
82 

     Princess of Naradhiwas University Journal  

 

วารสารมหาวทิยาลยันราธิวาสราชนครินทร์ ปีที ่12 ฉบับที ่2 พฤษภาคม – สิงหาคม 2563 

การสร้างตู้อบแห้งพลงังานแสงอาทติย์ในการจัดการเทคโนโลยกีารผลติปลาช่อนแดดเดียว 
Construction of Solar Cabinet Dryer for Technology Management of Processed 

Snakehead Fish Production 
 

อนุชิต กลบัประสิทธ์ิ1,  ดุษณี ศุภวรรธนะกลุ1,  ประสูติ สิทธิสรวง, รัศมี  แสงศิริมงคลยิง่2* 
Anuchit  Klabprasitti1,  Dusanee Supawantanakul1,  Prasoot  Sittisaung,  Ratsamee  Sangsirimongkolying2*  

 

(Received: Sebtember 10, 2019; Revised: November 4, 2019; Accepted: November 25, 2019) 

 
บทคัดย่อ 
 การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นการผลิตปลาช่อนแดดเดียว 
โดยใชว้ธีิวิจยัแบบผสมผสาน จากการสังเคราะห์ขอ้มูลความตอ้งการในการสร้างตูอ้บแห้งดว้ยพลงังาน
แสงอาทิตย ์ประชากร คือกลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารปลาช่อนแดดเดียว ต าบลบางพุทรา 
อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี จ  านวน 10 คน ออกแบบตามหลกัการของตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยแ์ละ
หลกัการยศาสตร์ ผลการวิจยัพบว่า ตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยท่ี์ตอบสนองความตอ้งการของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนคือโครงสร้างของตูอ้บแห้งท าจากอะลูมิเนียม ขนาด 120x120x102 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
น ้ าหนักเบา เป็นวสัดุท่ีหาได้ง่ายในชุมชน มีล้อ สามารถเคล่ือนยา้ยได้สะดวก มีชั้นวางผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถถอดประกอบท าความสะอาดได้ง่าย บ ารุงรักษาได้ด้วยตนเอง ลดพื้น ท่ีการตากแห้ง  
ประสิทธิภาพการท าความร้อนในส่วนอบแห้งมีอุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิอากาศภายนอกใน ช่วงท่ี
แสงแดดเข้มสูงสุดต่างกัน 10-12 องศาเซลเซียส สามารถจ่ายลมร้อนสู่ห้องอบแห้งท่ี อุณหภูมิ 
40 - 55 องศาเซลเซียส ทุกต าแหน่งของชั้นวางผลิตภณัฑ์มีอุณหภูมิใกลเ้คียงกนั สามารถอบปลาช่อน
คร้ังละ 60 ตวั น ้ าหนักตวั 250 - 350 กรัม ลดเวลาการตากแห้งจากแบบเดิมได ้2 ชั่วโมง ความช้ืนปลา
หลงัการอบแหง้ลดลงเฉล่ียร้อยละ 27 (wb) กลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารปลาช่อนแดดเดียว
ไดใ้ชตู้อ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตยใ์นการจดัแสดงสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑข์องจงัหวดัสิงห์บุรี 
ค าส าคัญ: ตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ การจดัการเทคโนโลย ี ปลาช่อนแดดเดียว 
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Abstract 
 The purpose of this research was to create a solar cabinet dryer for production of processed 
snakehead fish. The mixed research method and synthesized data was used to create a solar cabinet 
dryer. The population was 10 community enterprise of housewives whose processed snakehead fish 
production at Bang Phutsa sub-district, Mueang Sing Buri District, Sing Buri Province. The solar 
cabinet dryer was designed using solar cabinet dryer principle and ergonomic principle. The results 
found that the appropriate solar cabinet dryer was made from the light weight anodized aluminum 
with 120x120x120 cm3. The material was easy available in the community. It had wheels for 
convenience moving. It comprised of layer that easy to take off, cleaning, and maintenance. The 
temperature in solar cabinet dryer was higher than those outside the cabinet 10 – 12 °C. The 
maximum sunlight time gave 40-55 °C all over the cabinet. It could contain 60 fishes and 250-350 g 
each. The drying time was reduced for 2  hours. The moisture content of dried fish decreased for 27 
(wb). This solar cabinet dryer was exhibited in One Tambon One Product of Sing Buri Province.  
Keywords: Solar cabinet dryer, Technology management, Processed snakehead fish 
 
