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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาความเป็นไปได้ทางเทคนิคในการอบกล้วยน้ าว้าด้วยความร้อนทิ้งจาก

ระบบปรับอากาศแบบแยกส่วน ชุดทดลองประกอบไปด้วยระบบปรับอากาศแบบแยกส่วน
ขนาด 10.55 kW (36,000 Btu/hr) ใช้สารท าความเย็น R-22 เป็นสารท างานในระบบปรับอากาศ
คอนเดนเซอร์แบบระบายความร้อนด้วยน้ า โดยใช้น้ าอัตราการไหล 10 LPM ในการถ่ายเทความ
ร้อน ใช้แผ่นสแตนเลสที่มีความหนา 1 mm ในการสร้างตู้อบแห้ง โดยสร้างตู้อบแห้งขนาดเท่ากับ
0.8 X 0.6 X 0.7 m ภายในตู้อบแห้งมีถาดจ านวน 5 ถาด ซึ่งถาดแต่ละชั้นห่างกัน 10 cm และอัตรา
การไหลของอากาศผ่านตู้อบแห้ง 1.10 kg/s ในการทดลองใช้กล้วยน้ าว้าจ านวน 10 kg มาท าการ
อบแห้ง จากการทดลองพบว่าใช้เวลาในการอบแห้ง  62 ชั่วโมง เพ่ือได้กล้วยน้ าว้าแห้งจ านวน
4.35 kg ที่ความชื้นร้อยละ 50 มาตรฐานแห้ง โดยน้ าที่ผ่านการแลกเปลี่ยนความร้อนออกมาจาก
คอนเดนเซอร์ เมื่อไหลเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนภายในตู้อบแห้งมีอุณหภูมิเฉลี่ย  48.35 oC
และอากาศภายในตู้อบแห้งมีอุณหภูมิเฉลี่ย 46.23 oC 
ค้าส้าคัญ: การอบแห้ง, ความร้อนทิ้ง, ระบบปรับอากาศ     
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Abstract 
This research involved a technical feasibility study for the drying of bananas using 

waste heat from a split type air conditioning system. The experimental equipment 
consisted of a split type air conditioning system with a capacity of 10.55 kW (36,000 
BTU/hr), R-22 refrigerant as the working fluid, and a water cooled heat exchanger using a 
water flow rate of 10 LPM. In this study, a drying oven was made from 1 mm. thick stainless 
steel board with a width of 0.8 m., a length of 0.6 m., and height of 0.7 m. The drying oven 
had 5 trays inside with 10 cm spacing between each tray, and an air flow rate passing 
through the drying oven of 1.10 kg/s. When the bananas were dried using waste heat from 
the air conditioning system, the initial weight of the bananas was 10 kg and the final weight 
was 4.35 kg within 62 hours. The result showed that the bananas were dried down to 50% 
MCdb (moisture content dry basis) when the heat exchanged the water flowing out from 
the condenser to the heat exchanger device, with an average water temperature of  
48.35oC and an average temperature inside the oven of 46.23oC. 
Keywords: drying, waste heat, air conditioning system   
 
