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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมรรถนะของเครื่องอบแห้งและการเตรียมปลานิลที่มีผลต่อคุณภาพอบแห้งของผลิตภัณฑ์ 

เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกมีขนาดความกว้าง 3.0 m ยาว 4.0 m สูง 2.3 m และติดตั้งพัดลมระบายอากาศ
ขนาด 3.4 W ใช้ปลานิลขนาดเล็กที่มีน้้าหนักใกล้เคียงกันเป็นตัวอย่างทดสอบเตรียมให้แตกต่างกัน 2 ลักษณะ คือ ปลาที่แผ่และปลาที่
ไม่แผ่ หมักด้วยเครื่องปรุงรสเป็นเวลา 1 h ก่อนน้าไปลดความช้ืนด้วยเครื่องอบแห้ง เปรียบเทียบกับการตากแดดธรรมชาติ ตั้งแต่ 
9.00-17.00 น. เป็นเวลา 2 d จากนั้นน้าผลิตภัณฑ์อบแห้งทดสอบหาคุณภาพด้านความช้ืน สี และวอเตอร์แอคทีวิตี้  ผลการทดลอง
พบว่าอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งมีค่าสูงกว่าอุณหภูมิสิ่งแวดล้อม 12.8ºC ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศภายในเครื่องอบแห้งมีค่าต่้า
กว่าภายนอก 13%RH ส่งผลให้เครื่องอบแห้งสามารถลดความชื้นปลานิลจาก 80%w.b. เป็น 25.8%w.b. ลดความช้ืนได้มากกว่าการ
ตากแดดธรรมชาติถึง 6.2%w.b. นอกจากนี้ยังพบว่าลักษณะของการเตรียมปลานิลส่งผลต่อค่าความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ แต่ไม่
ส่งผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์อบแห้งใหม้ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (P<0.05) 

ค้าส้าคัญ: ปลานิลอบแห้ง, เครื่องอบแห้ง, พลังงานแสงอาทิตย์ 

Abstract 
The objective of this research was studied performance of a dryer and difference preparation of Tilapia 

Nilotica on dried to product. The solar greenhouse dryer size is width 3.0 m length 4.0 m height 2.3 m and install 
ventilation fan of 3.4 W. Tilapia Nilotica small size was prepared with 2 patterns including flat and non-flat and 
marinated with seasonings about for 1 h. Then sample fish was dried in the solar greenhouse dryer and natural 
sun 9:00 a.m. – 5:00 p.m. for 2 days. The moisture content, water activity and color value were determined. The 
results showed that the temperature of the solar greenhouse dryer is 12.8ºC higher than the ambient 
temperature. Relative humidity of the air inside less than ambient 13.0%RH. The solar greenhouse dryer can be 
reduced moisture content of Tilapia Nilotica from 80%w.b. to 25.8%w.b. which is more than natural sun 6.2%w.b. 
In addition, preparation difference of Tilapia Nilotica is significant different to moisture content and water activity 
but not significant different to color value (P<0.05). 
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1 บทน า 
ปลาเป็นแหล่งอาหารที่ให้คุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วย

โปรตีนที่ย่อยง่าย วิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด ปลาเป็นอาหารที่
มีความส้าคัญและมีบทบาทในการด้ารงชีวิตของคนไทยมาเป็น
เวลายาวนาน สามารถจับได้ตามแหล่งน้้าธรรมชาติและการ
เพาะเลี้ยง เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมและการ

