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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยัน้ีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาขนาดช่องระบายความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการอบแห้งพริกดว้ยพลงังาน
ไฟฟ้าและการใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบัแสงอาทิตย ์ซ่ึงจะส่งผลต่อความช้ืนท่ีเหลือและอตัราความเร็วในการอบแหง้ 
จากการทดสอบ 2 เง่ือนไข ด้วยการปรับขนาดช่องระบายความช้ืนท่ีแตกต่างกันคือ 32 64 96 และ 128 ตาราง
เซนติเมตร ตามล าดบั ควบคุมอุณหภูมิในการอบแห้ง 70±3 ºC ใชเ้วลาอบแหง้ 5 ชัว่โมง พบว่า เง่ือนไขท่ีเหมาะสม
ส าหรับการอบแหง้ดว้ยพลงังานไฟฟ้า ดว้ยการเปิดช่องระบายความช้ืน 96 ตารางเซนติเมตร สามารถลดน ้าหนกัพริก
จาก 800 กรัม เหลือ 125 กรัม ความช้ืนในพริกเหลือ 10.63 % มาตรฐานความช้ืนแห้ง อตัราความเร็วการอบแห้ง 
1.04 % ความช้ืนท่ีออก/นาที ใชพ้ลงังานไฟฟ้าเพียง 10.8 หน่วย ในขณะท่ีเง่ือนไขท่ีเหมาะสมของการอบแห้งดว้ย
พลงังานไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์ดว้ยการเปิดช่องระบายความช้ืน 96 ตารางเซนติเมตร สามารถลดน ้าหนกั
พริกจาก 800 กรัม เหลือ 232.5 กรัม ความช้ืนในพริกเหลือ 13.10 % มาตรฐานความช้ืนแห้ง อตัราความเร็วการ
อบแห้ง 1.05 % ความช้ืนท่ีออก/นาที ใช้พลงังานไฟฟ้า 20.8 หน่วย จึงสรุปไดว้่าการระบายความช้ืนท่ีเหมาะสม 
ท าให้ความช้ืนภายในวสัดุและอตัราการอบแหง้ลดลงไดเ้ร็วข้ึน และการอบแห้งทั้ง 2 เง่ือนไขเหมาะส าหรับการท า
พริกแหง้เน่ืองจากความช้ืนท่ีเหลือในพริกแหง้มีค่าใกลเ้คียงกนัผา่นเกณฑม์าตรฐานพริกแหง้ 
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ABSTRACT 
 

 The aim of this research was to study the suitable size of moisture ventilation for chili drying by electric 
energy and electric energy combined with solar energy that would affect the remaining moisture and the drying 
rate.  The experiment was tested for two conditions with different range of moisture ventilation at 32, 64, 96 and 
128 cm2, respectively, and the temperature was controlled at 70±3 ºC for 5 hours of drying time. The result 
showed that the suitable condition of chili drying with electric energy by opening the ventilation at 96 cm2 was 
able to reduce the chili weight from 800 gram to 125 gram with 10.63 % dry-basis (d.b.), 1.04 % moisture 
removal/min and 10.8 units of the electric consumption. Likewise, the suitable condition of the drying chili using 
electric energy combined with solar energy by opening the ventilation at 96 cm2 was able to reduce the chili 
weight from 800 gram to 232.5 gram with 13.10 % dry-basis (d.b.), 1.05 % moisture removal/min and 20.8 units 
of the electric consumption. It can be concluded that the moisture and drying rate of the materials would be 
decreased faster if the moisture ventilation was suitable.  Both drying conditions were suitable for chili drying due 
to the remaining moisture in dried chili was similar to the standard criteria of dried chili.  
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บทน า 
กระบวนการอบแห้งเป็นวิธีการถนอม

อาหารอย่างหน่ึงซ่ึงท าใหส้ามารถเก็บรักษาผลผลิตท่ี
มีความ ช้ืน ไว้ได้น าน  โดย เฉพาะผลผ ลิตทาง
การเกษตรท่ีมีความช้ืนมากเกิดการเน่าเสียไดง่้ายและ
บางฤดูสินค้าล้นตลาด ดังนั้ นวิธีการอบแห้งเป็น
วิ ธีการห น่ึ งท่ี เกษตรกรส่วนใหญ่น ามาใช้ เพ่ื อ
แก้ปัญหาการเน่าเสียของผลผลิตและปัญหาสินค้า
ราคาตกต ่า เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบัสินคา้ สามารถ
เก็บรักษาไว้ได้นานไม่ยุ่งยาก และขนส่งได้ใน
ปริมาณมากข้ึน  การอบแหง้เป็นกระบวนการแยกน ้ า
ออกจากวสัดุท่ีมีความช้ืนสูง ดว้ยวิธีการใหค้วามร้อน
แก่วสัดุซ่ึงจะท าใหน้ ้ าในวสัดุระเหยกลายเป็นไอ เป็น
การท าลายจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเน่าเสียและช่วย
ชะลอการเป ล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารจาก
ปฏิกิริยาต่างๆ เช่น การเหม็นหืน การเกิดสีน ้ าตาล 
(กัญญาณัฐ และคณะ, 2555) แต่ข้อ เสียของการ