บทน า 
 “ปลาช่อนแดดเดียว” เป็นการถนอมอาหารจนเกิดเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีช่ือเสียงมีลกัษณะโดดเด่น
และเป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวดัสิงห์บุรี สะทอ้นให้เห็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารท่ีสามารถเก็บไว้
รับประทานไดน้าน มีรสชาติอร่อย สามารถท าเป็นอาชีพหลกัของชุมชนได ้จากการลงพื้นท่ีเพื่อศึกษา
กระบวนการผลิตปลาช่อนแดดเดียวในชุมชนท่ีเป็นแหล่งการผลิตท่ีมีช่ือเสียง พบว่ากระบวนการผลิต
ปลาช่อนแดดเดียว เป็นการผลิตภายในครัวเรือน ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีไม่ซับซ้อนไม่ต้องพึ่ งพา
เทคโนโลยี หรือเคร่ืองจกัรขนาดใหญ่ โดยใชเ้วลาวา่งจากการท าการเกษตรอาศยัธรรมชาติควบคู่ไปกบั
ฝีมือและประสบการณ์แปรรูปอาหารดว้ยวิธีง่าย ๆ มีขั้นตอนเร่ิมจากการน าปลาช่อนท่ีผา่นการหมกัดว้ย
เคร่ืองปรุงรสหลายชนิด ตอ้งใชร้ะยะเวลาและอุณหภูมิในการหมกัท่ีเหมาะสม ปลาสดมีความช้ืนสูงจึง
ตอ้งท าให้แห้งดว้ยการผึ่งแดดบริเวณโล่งแจง้ประมาณ 1 วนั (แดดเดียว) การผึ่งแดดเป็นวิธีการถนอม
อาหารท่ีชุมชนใชม้าตั้งแต่ดั้งเดิม ปลาช่อนแดดเดียวเป็นผลิตภณัฑ์สินคา้ชุมชนท่ีตลาดมีความตอ้งการ
เพิ่มข้ึน แต่กระบวนการผลิตยงัคงเป็นแบบเดิมและตอ้งคงไวซ่ึ้งคุณภาพ ทั้งความนุ่ม ความน่ารับประทาน
และตรงตามความต้องการของผูบ้ริโภคการผึ่งแดดในท่ีโล่งแจ้งมกัมีปัญหาเร่ืองการปนเป้ือนจากฝุ่ น
ละออง มด แมลงและนก บางวนัไม่มีแสงแดด บางวนัฝนตก ตอ้งใชเ้วลาในการผลิตมากกวา่เดิม ท าให้
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ไม่ได้คุณภาพตามท่ีตอ้งการอาจท าให้ผลิตภณัฑ์เสียหาย ท าให้เสียเวลา เสียค่าใช้จ่าย เป็นผลให้ต้นทุน
สูงข้ึน กระบวนการผลิตในแต่ละวนั ผูผ้ลิตตอ้งน าปลาช่อนสดมาผึ่งแดด ซ่ึงตอ้งใช้พื้นท่ีกวา้ง โล่งแจง้ 
ตากแห้งดว้ยแสงอาทิตย ์ซ่ึงเป็นพลงังานแหล่งก าเนิดความร้อนท่ีไดม้าโดยไม่ตอ้งเสียค่าใชจ่้าย มีความ
สะดวกและส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายนอ้ย แต่จะมีปัญหาเร่ืองฝุ่ นละออง มีเช้ือจุลินทรียแ์มลงวนัเป็นพาหะน า
เช้ือโรค เม่ือฝนตกหรืออากาศเย็น การตากอาจมีปัญหาเร่ืองเช้ือราเป็นเหตุให้เก็บไวไ้ด้ไม่นาน อาจเกิด
ผลเสียต่อผูบ้ริโภค ผูผ้ลิตปลาช่อนแดดเดียวไดป้รับวิธีการอบแห้งโดยใช้ตูอ้บแห้งจากแหล่งพลงังาน
ไฟฟ้า พลงังานแก๊ส ท าให้ตน้ทุนการผลิตสูง กลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชน ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง 
จงัหวดัสิงห์บุรี ตอ้งการแกปั้ญหาดงักล่าว โดยใชตู้อ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์เน่ืองจากประเทศไทยมี
แสงอาทิตย์ตลอดทั้ งปี มีพลังงานแสงอาทิตย์สูงถึง 18.2 เมกะจูลต่อวนัต่อตารางเมตร (Bureau of 
Alternative Energy Development and Efficiency, 2014) สามารถน ามาใช้เป็นแหล่งพลงังานความร้อน
ในการอบแห้งได ้ซ่ึงมีงานวิจยัก่อนหน้าน้ี ไดศึ้กษาเคร่ืองอบแห้งดว้ยพลงังานแสงอาทิตยท่ี์มีลกัษณะ
และรูปแบบท่ีแตกต่างกันตามลกัษณะการใช้งานให้เหมาะสมกับการอบแห้งผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ เช่น 
เน้ือสัตว ์ผกัและผลไม ้โดยไดรั้บความร้อนจากแผงรับรังสีอาทิตยท่ี์ใชห้ลกัการธรรมชาติแบบเรือนกระจก 
การพาความร้อนแบบบงัคบั (Forced Convection Heat Transfer) (Taikhao & Takhasap, 2013) โดยการใช้
พดัลมท าหน้าท่ีดูดอากาศจากตวัเก็บรังสีอาทิตย ์(Solar Collector) และถ่ายเทอากาศร้อนให้เคล่ือนท่ี
หมุนเวียนในทิศทางท่ีตอ้งการ ผ่านผลิตภณัฑ์ในห้องอบแห้ง รวมทั้งมีงานวิจยัท่ีศึกษาระบบอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยร่์วมกบัพลงังานชีวมวล (Homchad, 2018) ซ่ึงตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยจ์ะช่วยลด
พื้นท่ีการตากปลา ยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ให้ตรงตามมาตรฐานของอาหารท่ีสะอาดและปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค เป็นการเพิ่มคุณภาพและเกิดการยอมรับสินคา้  
 ผูว้ิจยัสนใจร่วมสร้างตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ในการผลิตปลาช่อนแดดเดียวกับกลุ่ม
แม่บ้านวิสาหกิจชุมชน ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี เพื่อให้สอดคล้องกบัภูมิปัญญา
ดั้งเดิม เป็นการพฒันาเทคโนโลยีโดยยึดฐานของชุมชน (Locality Based) หรือตามความตอ้งการของ
ชุมชนเป็นหลกั คงไวซ่ึ้งวถีิชีวติความเป็นอยูแ่บบเดิมของชาวบา้น และตามหลกัวชิาการดา้นวสัดุศาสตร์
และพลงังาน ตลอดจนหลกัการยศาสตร์ (Ergonomics) (Hignett & McAtamney, 2000) ท่ีเหมาะสมกบั
ผูใ้ชห้รือผูผ้ลิตปลาช่อนแดดเดียวของชุมชน  
 
วตัถุประสงค์ 
 เพื่อออกแบบ สร้าง และทดสอบประสิทธิภาพตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ในการผลิต 
ปลาช่อนแดดเดียว ร่วมกบักลุ่มแม่บา้นวสิาหกิจชุมชน 
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วธีิการวจัิย 
1. การศึกษาข้อมูลกระบวนการผลติปลาช่อนแดดเดียว 

