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บทความวิจัย 

การศึกษาและพัฒนาตู้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุนโดยใช้อากาศร้อน เพื่อใช้ในกระบวนการ
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรประเภทอบแห้ง 
รักพงษ์ ขันธวิธิ1 สวาส อาจสาลี2 กันตพงษ์ แข้โส3 และปิยะพงษ์ สิงห์บัว1* 
1สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลิตกุล อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000 ประเทศไทย 
2สาขาวิชาการจัดการและโลจิสติกส์ คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลิตกุล อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000 ประเทศไทย 
3ศูนย์วิจัยเครื่องจักรกลเกษตรและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยขอนแก่น อำเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น 40002 ประเทศไทย
ข้อมู ลบทความ  
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 บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาตู้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุนโดยใช้อากาศร้อนสำหรับใช้ใน
กระบวนการอบแห้งผลผลิตทางการเกษตร การทดสอบได้ดำเนินการกับกล้วยน้ำว้าที่ผ่านการทอดและสลัดน้ำมัน เพื่อศึกษาปัจจัยที่
เหมาะสมในการอบ ได้แก่ อุณหภูมิการอบ 3 ระดับ (70, 80 และ 90°C และระยะเวลาในการอบ 4 ระดับ (5, 10, 15 และ 20 นาที)  
ผลการทดลองพบว่า อุณหภูมิและเวลามีผลอย่างมีนัยสำคัญต่อการลดความชื้นและการใช้พลังงาน โดยที่อุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 20 
นาที สามารถลดความชื้นของกล้วยทอดจาก 5.05 % เหลือ 2.85 % ซึ่งได้สีของผลิตภัณฑ์หลังการอบตามที่ต้องการ โดยใช้พลังงาน 
1.62 kWh ผลการวิจัยยังพบว่า อุณหภูมิสูงส่งผลให้การลดความชื้นเร็วขึ้น แต่ก็ใช้พลังงานมากขึ้นตามไปด้วย เมื่อเปรียบเทียบกับ 
ตู้อบลมร้อนทรงสี่เหลี่ยมทั่วไป ตู้อบทรงกระบอกแบบถาดหมุนที่พัฒนาขึ้นสามารถทำให้การไหลของอากาศร้อนสม่ำเสมอ และช่วย
เพิ่มประสิทธิภาพในการถ่ายเทความชื้นออกจากผลิตภัณฑ์ได้ดียิ ่งขึ ้น การศึกษานี้จึงเสนอว่าตู้อบทรงกระบอกแบบถาดหมุนเป็น
ทางเลือกที่มีศักยภาพในการเพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้งผลผลิตทางการเกษตร และลดต้นทุนพลังงานในกระบวนการอบแห้ง  
โดยสามารถปรับปรุงเพื่อให้เหมาะสมกับการผลิตในเชิงพาณิชย์ต่อไป 

คำสำคัญ 
กล้วย 
อบลดความชื้น 
ผลิตภัณฑ์แปรรูป 

 