อบแหง้ เน่ืองจากพริกมีคุณค่าทางอาหารเป็นแหล่งท่ี
ให้วิตามินซี วิตามินเอ และวิตามินอ่ืนๆ การอบแห้ง
เป็นเวลานานน าไปสู่การสูญเสียวิตามินซีเป็นปริมาณ
มาก (มณีฉตัร, 2541) 

เทคนิคการอบและการเลือกแหล่งก าเนิด
พลังงานมีหลายอย่าง อาทิ เช่น การอบแห้งด้วย
พลงังานแสงอาทิตย ์(ณัฐพล, 2548) การอบแห้งจาก
ความร้อนชีวมวล (ธนะวิทย ์และ กฤษณพงค,์ 2558) 
การอบแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับ
เช้ือเพลิงชีวมวล (สุรชัย, 2560) และการอบแห้งดว้ย
รังสีไมโครเวฟร่วมกับรังสีอินฟาเรดหรือลมร้อน 
(อจัฉรา และคณะ, 2556) เป็นตน้ ซ่ึงการอบแห้งโดย
การให้ความร้อนจากรังสีไมโครเวฟหรือรังสีอิน
ฟาเรดช่วยลดระยะเวลาการอบแหง้และลดการหดตวั
ของผลิตภณัฑแ์ต่ยงัพบปัญหาความไม่สม ่าเสมอของ
สนามแม่เหล็ก ท าให้เกิดการไหมเ้ป็นจุดๆ ค่าใชจ่้าย
เก่ียวกบัการลงทุนและการใชง้านเคร่ืองมือค่อนขา้ง
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สูงเม่ือเทียบกับการท าแห้งด้วยลมร้อน (ชาลีดา, 
2555) อีกทั้ งการให้ความร้อนด้วยวิธีน้ีจะเกิดความ
ร้อนสูงท าให้อัตราการอบแห้งเร็วข้ึน จึงเหมาะ
ส าหรับการอบวสัดุท่ีมีความช้ืนสูง เช่น มะเขือเทศ 
(Kumari et al., 2018 ) มัน ฝ ร่ั ง  (ป ราโมทย์ และ 
อ า ทิ ต ย์ , 2560)  ล า ไ ย  (Apinyavisit et al., 2015; 
Jaturonglumlert et al., 2015) เป็นต้น  ส่ วนการใช้
เช้ือเพลิงชีวมวลจะมีปัญหาวัสดุดิบท่ี เร่ิมหายาก  
มีราคาแพงมากข้ึน และตอ้งเสียเวลาในการจดัเตรียม
วสัดุเพ่ือน าไปใช้ ดงันั้นใช้ฮีตเตอร์ให้ความร้อนใน
การอบแห้งจึงมีความสะดวกในการประยุกต์ใชง้าน
กบัเคร่ืองอบแห้ง สามารถออกแบบเคร่ืองไดง่้ายกว่า
ไม่ต้องระวงัปัญหาคล่ืนร่ัวซ่ึงอาจเป็นอนัตรายต่อ
ผู ้ปฏิบัติงานได้ ส าหรับการอบแห้งด้วยพลังงาน
แสงอาทิตยมี์ความน่าสนใจเพราะเป็นพลงังานจาก
ธรรมชาติท่ีไม่มีวนัหมด แต่มีข้อก าจัดเก่ียวสภาพ
อากาศและฤดูกาลท าให้มีแสงอาทิตยไ์ม่สม ่าเสมอ  
ซ่ึงในปัจจุบันการอบแห้งด้วยพลงังานแสงอาทิตย์ 
มีอยู ่3 แบบ ไดแ้ก่ แบบรับรังสีโดยตรง (Direct mode 
dryer) แบบรับรังสีโดยอ้อม (Indirect mode dryer) 
และแบบผสม (Mixed mode dryer) (ณฐัพล, 2548)   

ส าหรับงานวิจยัน้ีไดเ้ลือกระบบอบแหง้จาก
พลงังานแสงอาทิตยแ์บบผสมผสาน คือระบบท่ีใช้
พลงังานแสงอาทิตยแ์ละใชพ้ลงังานไฟฟ้า เพ่ือแกไ้ข
ปัญหาเวลาท่ีมีแสงอาทิตยไ์ม่สม ่าเสมอหรือตอ้งการ
ให้ผลิตผลทางการเกษตรแห้งเร็วข้ึน เคร่ืองอบแห้งท่ี
ออกแบบเป็นลกัษณะบงัคบัการไหลของอากาศร้อน
ด้วยพัดลม สามารถควบคุมระดับอุณหภูมิในการ
อบแหง้ได ้และมีการน าอากาศร้อนหมุนเวียนกลบัมา
ใช้ใหม่ ช่วยลดระยะเวลาและประหยัดค่าใช้จ่าย 
ในการอบแห้ง ซ่ึงตวัแปรท่ีตอ้งการศึกษาคือ ขนาด
ช่องระบายความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการอบแห้งพริก
ดว้ยพลงังานไฟฟ้าและการใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบั
แสงอาทิตย ์ดว้ยการควบคุมอุณหภูมิให้คงท่ี ซ่ึงจะ