เพิ่มขึ้นของประชากรมนุษย์ จึงท้าใหป้ลาตามแหล่งน้้าธรรมชาติมี
ปริมาณลดลง แต่ความต้องการบริโภคมีมากขึ้น การเลี้ยงปลา
ตามชายฝั่งทะเลและการเลี้ยงปลาน้้าจืดจึงเป็นทางเลือกท่ีช่วยให้
ปลามีปริมาณเพียงพอต่อความต้องการได้ ในปี  พ.ศ. 2559 
ประเทศไทยมีปริมาณการเพาะเลี้ยงปลาน้้าจืด 359,200 ton ซึ่ง
ส่วนใหญ่ เป็นปลานิลประมาณ 200,800 ton คิดเป็นมูลค่า 
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10,728 ล้านบาท โดยมีสัดส่วนของการบริโภคปลานิลแบบสด
ร้อยละ 82 และมีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น ปลา
นิลนึ่ง ปลานิลย่าง ปลานิลเค็มตากแห้ง และผลิตภัณฑ์อื่นๆ (กรม
ประมง, 2561) การตากแห้งเป็นวิธีถนอมอาหารที่ได้รับความ
นิยมและเป็นภูมิปัญญาที่สืบต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน มีวิธีการ
โดยสังเขปคือน้าปลาตัดแต่งให้เหมาะกับชนิดและลักษณะของ
ปลานิล ล้างด้วยน้้าสะอาดหรือน้้าเกลือเจือจาง น้าไปลดความชื้น
โดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์  หรือแหล่งพลั งงานอื่น 
(ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549) เพื่อการเก็บ
รักษาท่ียาวนานข้ึน และเพิ่มมูลค่าให้กับปลานิล การตากแดดเป็น
วิธีลดความช้ืนที่สะดวก ไม่ซับซ้อน และใช้ทุนต่้า วิธีนี้จึงได้รับ
ความนิยมเป็นอย่างมาก แต่ผลิตภัณฑ์มีโอกาสปนเปื้อนฝุ่น
ละอองและอาจถูกรบกวนจากสัตว์หลายชนิด (ณัฐพล, 2548) 
เทคโนโลยีอบแห้งจึงมีความจ้าเป็นส้าหรับกระบวนการลด
ความช้ืนของปลา เนื้อสัตว์ และวัสดุทางการเกษตรอื่นๆ สามารถ
ช่วยเพิ่มคุณภาพและลดระยะเวลาในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ โดยทั่วไปการอบแห้งอาศัยหลักการพาความ
ร้อน 2 แบบ คือการพาความร้อนตามธรรมชาติ อาศัยแรงลอยตัว
เนื่องจากการพาความร้อนของอากาศ และการพาความร้อนแบบ
บังคับอากาศ อาศัยแรงดันจากพัดลมเพื่อพาความร้อนไปยัง
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังสามารถแบ่งชนิดของการอบแห้งตาม
วิธีการรับรังสีได้ 4 แบบ ได้แก่ แบบรับรังสีโดยตรง แบบรับรังสี
โดยอ้อม แบบผสม และแบบเรือนกระจก (Sodha et al., 1987) 

เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก 
(Solar greenhouse dryer) อาศัยความร้อนจากแสงแดดเป็น
พลังงานสะอาดที่ได้รับจากธรรมชาติตกกระทบเข้ามาภายใน
เครื่องอบแห้งและไม่สามารถสะท้อนกลบัออกไปได้ โดยอุปกรณ์มี
ลักษณะเป็นโรงเรือนขนาดใหญ่ประกอบด้วยโครงหลังคาทรงโค้ง
พาราโบลา (Parabola) ท้าด้วยเหล็กปิดคลุมด้วยแผ่นโพลี
ค า ร์ บ อ เน ต  (Polycarbonate sheets) พื้ น เป็ น ค อ น ก รี ต 
ด้านหลังมีช่องอากาศไหลเข้า ด้านหน้ามีประตูและมีพัดลมเพื่อ
ดูดอากาศออก ภายในมีช้ันวางผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอบแห้ง (เสริม
, 2560) เมื่อแสงอาทิตย์ส่องผ่านแผ่นโพลีคาร์บอเนตไปยัง
ผลิตภัณฑ์ แสงอาทิตย์บางส่วนตกกระทบพื้นคอนกรีตและแผ่รังสี
อินฟราเรดออกมา แต่เนื่องจากรังสีอินฟราเรดเป็นรังสีคลื่นยาว
ไม่สามารถผ่านแผ่นโพลีคาร์บอเนตออกไปภายนอกได้ อุณหภูมิ
ภายในเครื่องอบแห้งจึงสูงกว่าภายนอก ท้าให้น้้าในผลิตภัณฑ์
ระเหยออกมา และน้้าที่ระเหยออกมาจะถูกพัดลมดูดออก
ภายนอกจึงท้าให้ผลิตภัณฑ์แห้งเร็วกว่าการตากแดดธรรมชาติ จะ
เห็นได้จากการศึกษาที่ผ่านมา เช่น ในงานวิจัยของชนก (2551) 
ศึกษาสมรรถนะเครื่องอบแห้งแบบเรือนกระจกขนาดความกว้าง 
7.5 m ยาว 20.0 m และสูง 4.5 m มีพัดลมดูดอากาศ 15 W ใช้
ไฟฟ้าจากแผงโซล่าเซลล์ขนาด 50 W อบแห้งกล้วยน้้าว้า 1,000 
kg และเมล็ดกาแฟ 200 kg พบว่าอุณหภูมิภายในโรงอบแห้งมีค่า
ระหว่าง 45-60ºC สูงกว่าอุณหภูมิภายนอก 8-20ºC สามารถ
อบแห้งกล้วยน้้าว้าที่มีความช้ืน 70%w.b. ให้เหลือ 20%w.b. 