บทนำ 
กล้วย ชื ่อวิทยาศาสตร์ Musa sp. เป็นพันธุ ์ไม้ท้องถิ ่นของ

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มีคุณค่าอาหารสูง ให้พลังงาน 100 กิโล
แคลอรีต่อ 100 กรัม กล้วยสุกย่อยง่าย ให้คาร์โบไฮเดรตเเละวิตามินเอ
สูง ทั้งกล้วยดิบและกล้วยสุกนำมาใช้แก้อาการผิดปกติของทางเดิน
อาหาร แก้อาการของโรคกระเพาะ แก้อาการท้องผูก ช่วยแก้ปวดข้อ 
แก้ไข้ ช่วยลดความดันโลหิตสูง แก้เจ็บคอ แก้เบาหวาน แก้ปัสสาวะขัด 
และร ิดส ีดวงทวาร (Horticultural Research Institute, 2024) 
สามารถนำทุกส่วนของกล้วยมาใช้ประโยชน์ได้ตั้งแต่ใบ กาบ หัวปลี 
และผล  ท ั ้ ง ในร ูปของอาหาร ไม ่ ใช ่อาหาร พ ิธ ีกรรมต ่าง  ๆ  
ในชีวิตประจำวัน และใช้เป็นยารักษาโรค ปัจจุบันกล้วยท่ีนิยมปลูกเพื่อ
เป็นการค้าในประเทศไทย มีอยู ่ 3 ชนิด คือ กล้วยน้ำว้า กล้วยไข่  
และกล ้วยหอม (Database for Promoting and Upgrading the 
Quality of OTOP Products, 2024) ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกกล้วย
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ประมาณ 481,639 ไร่ ในจำนวนนี้มีพื้นที่ปลูกกล้วยน้ำว้ามากที่สุด
จำนวน 328,456 ไร่ กล้วยไข่จำนวน 63,233 ไร่ กล้วยหอมจำนวน 
62 ,525 ไร ่  และกล ้ วยอ ื ่ น  ๆ  จำนวนประมาณ 27 ,425 ไร่  
( Kamphaeng Phet Provincial Agriculture and Cooperatives 
Office, 2023) ในปี 2566 ประเทศไทยได้มีผลผลิตกล้วยหอมทอง 
120,397 ตัน ซึ ่งได้ทำการส่งออกกล้วยหอมทองอยู่ที ่ 1 ,521 ตัน  
คิดเป็นมูลค่า 53 ล้านบาท โดยประเทศไทยได้โควตาส่งออกกล้วยหอม
ทองไปญี ่ป ุ ่นปีละ 8,000 ตัน แต่ปัจจ ุบันส่งออกได้เพียง ปีละ  
1,521 - 6,446 ตัน (2564-2566) เนื่องจากผลผลิตไม่ได้ตามคุณภาพท่ี
ญี่ปุ่นกำหนด (Ministry of Commerce, 2024) จึงมีการนำผลผลิต
กล้วยที่ไม่ได้ขนาดตามที่ต้องการมาแปรรูป เพื ่อไม่ให้ไร้ประโยชน์  
และสามารถเก็บได้นานขึ้น อีกท้ังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตกล้วย 
(Thai Encyclopedia for Youth, 2022) กล้วยอบแห้ง จึงกลายเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่นิยมนำมาแปรรูป เนื่องจากกระบวนการอบแห้งไม่ได้ทำให้
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คุณค่าของกล้วยสูญหายไป เพียงแค่เน้ือสัมผัสแห้งลง เป็นทางเลือกท่ีดี
สำหรับคนรักสุขภาพ (Maneefruit, 2019) 

การอบแห้ง เป็นหนึ่งในกระบวนการปัจจัยหลักของเกือบทุก
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารที่สำคัญ เป็นกระบวนการที่น้ำถูกดึงออก
จากอาหารเพื่อหยุดหรือชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้เน่าเสีย 
เช ่น เด ี ยวก ับการชะลอปฏ ิก ิ ร ิ ย า เคมี  (Pornchaloempong & 
Rattanapanon, 2024) การทำแห ้ ง  ส ามา รถทำ ได ้ หล า ย ว ิ ธี  
ยกตัวอย่างเช่น การตากแห้งอาหาร (food drying) หมายถึง การทำ
แห้งโดยอาศัยธรรมชาติ เช่น การดากแดด ส่วนการทำแห้งอาหาร 
(food dehydration) หมายถึง การทำแห้งโดยอาศัยเครื่องมือในการ
อบแห้ง เช่น ตู้อบ เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้ง เครื่องอบแห้งแบบพ่น
ฝอย (spray dry) และอื่น ๆ ภายใต้สภาวะที่มีการควบคุม (Potter & 
Hotchkiss, 1998) ซึ่งจะเห็นได้ว่าหลักการพื้นฐานของเครื่องอบหรือ
การอบเพื่อลดความชื้นแก่วัสดุนั้นมีความคล้ายคลึงกัน แต่แตกต่างกัน
ในด้านการลำเลียงความร้อน หรือการนำความร้อนจากแหล่งพลังงาน
ความร้อนที่ใช้ในการอบ รวมถึงการกำหนดวัสดุที่นำมาอบจะให้อยู่น่ิง
หรือเคลื่อนที่ได้ และส่วนมากลักษณะของตู้อบนั้นจะมีลักษณะเป็น
ทรงสี่เหลี่ยม ซึ่งจากหลายงานวิจัยที่ทำการจำลองการไหลของความ
ร้อนด้วยคอมพิวเตอร์จะพบว่า ผนังห้องอบที่เป็นกล่องนั้นจะสะท้อน
ความร้อนและทำให้การไหลมีความแปรปรวนภายในระบบ โดยใน
งานวิจัยที ่ผ่านมาได้ระบุว่าตู ้อบแห้งแบบสี ่เหลี ่ยมมีปัญหาความ
แปรปรวนในการกระจายความร้อนและการสะท้อนของผนังห้องอบ 
ซึ่งทำให้เกิดปัญหาความไม่สม่ำเสมอในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที ่ได้ 
นอกจากนี้ ยังพบว่าการออกแบบที่เป็นทรงกระบอกสามารถช่วยให้
การไหลของความร้อนและอากาศในระบบเป็นไปได้อย่างราบรื่นมาก
ขึ้น ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการถ่ายเทความร้อนและลดพลังงานท่ี 
สูญเปล่า (Dev & Raghavan, 2012) 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาตู้อบ
แห ้งทรงกระบอกแบบถาดหม ุนโดยใช ้อากาศร ้อนเพ ื ่อ ใช ้ ใน
กระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรประเภทอบแห้ง โดยตู้อบ
แห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุนท่ีพัฒนาขึ้นน้ีถือเป็นนวัตกรรมท่ีมุ่งเน้น
การแก้ไขปัญหาของตู้อบแบบเดิม โดยเฉพาะในด้านการกระจายความ
ร ้อนและการไหลเว ียนของอากาศภายในต ู ้อบ โดยต ู ้อบแห้ง
ทรงกระบอกแบบถาดหมุนได้รับการออกแบบมาให้มีการหมุนของถาด
เพื ่อช่วยให้อากาศร้อนสามารถไหลเวียนไปทั ่วทุกมุมของวัสดุ ท่ี  
นำมาอบ ช่วยลดปัญหาการสะสมของความชื้นในบางส่วน ทำให้ได้  
ผลผลิตที ่ม ีค ุณภาพการอบท่ีสม่ำเสมอ ลดการสูญเสียพลังงาน 