1. บทน้า 
 การอบแห้งเป็นกระบวนการหนึ่งในการถนอมอาหารที่คนไทยใช้กันมานาน  โดยเฉพาะกับ
ผลผลิตทางการเกษตร เช่น กล้วย พริก เป็นต้น การอบแห้งถือเป็นการแปรรูปและยังสามารถเพ่ิม
มูลค่าให้แก่ผลผลิตทางการเกษตรได้อีกด้วย (Roonprasang, N., 2004; Devahastin, S., 2012) 
โดยเฉพาะฤดูที่มีกล้วยปริมาณมากเกินกว่าความต้องการของตลาด จะส่งผลให้กล้วยมีราคาต่ าลง 
โดยทั่วไปนิยมใช้ความร้อนในการท าให้กล้วยน้ าว้าแห้ง เช่น ใช้วิธีการตากแดด ซึ่งก็จะใช้ได้ในช่วง                       
ที่มีแดดเท่านั้น หรือการอบแห้งด้วยฮีตเตอร์หรือหลอดอินฟาเรด (Kumwan, R. et al., 2018)                                                                                                               
ซึ่งก็จะต้องใช้พลังงานไฟฟ้าเพียงอย่างเดียวท าให้สิ้นเปลืองพลังงาน เป็นต้น ซึ่งการอบแห้งโดยทั่วไป
ใช้หลักการลดความชื้นของผลผลิตจากการเกษตรด้วยการระเหยน้ าออกไปเป็นไอน้ าโดยการลดค่า                                 
วอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity: Aw) ซึ่งมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์ และการท างาน
ของเอนไซม์ (Yoovidhya, T., 2015) ส่งผลให้ผลผลิตจากการเกษตรอยู่ในระดับที่เชื้อจุลินทรีย์                             
ไม่สามารถเจริญได้ อีกทั้งยังช่วยลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาและเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลผลิต                                               
จากการเกษตรได้อีกด้วย ปัจจุบันได้มีการน าเอาเทคโนโลยีต่าง ๆ มาใช้ในกระบวนการอบแห้ง                                                        
เพ่ือให้เกิดความเหมาะสมกับผลผลิตแต่ละชนิด ซึ่งการเลือกใช้แหล่งพลังงานที่ เหมาะสมมาใช้                       
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ในกระบวนการอบแห้งนั้นยังสามารถลดต้นทุนค่าใช้จ่ายส าหรับกระบวนการผลิต และยังคงรักษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไว้ได้นานอีกด้วย (Soponronnarit, S., 1997; Youmune, P. et al., 2012)  

ในขณะเดียวกันเมื่อพิจารณาหลักการทางด้านวิศวกรรมของระบบปรับอากาศจะพบว่า                                           
ความร้อนที่ระบายออกจากคอนเดนเซอร์จะปล่อยทิ้งไปโดยเปล่าประโยชน์  ซึ่งถ้าหากน าความร้อน
ส่วนนี้มาใช้ประโยชน์ได้ จะเป็นการใช้พลังงานให้เกิดความคุ้มค่ามากที่สุด ซึ่งจากงานวิจัยที่ผ่านมา                         
ได้มีการน าความร้อนส่วนนี้มาผลิตน้ าร้อนเพ่ือใช้ในบ้านพักอาศัย (Suksuntornsiri, P. et al., 2006)                                     
และน ามาใช้ในการอบผ้า (Satmaroeng, S. and Suntivarakorn, P., 2007) อีกทั้งยังสามารถน าความร้อน
ส่วนนี้มาประยุกต์ใช้ในรูปแบบของการอบแห้งได้ด้วย (Sansiribhan, S., 2003; Juengjaroennirachon, S., 2007) 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาความเป็นไปได้ทางเทคนิคในการอบกล้วยน้ าว้า                                         
ด้วยความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศแบบแยกส่วน เพ่ือเป็นการใช้พลังงานให้เกิดความคุ้มค่า                                
มากที่สุด อีกท้ังในระยะยาวยังเป็นการช่วยลดภาวะโลกร้อนอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 2.1 เพ่ือออกแบบและสร้างตู้อบแห้งโดยใช้ความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศ 
 2.2 เพ่ืออบแห้งกล้วยน้ าว้าโดยใช้ความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศ 
 