ส่งผลต่อปริมาณความช้ืนท่ีเหลือในวสัดุและอตัรา
ความเร็วของการอบแห้ง และลกัษณะทางกายภาพ
ของพริก  
ทฤษฎี 

1. ปริมาณความช้ืนในวสัดุ 
กระบวนการอบแห้งวสัดุช้ืนใดๆ ตัวแปร

หน่ึงท่ีบ่งบอกถึงคุณภาพของวสัดุท่ีผ่านการอบแห้ง
ว่ามีมาตรฐานตามท่ีก าหนดหรือไม่ นั่นคือ ปริมาณ
ความช้ืนท่ีเหลือในวสัดุ ซ่ึงเป็นการวดัปริมาณน ้ าท่ี
เหลือในวัสดุจะบอกค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ความช้ืน 
สามารถค านวณได้ 2 วิ ธี  คือ  ป ริมาณความช้ืน
มาตรฐานเปียกและปริมาณความช้ืนมาตรฐานแห้ง 
ดังสมการท่ี (1) และ (2) ตามล าดับ ในการค านวณ
ความช้ืนแบบมาตรฐานเปียกเป็นท่ีนิยมใช้เพราะ
เขา้ใจง่าย แต่ไม่เหมาะท่ีจะใชค้ านวณในกระบวนการ
อบแห้ ง  เพ ราะมวลของวัส ดุ ช้ื น จะ เป ล่ี ยน ค่ า
ตลอดเวลา ดงันั้นจึงเป็นการสะดวกกว่าท่ีจะใชม้วล
ของวสัดุแห้งเป็นมาตรฐานในการค านวณความช้ืน
นั่นคือ การค านวณความช้ืนแบบมาตรฐานแห้ง 
(ณฏัฐธ์นนั และ ประทีป, 2559)  
                      1. ปริมาณความช้ืนมาตรฐานเปียก 

 
100




w

dw
M w    (1) 

2. ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแหง้ 
 

100



d

dw
M w    (2) 

เม่ือ    Mw คือเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนมาตรฐานเปียก 
         Md  คือเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนมาตรฐานแหง้ 
         w    คือน ้าหนกัเร่ิมตน้ของวสัดุช้ืน (kg) 
         d     คือน ้าหนกัวสัดุแหง้ (kg) 
 

2. อตัราความเร็วในการอบแห้ง 
การอบแห้งวสัดุช้ืนใดๆ ระยะเวลาในการ

อบแห้งถือเป็นตัวแปรส าคัญท่ีตอ้งศึกษา เน่ืองจาก
การอบแห้งด้วยระยะเวลานานจะส่งผลต่อปริมาณ
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ผลิตภณัฑแ์ละค่าใชจ่้าย ซ่ึงระยะเวลาในการอบแห้ง
จะช้าหรือเร็วข้ึนอยู่กับอัตราความเร็วของการลด
ปริมาณความช้ืนในวสัดุ ถา้ค่าอตัราความเร็วของการ
อบ แห้ ง มี ค่ า สู ง  แส ด งว่ าป ริม าณ คว าม ช้ื น ท่ี
แพร่กระจายออกจากวสัดุต่อเวลามีปริมาณสูงมาก ดงั
สมการท่ี (3) (อ านาจ และคณะ, 2551) 

0

0

tt

XX

dt

dX
rateDrying






   (3) 
เม่ือ     X0 – X   คือค่าความเปล่ียนแปลงของความช้ืน 

   t – t0     คือค่าความเปล่ียนแปลงของช่วงเวลา 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. พริกจนิดา 
พริกจินดาเป็นพริกอีกชนิดหน่ึงท่ีปลูกกัน

มากในประเทศไทย นิยมน าไปท าซอสพริก และพริก
แหง้ ส าหรับการทดลองน้ีไดเ้ลือกพริกจินดาเป็นวสัดุ
ท่ีใชใ้นการอบแห้ง เน่ืองจากผลท่ีตากแหง้จะมีสีสวย
ไม่หงิกงอ กรอบ ต าให้แหลกง่าย เป็นท่ีตอ้งการของ
ตลาด และสามารถหาซ้ือไดง่้ายตามทอ้งตลาดทัว่ไป 
(เทคโนโลยีชาวบา้น, 2561)   