ศึกษาขอ้มูลพื้นฐานและสภาพปัญหากระบวนการผลิตปลาช่อนแดดเดียวตามรูปแบบเดิมท่ีใช้
ในชุมชน ตลอดจนปัญหาอุปสรรคในการผลิตและความต้องการของชุมชน ซ่ึงเป็นการเลือก กลุ่ม
ตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง จากประชากรท่ีเป็นกลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารปลาช่อนแดด
เดียว ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี จ  านวน 10 คน โดยใชก้ารสัมภาษณ์เชิงลึก การสังเกต
และจดบนัทึก 

2. การออกแบบและสร้างตู้อบแห้งพลงังานแสงอาทติย์  
2.1 หลกัการออกแบบและสร้างตู้อบแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นการผลิตปลาช่อนแดดเดียว โดย

เร่ิมต้นจากาการออกแบบเชิงแนวคิด (Conceptual Design) โดยออกแบบให้เคร่ืองอบแห้งเป็นทั้ งตัวรับ
พลังงานความร้อนรังสีอาทิตยแ์ละห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์ในเคร่ืองเดียวกนั และผลิตภณัฑ์ก็ยงัจะได้รับ
พลังงานจากรังสีอาทิตยโ์ดยตรง (Direct mode) ด้วยการใช้วสัดุโปร่งแสงท าผนังตู้อบแห้ง ตามหลักการ
สภาวะเรือนกระจกท่ีออกแบบเป็นห้องสะสมความร้อน หลกัการพาความร้อนคือการบงัคบัความร้อนไป
ท าให้เกิดการระเหยความช้ืนของปลาช่อน และการใชพ้ลงังานธรรมชาติคือความร้อนแสงอาทิตยใ์นการ
ผลิตไฟฟ้าเพื่อท าให้พดัลมบงัคบัการเคล่ือนท่ีของอากาศร้อนภายในตูอ้บ จากนั้นค านวณพื้นท่ีรับรังสีอาทิตย์
ของเคร่ืองอบแหง้ โดยค านวณจากสมการ 

        A   =     

      เม่ือ A     =   พื้นท่ีรับรังสีอาทิตย ์
  H     =   ความเขม้รังสีอาทิตย ์(MJ/m2) 
  ND   =   จ  านวนวนัท่ีตอ้งการใชใ้นการอบแหง้ 
      =    ประสิทธิภาพของแผงรับรังสีอาทิตย ์(decimal) 

  
 ในการทดสอบน้ี เป็นปลาช่อนแดดเดียวใชเ้วลาคร่ึงวนั (ND) เป็น 0.5 ประสิทธิภาพของแผงรับ
รังสีอาทิตย์ (n) เป็นร้อยละ 30 และค่า H ความเข้มรังสีอาทิตย์ประเทศไทย มีค่า 18.2 MJ/m2-Day 
ค่า Q drying  ท่ีใช้ในคร้ังน้ีไดจ้ากค่ามวลน ้ าท่ีตอ้งการระเหยออกจากปลาช่อนสด 20 กิโลกรัม ให้ลดลง
ร้อยละ 30 ตามขอ้ก าหนดของสินคา้ปลาช่อนแดดเดียวคือ 6 กิโลกรัมคูณกบัค่าความร้อนแฝงในการ
ระเหยท่ีมีค่าประมาณเพื่อใชท้ดสอบทัว่ไป คือ 6 MJ/Kg ไดค้่า 6x6 เท่ากบั 36 MJ จากนั้นแทนค่าตวัแปร
ในสมการ 



86 

     Princess of Naradhiwas University Journal  

 

วารสารมหาวทิยาลยันราธิวาสราชนครินทร์ ปีที ่12 ฉบับที ่2 พฤษภาคม – สิงหาคม 2563 

           
     =     13.18 ตารางเมตร  
 จากค่า A พื้นท่ีรับรังสีอาทิตย์ ผู ้วิจ ัยศึกษาและก าหนดความกวา้งของตู้อบแห้งเป็น 120 
เซนติเมตร ตามความสะดวกและวถีิเดิมของแม่บา้น และความสูงรวมระหวา่งผนงัตูอ้บแหง้กบัส่วนหอ้ง
สะสมความร้อนเท่ากบั 140 เซนติเมตร มีค่าพื้นท่ีรับแสงอาทิตยร์วมเท่ากบั 16.8 ตารางเมตร เพียงพอต่อ
การออกแบบและสร้างตูอ้บแหง้ 
 การออกแบบตูอ้บแห้งตามหลกัการยศาสตร์ (Ergonomics)ในการก าหนดความกวา้ง ความสูง
ของตูอ้บแห้งให้มีความสัมพนัธ์กบัสัดส่วน ของมนุษย ์(Hignett & McAtamney, 2000; McAtamney & 
Nigel Corlett, 1993; Safety and Health at Work Promotion Association, 2009) ตัวแปรท่ีมีผลต่อการ
ออกแบบคือ ความสูงของแม่บ้าน โดยพิจารณาจากความสูงเฉล่ียของสมาชิกกลุ่มแม่บ้านประมาณ  
150-160 เซนติเมตร ท่ีจะสามารถท างานไดอ้ยา่งสะดวก มีขนาดและน ้ าหนกัถาดใส่ปลา ท่ีกลุ่มแม่บา้น
ส่วนใหญ่ท่ีมีอายุช่วง 50 - 65 ปีสามารถท างานคนเดียวได ้เพื่อลดการท างานของกลา้มเน้ือและความ
เหน่ือยลา้ ความสูงของตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยจ์ะตอ้งสูงจากพื้นไม่เกิน 182 เซนติเมตร สามารถ
นัง่ยอ่ท างานสูงจากพื้นไม่เกิน 110 เซนติเมตร ห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์มีชั้นวางผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 ชั้น แต่ละ
ชั้นมีความสูงระหวา่ง 40 – 140 เซนติเมตร ประกอบดว้ยชั้นบนสุดเป็นส่วนรับรังสีอาทิตยห์้องสะสมความ
ร้อน ชั้นท่ี 2-3 เป็นส่วนของห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์ท่ีมีชั้นวางผลิตภณัฑ์ 3 ชั้น เรียงจากด้านบนลงมา
ด้านล่าง ท าให้ลดพื้นท่ีตากแห้งในท่ีกลางแจง้ร้อยละ 50 ร่างต้นแบบตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย ์
ดงัแสดงภาพท่ี 1  

2.2 ทดสอบประสิทธิภาพตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์ชเ้คร่ืองมือบนัทึกขอ้มูลแบบต่อเน่ือง 
Data Logger เน่ืองจากการทดสอบประสิทธิภาพของตูอ้บแห้งพลงังานแสง จะมีตวัแปรระหว่างความ
เขม้ของรังสีอาทิตยท่ี์เปล่ียนแปลงตลอดเวลา ซ่ึงไม่สามารถควบคุมตวัแปรตามธรรมชาติได้ การหา
ประสิทธิภาพมีความจ าเป็นท่ีตอ้งศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งความเขม้รังสีอาทิตย ์และอุณหภูมิในแต่
ละต าแหน่งท่ีศึกษา จึงจ าเป็นตอ้งใชเ้คร่ืองมือบนัทึกขอ้มูลท่ีมีประสิทธิภาพ มีความเท่ียงตรง จึงเลือกใช้
เค ร่ืองมือบันทึกข้อมูลแบบต่อเน่ือง Data Logger ยี่ห้อ KIPP & ZONEN รุ่น METEON 2.0 และ
เคร่ืองวดัความเขม้รังสีอาทิตย ์ยีห่้อ KIPP & ZONEN รุ่นSMP3 ซ่ึงนกัวจิยัและห้องทดลองทัว่ไปใหก้าร 
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   ภาพที ่ 1 ร่างตน้แบบตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์
 
ยอมรับ ติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวดัอุณหภูมิ Thermocouple แบบ K จ านวน 6 ตวั โดยติดตั้งในต าแหน่งต่าง ๆ 
ดงัน้ี ต าแหน่งภายนอกห่างจากตูอ้บแห้งประมาณ 1 เมตร จ านวน 1 ตวั (T1) ติดตั้งทางเขา้ท่ออุ่นอากาศ (T2) 
ติดตั้งท่ีต าแหน่งกลางห้องสะสมความร้อนสูงจากแผ่นพื้นระนาบ 10 เซนติเมตร จ านวน 1 ตวั (T3) 
ติดตั้งท่ีต าแหน่งกลางของชั้นวางผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 ชั้น สูงจากพื้นตะแกรง 10 เซนติเมตร จ านวน 3 ตวั (T4) 
จากนั้นเปิดพดัลมให้ท างานพร้อมกบัตั้งค่าการบนัทึกขอ้มูลทุก 5 นาที โดยศึกษาตวัแปรความเขม้รังสี
อาทิตย ์อุณหภูมิอากาศภายนอกท่ีส่งผลต่ออุณหภูมิภายในตูอ้บแหง้กรณีตูอ้บแหง้ไม่มีปลา   

2.3 ทดสอบประสิทธิภาพตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ในการผลิตปลาช่อนแดดเดียวโดยการ
ทดสอบประสิทธิภาพร่วมกนัระหว่างผูว้ิจยัและชุมชนท่ีศึกษา ประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการ
อบแหง้ดา้นความช้ืนของปลาดว้ยวิธีการเปรียบเทียบน ้ าหนกัของปลาก่อนและหลงัการอบแหง้ดว้ยตูอ้บ
แห้งพลังงานแสงอาทิตย์ โดยค านวณร้อยละความช้ืนมาตรฐานเปียกของผลิตภัณฑ์ (wet basis) 
จากสมการท่ี (1)  
  Mw  =   (Ww  - Wd)/Ww × 100             (1) 
  Mw  =  ร้อยละความช้ืนมาตรฐานเปียก (%wb)  
  Ww  =  น ้าหนกัของผลิตภณัฑก่์อนอบ (กรัม)  
  Wd   =  น ้าหนกัของผลิตภณัฑห์ลงัอบ (กรัม) 
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ผลการวจัิย 
1. ผลการศึกษาข้อมูลกระบวนการผลติปลาช่อนแดดเดียว 

ผลการสังเคราะห์ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์แม่บา้นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารจากปลา
ช่อน ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี จ  านวน 10 คน ดงัตารางท่ี 1 

 

ตารางที ่1 ผลการสังเคราะห์ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์กลุ่มแม่บา้นวสิาหกิจชุมชน 
ประเด็นทีศึ่กษา ส่ิงทีค้่นพบ ข้อจ ากดั 
1. สถานท่ีตากปลา - การตากปลาช่อนในท่ีโล่ง  

- ใช้พ้ืนท่ีมาก ถ้าเพ่ิมจ านวนแผงตากแห้ง 
จะท าใหเ้พ่ิมพ้ืนท่ีปนเป้ือนมากข้ึน 

- ท าให้ มี ปัญหาจาก นก มด แมลง 
ฝุ่ นละอองจากควนัรถ ท่อไอเสีย 

2. วสัดุอุปกรณ์ 
การตากปลา 

- ตะแกรงลวดตาข่ายขอบไม ้ 
 

- น ้าหนกัมากเคล่ือนยา้ยล าบาก 
- ท าความสะอาดยาก  
- เป็นสนิม 
- ไม่สามารถบ ารุงรักษาเองได ้ 

3. ชนิดของปลา - ปลาช่อน - ปลาชนิดอ่ืนไม่เป็นท่ีนิยม 

4. คุณสมบติัของปลา  
(ขนาด) 