3. อุปกรณ์และวิธีด้าเนินงานวิจัย 

การศึกษาการอบกล้วยน้ าว้าด้วยความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศแบบแยกส่วนนั้นได้ใช้
ระบบท าความเย็นแบบอัดไอขนาด 10.55 kW (36,000 BTU/hr) ใช้สารท าความเย็น R-22 เป็นสาร
ท างานในระบบปรับอากาศ  ดังแสดงในภาพที่ 1 คอนเดนเซอร์แบบระบายความร้อนด้วยน้ า
(Juengjaroennirachon, S., 2007) และใช้น้ าอัตราการไหล 10 LPM ดังแสดงในภาพที่ 2 ตู้อบแห้ง
สร้างจากแผ่นสแตนเลสที่มีความหนา 1 mm โดยสร้างตู้อบแห้งขนาดเท่ากับ 0.8 X 0.6 X 0.7 m 
และหุ้มฉนวนกันความร้อนด้านนอกตู้อบแห้ง ภายในตู้อบแห้งมีถาดจ านวน 5 ถาด ซึ่งถาดแต่ละชั้น
ห่างกัน 10 cm ซึ่งในการทดลองนั้นจะใช้กล้วยน้ าว้าในการอบแห้ง โดยอบครั้งละ 10 kg เฉลี่ยถาดละ
2 kg ดังแสดงในภาพที่ 3 ที่อัตราการไหลของอากาศผ่านตู้อบแห้ง 1.10 kg/s ซึ่งในขณะอบแห้งได้มีการ
สลับถาดเพ่ือให้กล้วยได้รับความร้อนที่ทั่วถึง การหาน้ าหนักกล้วยน้ าว้าที่อบแห้งโดยการชั่งด้วยเครื่องชั่ง
ดิจิตอลซึ่งอ่านทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยี่ห้อ DTEXS รุ่น XK3100-B2+ ค่าความละเอียด 1 กรัม ในการทดลอง
วัดอุณหภูมิของสารท าความเย็น อุณหภูมิของน้ าและอุณหภูมิของอากาศด้วยเทอร์โมคับเปิ้ล Type K  
โดยต่อเข้ากับเครื่องบันทึกอุณหภูมิยี่ห้อ LOGOSCREEN รุ่น Type 706550 ความแม่นย า ±1 oC  
วัดความดันของสารท าความเย็นในระบบปรับอากาศโดยใช้บูดองเกจ  วัดอัตราการไหลของสาร      
ท าความเย็ นและน้ าด้ วย โฟลมิ เ ตอร์  วัด อัตราการไหลของอากาศด้ วย เอนาโมมิ เ ตอร์
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ยี่ห้อ DIGICON รุ่น DA-43 และใช้เครื่องวัดก าลังไฟฟ้ายี่ห้อ CHAUVIN ARNOUX รุ่น C.A.8210    
ในส่วนของการเก็บข้อมูลการทดลองนั้นท าการเก็บข้อมูล ณ  ต าแหน่งต่าง ๆ โดยบันทึกค่า
ทุก 30 นาท ีดังแสดงในภาพที่ 4 (Juengjaroennirachon, S. and Suparos, T., 2017)  

 

 
ภาพที่ 1 ระบบปรับอากาศแบบแยกส่วนที่ติดตั้งตู้อบแห้ง  
 

 
ภาพที่ 2 คอนเดนเซอร์แบบระบายความร้อนด้วยน้ า  
 

 
ภาพที่ 3 ตู้อบแห้งกล้วยน้ าว้า 
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ภาพที่ 4 ต าแหน่งการวัดอุณหภูมิและความดัน  

 

โดยที่ 
1 4P P−  คือความดันของสารท าความเย็น 

1 4T T−  คืออุณหภูมิของสารท าความเย็น 
5 7T T−    

คืออุณหภูมิของน้ า 
8 16T T−  คืออุณหภูมิของอากาศ  

ระบบปรับอากาศแบบอัดไอจากการทดลองสามารถพิจารณาได้ดังนี้ (Stoecker, W. F. 
and Jones, J. W. 1982)  

งานคอมเพรสเซอร์จากการทดลองสามารถพิจารณาได้จากสมการที่ 1 
 

, ,( )comp r comp o comp iW m h h= −&  (1) 
 

โดยที่ compW  คืองานคอมเพรสเซอร์ rm&  คืออัตราการไหลสารท าความเย็น ,comp oh        
คือเอนทัลปีทางออกคอมเพรสเซอร์ ,comp ih  คือเอนทัลปีทางเข้าของคอมเพรสเซอร์ 

