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บทคัดย่อ 
บทความวิจัยนี้เสนอการศึกษาพฤติกรรมการอบแห้งของพริก และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการประมวลผล

ภาพส าหรับวิเคราะห์และประเมนิการเปลี่ยนแปลงสีของพริก ในระหว่างกระบวนการอบแห้งและความสม่ าเสมอของ
สีพริกแห้งภายในตู้อบแห้งแบบหลายช้ัน โดยให้อากาศทีผ่่านชุดอุ่นอากาศภายใต้เง่ือนไขการให้ความร้อนแบบฟลักซ์ 
ความร้อนคงที่เท่ากับ 800 วัตต์ต่อตารางเมตร ซึ่งจ่ายจากพัดลมด้วยความเร็วในการไหลที่แตกต่างกัน ได้แก่ 2.0 
และ 4.0 เมตรต่อวินาที นอกจากนี้ได้ศึกษาอิทธิพลของจ านวนการเปิดชุดหลอดไฟที่ 1 , 2, 3 และ 4 ชุด ซึ่งใช้เป็น
อุปกรณ์ให้ความร้อนเสริมและกระทบของต าแหน่งในการวางพริก พบว่ากรณีการเปิดหลอดไฟให้ความร้อนจ านวน 4 
ชุด ที่ค่าความเร็วลมร้อนเท่ากับ 2.0 เมตรต่อวินาที ให้อัตราการอบแห้งที่ดีที่สุด โดยใช้เวลาประมาณ 8 ช่ัวโมง ใน
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การลดปริมาณความช้ืนให้มีค่าต่ ากว่า 13 % มาตรฐานเปียก ผลิตภัณฑ์พริกแห้งมีค่าเฉลี่ยของสีแดง สีเขียว และสีน้ า
เงินเท่ากับ 219, 96 และ 65 ตามล าดับ และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 13, 16 และ 14 ตามล าดับ 

 

ค าส าคัญ : การเปลี่ยนแปลงสี; การประมวลผลภาพ; การอบแห้งพริก; พฤติกรรมการอบแห้ง 
 

Abstract 
This paper presents the behavior of chilli drying and the application of image processing 

technology for analyzing and evaluating color changes of chilli during drying process and the 
consistency of color in those dried chilli in the multi-layers hot air cabinet dryer. During the 
experiments, the ambient air was passing through the air heater channel under the condition of 
constant heat flux at 800 W/m2 using two different air flow velocities namely 2.0 and 4.0 m/s. In 
addition, the influence of the turning on the heating lamp sets 1, 2, 3 and 4 was used as an auxiliary 
heating devices and affected the location of the chilli in the cabinet was investigated. The result 
illustrated that the best drying method occurred when turning on 4 sets of heating lamps at 2.0 
m/s of hot air velocity using 8 hours of drying time to reduce the moisture content to less than 
13% wet basis. The dried chilli product has an average red, green and blue color were 219, 96 and 
65 respectively, and the standard deviations were 13, 16 and 14, respectively. 
 

Keywords: color change; image processing; chili drying; drying behavior 
 
1. บทน า 

การท าแห้งผลผลิตทางการเกษตร คือ หนึ่งใน
วิธีการถนอมอาหารที่ได้รับความนิยม ซึ่งอาจกระท า
เพื่อการเก็บรักษาหรือเพิ่มมูลค่าของผลผลิตทาง
การเกษตรนั้น หนึ่งในวิธีการท าแห้งที่ด าเนินการได้ง่าย
และได้รับความนิยม คือ การอบแห้งโดยอาศัยพลังงาน
ความร้อนจากแสงอาทิตย์ [1-9] ดังรายละเอียดที่
น าเสนอในตารางที่ 1 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าหลักการนี้
สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับกระบวนการอบแห้ง
ผลผลิตทางเกษตรได้อย่างหลากหลายชนิดภายในตู้อบ
แห้งที่มีลักษณะที่แตกต่างกัน โดยอาศัยชุดอุ่นอากาศที่
มีลักษณะของพื้นผิวดูดซับพลังงานความร้อนจาก
แสงอาทิตย์ที่หลากหลายรูปแบบ จากผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าอัตราการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น

ของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดขึ้นอยู่กับปริมาณความร้อนที่
ระบบได้รับ ความเร็วของลมร้อนที่ใช้ในกระบวนการ
อบแห้ง ลักษณะของตู้อบแห้งและต าแหน่งการจัดวาง
ของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 

นอกจากพฤติกรรมการอบแห้งที่เกิดขึ้นใน
ระหว่างกระบวนการอบแห้งแล้ว คุณลักษณะทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์อบแห้งนับเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่
จ าเป็นต้องพิจารณา ไม่ว่าจะเป็นลักษณะสี ความเงา 
ขนาด รูปร่างหรือรอยต าหนิ เป็นต้น ในการวิเคราะห์
คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อบแห้งสามารถ
กระท าได้ โดยใช้ระบบประสาทสัมผัสของมนุษย์  
อย่างไรก็ตาม วิธีการดังกล่าวนี้อาจมีความคลาดเคลื่อน
ได้เนื่องจากอาจมีสภาวะต่าง ๆ ท่ีมีผลกรทบต่อทั้งทาง
กายและสภาพจิตใจของผู้ประเมิน [10] ดังนั้นจึงมีการ
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ตารางที ่1  การประยุกต์ใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการอบแห้งผลิตผลทางการเกษตร 
 

ผู้วิจัย วัสดุอบแห้ง 
รูปแบบการพาความร้อน 

ลักษณะโครงสร้างชุดอุ่นอากาศ 
แบบบังคับ แบบอิสระ 

[1] มะพร้าว ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวเรียบ 
[2] กะหล่ า ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวลูกฟูก 
[3] ใบมะกอก ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวลูกฟูก  

[4] ใบปาล์มน้ ามัน ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวเรียบชนิดไหลสองกลับแบบ 6 ช่องย่อย 
[5] เมลด็โกโก ้  ✓ ช่องขนานพ้ืนผิวเรียบ 

[6] สาหร่ายสีแดง ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวครีบชนิดไหลสองกลับแบบ 4 ช่องย่อย 
[7] โหระพา ✓  ช่องขนานพ้ืนผิวครีบร่วมกับแผ่นบังคับการไหล 
[8] มะม่วง ✓  ช่องขนานท่ีมีชุดท่อสุญญากาศ 
[9] กล้วย  ✓ ช่องขนานพ้ืนผิวลูกฟูก 

 
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ เข้ามาช่วย โดยเฉพาะ
เทคโนโลยีการวิเคราะห์หรือประมวลผลภาพ [11] เช่น 
การประยุกต์ ใ ช้ระบบคอมพิวเตอร์วิชชันในการ
ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสีของแผ่นแอปเปิ้ลใน
กระบวนการอบแห้ง [12] การประเมินการหดตัวของ
องุ่นในระหว่างกระบวนการอบแห้ง  [13] ในขณะ 
เดียวกันเทคโนโลยีการวิเคราะห์หรือประมวลผลภาพ
ยั งสามารถน าไปประยุกต์ เกี่ ยวกับการประเมิน
คุณลักษณะทางกายภาพอื่น ๆ ของผลิตทางการเกษตร
ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการอบแห้ง เช่น การประเมินความ
เขียวของผัก [14] การคัดแยกขนาดของสตอร์เบอรี่ 
[15] นอกจากนี้มีการน าหลักการวิเคราะห์ภาพถ่าย
ด้วยเทคโนโลยีไฮเปอร์สเปกทรัลในการตรวจสอบ
ปริมาณความช้ืนของแผ่นมันฝรั่ง [16] รวมทั้งการ
ประยุกต์ใช้ส าหรับการประเมินค่าสีและปริมาณ
ความช้ืนของถั่ วเขียว  [17] พบว่าเทคโนโลยีการ
วิเคราะห์หรือประมวลผลภาพนี้ให้ผลลัพธ์ของการ
ประยุกต์ใช้งานที่ดีส าหรับการวิเคราะห์จากลักษณะ
ปรากฏของวัตถ ุ

