเข้ามาพร้อมกันจ านวนมาก และสภาพอากาศทางภาคใต้ในช่วงฤดูฝนท่ีมีฝน
ตกชุก มีความช้ืนสูง เครื่องอบสามารถลดความช้ืนในเมล็ดกาแฟได้อย่างรวดเร็ว ต่างกับการลด
ความช้ืนด้วยการตาก หรือใช้โรงอบท่ีจะสามารถลดความช้ืนได้เมื่อสภาพอากาสเหมาะสมเท่านั้น 
นอกจากนี้ เมล็ดกาแฟที่ผ่านการอบลดความช้ืนไปแล้ว ยังสามารถน าเมล็ดกาแฟไปลดความช้ืนด้วย
วิธีอื่นๆ จนถึงความช้ืนเก็บรักษาได้หากสภาพอากาศอ านวย  
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ภาพที่ 15 เมล็ดกาแฟยุบตัวลง จนระดับเมล็ดกาแฟต่ ากว่าท่อลมออก 

การวิเคราะห์เศรษฐศาสตร์   
ค านวณหาจุดคุ้มทุนทางเศรษฐศาสตร์ จะวิเคราะห์ต้นทุนการใช้งานเครื่องอบ โดยค านวณ

ความคุ้มทุน (Break-even Point, BEP) ในกรณีท่ีเกษตรกรจะลงทุนสร้างเครื่องอบ ราคา 150,000 
บาท อายุการใช้งาน 5 ปี เพื่ออบลดความช้ืนกาแฟ ค่าอบราคา 3 บาท/กก. จากการค านวณ 
(ภาคผนวก ก) สามารถเขียนกราฟแสดงความความสัมพันธ์ระหว่าง ต้นทุนการใช้งานเครื่องอบต่อ
ปริมาณผลผลิตต่อปไีด้ดัง ภาพท่ี 16 

 

ภาพที่ 16 ความความสัมพันธ์ระหว่างต้นทุนการใช้งานเครื่องอบต่อปริมาณผลผลิตต่อปี 

จากภาพท่ี 16 จะเห็นว่าต้นทุนในการใช้งานเครื่องอบกาแฟของเกษตรกรจะลดลงเมื่อ
ผลผลิตต่อปีมากขึ้น เกษตรกรสามารถพิจารณาได้ว่าควรจะต้องท าการอบกาแฟจ านวนกี่กิโลกรัมต่อป ี
โดยพิจารณาจุดตัดระหว่างต้นทุนในการใช้งานเครื่องอบ กับราคาค่าอบท่ี 3 บาท/กก. จากกราฟจะ
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เห็นว่าท่ีต้นทุนในการใช้งานเครื่องอบกาแฟ 3 บาท/กก. จะต้องท าการอบกาแฟ 19,281.26 กก./ปี 
เป็นเวลา 5 ปี จึงจะคุ้มค่าต่อการใช้เครื่องอบกาแฟ  

ระยะเวลาการคืนทุนของเครื่องอบกาแฟขึ้นกับปริมาณการอบกาแฟต่อปี จากการค านวณ 
พบว่า ระยะเวลาการคืนทุนของเครื่องอบกาแฟ 5 ปี ถ้าเกษตรกรต้องการคืนทุนเร็วก็ต้องอบกาแฟให้
ได้มากขึ้นต่อปี ตัวอย่างเช่น ถ้าต้องการคืนทุนใน 3 ปี ต้องอบกาแฟให้ได้อย่างน้อย 32,135.43 กก./
ปี และคิดราคาค่าอบกาแฟ 3 บาท/กก. 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



21 
 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

เครื่องอบลดความช้ืนกาแฟโรบัสตาแบ่งส่วนประกอบของเครื่องหลักๆ ได้ 2 ส่วน คือ 1) 
ตู้ควบคุม ท าหน้าท่ีควบคุมอุณหภูมิการอบ ควบคุมการหมุนของถังอบเพื่อคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟ และ
มีระบบตัดแก๊สและสัญญาณเตือนเมื่อหัวเผาจุดไฟไม่ติดป้องกันอันตราย 2) ชุดโคงสร้างรองรับถังอบ 
และถังอบทรงกระบอกแนวนอน เส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร ขนาด
บรรจุประมาณ 500 กิโลกรัม สามารถอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟจากความช้ืนเริ่มต้นประมาณ 
57.66%w.b. ให้เหลือประมาณ 36.57%w.b. ได้ในเวลา 8-12 ช่ัวโมง และใช้แก๊สหุงต้มในการให้ความ
ร้อนอบลดความช้ืน 0.4-0.6 กิโลกรัม/ช่ัวโมง โดยในการใช้งานเครื่องอบลดความช้ืนนั้น สามารถใช้
ผสมผสานกับการลดความช้ืนด้วยการตากแห้ง หรือโรงอบได้ คือ ในช่วงท่ีมีผลผลิตเข้ามาเป็นจ านวน
มากพร้อมๆ กัน ก็ใช้เครื่องอบเพื่อลดความช้ืนผลผลิตกาแฟให้ได้จ านวนมากท่ีสุดในเวลาส้ันๆ ก่อน 
แล้วค่อยไปลดความช้ืนด้วยโรงตากได้ เป็นการลดความเสียหายของผลผลิตและลดควบคุมต้นทุนใน
การลดความช้ืนไม่ให้สูงเกินไป หรือหากกรณีท่ีมีฝนตกการลดความช้ืนแบบอื่นๆ ไม่สามารถท าได้ 
เครื่องอบลดความช้ืนก็จะเป็นตัวช่วยท่ีดีในการอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟ 
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ผนวก ก 
 การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ 