อัตราการถ่ายเทความร้อนของคอนเดนเซอร์จากการทดลองสามารถค านวณหาได้จาก
สมการที่ 2 

, ,( )cond r cond i cond oQ m h h= −&  (2) 
 

โดยที่ condQ  คืออัตราการถ่ายเทความร้อนของคอนเดนเซอร์ ,cond ih  คือเอนทัลปีทางเข้า
คอนเดนเซอร์ และ ,cond oh  คือเอนทัลปีทางออกคอนเดนเซอร์ 

อัตราการถ่ายเทความร้อนของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนภายในตู้อบแห้ง                                                  
จากการทดลองสามารถค านวณหาได้จากสมการที่ 3 

 

( )heat exchanger device w p i oQ m C T T= −&  (3) 
 

โดยที่ heat exchanger deviceQ  คืออัตราการถ่ายเทความร้อนของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน
ภายในตู้อบแห้ง wm& อัตราการไหลของน้ า pC คือค่าความจุความร้อนจ าเพาะของน้ า iT  คืออุณหภูมิ

Compressor

Condenser

Evaporator

Flow meter

Pump

Cooling tower

Capillary tube

T12

T13
T14

T15

Heat exchanger

Blower

T16

T10

P1,T1

P2,T2P3,T3

P4,T4

T5

T6

T7

T8

T9
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ของน้ าทางเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน oT  คืออุณหภูมิของน้ าทางออกอุปกรณ์แลกเปลี่ยน            
ความร้อน 

อัตราการถ่ายเทความร้อนของอิวาพอเรเตอร์จากการทดลองสามารถค านวณหาได้จาก
สมการที่ 4 

, ,( )evap r evap o evap iQ m h h= −&  (4) 
 

โดยที่ evapQ  คืออัตราการถ่ายเทความร้อนของอิวาพอเรเตอร์  ,evap oh  คือเอนทัลปี
ทางออกของอิวาพอเรเตอร์ และ ,evap ih  คือเอนทัลปีทางเข้าของอิวาพอเรเตอร์ 

การวิเคราะห์สัมประสิทธิ์ของสมรรถนะระบบปรับอากาศแบบอัดไอ สามารถค านวณได้
จากสมการที่ 5 

evap

comp

Q
COP

W
=  (5) 

 

โดยที่ COP  คือสัมประสิทธิ์ของสมรรถนะระบบปรับอากาศ 

ในการอบแห้งกล้วยน้ าว้าสามารถหาน้ าหนักแห้งและร้อยละความชื้นของกล้วย ได้จากการน า
กล้วยน้ าว้ามาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ น าเข้าตู้อบทดสอบที่อุณหภูมิ 103 oC เป็นเวลา 72 ชั่วโมง ซึ่งจากการ
ทดสอบการอบแห้งกล้วยน้ าว้าจะได้ความชื้นเริ่มต้นที่ 250% มาตรฐานแห้ง อบแห้งจนเหลือความชื้น
สุดท้ายที ่50% มาตรฐานแห้ง (Roonprasang, N., 2004; Juengjaroennirachon, S., 2007) 

ความชื้ น ในผลิตภัณฑ์อาหาร  ปริมาณความชื้ น ในวัสดุสามารถแสดงได้  2  แบบ
(Soponronnarit, S., 1997)  

ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปียก (Wet basis) คืออัตราส่วนน้ าหนักของน้ าในวัสดุต่อน้ าหนัก
วัสดุชื้น ซึ่งเมื่อคูณด้วย 100 จะมีค่าเป็นร้อยละ และการแสดงความชื้นแบบนี้นิยมในทางการค้า                      
ดังแสดงในสมการที่ 6  

( )
100w

w d
M

w

−
=   (6) 

 