การศึกษางานวิจัยที่ผ่านมา ไม่พบการศึกษา 
วิจัยที่ศึกษาถึงพฤติกรรมการอบแห้งร่วมกับการ
ประเมินคุณลักษณะทางกายของพริกในระหว่าง
กระบวนการอบแห้ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดใน
การน าเทคนิคการประมวลผลภาพมาประยุกต์ใช้
ส าหรับการประเมินการเปลี่ยนแปลงสีของพริกใน
ระหว่างกระบวนการอบแห้งและความสม่ าเสมอของสี
พริกแห้งที่ได้จากกระบวนการอบแห้ง เนื่องจากเป็น
การประมวลผลภาพวิธีการที่ให้ผลลัพธ์การวิเคราะห์ที่
ดีและมีความสะดวกต่อการใช้งานเมื่อเปรียบเทียบกับ
วิธีการในการวัดค่าสีด้วยเครื่องมือวัดค่าสี ร่วมกับการ
วิเคราะห์พฤติกรรมการอบแห้งของพริกภายในตู้อบ
แห้งลมร้อนแบบหลายช้ันภายใต้เง่ือนไขการให้ความ
ร้อนที่ชุดอุ่นอากาศแบบฟลักซ์ความร้อนคงที่ โดย
ศึกษาถึงอิทธิพลของความเร็วลม ปริมาณการให้ความ
ร้อนเสริมภายในตู้อบแห้งและต าแหน่งการจัดวางพริก
ภายในตู้อบแห้ง 
  

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
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รูปที่ 1  แผนภาพการติดตั้งชุดอุปกรณ์การทดลอง 
 

2.1 การติดต้ังอุปกรณ์การทดลอง  
การติ ดตั้ งอุปกรณ์ส าหรับการศึ กษา

พฤติกรรมการอบแห้งและประเมินคุณลักษณะสีของ
พริกภายในตู้อบแห้งลมร้อนแบบหลายช้ันน าเสนอใน
รูปที่ 1 ชุดทดลองประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนตู้
อบแห้งและส่วนชุดอุ่นอากาศ ตู้อบแห้งมีขนาดด้าน
กว้าง ด้านยาว และความสูงของตัวตู้เท่ากับ 0.5 , 1 
และ 1.5 เมตร ตามล าดับ ตู้อบแห้งแบ่งเป็น 3 ช้ัน (ช้ัน 
A, B และ C) แต่ละช้ันประกอบด้วยถาดส าหรับใส่
วัตถุดิบจ านวน 3 ถาด รวมทั้งหมดภายในตู้อบแห้งมี
จ านวน 9 ถาด โดยแต่ละถาดมีการบรรจุพริกสด
ปริมาณ 0.5 กิโลกรัม ภายในมีการติดตั้งหลอดไฟ
ส าหรับเป็นอุปกรณ์ให้ความร้อนเสริมจ านวน 4 ชุด ใน
แต่ละชุดประกอบด้วยหลอดไฟจ านวน 2 หลอด ซึ่ง
ล าดับการเปิดชุดหลอดไฟน้ันเป็นไปตามที่แสดงในรูปที่ 
1 มีช่องทางส าหรับลมร้อนเข้าและออกอย่างละ 1 
ช่องทาง ด้านนอกของตู้อบแห้งมีการติดตั้งฉนวนกัน
ความร้อนเพื่อป้องกันความร้อนสูญเสียออกจากระบบ 