ภายในเวลา 5 d ในขณะที่การตากแดดธรรมชาติใช้เวลา 7 d 
และอบแห้ งเมล็ดกาแฟที่ มี ความ ช้ืน  55% w.b. ให้ เหลื อ 
13%w.b. ภายในเวลา 2 d ในขณะที่การตากแดดธรรมชาติใช้
เวลา 4 d เอกพบ (2556) ศึกษาสมรรถนะของเครื่องอบแห้งแบบ
เรือนกระจกขนาดความกว้าง 8.0 m ยาว 12.4 m และสูง 4.4 
m มีพัดลมดูดอากาศใช้พลังงานไฟฟ้าจากแผงโซล่าเซลล์ขนาด 
50 W อบแห้งข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ พริก และกล้วยเล็บมือนาง 
พบว่าอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งมีค่าระหว่าง 45-50ºC สูงกว่า
อุณหภูมิภายนอก 10-15ºC สามารถอบแห้งข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ 
พริก และกล้วยเล็บมือนาง ที่มีความช้ืนเริ้มต้น 58 38 84 และ 
72%w.b. ให้เหลือ 24 16 13 และ 22%w.b. ภายในเวลา 1 2 3 
และ 3 d ตามล้าดับ ในขณะที่การตากแดดธรรมชาติใช้เวลา 2 3 
7 และ 4 d ตามล้าดับ จักรพรรณ์ (2557) ศึกษาสมรรถนะของ
เครื่องอบแห้งแบบเรือนกระจกขนาดความกว้าง 9.0 m ยาว 
27.0 m และสูง 3.4 m ติดตั้งพัดลมขนาด 15 W ใช้พลังงาน
ไฟฟ้าจากแผงโซล่าเซลล์ขนาด 50 W อบแห้งยางพาราแผ่น 6 
ครั้ง ครั้งละ 750 kg พบว่าอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งมีค่า
ระหว่าง 45-60ºC สูงกว่าอุณหภูมิภายนอก 10-15ºC สามารถ
อบแห้งยางพาราแผ่นที่มีความช้ืน 24-31%w.b. ให้เหลือ 0.4-
13%w.b. ภายในเวลา 5 d ในขณะที่การตากแดดธรรมชาติใช้
เวลา 15 d 

จากตัวอย่างงานวิจัยที่กล่าวมาข้างต้นจะเห็นว่า เทคโนโลยี
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกมีลักษณะเป็น
โรงเรือนขนาดใหญ่ที่สามารถอบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ในปริมาณมาก 
อีกทั้งยังช่วยลดระยะเวลาของการอบแห้งลงได้ การอบแห้งแบบ
เรือนกระจกถูกน้าไปใช้กับพืชผลทางการเกษตรเป็นส่วนใหญ่ 
ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได้ทดลองอบแห้งปลานิล เพื่อศึกษา
สมรรถนะของเครื่องอบแห้งแบบเรือนกระจกและศึกษาวิธีการ
เตรียมปลานิลที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งในด้าน
สี ความช้ืน และวอเตอร์แอคทีวิตี้ นอกจากนี้ยังเป็นการช่วยเพิ่ม
มูลค่าให้กับปลานิลและช่วยให้ผลิตภัณฑ์ปลานิลอบแห้งที่ได้ถูก
สุขอนามัยมากยิ่งขึ้น 

2 อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 อุปกรณ์ 
เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกมีขนาด

ความกว้าง 3.0 m ยาว 4.0 m และสูง 2.3 m โครงหลังคาทรง
โค้งพาราโบลาท้าด้วยเหล็กกลมปิดคลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนต 
พื้นเป็นคอนกรีต ด้านหลังมีช่องอากาศไหลเข้า ด้านหน้ามีประตู
เข้า-ออกท้าจากกระจกใสสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์บนช้ันวาง
ด้านใน และมีพัดลมดูดอากาศขนาด 3.4 W จ้านวน 3 ตัว ดัง
แสดงใน Figure 1 เครื่องอบแห้งติดตั้งที่ฟาร์มปลาแฝดธิดา 3 
บ้ านยางน้ อย  ต้ าบลยางน้ อย  อ้ า เภอโกสุมพิ สัย  จั งหวัด
ม ห าส ารค าม  แน วทิ ศ เห นื อ -ใต้  ใน ต้ าแ ห น่ งล ะติ จู ด ที่ 
16°17'52.7"N และลองติจูดที่ 103°06'11.7"E 



วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ปีท่ี 26 ฉบับท่ี 2 (2563), 58-64 