โดยที่ wM  คือร้อยละความชื้นมาตรฐานเปียก w  คือน้ าหนักเริ่มต้นของวัสดุชื้น และ d  คือน้ าหนัก

ของวัสดุแห้ง 
ปริมาณความชื้นมาตรฐานแห้ง (Dry basis) คืออัตราส่วนน้ าหนักของน้ าในวัสดุต่อน้ าหนัก

วัสดุแห้ง สามารถหาค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ และการแสดงความชื้นแบบนี้ส่วนใหญ่ใช้ทางด้านงานวิจัย 
เพราะสามารถค านวณค่าต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องในขบวนการอบแห้งได้ง่ายขึ้น เนื่องจากน้ าหนักของวัสดุ
คงท่ีดังแสดงในสมการที่ 7  
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( )
100d

w d
M

d

−
=   (7) 

 

โดยที่ dM  คือร้อยละความชื้นมาตรฐานแห้ง w  คือน้ าหนักเริ่มต้นของวัสดุชื้น และ d  คือน้ าหนัก
ของวัสดุแห้ง 

 

4. ผลการวิจัย 
จากการทดลองการอบกล้วยน้ าว้าด้วยความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศแบบแยกส่วน

สามารถวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังนี้ 
ซึ่งจากวิธีด าเนินงานวิจัยในข้างต้นนั้น ในการทดลองจะใช้น้ าที่ดูดซับความร้อนของสาร                    

ท าความเย็นที่ออกมาจากคอนเดนเซอร์ ซึ่งน้ าที่ออกมานี้จะมีอุณหภูมิที่สูงขึ้น และน้ าจะไหลผ่านเข้า
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนภายในตู้อบแห้งโดยใช้ปั๊มน้ าเป็นตัวสร้างแรงดันน้ า ในขณะเดียวกัน                
พัดลม (Blower) จะถูกใช้เป็นตัวเป่าอากาศเพ่ือถ่ายเทความร้อนออกจากอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความ
ร้อนภายในตู้อบแห้ง หลังจากนั้นอากาศร้อนจะไหลผ่านกล้วยน้ าว้าที่น ามาอบแห้ง  ท าให้กล้วย          
ถูกระเหยน้ าออกด้วยความร้อนของอากาศ ในขณะเดียวกันความชื้นของกล้วยก็จะลดลงด้วยอากาศ   
ที่ไหลผ่านกล้วยจะถ่ายเทมวลน้ าที่ระเหยออกสู่ช่องระบายอากาศ และไม่ได้น าอากาศส่วนนี้กลับมา
หมุนเวียนในระบบอบแห้ง ส่วนน้ าที่ออกมาจากอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนภายในตู้อบจะไหล
แลกเปลี่ยนความร้อนกับอากาศที่คูลลิ่งทาวเวอร์ 

 

 
ภาพที่ 5 เปลี่ยนแปลงความชื้นมาตรฐานแห้งในกล้วย 
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ภาพที่ 6 กล้วยหลังจากอบแห้ง (50% มาตรฐานแห้ง) 
 

