
เพ่ิมมูลคาผลผลิตตกเกรด ใหกลายเปนผลิตภัณฑอบแหงท่ีเก็บไดนานและราคาสูงข้ึน เชน สตรอวเบอรรี เคพกูสเบอรร่ี

พลับ เกกฮวย ชาดอกไม ผานการศึกษาและทดสอบผลิตจริง

ยืดหยุนตอการใชงาน มีระบบปรับอุณหภูมิอัตโนมัติตามชนิดวัตถุดิบ และรองรับพลังงานทางเลือก เชน ไบโอแกส พลังงาน

ไฟฟาจากแสงอาทิตย ทําใหสามารถพ่ึงพาตัวเองไดอยางเต็มท่ี 

      เคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาดหมุน ระบบควบคุมอุณหภูมิ 2 ข้ันตอน มีประสิทธิภาพดานการรักษาคุณภาพของผลผลิตได  

ดีกวาเคร่ืองอบลมรอนท่ัวไป สามารถอบแหงผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพเทียบเทากับการอบแหง Vacuum Dryer หรือ Freeze Dryer

เน่ืองจากมีกลไกการทํางานท่ีสามารถเรงการระเหยน้ําในชวงตน และลดอุณหภูมิในชวงทายเพ่ือรักษาคุณภาพ เชน สี กล่ิน และ

สารสําคัญในวัตถุดิบ ท้ังยังสามารถรองรับผัก ผลไม และสมุนไพรหลากหลายชนิด นอกจากน้ี ยังมีจุดเดนดาน :

บรรยายพิเศษในงานประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 5 และนานาชาติ ครั้งที่ 3 มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ

อบรมเชิงปฏิบัติการ IIoT for Food Manufacturing Analytics

วันที่ 17-18 กรกฎาคม 2568 วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแมโจ รวมดวย บริษัท ทีดีเอส เทคโนโลยี (ประเทศไทย) จํากัด จัดอบรมเชิงปฏิบัติการ “IIoT for
Food Manufacturing Analytics” เรียนรูเทคโนโลยี IIoT และการวิเคราะหขอมูลแบบเรียลไทม  ณ วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแมโจ
ขอมูลเพิ่มเติม >> https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2691

โดย รองศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ

วันที่ 25 กรกฎาคม 2568  มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ ขอเชิญรับฟงบรรยายพิเศษ ในงานประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 5 และนานาชาติ ครั้งที่ 3  
ณ โรงแรมแพรนครา อําเภอเมืองแพร จังหวัดแพร 
ขอมูลเพิ่มเติม >> https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2689

การพัฒนาเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาดหมุน
ระบบควบคุมอุณหภูมิ 2 ข้ันตอน
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ความเป�นมาและความสาํคัญ

มปีระสทิธิภาพด้านการใช้พลังงานสงู

สามารถใช้รว่มกับพลังงานแสงอาทิตย์และ

พลังงานชีวภาพ (Biogas) ได้ ทําให้สามารถ

พึ�งพาตนเองได้ถึง 100%

การพฒันาเครื�องอบแหง้ลมรอ้นแบบถาดหมนุ
ระบบควบคมุอุณหภมู ิ2 ขั�นตอน

รองศาสตราจารย ์ดร.ฤทธิชยั อัศวราชนัย์  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโ่จ้

        แมว่้างานวิจัยจํานวนมากในประเทศไทยจะมคีณุค่าและศักยภาพในการพฒันาอุตสาหกรรม แต่กลับยงัไมถ่กูนาํไปใชจ้รงิ โดยเฉพาะในภาค

เกษตรพื�นที�สงูและอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอ่ม (SMEs) ด้วยเหตนุี�จึงได้มกีารพฒันาเครื�องอบแหง้ลมรอ้นแบบถาดหมนุ ที�สามารถ

ควบคมุอุณหภมูไิด้สองขั�นตอน ภายใต้แนวคิดเทคโนโลยทีี�เหมาะสม (Appropriate Technology) เพื�อใหเ้กษตรกรในพื�นที�สงูสามารถใชง้าน