60 

อุปกรณ์ส้าหรับทดสอบเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ใช้
สายเทอร์โมคัปเปิลชนิด k มีความแม่นย้า ±1ºC เครื่องบันทึก
ข้อมูล ยี่ห้อ YOKOGAWA รุ่น DX200 มีช่วงการวัดอุณหภูมิ -
200-1,000ºC มีความละเอียด ±0.1ºC เครื่องวัดความช้ืน
สัมพัทธ์ยี่ห้อ Smart sensor รุ่น AR867 แบบมีสายหัววัดแยกมี
ช่วงการวัด 20-99%RH มีความแม่นย้า ±5%RH และเครื่องช่ัง
น้้าหนัก ดิจิทอลยี่ห้อ OHAUS pioneer มีความแม่นย้า ±0.1 g 

อุปกรณ์ส้าหรับทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบแห้ง
ใช้ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ Memert เครื่องวัดค่าสี 
ยี่ห้อ HunterLab รุ่น ColorFlex EZ 45/0 LAV มีความแม่นย้า
ในการวัดสี ∆E* 0.05 CIE L*a*b* บนวัตถุสีขาว และเครื่องวัด
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้  ยี่ห้อ Aqualab รุ่น 4TE มีความแม่นย้า 
±0.003 

 
Figure 1 The solar greenhouse dryer. 

2.2 วิธีการ 
ในงานวิจัยนี้ได้ท้าการทดสอบอบแห้งปลานิลในช่วงเดือน

เมษายน-พฤษภาคม พ.ศ. 2562 โดยมีขั้นตอนการทดสอบ 
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1) น้าปลานิลขนาดเล็กท่ีมีน้้าหนักใกล้เคียงกันประมาณ 200-
300 g ต่อตัว มาตัดแต่งให้มีความแตกต่างกัน 2 ลักษณะ คือปลา
นิลที่แผ่และปลานิลที่ไมแ่ผ่ ปลานิลทั้งหมดจะถูกขอดเกล็ด น้าหัว
และอวัยวะภายในออก ดังแสดงใน Figure 2 จากนั้นน้าไปล้าง
ด้วยน้้าเกลือ หมักด้วยเครื่องปรุงรส (เกลือ 200 g น้้าตาลทราย 
200 g น้้าปลา 200 g และน้้ามะขาม 200 g) เป็นเวลา 1 h ก่อน
น้าไปลดความชื้นด้วยเครื่องอบแห้งและตากแดดธรรมชาติ 

2) ติดตั้งสายเทอร์โมคัปเปิลชนิด k วัดอุณหภูมิสิ่งแวดล้อม 1 
ต้าแหน่ง วัดการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้ง 21 
ต้าแหน่ง ติดตั้งเครื่องวัดความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศภายนอก
และภายในเครื่องอบแห้ง ท้าการบันทึกข้อมูลทุกๆ 10 min  
โดยที่ต้าแหน่งการติดตั้งเครื่องมือวัดต่างๆแสดงใน Figure 3 

3) น้าปลานิลตัวอย่างที่เตรียมไว้ช่ังน้้าหนักเริ่มต้นก่อนการ
ทดสอบแบบเจาะจงทุกตัวอย่าง แล้วน้าไปวางบนช้ันวาง
ผลิตภัณฑ์ภายในเครื่องอบแห้งและตากแดดธรรมชาติ จากนั้นช่ัง
น้้าหนักพร้อมกับกลับด้านปลานิลทุกๆ 1 h เพื่อประเมินการ
ลดลงของน้้าหนักต่อเวลา เริ่มต้นทดสอบอบแห้งปลานิลตั้งแต่ 
9.00-17.00 น. เป็นเวลา 2 d 

4) น้าปลานิลอบแห้งไปทดสอบหาค่าความช้ืนสุดท้ายด้วย
ตู้ อ บ ล ม ร้ อ น ที่ อุ ณ ห ภู มิ  1 0 5 ºC เป็ น เวล า  7 2  h แ ล ะ 
ช่ังน้้าหนักสุดท้ายหลังอบลมร้อน (AOAC, 1995) จากนั้นน้าไป
ค้านวณหาค่าความชื้นดังสมการ (1) 

5) น้าปลานิลอบแห้งไปทดสอบหาค่าสี L*, a* และ b* โดย
ใช้กรรไกรตัดตัวอย่างเป็นช้ินๆ ให้สามารถวางบนแผ่นวาง
ตัวอย่างของเครื่องวัดสีได้พอดี จากนั้นท้าการวัดค่าสี 3 ตัวอย่าง 
ตัวอย่างละ 3 ซ้้า พร้อมบันทึกข้อมูล 

6) น้าปลานิลอบแห้งประมาณ 3 g ไปทดสอบหาค่าวอเตอร์
แอคทีวิตี้  โดยใช้มีดสับเป็นช้ินเล็กๆ น้าตัวอย่างเข้าเครื่อง 
Aqualab รุ่น 4TE ท้าการทดลอง 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 3 ซ้้า 
พร้อมบันทึกข้อมูล 

   
                   (a)                                  (b) 
Figure 2 The preparation of (a) tilapia nilotica flat and 
(b) non flat. 