ที่ไม่จำเป็น และลดระยะเวลาในการอบลง อีกทั ้งการออกแบบรูป
ทรงกระบอกช่วยลดการสะท้อนความร้อนจากผนังที่พบในตู้อบแบบ
ส ี ่ เหล ี ่ ยม ซ ึ ่ งส ่ งผลให ้การไหลเว ียนของอากาศภายในต ู ้อบ 
มีประสิทธิภาพมากขึ้น การไหลเวียนของความร้อนและอากาศที่ดีขึ้น
จะช่วยลดความแปรปรวนของความร้อนและความชื้น ทำให้สามารถ
ควบคุมคุณภาพและอายุการเก็บร ักษาของผลิตภัณฑ์ได้ดีย ิ ่งขึ้น 
โดยเฉพาะในกระบวนการแปรรูปกล้วยน้ำว้าอบแห้งซึ ่งต้องการ
คุณภาพที่สม่ำเสมอและปราศจากความชื้นส่วนเกิน ซึ ่งจะทำการ
ทดสอบกับกล้วยน้ำว้าที่ผ่านการทอดและสลัดน้ำมัน ซึ่งได้จากกลุ่ม
กิจการบ้านสวนฉิมพลี เลขที่ 222 หมู่ที่ 2 ตำบลหนองจะบก อำเภอ
เมือง จังหวัดนครราชสีมา ที่ได้ทำการประกอบกิจการแปรรูปสินค้า
ทางการเกษตรประเภทกล้วย โดยมีผลิตภัณฑ์หลักหลากหลายชนิด 
เช่น กล้วยน้ำว้าทอดกรอบรสชาติต่าง ๆ 5 รสชาติ และ กล้วยทอด
กรอบใส่ไส้มะขาม เป็นต้น โดยจะเปรียบเทียบกับตู ้อบลมร้อนทรง
สี่เหลี่ยมตามท้องตลาดของกลุ่ม พร้อมศึกษาปัจจัยที่เหมาะสมในการ
อบตู้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุน ได้แก่ อุณหภูมิการอบ มีค่าชี้
ผลในการศึกษาได้แก่ 1) ความชื้นหลังการอบ 2) ระยะเวลาในการอบ 
3) พลังงานท่ีใช้ในการอบ เพื่อนำไปเป็นข้อมูลในการคำนวณกำลังการ
ผลิต ต้นทุนการผลิตต่อหน่วยต่อไป โดยมีการตั ้งสมมุติฐานคือ 
อุณหภูมิในการอบที่เหมาะสมจะช่วยลดปริมาณความชื้นในผลผลิตได้
ตามมาตรฐานที่กำหนดไว้ ซึ่งจะช่วยลดโอกาสการเจริญเติบโตของ
จุล ินทรีย ์และยืดอายุการเก็บร ักษาของผลิตภัณฑ์  รวมไปถึงได้
คุณลักษณะตามท่ีต้องการของกลุ่ม 

 

อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
แนวความคิดในการออกแบบและสร้างเครื่องจักร 