และบาํรุงรกัษาเครื�องได้ด้วยตนเอง ภายใต้การดําเนินงานและควบคมุการผลิตของมูลนธิโิครงการหลวง โดยมวัีตถปุระสงค์เพื�อศกึษาการแปรรูป

พชือบแหง้และสมนุไพรเพื�อเพิ�มมลูค่าแก่ผลิตผลทางการเกษตร พื�นที�นํารอ่งการวิจัยครอบคลมุศนูย์พฒันาโครงการหลวง จํานวน 6 แหง่ ได้แก่

ศนูยฯ์ สะโง๊ะ ศนูยฯ์ แมแ่ฮ ศนูยฯ์ เลอตอ ศนูยฯ์ แมปู่นหลวง ศูนยฯ์ ป�งค่า และศนูยฯ์ หว้ยน�ารนิ ผลิตภัณฑ์ที�ได้จากกระบวนการแปรรูปได้รบัการ

ยอมรบัทั�งในด้านคณุภาพและมาตรฐานความปลอดภัย โดยจัดจําหนา่ยผา่นร้านค้าโครงการหลวงและบรษัิทดอยคํา สามารถสรา้งรายได้กลับคืน

สูเ่กษตรกรมากกว่า 50 ล้านบาท (เมื�อเปรยีบเทียบกับรายได้ก่อนการดําเนนิโครงการ) ทั�งนี�ยงัสามารถแปรรูปผลผลิตตกเกรดใหเ้ป�นผลิตภัณฑ์

พรเีมยีม ลดของเสยีหลังการเก็บเกี�ยว สอดคล้องกับแนวทาง BCG Economy และเป�าหมายการพฒันาที�ยั�งยืนขอ้ที� 12 (SDG 12)

จุดเด่น
ของนวัตกรรม

เครื�องอบแห้งลมรอ้นแบบถาดหมุนที�ควบคุมอุณหภูมิ

ได้สองขั�นตอน ถูกออกแบบตามหลักการ Hygienic Design

ซึ�งสอดคล้องกับมาตรฐานความปลอดภัย

ระดับ GMP และ HACCP

มปีระสิทธิภาพในการรกัษาคุณภาพของผลผลิต

สูงกว่าเครื�องอบลมรอ้นทั�วไป โดยสามารถผลิต

ผลลัพธ์เทียบเท่ากับเครื�องอบแห้งแบบสุญญากาศ

(vacuum dryer) เนื�องจากสามารถเร่งการระเหย

ของน�าในช่วงต้น และลดอุณหภูมิในช่วงท้าย

เพื�อคงไว้ซึ�งคุณลักษณะสําคัญของวัตถุดิบ 

เช่น สี กลิ�น และสารสําคัญ

รองรบัการอบแหง้พืชหลากหลายชนิด 

ได้แก่ ผัก ผลไม้ และสมุนไพร

รองรบัการควบคมุแบบสองระบบ ได้แก่ 

ระบบควบคุมแบบแมนนวล และระบบอัจฉริยะ (IoT)

ที�สามารถควบคุมและจัดเก็บข้อมูลได้

งานวจิยัเพิ�มเตมิ
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การพฒันาเครื�องอบแหง้ลมรอ้นแบบถาดหมนุ
ระบบควบคมุอุณหภมู ิ2 ขั�นตอน

รองศาสตราจารย ์ดร.ฤทธิชยั อัศวราชนัย์  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ผลลัพธ์เชิงเศรษฐกิจและสงัคม

การขยายผลเชงิพาณิชย์

สรุป

         เครื�องอบแหง้ลมรอ้นแบบถาดหมนุควบคมุอุณหภมู ิ2 ขั�นตอน ได้รบัการทดสอบจําหนา่ยแล้วจํานวน 10 เครื�อง โดยแบง่เป�น โครงการ

ร้อยใจรกัษ์ มลูนิธิแมฟ่�าหลวง ในพระบรมราชูปถัมภ์ จํานวน 4 เครื�อง, มลูนธิโิครงการหลวงอีก 6 เครื�อง และศนูยวิ์จัยพืชสวนจังหวัดตรงั