2. เคร่ืองอบแห้งพลงังานผสมผสาน 
เคร่ืองอบแห้งส าหรับงานวิจัยน้ีได้รับการ

ออกแบบเป็นระบบผสม (Mixed mode dryer) คือ
ระบบอบแห้งท่ีใช้พลงังานแสงอาทิตยแ์ละพลงังาน
จากไฟ ฟ้ า เป็ นการอบแห้ งแบบพาความ ร้อน 
(conductive drying) โดยใช้พัดลมเป่าอากาศร้อน
แบบบงัคบัทิศทาง ซ่ึงไดอ้อกแบบใหส้ามารถเลือกใช้
พลงังานไฟฟ้าหรือพลงังานแสงอาทิตยอ์ย่างใดอย่าง
หน่ึง หรือจะใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบัแสงอาทิตยก์ไ็ด ้
โดยส่วนประกอบของเคร่ืองอบแหง้พริก ดงัภาพท่ี 1 
กระจกหนา 5 มิลลิเมตร ท่ีท าหน้าท่ี เป็นแผงรับ
พลงังานแสงอาทิตย ์และฮีตเตอร์ให้ความร้อนขนาด 
4000 วตัต์ ถูกติดตั้ งด้านหน้าพัดลมเป่าอากาศ โดย
อาการร้อน ท่ี เกิด ข้ึนจะถูกเป่าด้วยพัดลมขนาด  

30 วตัต์ ความเร็วลม 1.0 เมตรต่อวินาที และมีแผง
ช่วยบังคับทิศทางการไหลของอากาศติดตั้ งภายใน
เคร่ือง ถาดตะแกรงส าหรับอบแหง้พริกมีทั้งหมด 4 ชั้น 
ตะแกรงแต่ละชั้นมีขนาดเท่ากับ 100 × 40 เซนติเมตร 
อุณห ภู มิภายใน เค ร่ืองอบแห้ งถูกควบ คุมด้วย 
เทอร์โมสตัดยี่ห้อ E.G.O Germany และช่องระบาย
ความช้ืนทางดา้นบนติดพดัลมขนาด 12 โวลต ์ส าหรับ
อากาศร้อนท่ีถูกเป่าผ่านพริกช้ีฟ้าจะถูกดูดผ่านท่อท่ีได้
ออกแบบไวเ้พ่ือหมุนเวียนกลบัมาใช้ใหม่ โดยติดตั้ ง
มิเตอร์ไฟฟ้าขนาด 220 โวลต ์50 Hz เพ่ือวดัปริมาณการ
ใชพ้ลงังานไฟฟ้า 

3. ขั้นตอนการทดลอง  
ในการทดลองอบแห้งพ ริกด้วย เค ร่ือง

อบแห้งพริกแบบใช้พลังงานร่วมมีขั้ นตอนดังน้ี 
ขั้นตอนแรก เร่ิมเดินเคร่ืองดว้ยการเปิดสวิทซ์พดัลม
เพ่ือบงัคบัการไหลของอากาศ ตามดว้ยการเปิดสวิทซ์
ฮีต เตอร์ เพ่ื อ อุ่นอากาศภายในเตาอบ กรณี ท่ีใช้
พลงังานร่วมให้เปิดแผงรับพลงังานแสงอาทิตยห์ัน
ไปทิศทางเหนือใต ้อุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแห้งถูก
ควบคุมดว้ยเทอร์โมสตดัเพ่ือควบคุมการท างานของ
ฮีตเตอร์ให้มีอุณหภูมิ 70±3 ºC (ธราวุธ และคณะ; 
2555; สุ ร ชั ย ,  2560; Tasirin, 2007) เ ม่ื อ อุ ณ ห ภู มิ
ภายในเค ร่ืองอบแห้งเร่ิมสูงถึง 70 ºC น าพ ริกท่ี
ตอ้งการทดลองชั่งน ้ าหนักแลว้ใส่ลงตะแกรงเหล็ก
ปริมาณ  200 กรัมต่อชั้ น  และเร่ิมจับเวลาในการ
ทดลองซ่ึงจะใช้เวลานาน 5 ชั่วโมง (กุลยศ, 2549) 
และเก็บตวัอย่างทุกๆ 1 ชัว่โมง เพ่ือน ามาชัง่น ้ าหนัก
และน าพริกเขา้สู่เคร่ืองอบแหง้อีกคร้ัง  

ส าหรับเง่ือนไขในการทดลองจะทดลอง
เปรียบเทียบการใชพ้ลงังานไฟฟ้าและการใชพ้ลงังาน
ร่วม และปรับช่องระบายความช้ืนท่ีแตกต่างกนั คือ 
32 64 96 และ 128 ตารางเซนติเมตร การทดลองแต่
ละเง่ือนไขจะท าซ ้ ากนั 3 คร้ัง และก าหนดความช้ืนท่ี
เหลือในพริกไม่เกิน 13.5 % (มาตรฐานความช้ืนแหง้) 
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ภาพที่ 1  แสดงเคร่ืองอบแหง้พริกพลงังานผสมผสาน 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ความเร็วลมร้อนภายในเคร่ืองอบแห้ง