 
(a) 

 
(b) 
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Figure 3 Position of thermocouple type k in (a) front 
view and (b) top view. 

2.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลจะพิจารณาดังต่อไปนี้ 
1) ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ มวลที่ได้จากการอบแห้งด้วยตู้อบ

ลม ร้ อน เป็ น เวล า  72  h เป็ น อ งค์ ป ระกอบ ของวั ส ดุ ช้ื น  
ซึ่งสามารถน้ามาค้านวณค่าความช้ืนของผลิตภัณฑ์ได้ดังสมการ 
(1) (AOAC, 1995; Bala, 1997)  

Mw =
w−d

w
× 100                            (1) 

เมื่อ Mw คือ ความช้ืนของผลิตภณัฑ์ที่เวลาใดๆ (%w.b.) 
       w   คือ น้้าหนักของผลิตภณัฑ์ที่เวลาใดๆ (kg) 
       d   คือ น้้าหนักแห้งของผลติภัณฑ์ (kg) 
2) ค่าสี และค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ จะค้านวณความแตกต่าง

ทางสถิติโดยใช้โปรแกรม SPSS statistics 

3 ผลและวิจารณ์ 
การทดสอบสมรรถนะเครื่องอบแห้งด้วยการวัดการกระจาย

อุณหภูมิ วัดความชื้นสัมพัทธ์อากาศท้ังภายในและภายนอกเครื่อง
อบแห้ง และศึกษาวิธีการเตรียมปลานิลที่ส่งผลต่อคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ปลานิลอบแห้งด้านสี ความช้ืน และค่าวอเตอร์แอคที
วิตี้ โดยมีรายละเอียดผลการทดลองดังนี้ 

3.1 ผลการทดสอบสมรรถนะเครื่องอบแห้ง 
1) ผลการทดสอบสมรรถนะเครื่ อ งอบแห้ งพลั งงาน

แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกด้านการประเมินความแตกต่างของ
อุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งด้วยการวัดอุณหภูมิ 21 ต้าแหน่ง 
ดังแสดงใน Figure 3 วัดค่าความช้ืนสัมพัทธ์อากาศท้ังภายในและ
ภายนอกเครื่องอบแห้ง ได้ท้าการทดสอบในวันท่ี 10-30 เมษายน 
2562 ตั้งแต่เวลา 9.00-17.00 น. ซึ่งมีค่าความเข้มพลังงาน
แสงอาทิตย์เฉลี่ยของเดือน 21 MJ m-2 day (Solar gen, 2562) 
การกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งของวันที่ 10 เมษายน 
2562 จาก Figure 4 พบว่าอุณหภูมิสิ่ งแวดล้อมมีค่าเฉลี่ย 
39.8ºC อุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งต้าแหน่งล่าง ตรงกลาง 
และบนมีค่าเฉลี่ย 45.1 51.4 และ 52.6ºC ตามล้าดับ ซึ่งจะเห็น
ว่าต้าแหน่งล่างมีอุณหภูมิต่้าสุด และต้าแหน่งบนมีอุณหภูมิสูงสุด 
ซึ่งมีความแตกต่างกันมากถึง 7.5ºC ส้าหรับอุณหภูมิที่ต้าแหน่ง
ตรงกลางและต้าแหน่งบนมีความแตกต่างกันเพียง 1.2ºC ความ
แตกต่างกันของอุณหภูมิทั้งสามระดับเกิดจากอากาศสิ่งแว้ดล้อม
ที่มีอุณหภูมิต่้ากว่าจะไหลเข้าไปภายในเครื่องอบแห้งไปแทนที่
อากาศที่มีอุณหภูมิสูงกว่าซึ่งจะลอยตัวสูงกว่าอากาศที่มีอุณหภูมิ
ต่้ากว่าเสมอ สอดคล้องกับหลักการเคลื่อนที่อากาศ (การไฟฟ้า
ฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทย, 2016) ส้าหรับการเปลี่ยนแปลงของ
อุณหภูมิในแต่ละช่วงเวลาจะเห็นว่าเมื่อเริ่มต้นการทดลอง
อุณหภูมิจะเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาที่มากข้ึนไปจนถึงเวลา 11.00 
น. นอกจากนี้ช่วงเวลา 13.00-14.00 น. เป็นช่วงที่มีการเพิ่มขึ้น-
ลดลงของอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งอย่างเห็นได้ชัด เนื่องจาก