จากการศึกษาและการวิจัยรูปแบบเครื่องอบชนิดต่าง ๆ ตาม
ท้องตลาด ซึ่งประสบปัญหาการสะท้อนของลมร้อนดังนั้นในงานนี้จึงมี
การศ ึกษาและออกแบบต ู ้อบแห ้งทรงกระบอกแบบถาดหมุน  
ที่ออกแบบให้มีทางเข้าของอากาศร้อนไหลเวียนในตู้อบตามแนวเส้น
สัมผัสวงกลม ซึ่งจะช่วยให้การไหลของอากาศนั้นมีความสม่ำเสมอ  
(Aktaş, et al., 2017) และจะเพ ิ ่มช ่องว ่างตรงกลางของถาดใส่
ผลิตภัณฑ์ เพื ่อให้เกิดการถ่ายเทความร้อน และพาความชื้ นของ
ผลิตภัณฑ์ออกไปทิ้งสู่บรรยากาศได้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยมี
แบบร่างเครื่องต้นแบบดังแสดงใน Figure 1 
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Figure 1 Rotating tray air-circulating drying. 
1 = Cylindrical drying chamber, 2 = Air inlet pipe, 3 = Air intake fan, 4 = Control panel, 5 = Drying chamber door, 
6 = Tray rack rotation motor, 7 = Air outlet pipe, 8 = Tray rack, 9 = Storage tray, 10 = Hot air outlet inside the drying chamber, 11 = Heater, 12 =Wheels. 
 

หลักการทำงานของเครื่องดัง  Figure 1 คือ เมื่อทำการเตรียม
วัตถุดิบที ่ใช้ในการอบ จะทำการจัดเรียงวัตถุดิบลงในถาดบรรจุ  
(หมายเลข 9) ทำการเปิดประตูถังอบ (หมายเลข 5) ที ่ติดตั ้งอยู่
ด้านหน้าของถังอบทรงกระบอก (หมายเลข 1) ที่มีล้อ (หมายเลข12) 
ช่วยในการเคลื่อนย้าย ทำการบรรจุถาดบรรจุ (หมายเลข 9) ลงในชั้น
วางถาด (หมายเลข 8) เมื่อทำการบรรจุถาดเสร็จสิ้น ทำการปิดประตู
ถังอบ (หมายเลข 5) ทำการปรับตั้งอุณหภูมิ ความเร็วลม และความเร็ว
ถาดหมุนที่ตู้ควบคุม (หมายเลข 4) เมื่อทำการสั่งเปิดการทำงานของ
เครื่อง ฮีทเตอร์ (หมายเลข 11) จะทำการดึงกระแสไฟเพื่อสร้างความ
ร้อน พัดลมดูดอากาศเข้า (หมายเลข 3) จะทำการดึงอากาศจาก
สภาพแวดล้อม ผ่านท่ออากาศเข้า (หมายเลข 2) ผ่านการแลกเปลี่ยน
ความร้อนกับฮีทเตอร์ (หมายเลข 11) ก่อนจะเข้าไปยังห้องการอบผ่าน
ช่องทางออกอากาศร้อนในถังอบ (หมายเลข 10) โดยจะกระทบกับ
ถาดบรรจุ (หมายเลข 9) เพื่อเกิดการไล่ความชื้น โดยมอเตอร์หมุนชั้น
วางถาด (หมายเลข 6) จะทำการหมุนชั้นวางถาด (หมายเลข 8) เพื่อให้
เกิดการไล่ความชื้นได้อย่างทั่วถึง 
การทดสอบปัจจัยท่ีเหมาะสมของเครื่อง 

ทำการศ ึกษาป ัจจ ั ยท ี ่ เหมาะสมในการอบต ู ้ อบแห้ ง
ทรงกระบอกแบบถาดหมุน ได้แก่ อุณหภูมิการอบ (A) 3 ระดับ ได้แก่ 
70, 80, และ 90°C และ ระยะเวลาในการอบ (B) 4 ระดับ ได้แก่  
5, 10, 15, และ 20 นาที มีค่าชี้ผลในการศึกษาได้แก่ 1) ความชื้นหลัง
การอบ 2) พลังงานที ่ ใช ้ในการอบ โดยมีป ัจจ ัยควบคุมได ้แก่   

ปริมาณการอบ 120 กรัมต่อถาด จำนวน 9 ถาดต่อครั ้งการอบ 
(ประสิทธิภาพสูงสุด) โดยมีการคำนึงถึงความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ
ภายนอก และอุณหภูมิของสภาพแวดล้อม ซึ ่งมีบทบาทสำคัญใน
กระบวนการอบแห้ง เพื ่อให้การทดลองมีความแม่นยำมากยิ่งขึ้น  
จะมีการหลีกเลี่ยงการเปิดประตูหรือสัมผัสกับวัตถุดิบในระหว่างการ
ทดลอง เพื่อป้องกันการสูญเสียความร้อนและการเปลี่ยนแปลงของ
ความชื้นในเครื่องอบแห้ง หลังจากนั้นทำการสุ่มกล้วยทอดหลังการอบ 
ทุก ๆ 5 นาที ไปอบลดความชื้นท่ี 105°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อหา
ความชื้นสุดท้ายของตัวอย่าง ตามสมการที่ 1 (Chandramohan & 
Talukdar, 2014) พร้อมกับทำการทดสอบความมีนัยสำคัญด้วยการ
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เพื่อทดสอบว่าระดับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการอบมีผลกระทบอย่างมีนัยสำคัญต่อความชื้นอย่างไร 
พร ้อมก ับทำการทดสอบเปร ียบเท ียบค ู ่อ ื ่น Least Significant 
Difference (LSD) เพื ่อระบุค่าที ่เหมาะสมที ่ส ุดของอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการอบ 