พริก 
เคร่ืองอบแห้งพริกท่ีดีความเร็วลมร้อนท่ีได้

จากการเป่าหรือดูดดว้ยพดัลมจะตอ้งมีความเร็วลมไม่
แตก ต่ างกันม ากจะ ส่ งผล ต่ อ อุณ ห ภู มิภ ายใน 
เค ร่ืองอบแห้ ง ดังนั้ น ก่อนการทดลองอบแห้ ง 
พริกช้ีฟ้า จ าเป็นตอ้งท าการทดสอบการกระจายตัว
ของความเร็วลมภายในเคร่ืองอบแห้งก่อน เพ่ือให้
แน่ใจว่ามีความเร็วลมภายในเคร่ืองอบแห้งมีค่า
สม ่าเสมอ ซ่ึงจะช่วยให้อากาศร้อนกระจายทัว่เคร่ือง
อบแหง้ โดยใชเ้คร่ืองวดัความเร็วลมยี่หอ้ Testo, Germany 
รุ่น 410-1 วัดตามต าแหน่งท่ีก าหนดเหนือตะแกรง 

แต่ละชั้นดงัภาพท่ี 2 จากการทดลองดงัภาพท่ี 3 เป็นค่า
ของความเร็วลมเหนือตะแกรงแต่ละชั้นเปรียบเทียบ
ในขณะท่ีมีและไม่มีวสัดุช้ืนบนตะแกรงเหล็ก โดยมี
ความเร็วลมเร่ิมตน้ท่ีออกจากพดัลมเป่าอากาศท่ี 1.0 
m/s จากการทดลองพบว่า ความเร็วลมในขณะใส่
พ ริกในถาดตะแกรง เม่ือวัดความเร็วลมเหนือ
ตะแกรงชั้นท่ี 1 มีค่าเฉล่ีย 0.50 m/s ซ่ึงมีความเร็วมาก
ท่ีสุดเน่ืองจากอยู่ใกลก้ับพดัลมเป่าอากาศร้อนและ 
ความเร็วจะลดลงเล็กน้อย เม่ือผ่านตะแกรงชั้นท่ี 2 3 
และ 4 ตามล าดับ ซ่ึงมีความเร็วลมเฉล่ีย 0.40 m/s 
และในกรณีท่ีไม่มีการใส่พริกบนตะแกรงแต่ละชั้น 
เม่ือวดัความเร็วลมเหนือตะแกรงแต่ละชั้นมีความเร็ว
ลมเฉล่ียอยู่ ท่ี  0.43 m/s จะเห็นได้ว่ามีความเร็วลม
ใกลเ้คียงกนั เน่ืองจากเป็นการอบแหง้แบบชั้นบางท า
ใหค้วามเร็วลมไม่แตกต่างกนัมาก  

 
ภาพที่ 2  ต าแหน่งการวดัความเร็วลมและอุณหภูมิ

เหนือตะแกรงแต่ละชั้น 
 

 

ภาพที่ 3  กราฟแสดงความเร็วลมเหนือชั้นตะแกรง 
 เหลก็ในแต่ละชั้นภายในเคร่ืองอบแหง้ 
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2. อุณหภูมภิายในเคร่ืองอบแห้งพริก 
การอบแห้งพริกอุณหภูมิเหนือตะแกรง

ภายในเคร่ืองอบแห้งต้องใกล้เคียงกัน จึงจะท าให้
สามารถอบแห้งพริกให้มีปริมาณความช้ืนท่ีเหลือใน
พริกเท่านั้นโดยใชเ้คร่ืองวดัอุณหภูมิยี่หอ้ UNION รุ่น 
UN-305A วดัตามต าแหน่งท่ีก าหนดเหนือตะแกรงแต่
ละชั้นดงัภาพท่ี 2 จากการทดลองดงัภาพท่ี 4 จะเห็น
ไดว้า่ในขณะท่ีไม่มีการน าอากาศหมุนเวียนกลบัมาใช้
ใหม่ อุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแห้งเฉล่ียท่ี 68.45 oC 
หลงัจากนั้นไดท้ าท่อหมุนเวียนอากาศเพ่ือน าอากาศ
การร้อนหมุนเวียนกลบัมาใชใ้หม่ ปรากฏว่าอุณหภูมิ
ในเคร่ืองอบแห้งสูงข้ึน มีค่าเฉล่ียท่ี 69.88 oC และ
พบว่าในขณะท่ีไม่มีหมุนเวียนอากาศร้อนกลบัมาใช้
ใหม่จะใช้พลังงานไฟฟ้า 18 หน่วย แต่เม่ือมีการ
หมุนเวียนลมร้อนกลบัมาใช้ใหม่ พบว่าใช้พลงังาน
ไฟฟ้าลดลงจากเดิมถึง 8 หน่วย เน่ืองจากการน าลม
ร้อนท่ีระบายกลบัมาใช้ใหม่ถึงแมอุ้ณหภูมิจะลดลง
ไปบ้างแต่อุณหภูมิยงัสูงกว่าอากาศจากภายนอกซ่ึง
ตอ้งใช้พลงังานไฟฟ้าในการให้ความร้อนมากกว่า 
ดงันั้นการน าอากาศร้อนหมุนเวียนกลบัมาใชใ้หม่จึง
ลดระยะเวลาการอุ่นอากาศท าใหอุ้ณหภูมิภายในคงท่ี
มากกว่าและลดการท างานของฮีตเตอร์ส่งผลให้ลด
การใชพ้ลงังานไฟฟ้าอีกดว้ย 