ช่องทางส าหรับลมร้อนเข้าตู้อบแห้งต่อเข้ากับชุดอุ่น
อากาศที่มีลักษณะเป็นช่องขนานขนาดด้านกว้างและ
ความสูงเท่ากับ 0.3 และ 0.03 เมตร ตามล าดับ ขด
ลวดความร้อนใช้ส าหรับเป็นแหล่งสร้างความร้อนหลัก
ใช้กับอากาศภายใต้เงื่อนไขสภาวะฟลักซ์ความร้อนคงที่
เท่ากับ 800 วัตต์ต่อตารางเมตร แก่ชุดอุ่นอากาศ เพื่อ
จ าลองการรับพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ โดย
ใช้หม้อแปลงปรับแรงดันไฟฟ้าชนิดแกนหมุนส าหรับ
ควบคุมการให้ความร้อนแก่ขดลวดความร้อน พัดลมท า
หน้าท่ีเป็นแหล่งจ่ายอากาศเข้าสู่ชุดอุ่นอากาศ ซึ่งอาศัย
อินเวอร์เตอร์ในการปรับความเร็วรอบของพัดลมเพื่อให้
ได้ปริมาณอากาศที่ต้องการ โดยภายใต้ขอบเขตการ
ศึกษาวิจัยนี้  ก าหนดไว้ที่ความเร็วอากาศที่ ชุดอุ่น
อากาศประมาณ 2.0 และ 4.0 เมตรต่อวินาที เทอร์
โมคลัปเปิ้ลชนิด K ใช้ส าหรับวัดอุณหูมิของอากาศที่
ช่องทางส าหรับลมร้อนเข้าและออกของตู้อบแห้ง 
ช่องทางละ 5 ต าแหน่ง เพื่อน าเสนอในรูปของค่า
อุณหภูมิเฉลี่ย ในขณะที่ความเร็วของอากาศที่ช่องทาง
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ออกของชุดอุ่นอากาศวัดค่าโดยเครื่องมือวัดความเร็ว
ชนิดใบพัดจ านวน 5 ต าแหน่ง และน าเสนอในรูปของ
ค่าความเร็วเฉลี่ย ตาช่ังดิจิทัลใช้ส าหรับการช่ังน้ าหนัก
ของพริกซึ่งติดตั้งไว้ภายในกล่องทึบแสงที่มีการควบคุม
ปริมาณและทิศทางการให้แสงสว่างส าหรับใช้ใน
ขั้นตอนการถ่ายภาพพริก 

2.2 วิธีด าเนินการ 
ในระหว่างกระบวนการอบแห้งพริกทุก ๆ 

1 ช่ัวโมง มีการบันทึกการเปลี่ยนแปลงน้ าหนักของพริก
ในแต่ละถาดด้วยการน าไปช่ังบนตาช่ังดิจิทัล เพื่อน าไป
ค านวณหาปริมาณความช้ืนส าหรับใช้อธิบายพฤติกรรม
การอบแห้งที่เกิดขึ้น รวมทั้งมีการบันทึกภาพของพริก
ในแต่ละถาดและภาพพริกตัวอย่างที่ก าหนดเป็น
ตัวแทนของพริกทั้งถาด จ านวนถาดละ 3 ตัวอย่าง ซึ่ง

วางไว้ในต าแหน่งที่แตกต่างกันในลักษณะกระจายใน
แต่ละถาดในระหว่างขั้นตอนการช่ังน้ าหนัก ส าหรับ
น าไปวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงสีภายนอกของพริก
ด้วยวิธีการประมวลผลภาพ 

กระบวนการการประมวลผลภาพถ่ายของ
พริกในแต่ละกรณีศึกษาส าหรับวิเคราะห์แยกสี RGB 
เพื่อใช้ในการวิเคราะห์และประเมินการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะทางกายภาพด้านสีควบคู่กับพฤติกรรมการ
อบแห้งที่เกิดขึ้น กระท าโดยใช้โปรแกรม Image-J ซึ่ง
ประกอบไปด้วยขั้นตอนดังต่อไปนี้ (1) การปรับลด
ขนาดพิกเซลของภาพถ่ายพริก (2) การก าจัดสัญญาณ
รบกวนของภาพถ่ายพริก และ (3) การวิเคราะห์แยกคา่
สี RGB ตามทีน่ าเสนอในรูปที ่2 

 

 
 

รูปที่ 2  กระบวนการวิเคราะห์ค่าสี RGB 
 
3. การวิเคราะห์ข้อมูล 

3.1 พฤติกรรมการอบแห้ง 
การศึกษาถึงพฤติกรรมการอบแห้งของพริก

นั้นน าเสนอในรูปของการเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืน
ตามมาตรฐานเปียก [1] สามารถค านวณในรูปร้อยละ
ของปริมาณความช้ืนได้จากสมการที่ (1) โดยที่ 

100
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% . 
−

=
i

fi
bw

W

WW
MC                  (1) 

เมื่อ bwMC .  คือ ปริมาณความช้ืนมาตรฐานเปียก; iW  
คือ ค่าน้ าหนักเริ่มต้นของพริก ; fW  คือ ค่าน้ าหนัก
สุดท้ายของพริก 