 

𝑀𝑤𝑏 =
𝑚𝑖 − 𝑚𝑓

𝑚𝑖

× 100 % 

 

 เมื ่อ 𝑀𝑤𝑏  คือ ความชื ้นฐานเปียก (% w.b.), 𝑚𝑖 คือ 

มวลของวัสดุเริ่มต้น (kg), 𝑚𝑓 คือ มวลของวัสดุแห้ง (ผ่านการอบ) 
(kg) 
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ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
ผลการทดสอบปัจจัยท่ีเหมาะสมของเครื่อง 

 จากการทดสอบปัจจัยที ่เหมาะสมของเครื ่อง ซึ ่งทำการ

ทดสอบปัจจัยในด้านของอุณหภูมิการอบ 3 ระดับ ได้แก่ 70 , 80,  
และ 90°C และ ระยะเวลาในการอบ 4 ระดับ ได้แก่ 5 , 10, 15,  
และ 20 นาที โดยมีการจัดวางวัตถุดิบดังแสดงใน Figure 2 ได้ผลการ
ทดสอบปัจจัยท่ีเหมาะสม ดังแสดงใน Figure 3 และ Table 1  

 

 
Figure 2 Arrangement of raw material. 

 

 
Figure 3 Relationship between moisture content, specific energy, and drying time at different drying temperatures, when MC is moisture content, and EC is 
Energy consumption. 
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Table 1 Moisture and energy data used in Drying fried bananas 
Temperature (°C) Time (minutes) Wet Basis Moisture Content (%) Energy Consumption (kWh) 

70 

0 5.00±0.21 A - 
5 4.00±0.18 B 0.38±0.02 
10 3.87±0.17 BC 0.78±0.05 
15 3.76±0.18 C 1.08±0.03 
20 3.35±0.15 EF 1.48±0.02 

80 

0 5.05±0.19 A - 
5 3.55±0.13 D 0.42±0.02 
10 3.45±0.13 DE 0.87±0.10 
15 3.35±0.12 EF 1.22±0.01 
20 2.86±0.11 H 1.62±0.06 

90 

0 4.99±0.16 A - 
5 3.25±0.23 FG 0.48±0.09 
10 3.18±0.23 G 0.90±0.08 
15 3.14±0.22 G 1.31±0.03 
20 2.81±0.20 H 1.65±0.04 

The ANOVA results indicate significant effects of both temperature (F = 120.41, P < 0.001) and time (F = 604.19, P < 0.001) on moisture content, along with a 
significant interaction between temperature and time (F = 8.50, P < 0.001). This suggests that both factors and their interaction are crucial in influencing moisture 
levels after drying. The Coefficient of Variation (CV) of 4.36 % reflects high reliability in the experimental data, with a Grand Mean moisture content of 3.7073 %. 
Alpha 0.05, Standard Error for Comparison 0.0762, Critical T Value 1.981, Critical Value for Comparison 0.1511. There are 8 groups (A, B, etc.) in which the means 
are not significantly different from one another.  
 