ช่วงเวลาดังกล่าวมีกลุ่มเมฆลอยมาบดบังแสงอาทิตย์จึงส่งผลให้
อุณหภูมิในช่วงเวลานั้นลดลง ส้าหรับในช่วงเวลา 15.00 น. เป็น
ต้นไปอุณหภูมิจะลดลงอย่างต่อเนื่องไปจนถึงเวลา 17.00 น. ซึ่ง
อุณหภูมิจะลดตามค่ารังสีแสงอาทิตย์ที่ลดลง สอดคล้องกับการ
ทดสอบวันที่ 30 เมษายน 2562 อุณหภูมิสิ่งแวดล้อมมีค่าเฉลี่ย 
40.6ºC อุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งต้าแหน่งล่าง ตรงกลาง 
และบน มีค่าเฉลี่ย 45.4 51.6 และ 52.1ºC ตามล้าดับ โดยที่
ต้าแหน่งล่างมีอุณหภูมิต่้าสุด และต้าแหน่งบนมีอุณหภูมิสูงสุด 
เมื่อเปรียบเทียบผลการทดลองของทั้งสองวัน พบว่า ความ
แตกต่างระหว่างอุณหภูมิภายนอกและอุณหภูมิภายในเครื่อง
อบแห้งของวันที่ 30 มีค่าน้อยกว่าวันที่ 10 เนื่องด้วยวันที่ 30 มี
เมฆปกคลุมมากกว่าดังจะเห็นได้จาก Figure 5 ช่วงเวลา 12.00-
13.10 น. เป็นช่วงที่อุณหภูมิลดลงอย่างเห็นได้ชัด 

 
Figure 4 Comparison of air temperature between inside 
and outside solar greenhouse dryer at April 10, 2019. 

 
Figure 5 Comparison of air temperature between inside 
and outside solar greenhouse dryer at April 30, 2019. 

2) ผลการทดสอบสมรรถนะเครื่ อ งอบแห้ งพลั งงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกด้านการประเมินความแตกต่าง
ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศภายในและภายนอก จาก Figure 6 
แสดงความสัมพันธ์ของเวลากับความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ
ภายนอกและภายในเครื่องอบแห้ง จะเห็นว่าความชื้นสัมพัทธ์ของ
อากาศภายนอกของวันที่ 10 และ 30 เมษายน 2562 มีค่าเฉลี่ย 
27.7 และ 31.7%RH ตามล้าดับ ซึ่งภายนอกเครื่องอบแห้งมี
ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศสูงกว่าภายใน 7.9 และ 13.0%RH 
ตามล้าดับ เมื่อพิจารณาร่วมกับกราฟอุณหภูมิ ดังแสดงใน Figure 
4 และ 5 จะเห็นว่าเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ความช้ืน
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สัมพัทธ์ของอากาศลดลงซึ่งเป็นไปตามหลักการไซโครเมตริก 
(Naemsia et al., 2015) 

 
Figure 6 Comparison of relative humidity between 
inside and outside solar greenhouse dryer at April 10 
and 30, 2019. 

จากการทดสอบสมรรถนะเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
แบบเรือนกระจกด้านการประเมินความแตกต่างของอุณหภูมิและ 
ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศทั้งภายในและภายนอกเครื่องอบแห้ง 
เมื่อพิจารณาต้าแหน่งการวัดอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้งด้วย
การมองจากภาพฉายด้านบนพบว่าอุณหภูมิมีความแตกต่างกัน
น้อยมากแสดงให้เห็นว่าต้าแหน่งหน้า ตรงกลาง และหลังไม่มีผล
ต่อความแตกต่างของอุณหภูมิ แต่ถ้าหากพิจารณาในมุมมองภาพ
ฉายด้านหน้าจะเห็นความแตกต่างของอุณหภูมิต้าแหน่งล่าง ตรง
กลาง และบน ได้อย่างชัดเจน แสดงให้เห็นว่าระดับความสูงส่งผล
ต่อความแตกต่างของอุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้ง นอกจากนี้
เครื่องอบแห้งยังสามารถสร้างความแตกต่างของอุณหภูมิภายใน
ให้สูงกว่าภายนอกได้สูงสุดถึง 12.8ºC ซึ่งสามารถอธิบายได้ว่า
เมื่อเครื่องอบแห้งได้รับรังสีแสงอาทิตย์ที่ทะลุผ่านแผ่นโพลี
คาร์บอเนตเข้าไปภายในเครื่องอบแห้งและรังสีแสงอาทิตย์ไม่
สามารถสะท้อนกลับออกมาด้านนอกได้เกิดเป็นสภาวะเรือน
กระจกมีการสะสมความร้อนท้าให้อุณหภูมิภายในมีค่าสูงกว่า
อุณหภูมิสิ่งแวดล้อม (เสริม, 2560) 