- ควรมีขนาด 3-4 ตวัต่อกิโลกรัม 
- ค ว ามหน าขน าดขอ งปล ามี ผ ล ต่ อ 
คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ 

- ข น าด ข อ งป ล าตั ว โ ต แ ห้ ง ย าก 
ไม่อร่อย ลกัษณะคลา้ยปลาชะโด 

5. ขั้นตอนการผลิต 
ปลาแดดเดียว 

- ต้องผ่านกระบวนการท าให้แห้งด้วย 
พลงังานแสงอาทิตย ์

- แสงแดดไม่สม ่าเสมอในแต่ละวนั 
- ตอ้งมีการกลบัปลา 

6. ความช้ืนหลงั 
การตาก 

- น ้ าหนักปลาหลังจากการต ากต้อ ง  
ลดลงร้อยละ 30 

- ป ล า เน่ า เสี ย  ห าก แ ส งแ ด ด ไ ม่ 
สม ่าเสมอ 

7. รสชาติ - เป็นรสชาติดั้งเดิมของชุมชน - ข้ึ น อ ยู่ กั บ สู ต ร ก า ร ห มั ก ข อ ง 
ชุมชน 

8. พลงังาน - ใชแ้สงแดด และแก๊สหุงตม้ - ท า ใ ห้ เ น้ื อ ป ล า แ ข็ ง ไ ม่ อ ร่ อ ย 
ตน้ทุนการผลิตสูง 

9. หลกัการยศาสตร์ - ตูอ้บและถาดวางปลามีขนาดใหญ่  - น ้ า ห นั ก ม าก  ต้ อ ง ใ ช้ แ ร ง ง าน 
หลายคน   
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2. ผลการออกแบบและสร้างตู้อบแห้งพลงังานแสงอาทติย์  
2.1 ผลการออกแบบตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นการผลิตปลาช่อนแดดเดียว โดยยึดหลกั  

3 ฐาน (1) Locality Based แนวคิดพื้นฐานของชุมชน (2) Theory Based หลกัวิชาทางวิศวกรรม และ  
(3) Research Based ท าให้ได้ร่างตน้แบบตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตยป์ระกอบด้วยโครงสร้างแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วนไดแ้ก่ 1) ส่วนรับรังสีอาทิตยห์้องสะสมความร้อน 2) ห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์และชั้นวาง
ผลิตภณัฑ์ และ 3) ชุดบงัคบัอากาศร้อน แสดงรายละเอียดผงัตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยแ์ละต าแหน่ง
การวดัอุณหภูมิ ดงัภาพท่ี 2 ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
ภาพที ่2  ผงัตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์ละต าแหน่งการวดัอุณหภูมิ 
 