จากกราฟ Figure 3 ที่แสดงการเปลี่ยนแปลงของความชื้น
ตามฐานเปียก (Wet Basis Moisture Content) และการใช้พลังงาน
ในกระบวนการอบกล้วยทอดที่อุณหภูมิต่าง ๆ (70, 80, และ 90°C) 
เทียบกับเวลาท่ีแตกต่างกัน พบว่าความชื้นของกล้วยลดลงอย่างชัดเจน
เมื ่อเวลาผ่านไป โดยเฉพาะในช่วงเวลาเริ ่มต้น การลดความชื ้นมี
แนวโน้มเร็วที่สุดในอุณหภูมิ 90°C กราฟแสดงให้เห็นว่าที่อุณหภูมิสูง
กว่า (80 และ 90°C) ความชื้นลดลงรวดเร็วกว่าอุณหภูมิ 70°C อย่างมี
นัยสำคัญ นอกจากนี ้ การใช้พลังงานยังเพิ ่มข ึ ้นตามเวลา โดย  
ในอุณหภูมิสูงกว่าจะต้องใช้พลังงานมากกว่าเช่นเดียวกัน และจาก  
Table 1 ซ่ึงแสดงข้อมูลความชื้นและพลังงานท่ีใช้ในการอบกล้วยทอด 
พบว่าอุณหภูมิและเวลามีผลอย่างชัดเจนต่อความชื้นของกล้วยและ
การใช้พลังงาน การอบที่อุณหภูมิ 70°C มีแนวโน้มลดความชื้นจาก  
5 % ที ่เวลาศูนย์นาทีเป็น 3.35 % ที ่เวลา 20 นาที พร้อมกับการ
เพิ่มขึ้นของการใช้พลังงานจาก 0.38 kWh ที่เวลา 5 นาที เป็น 1.48 
kWh ที่เวลา 20 นาที การเปลี่ยนแปลงนี้แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์
ระหว่างเวลาการอบและพลังงานที่ใช้ โดยเฉพาะเมื่อเวลาการอบนาน
ขึ้น การใช้พลังงานก็เพิ่มขึ้นตามไปด้วย ในกรณีของการอบที่อุณหภูมิ 
80°C ความชื้นเริ ่มต้นอยู ่ ท่ี 5.05 % และลดลงอย่างมีนัยสำคัญถึง  
2.86 % ภายใน 20 นาที การใช ้พล ังงานเพิ ่มข ึ ้นอย่างต ่อเน ื ่อง 
จาก 0.42 kWh ที่เวลา 5 นาทีไปจนถึง 1.62 kWh ที่เวลา 20 นาที  
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้การลดความชื้นเร็วขึ้น แต่ใช้
พลังงานมากขึ้น เมื่อทำการอบท่ีอุณหภูมิสูงสุดท่ี 90°C พบว่าความชื้น
เริ่มต้นที่ 4.99 % ลดลงเป็น 2.81 % ที่เวลา 20 นาที ซึ่งใกล้เคียงกับ
การอบท่ีอุณหภูมิ 80°C อย่างไรก็ตาม การใช้พลังงานท่ีอุณหภูมิ 90°C 

มีความแตกต่างกันเล็กน้อย โดยที่เวลา 20 นาที การใช้พลังงานอยู่ท่ี 
1.65 kWh ซ่ึงสูงกว่าการอบท่ีอุณหภูมิ 80°C เล็กน้อย จากการทดลอง
น้ีชี้ให้เห็นถึงความสำคัญของการเลือกอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมใน
การอบกล้วยทอดเพื่อลดความชื้นอย่างมีประสิทธิภาพโดยใช้พลังงาน
ให้น้อยท่ีสุด สำหรับการอบท่ีอุณหภูมิสูงจะทำให้ความชื้นลดลงเร็ว แต่
ต้องใช้พลังงานมากขึ้น ดังน้ันจึงต้องมีการพิจารณาปัจจัยเหล่าน้ีเพื่อหา
สมดุลระหว่างความประหยัดพลังงานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซึ่งมี
ลักษณะของผลิตภัณฑ์หลังผ่านกระบวนการอบ ดังแสดงใน Figure 4 

จากการพิจารณาองค์ประกอบภายนอก หรือค่าสีของกล้วย
หลังอบโดยกลุ่มกิจการบ้านสวนฉิมพลี เลขท่ี 222 หมู่ท่ี 2 ตำบลหนอง
จะบก อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมาเป็นผู้พิจารณา จึงสามารถสรุป
ปัจจัยที่เหมาะสมสำหรับกลุ่มประกอบการ คือตัวอย่างที่ผ่านการอบท่ี 
80°C เป็นระยะเวลา 20 นาที เนื่องจากให้ลักษณะของสีตามที่กลุ่ม
ต้องการ เนื่องจากลักษณะของสีมีสีเหลืองที่เข้มขึ้นอย่างชัดเจน โดยสี
เริ่มเปลี่ยนไปในโทนส้มอ่อน แสดงให้เห็นว่าการอบที่อุณหภูมินี้ทำให้
กล้วยสูญเสียความชื้นได้มากขึ้น ทำให้สีของกล้วยเปลี่ยนไปอย่าง
ชัดเจน แต่สำหรับท่ี 70°C ยงัคงความคล้ายคลึงกับสีของกล้วยสด และ 
80°C มีสีเหลืองเข้มจนเกือบจะเป็นสีส้ม ซ่ึงแสดงถึงการสูญเสียน้ำมาก
ที่สุดจากทั้งสามระดับอุณหภูมิ สีของกล้วยมีความเข้มและดูกระด้าง
กว่า โดยสามารถคำนวณเป็นกำลังการผลิตเท่ากับ 4.55 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง หรือคิดเป็น 36.38 กิโลกรัมต่อวัน และสามารถคำนวณต้นทุน
การผลิตต่อหน่วยจากพลังงานไฟฟ้าท่ีใช้อยู่ท่ี 6.47 บาทต่อชั่วโมง หรือ
คิดเป็น 51.74 บาทต่อวัน เมื ่อนำตัวอย่างที ่ผ่านการอบที่ปัจจัยท่ี
เหมาะสม จะมีลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ ดังแสดงใน Figure 5 
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Figure 4 Color samples of bananas after drying for 20 minutes at different temperatures. 