จํานวน 2 เครื�อง เนื�องจากเป�นที�ยอมรบัในประสทิธภิาพและความเหมาะสมกับพื�นที�การเกษตรในประเทศไทย ป�จจุบนัมหีนว่ยงานติดต่อขอซื�อ

เพิ�มเติมมากกว่า 30 เครื�องต่อป� โดยอยูร่ะหว่างกระบวนการจัดตั�งบริษัทโฮลดิ�ง (Holding Company) ของมหาวิทยาลัยเพื�อรองรบัการผลิต

เชงิพาณชิยใ์นอนาคต

        เครื�องอบแหง้ลมรอ้นแบบถาดหมนุ ระบบควบคมุอุณหภมิู 2 ขั�นตอน เป�นนวัตกรรมที�พรอ้มใช้งานจริง ได้รบัการพสิจูนใ์นหลายพื�นที�

ของโครงการหลวงและศนูยวิ์จัยด้านการเกษตรทั�วประเทศว่ามีประสทิธภิาพสงู สามารถแปรรูปผลผลิตตกเกรด เพิ�มมลูค่า ลดของเสยี และ

ยกระดับคณุภาพชีวิตของเกษตรกรในพื�นที�สงูได้อยา่งยั�งยืน นวัตกรรมนี�นบัเป�นเครื�องจักรแปรรูปอาหารที�มสีมรรถนะสงู มรีาคายอ่มเยา

และสามารถแขง่ขนักับผลิตภัณฑ์นาํเข้าจากต่างประเทศได้

โครงการนํารอ่งได้สรา้งผลกระทบเชิงเศรษฐกิจอยา่งชัดเจนในหลายพื�นที�  ตัวอยา่งเช่น :

ศนูยฯ์ สะโง๊ะ : สรา้งรายได้หมนุเวยีนกว่า 10 ล้านบาทต่อป� ชว่ยเพิ�มมลูค่าผลผลิตเก็กฮวยและคาโมมายล์สด
ใหม้มีลูค่าสงูถึงไรล่ะ 100,000 บาททั�วประเทศ

         โครงการยังส่งผลในด้านสิ�งแวดล้อม โดยลดจํานวนจุดความร้อน (Hot spot) เป�นศูนย์ และได้รับรางวัลชุมชนต้นแบบคาร์บอนต�าใน

ทุกพื�นที�ที�ดําเนินการวิจัย ในมิติสังคมเกิดการรวมกลุ่ม ความร่วมมือ และการพึ�งพาอาศัยกัน โดยศูนย์พัฒนาโครงการหลวงและ สวพส. ได้

สนับสนุนการจัดตั�งกลุ่มสหกรณ์และวิสาหกิจชุมชน ส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เพิ�มขึ�นกว่า 400% ป�จจุบันนวัตกรรมนี�ถูกบรรจุอยู่ในแผน

ส่งเสริมอาชีพของเกษตรกรพื�นที�สูง ซึ�งมีสมาชิกมากกว่า 200,000 คน

ศูนย์ฯ แม่แฮ : สรา้งรายได้กว่า 2 ล้านบาทต่อป� โดยแปรรูปผลไม้ตกเกรด เช่น พลับ สตรอว์เบอร์รี� และ
แคฟกู๊ดเบอร์รี� ให้สามารถเพิ�มราคาจาก 4 บาทเป�น 15 บาทต่อกิโลกรัม

ศูนย์ฯ ห้วยน�ารนิ : สรา้งรายได้มากกว่า 200,000 บาทต่อป�  เพิ�มราคากล้วยน�าว้าจาก 2 บาทเป�น 10 บาท
ต่อกิโลกรัม ส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เพียงพอและยุติการปลูกข้าวโพด

ศนูยฯ์ ป�งค่า, แมปู่นหลวง และเลอตอ : แมอ้ยูร่ะหว่างการเริ�มโครงการ แต่สามารถสรา้งรายได้รวมมากกว่า
1 ล้านบาทต่อป�

ศูนย์วิจัยพืชสวนจังหวัดตรงั : ช่วยแก้ป�ญหาราคาหมากตกต�า โดยเพิ�มราคาจาก 40 บาทเป�น 85 บาทต่อ
กิโลกรัม  สร้างรายได้ให้เกษตรกรเพิ�มขึ�นกว่า 1.5 ล้านบาทต่อป�

งานวิจยัเพิ�มเตมิ
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วิธีใช้

น้ําหมักจุลินทรียน้ําซาวขาว

วิธีทํา
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โดย นายนิคม สุทธา นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ  
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ

       น�าซาวข้าว เป�นสิ�งที�หาได้ง่ายจากครวัเรอืน ที�หลาย ๆ คนมักจะเอาทิ�ง ทําใหเ้กิดมลภาวะต่อสิ�งแวดล้อมได้ง่าย เพราะในน�าซาวขา้ว   

มสีารอาหารที�เป�นประโยชน์ต่อการดํารงชวิีตของจุลินทรย์ี เมื�อเราทิ�งน�าซาวขา้วลงในท่อระบายน�า จะเป�นการสง่เสรมิใหจุ้ลินทรยี ์ เพิ�ม

ปรมิาณมากขึ�น ทําใหเ้กิดน�าเน่าเสยี ซึ�งการนําน�าซาวขา้วมาทําน�าหมักซาวข้าวเป�นการใช้ประโยชน์ในการบํารุงต้นพชืทําใหต้้นพชื  

เจรญิเติบโตแข็งแรง และการหมักน�าซาวขาวกับมะนาว หรอืมะกรูดยงัสามารถใชใ้นการกําจัดกลิ�นในท่อน�าทิ�ง หรอืชกัโครกและทําให ้  

น�าใสขึ�น

น�าซาวขา้ว 1.5 ลิตร
น�าตาลทราย 3 ช้อนโต๊ะ
นมเปรี�ยว ½ ขวดเล็ก
ขวดพลาสติก

1. ผสมจุลินทรย์ีน�าซาวขา้ว 20 ซซี ี ต่อน�า 20 ลิตร นําไปรดพชืผักได้ทกุชนดิ และ    

ทุกสว่น ตั�งแต่ลําต้น ดอก ใบ 3-5 วัน/ครั�ง

2. ใช้ถบู้าน โดยใช้ 10 ซซี ี: 1 ลิตร เพื�อขจัดกลิ�นเหมน็หรอืกลิ�นอับชื�น

3. ราดลงในหอ้งน�าหรอืชักโครก สัปดาหล์ะ 1-2 แก้ว เพื�อลดกลิ�นเหมน็ของหอ้งน�า

4. ใช้ 1-2 แก้ว ราดในอ่างล้างจานหรอืท่อน�าทิ�งประจําจะชว่ยขจัดคราบไขมันอุดตัน

ใช้ถูบ้าน เพื�อขจัดกลิ�นเหม็น
หรือกลิ�นอับชื�น

สามารถแชผ่้าขาวให้สะอาด
ไมห่มองรีดง่ายขึ�น

ชว่ยให้ต้นไม้เจริญเติบโต
แข็งแรง

สามารถกําจัดกลิ�นในห้องน�า
และชักโครก

(จุลินทรยี์น�าซาวข้าวที�เราทําไว้จะมีอายุ 3 เดือน หากปล่อยไว้นานประสทิธภิาพจะลดลง ดังนั�นควรใช้ใหห้มดภายใน 3 เดือน)

1. นําน�าตาลทราย 3 ชอ้นโต๊ะ กรอกใสข่วดพลาสติกที�เตรยีมไว้

2. นําน�าซาวขา้วใสต่ามลงไป โดยใหเ้หลือที�ว่างไว้ด้วย ไมต้่องกรอกจนเต็มขวด เพื�อ

ใหม้อีากาศอยูบ้่าง ไว้เป�นชอ่งระบายอากาศ

3. ป�ดฝา แล้วเขยา่ขวด เพื�อใหส้ว่นผสมทั�งหมดเขา้กัน เขยา่จนกว่าน�าตาลจะละลาย

หมด จากนั�นค่อยเป�ดฝาคลายออกเล็กน้อย ป�องกันการบวมของขวดเวลาที�หมกั

4. นําขวดไปตั�งไว้ในที�หา่งจากแสงแดด หมกัไว้เป�นเวลา 1 เดือน 

1 เดือน
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