3.2 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
การทดสอบอบแห้ งปลานิ ลที่ มี วิธี เตรียมแตกต่ างกัน  

2 ลักษณะ คือปลานิลที่แผ่และปลานิลที่ไม่แผ่ จากนั้นน้าไปหมัก
ด้วยเครื่องปรุงรสเป็นเวลา 1 h ก่อนจะน้าไปลดความช้ืนด้วย
เครื่องอบแห้งเปรียบเทียบกับการตากแดดธรรมชาติ ตั้งแต่เวลา 
9.00-17.00 น. เป็นเวลา 2 d แล้วน้าผลิตภัณฑ์สุดท้ายไป
ทดสอบคุณภาพด้านสี ความช้ืน และวอเตอร์แอคทีวิตี้ โดยผล
การทดสอบคุณภาพทั้งสามด้านมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) ความช้ืนของปลานิลอบแห้งสามารถหาได้จากการน้า
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์สุดท้ายเข้าตู้อบลมร้อน 105ºC เป็นเวลา  
72 h พร้อมกับช่ังน้้าหนักก่อน-หลังการอบ จากนั้นน้าไปค้านวณ
ด้วยสมการ (1) จาก Figure 7 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่า
ความช้ืนของปลานิลอบแห้งกับเวลา พบว่าปลานิลตัวอย่างที่
น้ามาทดลองมีความช้ืนเริ่มต้น 80%w.b. เมื่อน้าไปตากแดดและ

เข้าเครื่องอบแห้งความช้ืนของปลานิลลดลงใกล้เคียงกันในช่วง
เริ่มต้นจนกระทั่งเมื่อเวลา 4 h เป็นต้นไป ความช้ืนในแต่ละการ
ท ด ล อ ง เ ริ่ ม แ ต ก ต่ า ง กั น อ ย่ า ง เ ห็ น ไ ด้ ชั ด  
ปลานิลที่เตรียมแบบแผ่มีความช้ืนต่้ากว่าปลานิลที่เตรียมแบบไม่
แผ่ถึง 7.9%w.b. เนื่องจากปลานิลที่แผ่จะมีพื้นที่การระเหยของ
น้้ามากกว่าปลานิลที่ไม่แผ่ และมีความบางกว่าจึงท้าให้โมเลกุล
ของน้้าในตัวปลาระเหยออกมาได้เร็วกว่า สอดคล้องกับงานวิจัย
ของธีรศาสตร์ (2558) กล่าวว่าความหนาของผลิตภัณฑ์อบแห้งมี
ผลต่อระยะเวลาในการอบแห้ง นอกจากนี้หากพิจารณาที่รูปแบบ
ของการอบแห้งยังพบอีกว่าวิธีการลดความช้ืนด้วยเครื่องอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกสามารถลดความช้ืนให้กับ
ผลิตภัณฑ์ได้ต่้ากว่าการตากแดดธรรมชาติทั้งในลักษณะของปลา
นิลที่เตรียมแบบแผ่และไม่แผ่ ซึ่งสอดคล้องกับงานของวิจัยของ
ฮาติมมีและคณะ (2559) เนื่องจากภายในเครื่องอบแห้งมี
อุณหภูมิที่สูงกว่า ท้าให้ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศต่้ากว่า
ภายนอกเครื่องอบแห้ง จึงส่งผลให้น้้าในผลิตภัณฑ์สามารถระเหย
ได้ดีกว่าการตากแดดธรรมชาติ ซึ่งมีความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศที่
สูงกว่า (วสันต์ และพรชัย, 2560) ส้าหรับความช้ืนสุดท้ายของ
ปลานิลอบแห้งในแต่ละเง่ือนไขคือ ปลานิลที่แผ่ตากแดด
ธรรมชาติ ปลานิลที่แผ่อบในเครื่องอบแห้ง ปลานิลที่ไม่แผ่ตาก
แดดธรรมชาติ และปลานิลที่ไม่แผ่อบในเครื่องอบแห้งมีความช้ืน 
28.9 25.8 36.8 และ 30.6%w.b. ตามล้าดับ 

 
 
 

 
Figure 7 Comparison of moisture content in tilapia 
nilotica between drying with solar greenhouse dryer 
and natural sun. 