 1) ส่วนรับรังสีอาทิตยห์้องสะสมความร้อน (Solar Collector) ติดตั้งแผงโซล่าเซลล์บน Flat Plat 
Collector โดยอาศยัหลกัการออกแบบตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยท่ี์ให้ส่วนเก็บสะสมความร้อนเป็น
ส่วนโปร่งใส และมีแผน่ดูดความร้อนอยูภ่ายใน โดยอากาศจากภายนอก (T1) จะไหลผา่นท่ออุ่นอากาศ 
(T2) โดยท่ออุ่นอากาศเป็นอุปกรณ์เสริม เพื่อท าให้อากาศภายนอกมีอุณหภูมิสูงข้ึนก่อนเขา้ไปยงัส่วน
สะสมความร้อน (T3) โดยออกแบบเป็นท่อทางเดินอากาศซ้อนกนัภายนอกจะพ่นผิวท่อเป็นสีด าให้รับ
รังสีอาทิตยจ์ากภายนอกท าให้ท่อทางเดินอากาศร้อน ส่วนท่อภายในเป็นท่อทางอากาศร้อนท่ีไหลออก
จากตู้อบแห้งจากการพิจารณาอุณหภูมิอากาศก่อนเข้าตู้อบแห้ง โดยใช้ท่ออุ่นอากาศความยาว 80 
เซนติเมตร อุณหภูมิท่ีไหลเขา้ตูอ้บแห้ง (T2) จะสูงกวา่อุณหภูมิภายนอก 3-15 องศาเซลเซียส ตลอดการ
ทดลองและอุณหภูมิอากาศท่ีไหลออกจากตูอ้บแหง้ก็สูงกวา่อุณหภูมิภายนอก 10-15 องศาเซลเซียส โดย
แปรตามความเขม้รังสีอาทิตยใ์นแต่ละช่วงเวลา ความร้อนทั้งสองส่วนมีผลท าให้เกิดการแลกเปล่ียน
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ความร้อนในอุปกรณ์ท่ออุ่นอากาศ จากนั้นอากาศร้อนจากภายในห้องสะสมความร้อนจะถูกดูดผ่าน
ออกมาทางท่ออากาศร้อนและไหลผา่นไปยงัห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์ (T4) ทางช่องจ่ายอากาศร้อน ซ่ึงจะ
มีการบันทึกการเป ล่ียนแปลงอุณหภูมิของ T1, T2, T3 และ T4 โดยใช้เคร่ืองมือบันทึกข้อมูล
แบบต่อเน่ือง Data Logger (D) เพื่อศึกษาหาความสัมพนัธ์ของความเขม้แสงอาทิตยแ์ละอุณหภูมิในส่วน
ต่าง ๆ ท่ีศึกษา จากลกัษณะและรูปแบบของตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยท่ี์ออกแบบให้มีการอุ่นอากาศ 
และส่วนสะสมความร้อน เป็นหลงัคาหน้าจัว่ทั้งส่ีดา้นท าให้สามารถรับรังสีอาทิตยไ์ดทุ้กดา้น โดยไม่
จ  าเป็นตอ้งปรับทิศทางการรับรังสีตลอดทั้งวนั  
 2) ห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์และชั้นวางผลิตภณัฑ์ (Tray-cabinet) วสัดุและอุปกรณ์ท่ีเหมาะสมใน
การสร้างตู้อบแห้งท่ีตอบสนองต่อความต้องการของชุมชน คือ มีน ้ าหนักเบา ทนต่อการกัดกร่อน 
เคล่ือนยา้ยสะดวกและบ ารุงรักษาได้ดว้ยตนเอง ตลอดจนสะดวกในการใช้งานตามหลกัการยศาสตร์ 
ประกอบด้วย อะลูมิเนียมโครงสร้างขนาด 1.5 น้ิว ก าหนดความกวา้งของชั้ นวางผลิตภัณฑ์เป็น 
120 เซนติเมตร ซ่ึงเป็นขนาดท่ีสะดวกในการน าผลิตภณัฑ์เขา้ออกเคร่ืองอบแหง้ตามขนาดท่ีชุมชนใชก้บั
การตากแห้งในรูปแบบเดิม และให้ความยาวเท่ากบัความกวา้ง 120 เซนติเมตร สอดคลอ้งกบัการวาง
แผนการใชว้สัดุอะลูมิเนียมโครงสร้างในทอ้งถ่ินและน ้ าหนกัรวมของชั้นวางผลิตภณัฑ์ท่ีสะดวกต่อการ
ใช้งาน รวมถึงเป็นผลของการออกแบบให้ตู้อบแห้งรับรังสีอาทิตยไ์ด้ทุกทิศทางจึงออกแบบเป็นตู้
ส่ีเหล่ียมดา้นเทา่ เพื่อใหค้วามร้อนในการอบแหง้กระจายไปยงัส่วนต่างๆเท่ากนั  
 3) ชุดบงัคบัอากาศร้อน Hot Air Circulation System อาศยัแรงลมจากพดัลม (Fan) พาความร้อน
ไปยงัชั้นวางผลิตภณัฑ์ประกอบดว้ย พดัลมไฟฟ้า กระแสตรงขนาด 12 โวลท ์แบบ Brushless Motor มี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางใบพดักวา้ง 7 น้ิว ใช้ก าลงัไฟฟ้า 3 วตัต์ อตัราการไหลของอากาศสูงสุด 56.9 
ลูกบาศก์เมตรต่อชัว่โมง จ านวน 3 ตวั (FAN 1-3) และพดัลมไฟฟ้ากระแสตรงขนาด 12 โวลท ์แบบ Brushless 
Motor มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางใบพดั กวา้ง 3 น้ิว  ใช้ก าลงัไฟฟ้า 2 วตัต์ อตัราการไหลของอากาศ
สูงสุด 8.20 ลูกบาศก์เมตรต่อชัว่โมง จ านวน 1 ตวั (FAN4) โดยใชพ้ลงังานไฟฟ้าโดยตรงจากแผงโซล่า
เซลล์ขนาด 16 โวลท์ 17 วตัต ์จ  านวน 1 แผง เพื่อควบคุมอตัราการไหลของอากาศร้อนภายในตูอ้บ พดั
ลมไฟฟ้าจะหมุนเร็วเม่ือความเข้มรังสีอาทิตย์เพิ่มข้ึนและหมุนช้าลงเม่ือความเขม้รังสีอาทิตยล์ดลง 
หลงัจากออกแบบแลว้ ไดเ้ตรียมการทดสอบประสิทธิภาพของตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตย์ 2 ลกัษณะ 
ไดแ้ก่ ทดสอบตูเ้ปล่าไม่มีปลาช่อน และทดสอบการผลิตปลาช่อนแดดเดียว 
 2.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์กรณีตูเ้ปล่าไม่มี ปลาช่อน พบวา่
ความเขม้รังสีอาทิตยแ์ละอุณหภูมิอากาศภายนอกส่งผลต่ออุณหภูมิภายในส่วนอบแห้ง ผลการทดสอบ
ประสิทธิภาพการใชง้านจริงมีดงัน้ี  
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    2.2.1 ผลการศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งความเขม้รังสีอาทิตยแ์ละอุณหภูมิอากาศภายนอกใน
วนัท่ีศึกษา พบวา่เม่ือความเขม้รังสีอาทิตยเ์พิ่มข้ึน อุณหภูมิอากาศภายนอกเพิ่มข้ึน และช่วงเวลา 12.00-
13.00 น. เป็นเวลาท่ีมีความเขม้รังสีอาทิตยแ์ละอุณหภูมิอากาศภายนอกสูงสุดท่ี 35 องศาเซลเซียส ดงั
ภาพท่ี 3  

 
ภาพที ่3 ความสัมพนัธ์ระหวา่งความเขม้รังสีอาทิตยแ์ละอุณหภูมิอากาศภายนอก 

  
 2.2.2 ผลการตรวจวดัอุณหภูมิความร้อนท่ีจ่ายเขา้ภายในตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์จาก
การตรวจวดัอุณหภูมิความร้อนของอากาศตามจุดต่าง ๆ 4 จุด ดงัภาพท่ี 2 พบวา่อุณหภูมิอากาศท่ีอุ่นมีค่า
สูงกว่าอุณหภูมิอากาศภายนอกมาก โดยอุณหภูมิอากาศภายนอกเฉล่ียตลอดวนัท่ีท าการทดลอง (T1) มี
ค่า 32.54 องศาเซลเซียส อุณหภูมิอากาศท่ีอุ่นก่อนไหลเขา้ไปยงัห้องสะสมความร้อนมีค่าเฉล่ีย (T2) 
42.21 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีค่าเพิ่มข้ึนประมาณร้อยละ 30 อากาศอุ่นมีอุณหภูมิสูงข้ึน มีผลท าให้อุณหภูมิ
อากาศร้อนภายในหอ้งสะสมความร้อนมีค่าสูงข้ึนดว้ยอุณหภูมิอากาศร้อนภายในห้องสะสมความร้อนมี
อุณหภูมิเฉล่ีย (T3) 51.85 องศาเซลเซียส อุณหภูมิอากาศร้อนท่ีจ่ายไปยงัห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์ (T4) มี
อุณหภูมิเฉล่ีย 44.63 องศาเซลเซียส มีค่าสูงกว่าอุณหภูมิอากาศภายนอกประมาณร้อยละ 37 การ
เปรียบเทียบอุณหภูมิอากาศร้อนท่ีจ่ายเขา้ภายในห้องอบแห้งกบัอุณหภูมิภายนอก เป็นเวลา 7 ชัว่โมง 
ตั้งแต่เวลา 09.00 น. ถึง 16.00 น.ซ่ึงเป็นช่วงเวลาการท างานภายใน 1 วนั ดงัแสดงภาพท่ี 4   
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    ภาพที ่4 อุณหภูมิอากาศร้อนท่ีจ่ายเขา้ภายในหอ้งอบแหง้เปรียบเทียบกบัอุณหภูมิอากาศภายนอก 
 