 

 
Figure 5 Banana drying products. 

 
การเปรียบเทียบเครื่องต้นแบบ 

เมื่อทำการเปรียบเทียบเครื่องต้นแบบกับงานวิจัยอื่น ที่มีการ
อบผลิตภัณฑ์กล้วยในรูปแบบต่าง ๆ การวิจัยในงานน้ีใช้วิธีการอบแห้ง
ด้วยถาดหมุนและระบบหมุนเวียนอากาศที่อุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 
20 นาที โดยความชื้นเริ่มต้นอยู่ที่ 5.05 % ฐานเปียก และลดลงเหลือ 
2.85 % ฐานเปียก ในขณะที่งานวิจัยอื่น ๆ ใช้เทคนิคและเครื่องมือท่ี
แตกต่างกัน เช่น การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ ที ่ใช้เวลา  
36 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 55°C (Keawsuntia, 2021) หรือการใช้วิธีการ
อบแห้งด้วยสุญญากาศที ่อ ุณหภูมิ 170°C เป็นเวลา 60-80 นาที  

ซึ่งสามารถลดความชื้นจาก 68 % ลงเหลือ 15 % (Inprasit et al., 
2021) อีกทั้งยังมีการใช้เครื่องอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
อ้อมที่อุณหภูมิ 80°C ใช้เวลา 16 ชั่วโมง โดยมีอัตราส่วนความชื้น
สุดท้ายที่ 0.20 (Mawire et al., 2024) และการใช้เครื่องอบแห้งด้วย
อากาศร้อนที่พัฒนาให้ใช้พลังงานความร้อนจากกระบวนการผลิตถ่าน
ท่ีอุณหภูมิ 70°C ใช้เวลา 17.75 ชั่วโมง โดยมีความชื้นสุดท้ายท่ี 34.21 
% (Chunkaew et al., 2018) การเปรียบเทียบน้ีแสดงให้เห็นถึงความ
แตกต่างของวิธีการอบและผลลัพธ์ด้านความชื ้นในกล้วยอบแห้ง 
ดังแสดงใน Table 2 

 
Table 2 Comparison of research 

Research Tools Test Results References 
Study and development of a rotating 
tray air-circulating drying cylindrical 

chamber for application in the 
agricultural product drying process 

Rotating Tray Air-Circulating 
Drying 

• 80°C 

• 20 mins 
The initial moisture content is 5.05 % 
(w.b.) and reduced to 2.85 % (w.b.). 

This study 

Design and Testing of a Passive Solar 
Dryer for Banana Drying 

Solar Dryer • 55°C 

• 36 hrs 

• The initial moisture content is  
80 % (w.b.) and reduced to 10 % (w.b.). 

Keawsuntia (2021) 
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Table 2 Comparison of research (Continue) 
Research Tools Test Results References 

Study of Drying Raw Banana by 
Vacuum Cooperate with Superheated 

Steam Technique 

Vacuum Cooperate with 
Superheated Steam 

• 170°C 

• 60-80 mins (vacuum drying) 

• The initial moisture content is  
68 % (w.b.) and reduced to 15 % (w.b.). 

Inprasit et al. (2021) 

An experimental evaluation of drying 
banana slices using a novel indirect 
solar dryer under variable conditions 

Indirect solar dryer • 80°C 

• 16 hrs 

• The final moisture ratios are 0.20 

Mawire et al. (2024) 

Bananas Drying Performance with a 
Developed Hot Air Dryer Using Waste 

Heat from Charcoal Production 
Process 

Hot Air Dryer • 70°C 

• 17.75 hrs 

• The final moisture content is  
34.21 % (w.b.) 