จากภาพที่ 5 แสดงการเปลี่ยนแปลงความชื้นมาตรฐานแห้งในกล้วยเทียบกับ เวลา               
ในการทดลองนั้นจะใช้กล้วยน้ าว้าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการอบแห้ง โดยอบครั้งละ 10 kg เฉลี่ยถาด
ละ 2 kg ในขณะอบแห้งได้มีการสลับถาดเพ่ือให้กล้วยน้ าว้าได้รับความร้อนที่ทั่วถึง  จากการทดลอง
พบว่าในการอบแห้งกล้วยน้ าว้าจ านวน 10 kg ความชื้นเริ่มต้นที่ 250% มาตรฐานแห้ง เมื่อน ากล้วย
น้ าว้ามาอบให้ได้ความชื้น  50% มาตรฐานแห้ง ดังแสดงในภาพที่ 6 จะได้กล้วยน้ าว้าจ านวน 
4.35 kg และใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 62 ชั่วโมง ในส่วนของน้ าที่แลกเปลี่ยนความร้อนออกมา
จากคอนเดนเซอร์  เมื่อไหลเข้า อุปกรณ์แลกเปลี่ ยนความร้อนภายในตู้ อบแห้งมี อุณหภูมิ
เฉลี่ย 48.35 oC และเมื่ออากาศอุณหภูมิสิ่งแวดล้อมเฉลี่ย 32.89 oC ไหลผ่านอุปกรณ์แลกเปลี่ยน
ความร้อนภายในตู้อบแห้ง อากาศที่แลกเปลี่ยนออกมาจะมีอุณหภูมิสูง และเมื่ออากาศนี้ไหลผ่าน
กล้วยน้ าว้าที่น ามาอบแห้ง อากาศจะถ่ายเทมวลน้ าของกล้วยน้ าว้าระเหยออกสู่ช่องระบายอากาศส่งผล
ให้อากาศทางออกของตู้ อบแห้งอุณหภูมิจะลดลง ซ่ึงอากาศภายในตู้ อบแห้งจะมี อุณหภูมิ
เฉลี่ย 46.23 oC แสดงดังภาพที่ 7 

 

 
ภาพที่ 7 อุณหภูมิเฉลี่ยภายในตู้อบ 
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ภาพที ่8 อัตราการถ่ายเทความร้อนของคอนเดนเซอร์ 
 

จากภาพที่ 8 แสดงอัตราการถ่ายเทความร้อนของคอนเดนเซอร์เทียบกับเวลา ในการทดลอง
ใช้คอนเดนเซอร์แบบระบายความร้อนด้วยน้ า  โดยใช้น้ าอัตราการไหล 10 LPM ในการถ่ายเท      
ความร้อน พบว่ามีอัตราการถ่ายเทความร้อนเฉลี่ย 12.02 kW และเมื่อคอมเพรสเซอร์ท างาน                                                                                                                                                                                                               
จะใช้ก าลังงานในการขับคอมเพรสเซอร์เฉลี่ย 3.58 kW ดังแสดงในภาพที่ 9 
 

 
ภาพที่ 9 ก าลังงานในการขับคอมเพรสเซอร์ 
 

 
ภาพที ่10 สัมประสิทธิ์ของสมรรถนะระบบปรับอากาศ 
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จากภาพที่ 10 แสดงสัมประสิทธิ์ของสมรรถนะระบบปรับอากาศเทียบกับเวลา ผลการทดลอง
พบว่าเมื่อมีการน าความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศไปอบแห้ง สัมประสิทธิ์ของสมรรถนะระบบ                           
ปรับอากาศมีค่าเฉลี่ย 3.38   
 

6. สรุปผลและการอภิปรายผล 
จากการศึกษาการอบกล้วยน้ าว้าด้วยความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศแบบแยกส่วน        