 2.2.3. ผลการตรวจวดัอุณหภูมิอากาศร้อนภายในห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์ในแต่ละชั้น เป็น
เวลา 7 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 09.00น. ถึง 16.00 น. พบว่าการออกแบบการไหลของอากาศร้อนเขา้สู่ห้อง
อบแห้งผลิตภณัฑ์ ท าให้อุณหภูมิในแต่ละชั้นท่ีวางผลิตภณัฑ์มีอุณหภูมิใกลเ้คียงกนั โดยมีอุณหภูมิอยู่
ในช่วง 40 - 55 องศาเซลเซียส ดงัภาพท่ี 5 

 
ภาพที ่5 อุณหภูมิอากาศร้อนภายในหอ้งอบแหง้ผลิตภณัฑใ์นแต่ละชั้น 

 
2.3 ผลการทดสอบประสิทธิภาพตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นการผลิตปลาช่อนแดดเดียว 

ผลการทดสอบประสิทธิภาพการใช้งานจริงร่วมกบัแม่บา้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารจาก
ปลาช่อน ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี ดงัแสดงในภาพท่ี 6 โดยการน าปลาช่อนสดท่ีมี
น ้าหนกัตวัละ 250-350 กรัม จ านวน 60 ตวั มาแล่เป็นร้ิวหมกัดว้ยเคร่ืองปรุงรสหลายชนิดตามภูมิปัญญา
ดั้งเดิมของชาวบา้นใส่ชั้นละ 20 ตวั จ านวน 3 ชั้น น ้ าหนกัปลาช่อนสดเฉล่ียรวม 20.000.50 กิโลกรัม 
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ท าซ ้ า 3 คร้ัง พบว่าปลาช่อนสดท่ีผ่านการอบแห้งดว้ยตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นเวลา 4 ชัว่โมง 
ซ่ึงใช้เวลาการตากแห้งน้อยกว่าการตากแห้งแบบเดิมเป็นเวลา 2 ชั่วโมง น ้ าหนักปลาช่อนหลังการ
อบแห้งเฉล่ียของแต่ละชั้น ดังแสดงตารางท่ี 2 จากนั้นค านวณร้อยละความช้ืนมาตรฐานเปียกของ
ผลิตภณัฑ ์(wet basis) ตามสมการท่ี 1 คิดเป็นร้อยละความช้ืนลดลงเฉล่ีย 27.621.16 (wb) ดงัภาพท่ี 6 
 

ตารางที ่2 น ้าหนกัปลาช่อนท่ีผา่นการอบแหง้โดยตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์(n = 3) 
ช้ันบรรจุปลา น า้หนักปลาช่อนสดเฉลีย่ 

(กโิลกรัม) 
น า้หนักปลาช่อนหลงั 

การอบแห้งเฉลีย่ (กโิลกรัม) 
ร้อยละความช้ืน

มาตรฐานเปียกเฉลีย่ 

ชั้นบน 7.701.51 5.511.20 28.631.52 
ชั้นกลาง 6.500.00 4.680.08 27.951.18 
ชั้นล่าง 5.671.44 4.171.02 26.281.90 
 

