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บทคดัย่อ 
 

การออกแบบและพฒันาเคร่ืองอบแห้งส าหรับกาแฟกะลาพนัธ์ุโรบสัตา้ โดยน าเคร่ืองอบแห้งแบบโร
ตารีท่ีเคยมีการวิจยัมาแล้วแต่ยงัมีจุดท่ีตอ้งการแก้ไขและพฒันาอีกหลายจุด ซ่ึงเคร่ืองท่ีปรับปรุงและพฒันา
ประกอบด้วยส่วนส าคญัคือ 1) ถงัอบลดความช้ืนเมล็ดกาแฟ ไดอ้อกแบบไว ้2 ขนาดความจุ คือจุคร้ังละ      
400 และ 800 กิโลกรัม ลกัษณะถงัอบจากเดิมเป็นรูปทรงกระบอกกลม เปล่ียนเป็นถงัทรงกระบอกแปดเหล่ียม
มีท่อลมร้อนส าหรับเป่าอดัลมร้อนผา่นเมล็ดกาแฟอยูต่รงกลางถงั ถา้มองจากหนา้ตดัถงัจะเห็นเป็นรูปวงแหวน
แปดเหล่ียมดา้นนอก เส้นผ่านศูนยก์ลางถงัอบ 1,000 และ 1,800 มิลลิเมตร ตามล าดบัความจุ ความยาวถงั 
1,200 มิลลิเมตร เท่ากนัทั้งสองขนาด ซ่ึงการออกแบบถงัอบเป็นรูปทรงเหล่ียมช่วยให้สามารถสร้างถงัอบท่ี
แข็งแรง มีช่องระบายความช้ืนได้ดี มีการกระจายลมร้อนทัว่ถึง ติดตั้งระบบขบัเคล่ือนการหมุนถังอบได้
แขง็แรงทนทานมากข้ึน มีหอ้งกกัเก็บความร้อนเพื่อหมุนเวียนความร้อนกลบัมาใชบ้างส่วนในช่วงเมล็ดกาแฟ
ความช้ืนลดต ่าลงเป็นการประหยดัเช้ือเพลิงความร้อนและท่ีส าคัญมีประสิทธิภาพในการอบแห้งดีข้ึน            
2) ระบบขบัเคล่ือนการหมุนถังอบ ใช้โซ่พนัแน่นรอบถังมีเฟืองขบัและเกียร์ทดความเร็วรอบ ถังหมุนท่ี
ความเร็วประมาณ  2.5 รอบ/นาที  3) พดัลมเป่าอดัความร้อนเขา้ถงัเป็นชนิดใบพดัแบบแรงเหวี่ยงหนีศูนยก์ลาง
ใบโคง้หน้าหรือพดัลมหอยโข่ง  ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางใบพดั 457 มิลลิเมตร ความเร็วรอบใบพดัลม        
973 รอบ/นาที  4) แหล่งก าเนิดความร้อน ออกแบบให้ใชไ้ด ้2 แบบดว้ยกนั คือ ชุดก าเนิดลมร้อนแบบหวัพ่น
แก๊สหุงตม้พร้อมอุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิ และแบบชุดแลกเปล่ียนความร้อนจากเตาเช้ือเพลิงชีวมวล หรือใช้
ทั้งสองแบบร่วมกนั  5) อุปกรณ์ล าเลียงป้อนกาแฟเขา้ถงัเป็นกระพอ้ขนาด 100 มิลลิเมตร และสายพานใตถ้งั
อบน ากาแฟออกจากถงัเม่ืออบแห้งแลว้   ผลการทดสอบการอบแห้งกาแฟกะลา อุณหภูมิท่ีใช้อบเร่ิมตน้      
100 องศาเซลเซียส และปรับลดลงตามอุณหภูมิเมล็ดท่ีสูงข้ึนโดยอุณหภูมิเมล็ดไม่ควรเกิน 45องศาเซลเซียส 
ใชเ้วลาอบแห้งแต่ละคร้ัง ประมาณ 16-18 ชัว่โมง ท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟเร่ิมตน้ 55 % ลดลงเหลือ 12% จาก
วิธีการอบแห้งแบบการเวียนลมร้อนบางส่วนกลบัมาใชใ้หม่ มีค่าประสิทธิภาพความร้อนประมาณ  80% การ
ประยุกตใ์ชส้ามารถใชอ้บแห้งพืชเมล็ดเกือบทุกชนิด เช่น กาแฟโรบสัตา้ อาราบิกา้ไดท้ั้งแบบเปลือกสดหรือ
กะลา ขา้วโพด ถัว่ชนิดต่างๆ พริกไทย เป็นตน้ เพียงเปล่ียนตะแกรงช่องระบายความช้ืนให้มีขนาดเหมาะสม
กบัขนาดเมล็ดพืชชนิดนั้นๆ 
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