ในทดลองประกอบไปด้วยระบบปรับอากาศแบบแยกส่วนขนาด 10.55 kW (36,000 Btu/hr) ใช้สาร
ท าความเย็น R-22 เป็นสารท างานในระบบปรับอากาศ คอนเดนเซอร์แบบระบายความร้อนด้วยน้ า
(Juengjaroennirachon, S., 2007) โดยใช้น้ าอัตราการไหล  10 LPM ในการถ่ายเทความร้อน      
ตู้อบแห้งสร้างจากแผ่นสแตนเลสที่มีความหนา 1 mm โดยสร้างตู้อบแห้งขนาดเท่ากับ 0.8 X 0.6 X 0.7 m  
และหุ้มฉนวนกันความร้อนด้านนอกตู้อบแห้ง เพ่ือป้องกันการสูญเสียความร้อนภายในตู้อบแห้งมีถาด
จ านวน 5 ถาด ซึ่งถาดแต่ละชั้นห่างกัน 10 cm ในการทดลองนั้นจะใช้กล้วยน้ าว้าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้  
ในการอบแห้ง โดยอบครั้งละ 10 kg เฉลี่ยถาดละ 2 kg ในขณะอบแห้งได้มีการสลับถาดเพ่ือให้กล้วย
ได้รับความร้อนที่ทั่วถึง จากการทดลองพบว่าในการอบแห้งกล้วยน้ าว้าจ านวน 10 kg ความชื้นเริ่มต้น
ที่ 250% มาตรฐานแห้ง เมื่อน ากล้วยน้ าว้ามาอบให้ได้ความชื้นร้อยละ 50 มาตรฐานแห้ง จะได้กล้วย
น้ าว้าจ านวน 4.35 kg และใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 62 ชั่วโมง (Juengjaroennirachon, S. et al., 2016) 
โดยอากาศภายในตู้อบแห้งจะมีอุณหภูมิเฉลี่ย 46.23 oC ซ่ึงจากการทดลองนั้นมีความเป็นไปได้                                            
ในการประยุกต์ใช้ความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศมาอบแห้งผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรประเภทกล้วย     
เนื่องจากน้ าที่แลกเปลี่ยนความร้อนออกมาจากคอนเดนเซอร์นั้น มีอุณหภูมิที่สูงเพียงพอที่จะ            
น าไปอบแห้ง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Roonprasang, N., 2004) ที่ใช้อุณหภูมิช่วง 40 - 60 oC   
ในการอบกล้วยน้ าว้า อีกทั้งจากการน าความร้อนทิ้งจากระบบปรับอากาศมาใช้ในการอบแห้งนั้น                                     
ยังเป็นการใช้พลังงานให้เกิดความคุ้มค่ามากที่สุด และระบบปรับอากาศยังสามารถท างานได้ปกติ         
โดยที่ระบบปรับอากาศแบบใช้คอนเดนเซอร์ระบายความร้อนด้วยน้ ามีอัตราการถ่ายเทความร้อน
เฉลี่ย 12.02 kW ใช้ก าลังงานในการขับคอมเพรสเซอร์เฉลี่ย  3.58 kW และมีค่าสัมประสิทธิ์                    
ของสมรรถนะของระบบปรับอากาศเฉลี่ย 3.38 
 

7. ข้อเสนอแนะ  
จากงานวิจัยนี้จะเห็นได้ว่าน้ าร้อนที่แลกเปลี่ยนออกมาจากคอนเดนเซอร์ มีอุณหภูมิสูงเพียง

พอที่จะใช้ประโยชน์ในด้านการอบแห้งผลผลิตทางการเกษตรได้  ซึ่งในส่วนของภาคอุตสาหกรรม            
ที่ใช้ระบบปรับอากาศแบบคอนเดนเซอร์ระบายความร้อนด้วยน้ านั้น  สามารถน าความร้อนส่วนนี้         
ไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ในรูปแบบอ่ืน ๆ ได้ เช่น การอุ่นอากาศ การอุ่นน้ าป้อน หรืออาจประยุกต์ใช้                           



 
 
 
110          Industrial Technology Lampang Rajabhat University Journal         

วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอตุสาหกรรม  มหาวิทยาลยัราชภฏัล าปาง 

ปีท่ี  12  ฉบับท่ี 1   มกราคม 2562 – มิถุนายน 2562 

ในด้านการอบผ้า เป็นต้น ทั้งนี้ปัจจัยของอุณหภูมิน้ าที่แลกเปลี่ยนความร้อนออกมาจากคอนเดนเซอร์
จะข้ึนอยู่กับอัตราการไหลของน้ าที่ใช้แลกเปลี่ยนความร้อนด้วย 
 

8. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีเครื่องกล คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

เทพสตรีที่อ านวยความสะดวกในงานวิจัย ขอขอบคุณภาควิชาครุศาสตร์เครื่องกล คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  ที่ให้ความอนุเคราะห์
สถานที ่และอุปกรณ์ต่าง ๆ ในงานวิจัยจนส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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