 
ภาพที ่6 ตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ 

 
อภิปรายผล 
 จากผลการใชตู้อ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นการจดัการเทคโนโลยกีารผลิตปลาช่อนแดดเดียว
ร่วมกบัชุมชน สามารถตอบสนองความตอ้งการของชุมชน คือยกระดบัปลาช่อนแดดเดียวใหมี้มาตรฐาน 
สะอาดและปลอดภยั มีคุณภาพตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยอ์อกแบบ
ให้เป็นแบบตูอ้บลมร้อน มีแหล่งความร้อนแยกส่วนกบัห้องอบแห้ง ท าให้การไหลของลมร้อนมีการ
กระจายตวัของอุณหภูมิไดดี้ แมก้ารออกแบบเป็นชั้น ๆ อุณหภูมิสามารถกระจายตวัไดท้ัว่ถึง มีอุณหภูมิ
ใกลเ้คียงกนัทุกชั้น ท าใหไ้ม่เกิดปรากฏการณ์ Hot Spot หรือเกิดบริเวณอุณหภูมิสูงกวา่บริเวณอ่ืน สามารถ
ท าให้ผลิตภณัฑ์แห้งตามความตอ้งการไดเ้ร็วกวา่ การผึ่งแดดโดยวิธีธรรมชาติเป็นเวลา 2 ชัว่โมง สอดคลอ้ง
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กบังานวิจยัของ Taikhao & Takhasap (2013) ท่ีศึกษาลมร้อนในห้องอบแห้งโดยออกแบบให้มีพื้นท่ี
ส าหรับวางถาดผลิตภัณฑ์และติดตั้ ง ส่วนท าความร้อนภายนอกส่วนห้องอบแห้ง และงานวิจัยของ 
Madhlopa และ Ngwalo (2007) ศึกษาการใชพ้ดัลมหรือ Hot Pump เพื่อท าใหล้มร้อนมีการเคล่ือนท่ีท าให้
อุณหภูมิในตูอ้บแห้งทัว่ถึงตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของเถลิงราช นิลเช้ือ
วงศ์ และคณะ (Ninchuewong, Ekphon, Tirawanichakul, & Tirawanichakul, 2012) พบว่าการอบแห้ง
ด้วยเคร่ืองอบลมร้อนท่ีพาความร้อนแบบบังคบัโดยมีพดัลมช่วยในการพาความร้อนจะมีอตัราการ
อบแห้งเร็วกวา่การอบแห้งดว้ยตูอ้บแห้งแบบวิธีธรรมชาติ และอุณหภูมิในส่วนอบแห้งท่ีเหมาะสมควร
อยู่ระหว่าง 45 - 65 องศาเซลเซียส แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแห้งมีผลต่ออตัราการลด
ความช้ืนของผลิตภณัฑ์ส่วนวสัดุท่ีใชส้ร้างผนงัตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ผูว้ิจยัเลือกใชว้สัดุแผน่ใส
โพลีคาร์บอเนต ซ่ึงมีความส าคญัต่อผลการอบแห้งท าให้ตูอ้บแห้งมีลกัษณะเหมือนเรือนกระจกหรือ 
Greenhouse dryer สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Janjai (2012) ท่ีออกแบบตูอ้บแห้งแบบเรือนกระจก และ
ใชว้สัดุโปร่งใสแผน่โพลีคาร์บอเนต  จากการทดสอบประสิทธิภาพการใชตู้อ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตย์
ร่วมกบักลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหาร ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรี โดยใช้
ตวัอย่างปลาช่อนสดจากชุมชนผลิตปลาช่อนแดดเดียวพบว่าการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูงเกิน 60 
องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์จะเป็นสีน ้ าตาลไหม้เรียกว่า Browning reaction ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู่
ระหวา่ง 45 – 55 องศาเซลเซียส สอดคลอ้งกบังานวิจยั Aktas และคณะ (Aktas, Ilhan, & Yilmaz, 2009) 
Rathore และ Panwar (Rathore & Panwar, 2010) และ Lhendup (2005) ท่ีศึกษาการอบแห้งผลิตผลจาก
การเกษตรพบวา่อุณหภูมิ ในส่วนอบแห้งท่ีเหมาะสมอยูร่ะหวา่ง 40-70 องศาเซลเซียส การใชค้วามร้อน
ในการอบผลิตภัณฑ์ท่ีสูงเกินไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์แข็งและแห้ง เกิดปรากฏการณ์ท่ีเรียกว่า Case 
Hardening และการใช้เวลาอบแห้งนานเกินไป จะท าให้เกิดเช้ือรา การจดัการเทคโนโลยีให้แก่กลุ่ม
แม่บา้นวสิาหกิจชุมชนต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จงัหวดัสิงห์บุรีในคร้ังน้ี กลุ่มแม่บา้นวิสาหกิจชุมชน
ได้ตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อใช้ในการผลิตและจัดแสดงสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ ์
(OTOP) ของจงัหวดัสิงห์บุรี 
 
สรุป 
 การใชตู้อ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตยใ์นการจดัการเทคโนโลยกีารผลิตปลาช่อนแดดเดียวร่วมกบั
ชุมชนสามารถตอบสนองความต้องการของชุมชนได้ โดยขนาดความกวา้ง ความสูงของตู้อบแห้ง 
ค านวณตามหลกัการยศาสตร์คือให้สอดคลอ้งกบัความสูงของผูใ้ชง้านคือกลุ่มแม่บา้น และมีหลกัการ
ท างานทีส าคญัคือ อากาศจากภายนอกจะไหลผา่นท่ออุ่นอากาศ เพื่อเพิ่มอุณหภูมิก่อนผา่นเขา้ไปภายใน
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หอ้งสะสมความร้อน และถูกดูดผา่นออกมาทางท่ออากาศร้อนและไหลผา่นไปยงัห้องอบแห้งผลิตภณัฑ์
ทางช่องจ่ายอากาศ โดยมีชุดบังคับอากาศร้อนท่ีอาศัยแรงลมจากพดัลมพาความร้อนไปยงัชั้ นวาง
ผลิตภณัฑ์โดยใช้พลงังานไฟฟ้าโดยตรงจากแผงโซล่าเซลล์ เพื่อควบคุมอตัราการไหลของอากาศร้อน
ภายในตูอ้บ อตัราการหมุนของพดัลมไฟฟ้าข้ึนกบัความเขม้รังสีอาทิตย ์ท าให้อุณหภูมิเกิดสภาวะการ
อบแห้งแบบต่อเน่ืองนั่นคืออุณหภูมิภายในห้องอบแห้งจะสูงกว่าอุณหภูมิภายนอกเสมอถึงแม้ว่า
แสงอาทิตยจ์ะถูกบดบงั ซ่ึงสามารถจ่ายลมร้อนสู่ห้องอบแห้งปลาช่อนสดในช่วงอุณหภูมิ 40-55 องศา
เซลเซียส ท าให้ปลาช่อนหลังการอบแห้งเป็นเวลา 4 ชั่วโมง มีปริมาณความช้ืนลดลงเฉล่ียร้อยละ  
27 (wb)   
 
ข้อเสนอแนะ 
 ควรมีการศึกษาเผยแพร่การใชตู้อ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยก์บัผลิตภณัฑ์สินคา้ทางการเกษตร
ชนิดอ่ืนภายในประเทศเพื่อใหเ้กิดการยอมรับเป็นแนวทางในการยกระดบัสินคา้ของวิสาหกิจชุมชนและ
เป็นพลงังานทางเลือกท่ีควรส่งเสริมสนบัสนุนต่อยอดในการวจิยัต่อไป 
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