ค่าท่ีก าหนดส าหรับใช้ในการค านวณต้นทุนค่าใช้จ่ายของเครื่องอบกาแฟ 
- ราคาแรกซื้อ, P 
- ราคาซาก, S (10%ของ P) 
- อายุการใช้งาน, L 

- อัตราดอกเบ้ีย, i  
- ค่าบ ารุงรักษา (คิดประมาณ 5% ของราคาเครื่อง
ต่อ 100 ช่ัวโมง) 

- ค่าไฟฟ้า (ใช้ไฟฟ้า 0.5 หน่วย/ช่ัวโมง หน่วยละ 4 
บาท ใช้เครื่องอบ 12 ชม./วัน ) 

- ค่าเช้ือเพลิง (แก๊สหุงต้ม ถัง 15 กก. 400 บาท ใช้
เช้ือเพลิง 0.5 กก./ช่ัวโมง ใช้เครื่องอบ 12 ช่ัวโมง/
ครั้ง) 

- ค่าแรง (คนงาน 2 คน ค่าจ้าง 300 บาท/วัน) 
- ผลผลิตต่อปี 

150,000 
15,000 

5 
10 
75 

 
24 

 
160 

 
 

600 
A 

บาท 
บาท 
ปี 
เปอร์เซ็นต์ต่อปี 
บาท/ครั้ง 
 
บาท/ครั้ง 
 
บาท/ครั้ง 
 
 
บาท/ครั้ง 
กก./ป ี

 

การค านวณต้นทุนการใช้งานเครื่องอบ 
  การค านวณค่าเส่ือมราคาโดยวิธีเส้นตรง (Straight-Line Method) เขียนเป็น
สมการได้ดังนี้ 

D=(P-S)/L 
เมื่อ  D= ค่าเส่ือมราคา 

P= ราคาแรกซื้อ 
S= ราคาซาก 
L= อายุการใช้งาน (ปี) 

 
การค านวณค่าดอกเบ้ียในการลงทุน เขียนเป็นสมการได้ดังนี ้

I = 0.5(P+S) x i 
เมื่อ  I= ดอกเบ้ียในการลงทุนแต่ละปี   

P= ราคาแรกซื้อ 
S= ราคาซาก 
i = อัตราดอกเบ้ีย 
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ราคาเครื่องอบ 
ค่าต้นทุนคงท่ี: 
   ค่าเส่ือมราคา, D 
   ค่าดอกเบ้ียในการลงทุน  

รวมต้นทุนคงท่ี 

150,000 
 

27,000 
8,250 

35,250 

บาท 
 
บาท/ปี 
บาท/ปี 
บาท/ปี 

ค่าต้นทุนผันแปร ในการอบ 1 ครั้ง (500 กก.): 
   ค่าบ ารุงรักษา  
   ค่าไฟฟ้า 
   ค่าเช้ือเพลิง 

 ค่าแรงงาน  

 
0.15 

0.048 
0.32 
1.2 

 
บาท/กก. 
บาท/กก. 
บาท/กก. 
บาท/กก. 

   รวมค่าต้นทุนผันแปร 1.1718 บาท/กก. 
 

ความสัมพันธ์ของต้นทุนการใช้งานเครื่องอบต่อปริมาณผลผลิต A กก./ปี สามารถเขียนเป็น 
สมการได้ดังนี้  

ต้นทุนการใช้งานเครื่องอบ, บาท/กก. = ต้นทุนคงท่ี + ต้นทุนผันแปร 
= (35,250/A)+ 1.1718 บาท/กก.  (1) 

 
จุดท่ีคุ้มทุนของการใช้งานเครื่องอบ สามารถค านวณได้เมื่อต้นทุนในการใช้งานในสมการท่ี 

(1) เท่ากับราคาค่าอบเท่ากับ 3 บาท/กก.  
ต้นทุนในการใช้งานเครื่องอบ = ราคาค่าอบ 

(35,250/A)+ 1.1718 = 3 บาท/กก. 
              A = 19,281.26.00 กก./ป ี

ระยะเวลาการคืนทุนขึ้นกับปริมาณการอบกาแฟต่อปี ถ้ามีผลผลิตต่อปีมากก็จะคืนทุนเร็วขึ้น 
โดยสามารถค านวณได้จาก 

ระยะเวลาคืนทุน = 3 (บาท/กก.) x 19,281.26 (กก./ปี) x 5 (ปี)  (2) 
                            A (กก./ปี) x 3 (บาท/กก.) 
 

 กรณีท่ีเกษตรกรต้องการคืนทุนภายใน 3 ปี สามารถหาจ านวนผลผลิตท่ีต้องผลิตต่อปีได้จาก
การแทนค่าในสมการท่ี (2)  

3    =  3 (บาท/กก.) x 19,281.26 (กก./ปี) x 5 (ปี)   
                            A (กก./ปี) x 3 (บาท/กก.) 

   A    =  32,135.43 กก./ป ี
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