2) สีของปลานิลอบแห้ง จาก Table 1 พบว่าลักษณะของ
การเตรียมปลานิลและวิธีการลดความช้ืนไม่ส่งผลต่อความ
แตกต่างของค่าสี โดยตัวอย่างผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* อยู่ระหว่าง 
28.07-35.75 แสดงว่าตัวอย่างมีความสว่าง ซึ่งหมายถึงผิวของ
ตัวอย่างปรากฎเป็นสีขาวสว่างที่มีสภาพการสะท้อนกลับของแสง 
ค่าสี a* อยู่ระหว่าง 1.22-3.09 แสดงว่าตัวอย่างมีความเป็นสีแดง 
ค่าสี b* อยู่ระหว่าง 5.54-7.88 แสดงว่าตัวอย่างมีความเป็นสี
เหลือง 
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Table 1  Result of color value test in dried tilapia 
nilotica. 

Condition L* (ns) a* b* (ns) 

Natural 
Sun 

Flat 33.77±4.61 3.09±0.29a 7.88±2.32 

Non-
Flat 

35.75±4.07 1.22±0.34c 6.59±1.48 

Solar 
Dryer 

Flat 28.54±3.73 2.37±0.25b 6.35±1.53 
Non-
Flat 

28.07±2.53 1.89±0.66b 5.54±2.74 

Note: (ns) Means in the same column are not 
significantly different (P<0.05). 

3) ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (Water activity) ของปลานิลอบแห้ง 
จาก Table 2 พบว่าวิธีลดความช้ืนไม่ส่งผลต่อค่าวอเตอร์แอคที
วิตี้ แต่ลักษณะของการเตรียมปลานิล ส่งผลต่อค่าวอเตอร์แอคที
วิตี้ใหม้ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (P<0.05) โดยปลานิลที่
แผ่จะมีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้น้อยกว่าปลานิลไม่แผ่ ซึ่งค่าวอเตอร์
แอคทีวิตี้น้อยจะท้าใหร้ะยะเวลาของการเก็บรักษาได้ยาวนานข้ึน 

Table 2 Result of water activity test in dried tilapia 
nilotica. 

Note: Differences of lowercase in the same row 
indicate that the values are significantly different       
(P<0.05). 

4 สรุป 
การศึกษาสมรรถนะเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบ

เรือนกระจกด้านการประเมินความแตกต่างของอุณหภูมิ และ
ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศทั้งภายในและภายนอกเครื่องอบแห้ง 
และศึกษาลักษณะการเตรียมปลานิล วิธีลดความช้ืนด้วยเครื่อง
อบแห้งปรียบเทียบกับการตากแดดธรรมชาติที่มีผลต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบแห้งในด้านสี ความช้ืน และวอเตอร์แอค
ทีวิตี้ สรุปผลการศึกษาได้ดังนี้ 

1) อุณหภูมิที่ต้าแหน่งหน้า ตรงกลาง และหลังไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่อุณหภูมิที่ต้าแหน่งล่าง ตรงกลาง และบนมีความ
แตกต่างกัน และภายในเครื่องอบแห้งมีอุณหภูมิสูงกว่าภายนอก
ถึง 12.8ºC และความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศภายในเครื่องอบแห้ง
มีค่าต่้ากว่าภายนอกถึง 13.0%RH 

2) ปลานิลที่เตรียมแบบแผ่มีความช้ืนต่้ากว่าปลานิลที่เตรียม
แบบไม่แผ่ถึง 7.9%w.b. และเครื่องอบแห้งสามารถลดความช้ืน
ปลานิลได้ต่้ากว่าการตากแดดธรรมชาติถึง 6.2%w.b.  

3) ลักษณะของการเตรียมปลานิลและวิธีการลดความช้ืนไม่
ส่งผลต่อค่าสีให้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (P<0.05) 

4) วิธีการลดความช้ืนไม่ส่งผลต่อความแตกต่างของค่า 
วอเตอร์แอคทีวิตี้ แต่ลักษณะของการเตรียมปลานิลส่งผลต่อค่า
วอเตอร์แอคทีวิตี้ให้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (P<0.05) 
โดยปลานิลที่แผ่มีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้น้อยกว่าปลานิลไม่แผ่  ซึ่ง
แสดงถึงการเก็บรักษาได้นานขึ้น 

5 กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณศูนย์เพิ่มผลผลิตทางการเกษตร บ้านยางน้อย 

ต้าบลยางน้อย อ้าเภอโกสุมพิสัย จังหวัดมหาสารคาม ที่ให้ความ
อนุ เค ราะห์ ใช้ สถานที่ ในการทดสอบ  ขอขอบคุณ คณ ะ
วิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่ ให้ ความ
อนุเคราะห์เครื่องมือในการทดสอบ และขอขอบคุณนายวัชรินทร์ 
ยิ้มวิไลและนายจีระชาติ ทองผุด นิสิตระดับปริญญาตรี ที่ช่วย
ทดสอบเก็บข้อมูลจนงานวิจัยนี้ส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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Condition Water Activity 
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