3. ผลการทดลองอบแห้งพริกจินดาที่มีการ
หมุนเวียนลมร้อนและไม่มีการหมุนเวียนลมร้อนมา
ใช้ใหม่ 

จากการทดลองโดยใช้พลังงานฟ้าเพ่ือ
เปรียบเทียบผลของการหมุนเวียนอากาศร้อนกลบัมา
ใช้ใหม่ ดงัแสดงในภาพท่ี 5 พบว่า การอบแห้งพริก
ช้ีฟ้าโดยไม่มีหมุนเวียนลมร้อนมาใช้ใหม่ ใช้เวลา
อบแหง้นาน 5 ชัว่โมง น ้ าหนกัพริกจาก 800 กรัม ลด
เหลือ 172.1 กรัม แต่เม่ือมีการน าลมร้อนหมุนเวียน
กลบัมาใชใ้หม่ พบว่า เม่ืออบพริก 5 ชัว่โมง น ้ าหนัก
พริกจาก 800 กรัม ลดเหลือ 155.5 กรัม ซ่ึงจะเห็นได้

วา่การน าลมร้อนกลบัมาใชใ้หม่ ส่งผลใหก้ารอบแหง้
พริกมีประสิทธิภาพดีข้ึน และประหยัดค่าไฟฟ้า 
ดงันั้นจึงใชร้ะบบการหมุนเวียนลมร้อนมาใชใ้นการ
ทดลองเง่ือนไขต่อไป 

 

 
ภาพที่ 4  กราฟแสดงอุณหภูมิเหนือชั้นตะแกรง  

 เหลก็ในแต่ละชั้นภายในเคร่ืองอบแหง้ 
 

 
ภาพที่ 5  กราฟแสดงการลดลงของน ้าหนกัพริกจินดา

ท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีมีการหมุนเวียนและไม่มี
การหมุนเวียนอากาศร้อนกลบัมาใชใ้หม่ 

 
4. การทดลองอบพริกจินดาโดยใช้พลังงาน

ไฟฟ้า 
การทดลองอบแห้ งพ ริก จินดาโดยใช้

พลงังานไฟฟ้าในการให้ความร้อน ควบคุมอุณหภูมิ
ภายในเคร่ืองอบแห้งท่ี 70±3 °C และใช้เวลาในการ
อบแห้ง 5 ชั่วโมง (โดยท่ีสภาพอากาศ ระหว่างวนัท่ี 
15-17 มีนาคม มีความช้ืนเฉล่ีย 60% และอุณหภูมิ 
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เฉล่ีย 31 oC) จากการทดลองดงัภาพท่ี 6 พบว่าในการ
ทดลองทั้ง 4 เง่ือนไขท่ีมีการเปิดช่องระบายความช้ืน
ท่ี 32   64   96 และ 128 ตารางเซนติเมตร ตามล าดบั 
ในช่วงการอบแห้ง 2 ชัว่โมงแรก น ้ าหนกัพริกจินดา
จะลดลงอย่างรวดเร็ว เฉ ล่ีย 200 กรัมต่อชั่วโมง 
หลงัจากนั้นในชั่วโมงท่ี 3-5 น ้ าหนักพริกช้ีฟ้าลดลง
อย่างช้าๆ แต่เม่ือพิจารณาน ้ าหนักสุดท้ายของพริก 
พบว่าการทดลองด้วยเง่ือนไขการเปิดช่วงระบาย
ความช้ืนท่ี 96 ตารางเซนติเมตร สามารถลดน ้ าหนัก
พริกไดดี้ท่ีสุดเหลือเพียง 125 กรัม ใชพ้ลงังานไฟฟ้า
เพียง 10.8 หน่วย คิดเป็นเงิน 19.49 บาท (การไฟฟ้า
ส่วนภูมิภาค, 2561) ส าหรับลกัษณะทางกายภาพของ
พริกแห้ง พบว่า การเปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 96 
ตารางเซนติเมตร มีลักษณะพริกท่ีดีท่ีสุด คือ พริก
เปราะ มีสีแดงคล ้าเล็กน้อย ไม่มีกล่ินไหม ้ดงัแสดง
ในภาพท่ี 7  

 

 
ภาพที่ 6  กราฟแสดงการลดลงของน ้าหนกัพริกจินดา 

   ท่ีผา่นการอบแหง้ดว้ยพลงังานไฟฟ้า 
 

 
เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 32 ตร.ซม. 