Chunkaew et al. (2018) 

Air-drying of banana: Influence of 
experimental parameters, slab 
thickness, banana maturity and 

harvesting season 

Air-drying of banana Drying times to reach 70 % mass loss for 
drying 1 cm banana slabs: 

• 30°C: 100 hrs 

• 40°C: 42 hrs 

• 50°C: 31 hrs 

• 60°C: 22 hrs 

• 70°C: 11 hrs 

Nguyen & Price (2007) 

จาก Table 2 ตารางเปรียบเทียบการวิจัยที่ใช้วิธีการอบแห้ง
ด้วยเครื่องอบประเภทต่าง ๆ แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายของ
เทคโนโลยีที่ใช้ในการลดความชื้นในผลิตภัณฑ์  เช่น การใช้ตู้อบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์ การอบแห้งด้วยไอน้ำร้อน การอบแห้งแบบ
ทางอ้อม และการอบแห้งด้วยลมร้อน ในแต่ละวิธีมีข้อดีและข้อจำกัดท่ี
แตกต่างกันไป เช่น การใช้ตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้พลังงานต่ำ 
แต่ใช้เวลานานกว่าและมีความเสถียรของอุณหภูมิท่ีไม่คงท่ี 

วิธีการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุนท่ีผู้วิจัย
เลือกใช้นั้นได้รับการพัฒนาขึ้นเพื่อตอบโจทย์ข้อจำกัดของเทคโนโลยี
แบบเดิม โดยมีจุดเด่นคือการกระจายความร้อนที่สม่ำเสมอและการ
ไหลเวียนของอากาศท่ีมีประสิทธิภาพ ด้วยการออกแบบให้ถาดหมุนอยู่
ภายในตู้อบ ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ได้รับความร้อนจากทุกทิศทาง ทำให้ลด
ความชื้นได้รวดเร็วและประหยัดพลังงานมากขึ้น นอกจากนี้ยังสามารถ
ปรับอุณหภูมิและเวลาการอบได้อย่างแม่นยำเพื่อให้ได้ความชื้นและสี
ของผลิตภ ัณฑ์ตามที ่ต ้องการ  โดยประสิทธ ิภาพของตู ้อบแห้ง
ทรงกระบอกแบบถาดหมุนในการลดความชื้น สามารถทำได้อย่าง
รวดเร็วและสม่ำเสมอ ซึ่งเหมาะสมกับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร
อื่น ๆ 
 

สรุปผลการวิจัย 
จากการทดลองพัฒนาตู้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุน

โดยใช้อากาศร้อนเพื่อใช้ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร
ประเภทอบแห้ง พบว่า ปัจจัยที่เหมาะสมที่สุดในการอบคืออุณหภูมิท่ี 

80°C เป็นเวลา 20 นาที ซึ่งสามารถลดความชื้นของกล้วยทอดจาก 
5.05 % ลงเหลือ 2.85 % โดยใช้พลังงาน 1.62 kWh หรือคิดเป็นค่า
พลังงานไฟฟ้า 0.07 บาทต่อกรัมวัตถุดิบ ในระยะเวลา 20 นาที กำลัง
การผลิตเท่ากับ 4.55 กิโลกรัมต่อชั่วโมง หรือคิดเป็น 36.38 กิโลกรัม
ต่อวัน และสามารถคำนวณต้นทุนการผลิตต่อหน่วยจากพลังงานไฟฟ้า
ที่ใช้อยู่ที่ 6.47 บาทต่อชั่วโมง หรือคิดเป็น 51.74 บาทต่อวัน ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่า การใช้ตู ้อบแห้งทรงกระบอกแบบถาดหมุน
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้งได้เมื่อเปรียบเทียบกับตู้อบลม
ร้อนทรงสี่เหลี่ยมทั่วไป ทั้งนี้ การเลือกอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม
เป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อการลดความชื้นและการใช้พลังงานใน
กระบวนการอบแห้ง การอบแห้งที่อุณหภูมิสูงช่วยให้การลดความชื้น
เป็นไปได้เร็วขึ ้น แต่ก็ต้องใช้พลังงานมากขึ ้นตามไปด้วย ซึ ่งควร
พิจารณาเพื ่อหาสมดุลระหว่างคุณภาพของผลิตภัณฑ์และการใช้
พลังงานให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
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A B S T R A C T  

 This research aimed to study and develop a cylindrical rotating tray dryer using hot air 

for drying agricultural products. The experiment was conducted on fried and oil-drained bananas 

to determine the optimal drying factors, which included three temperature levels (70, 80, and 90°C) 

and four drying times (5, 10, 15, and 20 minutes). The results showed that temperature and time 

significantly affected moisture reduction and energy consumption. At a temperature  

of 80°C  for 20 minutes, the moisture content of fried bananas was reduced from 5.05 % to 2.85 

%, achieving the desired color of the product with an energy consumption of 1.62 kWh. The study 

also found that higher temperatures resulted in faster moisture reduction but increased energy 

usage. Compared to conventional rectangular hot-air dryers, the developed cylindrical rotating tray 

dryer provided more uniform hot air flow and enhanced moisture removal efficiency from the 

product. This study suggests that the cylindrical rotating tray dryer is a promising option  

for improving the drying efficiency of agricultural products and reducing energy costs in the drying 

process, with the potential for further adaptation for commercial production. 
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