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บทคัดยอ 

 
    การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาปจจัยและสภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตขาว

เกรียบหอยนางรมดิบ เปรียบเทียบประสิทธิภาพและตนทุนการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนและการทําแหงดวยแสงแดด โดยการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใชเครื่องอบแหง

แบบลมรอนชนิดถาด ใชพลังงานไฟฟาและเชื้อเพลิงแก็ส ท่ีอุณหภูมิอบแหง 50 60 และ 70 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา 6 ชั่วโมง วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพไดแก ปริมาณความชื้น   คา aw 

อัตราการพองตัว และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการวิจัยพบวา ขาวเกรียบหอยนางรมท่ี    

ทําแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีความเหมาะสมมากท่ีสุด โดยมีปริมาณ

ความชื้นเทากับรอยละ 11.37  คา aw เทากับ 0.68 มีอัตราการพองตัวสูงสุดเทากับ 6 เทา และมีผล

การยอมรับทางประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวมแตกตางกัน

อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) กับขาวเกรียบหอยนางรมท่ีทําแหงดวยแสงแดด เม่ือทําการ

เปรียบเทียบประสิทธิภาพการผลิตขาวเกรียบหอยนางรม พบวา การทําแหงขาวเกรียบดวยเครื่อง

อบแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมงมีประสิทธิภาพมากกวาการทํา

แหงดวยแสงแดด รอยละ 16.67 โดยการทําแหงขาวเกรียบดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนมีกําลังการ

ผลิต 45 กิโลกรัมตอวัน สวนการทําแหงขาวเกรียบดวยแสงแดดมีกําลังการผลิต 37.50 กิโลกรัมตอวัน 

และเม่ือเปรียบเทียบตนทุนการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมท่ีทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนกับ

การทําแหงดวยแสงแดด พบวา ขาวเกรียบหอยนางรมท่ีทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนมีตนทุน 

97.84 บาทตอกิโลกรัม สวนขาวเกรียบหอยนางรมทําแหงดวยแสงแดดมีตนทุน 102.92 บาทตอ

กิโลกรัม โดยมีตนทุนเครื่องอบแหงแบบลมรอนเทากับ 145,000 บาทตอเครื่อง สามารถคืนทุนไดใน

เวลา 5 เดือน 6 วัน 
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Abstract 
 

The objectives of this research were to study the optimal factors and 

conditions for production of dried raw oyster cracker, to comparison of the efficiency 

and the cost of dried raw oyster cracker production. The experiments were carried 

out using conventional drying method (Tray dryer) and sun drying method which that 

used electric energy and gas fuel at 50, 60 and    70 C for 6 hrs. Physical qualities 

(moisture content, aw value, expansion index) and sensory evaluation were analyzed. 

The results showed that the optimal condition was obtained by the conventional 

drying method at 70 C for 3 hrs with 11.37 % moisture content, 0.68 of aw and 

highest expansion. For the sensory evaluation, it was found that the sensory scores 

of cracker (color, flavor, tastes, crispy and overall acceptance) were no significantly 

difference (P > 0.05) when compared with sun drying method. The efficiency of 

cracker production, the result showed that the efficiency of conventional drying 

method at 70 C for 3 hrs had higher than sun drying method at 16.67 % with 45 

kg/day of production capacity, and 37.50 kg/day of production capacity for sun drying 

method. For comparison of cost, it was found that the cost of cracker production 

with conventional drying method was 97.84 Baht/kg, while the cost of sun drying 

method was 102.92 Baht/kg. Which the cost of the instrument of conventional drying 

method was 145,000 Baht, it could pay back period in 5 months and 6 days. 

 