 
             เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 64 ตร.ซม.    

 
เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 96 ตร.ซม. 

 
            เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 128 ตร.ซม. 
 

ภาพที่ 7  แสดงลกัษณะทางกายภาพของพริกจินดาที 
 ผา่นการอบแหง้โดยใชพ้ลงังานไฟฟ้า 
 
5. การทดลองอบแห้งพ ริกจินดาโดยใช้

พลงังานไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย์ 
การทดลองอบพริกจินดาโดยใช้พลังงาน

ร่วม (ไฟฟ้าพลงังานกบัแสงอาทิตย)์ เพ่ือเปรียบเทียบ
น ้ าหนักท่ีลดลงของพริกจินดาและปริมาณการใช้
พลงังานไฟฟ้าของเง่ือนท่ีแตกต่างกนั (โดยท่ีสภาพ
อากาศ ระหว่างวนัท่ี 3-5 มีนาคม  มีความช้ืนเฉล่ีย 
66% อุณหภูมิเฉล่ีย 30 oC) พบว่า เง่ือนไขท่ีดีท่ีสุด
ของการอบแหง้โดยใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบัพลงังาน
แสงอาทิตย์ คือ การเปิดช่องระบายความช้ืน 96 
ตารางเซนติเมตร เช่นเดียวกบัเง่ือนไขการใชพ้ลงังาน
ไฟฟ้า ซ่ึงสามารถลดน ้ าหนกัพริกช้ีฟ้าลงเหลือ 232.5 
กรัม ดังแสดงในภาพท่ี 8 ใช้พลังงานไฟฟ้า 20.8 
หน่วย คิดเป็นเงิน  37.54 บาท เน่ืองจากเป็นการ
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ทดลองท่ีสภาพแวดลอ้มต่างกนั การทดลองโดยใช้
พลงังานไฟฟ้าจะทดลองในท่ีร่ม มีก าแพงกั้นแรงลม 
ท าให้ เกิดการสูญ เสียพลังงานความร้อนให้กับ
ส่ิงแวดล้อมน้อย  ในขณะท่ีการทดลองโดยใช้
พลังงานร่วมระหว่างไฟฟ้ากับแสงอาทิตย์จะต้อง
เดินเคร่ืองกลางแจง้เพ่ือให้ได้รับแสงแดดมากท่ีสุด 
ดงันั้นจะมีผลกระทบจากแรงลมท่ีพดัเขา้หาเคร่ืองอบ
แห้งท าให้เกิดการสูญเสียพลังงานความร้อนได้
มากกว่า ส่งผลให้ใช้พลังงานไฟฟ้ามากกว่า และ
น ้าหนกัสุดทา้ยของพริกมากกว่า ในส่วนของลกัษณะ
ทางกายภาพของพริกแห้งท่ีดีท่ีสุด คือการเปิดช่อง
ระบายความช้ืนท่ี  96 ตารางเซนติ เมตร เช่นกัน 
เน่ืองจากพริกเปราะ มีสีแดงคล ้ าเล็กน้อย และไม่มี
กล่ินไหม ้ ดงัแสดงในภาพท่ี 9  

 

 
 

ภาพที่ 8  กราฟแสดงการลดลงของน ้าหนกัพริกจินดา 
ท่ีผา่นการอบแหง้ดว้ยพลงังานไฟฟ้าร่วมกบั 
พลงังานแสงอาทิตย ์
 

 
    เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 32 ตร.ซม. 

 
เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 64 ตร.ซม. 

 
     เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 96 ตร.ซม. 

 
            เปิดช่องระบายความช้ืนท่ี 128 ตร.ซม. 
ภาพที่ 9  แสดงลกัษณะทางกายภาพของพริกจินดาท่ี 

ผา่นการอบแหง้โดยใชพ้ลงังานไฟฟ้า
ร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์
 
6. ปริมาณความช้ืนของพริกจินดาที่ ผ่าน

การอบแห้งและอตัราความเร็วในการอบแห้ง 
หลังจากได้ทดลองอบแห้ งพ ริก ช้ี ฟ้ า ท่ี

เง่ือนไขต่างๆ ดงัท่ีได้กล่าวมาแลว้นั้น เพ่ือเป็นการ
ยืนยันว่าพริกท่ีผ่านการอบแห้งมีตามมาตรฐาน
ความช้ืนตามท่ีก าหนด คือ 13.5% ปริมาณช้ืนแหง้ จึง
ไดน้ าพริกท่ีผ่านการทดลองจากเง่ือนไขท่ีดีท่ีสุด คือ 
การอบแห้งพริกโดยใช้พลังงานไฟฟ้า   และการ
อบแหง้พริกโดยใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบัแสงอาทิตย ์ 
ท่ีมีการเปิดช่องระบายอากาศท่ี 96 ตารางเซนติเมตร 
โดยการน าพริกช้ีฟ้าสดและหลงัผ่านการอบแห้งไป
อบด้วยเตาอบแห้ง ชั่งน ้ าหนักประมาณ 10 กรัม 
น า เข้าไปอบใน เตาอบ ท่ี อุณ ห ภู มิ  103 oC นาน  
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72 ชั่วโมง (AOAC, 1995) จากนั้นชั่งน ้ าหนักท่ีผ่าน
การอบแลว้น าไปค านวณหาเปอร์เซ็นต์ความช้ืนใน
พริกแห้ง พบว่าความช้ืนของพริกสดก่อนน าไป
อบแห้งเฉล่ีย 300.00% มาตรฐานความช้ืนแห้ง และ
หลงัจากการอบแห้งพริกมีความช้ืนเหลือ 10.63 % 
มาตรฐานความช้ืนแห้ง ส าหรับการอบแห้งโดยใช้
พ ลัง ง าน ไฟ ฟ้ า   แ ล ะค วาม ช้ื น เห ลือ  13.10 % 
มาตรฐานความช้ืนแห้ง ส าหรับการอบแห้งโดยใช้
พลังงานไฟฟ้าร่วมกับพลังงานแสงอาทิตย์ ผ่าน
มาตรฐานความช้ืนของพริกแหง้ทั้ง 2 เง่ือนไข 

ในส่วนอตัราความเร็วในการอบแห้ง พบว่า
มีความใกลเ้คียงกนั คือ การอบแห้งโดยใช้พลงังาน
ไฟฟ้า  และการอบแหง้โดยใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบั
พลังงานแสงอาทิตย์ ทีค่าเท่ากับ 1.04 และ 1.05 %
ความช้ืนท่ีออก/นาที ตามล าดบั 

  

สรุป 
 การทดสอบเคร่ืองอบแห้งพริกแบบสอง
พลงังาน ดว้ยวิธีการบงัคบัการไหลเวียนของอากาศ
ร้อน  และน าลมร้อนหมุน เวียนกลับมาใช้ให ม่ 
ควบคุมอุณหภู มิภายในเค ร่ืองอบแห้ง 70±3 oC 
ความช้ืนพริกเร่ิมตน้เฉล่ีย 300% มาตรฐานความช้ืน
แห้ง โดยทดลอง 2 เง่ือนไข คือ การอบแห้งด้วย
พลงังานไฟฟ้า และการอบแห้งด้วยพลงังานไฟฟ้า
ร่วมกับพลังงานแสงอาทิตย์ ส ามารถส รุปได้
ดงัต่อไปน้ี 

1. การปรับช่องระบายความช้ืนท่ีแตกต่าง
กันมีผลต่อการอบแห้งพริก จากการทดลองทั้ ง 2 
เง่ือนไขพบว่า การเปิดช่องระบายความช้ืน 96 ตาราง
เซนติเมตร ท าใหป้ระสิทธิภาพการอบแหง้ดีท่ีสุด 

2. การอบแห้งพริกด้วยดว้ยพลงังานไฟฟ้า 
สามารถลดความช้ืนในพริกไดดี้กว่าการอบแหง้ดว้ย
พลงังานไฟฟ้าร่วมกับแสงอาทิตย์ เน่ืองจากติดตั้ ง

เคร่ืองอบแหง้กลางแจง้ส่งผลใหเ้กิดการสูญเสียความ
ร้อนส่งผลต่อประสิทธิภาพการอบแหง้ 

3. การอบแห้งดว้ยพลงังานไฟฟ้าใชป้ริมาณ
พลังงานไฟฟ้าน้อยกว่าการอบแห้งด้วยพลังงาน
ไฟฟ้าร่วมกับพลังงานแสงอาทิตย์ ซ่ึ งสามารถ
ประหยดัค่าไฟฟ้า 18.05 บาท 

4. เง่ือนไขท่ีดีท่ีสุดในวิจยัน้ี คือ การอบแห้ง
ดว้ยพลงังานไฟฟ้า ท่ีมีการเปิดช่องระบายความช้ืน 
96 ตารางเซนติเมตรใช้เวลานาน 5 ชั่วโมง สามารถ
ลดน ้ าหนกัพริกเหลือเพียง 125 กรัม ความช้ืนในพริก
เหลือ 10.63 % มาตรฐานความช้ืนแห้ง ใช้พลงังาน
ไฟฟ้าเพียง 10.8 หน่วย คิดเป็นเงิน 19.49 บาท    
 

กติติกรรมประกาศ 
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