3.2 การประเมินค่าสี 
การประเมินการเปลี่ยนแปลงค่าสีและ

ความสม่ าเสมอของสีพริกแห้งนั้นใช้หลักการทางสถิติ 
[18] ส าหรับวิเคราะห์แนวโน้มเข้าสู่ค่ากลางและการ
กระจายของข้อมูลค่าสีผ่านพารามิเตอร์จ านวน 3 ตัว 
ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ค่าพิสัย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สามารถค านวณตามสมการที่  (2) , (3) และ (4) 
ตามล าดับ 

N

x
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
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N

xx −
=

2)(
                                  (4) 

เมื่อ x  คือ ค่าเฉลี่ยของข้อมูลสี; R  คือ ค่าพิสัยของ
ข้อมูล;   คือ ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลสี; 
x  คือ ค่าข้อมูลสี ; maxx คือ ค่าสูงสุดของข้อมูลสี ; 

minx  คือ ค่าต่ าสุดของข้อมูลสี; N  คือ จ านวนของ
ข้อมูลสี 
 

4. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
4.1 พฤติกรรมการอบแห้ง  

ตารางที่ 2 แสดงค่าอุณหภูมิเฉลี่ยของลม
ร้อนที่ต าแหน่งทางเข้าและทางออกของตู้อบแห้ง 
พบว่าในกรณีที่ความเร็วของลมร้อนที่ค่าเท่ากับ 2.0 
และ 4.0 เมตรต่อวินาที ค่าอุณหภูมิลมร้อนเฉลี่ยที่
ทางเข้าตู้อบแห้งมีค่าประมาณ 70 และ 50 องศา
เซลเซียส ตามล าดับ ในขณะที่อุณหภูมิลมร้อนขาออก
จากตู้อบแห้งมีค่าเพิ่มสูงขึ้นตามจ านวนชุดของการเปิด
หลอดไฟให้ความร้อนเสริม โดยเฉลี่ยแล้วพบว่าการเปดิ
หลอดไฟให้ความร้อนเสริมนั้นช่วยให้อุณหภูมิที่
ทางออกจากตู้อบแห้งของลมร้อนมีค่าเฉลี่ยเพิ่มสูงขึ้น
ประมาณ 4 องศาเซลเซียส ต่อการเปิดหลอดไฟให้
ความร้อนเสริมจ านวน 1 ชุด 

รูปที่ 3 และ 4 น าเสนอถึงอิทธิพลของ
จ านวนชุดการเปิดหลอดไฟให้ความร้อนที่มีผลต่อ
คุณลักษณะการอบแห้งของพริกแต่ละถาด ในกรณีที่
ความเร็วลมร้อนเท่ากับ 2.0 และ 4.0 เมตรต่อวินาที  
ตามล าดับ พบว่าอัตราการเปลี่ยนแปลงปริมาณความ 
ช้ืนเพิ่มขึ้นตามจ านวนชุดการเปิดหลอดไฟให้ความร้อน 
ยกเว้นกรณีการเปิดชุดหลอดไฟให้ความร้อนจ านวน 1 
ชุด ที่ให้ค่าอัตราการเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืน
ใกล้เคียงกับการอาศัยเฉพาะความร้อนจากลมร้อน
เท่านั้น เนื่องจากเมื่อพิจารณาในตารางที่ 2 พบว่าเมื่อ
เปิดหลอดไฟให้ความร้อนจ านวน 1 ชุด ช่วยให้ค่า
อุณหภูมิของลมร้อนขาออกจากตู้อบแห้งเพิ่ มขึ้น
ประมาณ 3 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบกับกรณีไม่
มีการให้ความร้อนเสริม ซึ่งแสดงให้เห็นว่าค่าความร้อน
ที่ได้จากการเปิดหลอดไฟให้ความร้อนจ านวน 1 ชุด 
นั้นมีเพียงเล็กน้อย ผลลัพธ์ที่ได้จึงไม่แตกต่างจากการ
อาศัยเฉพาะความร้อนหลักจากขดลวดความร้อน กรณี
เปิดชุดหลอดไฟให้ความร้อนจ านวน 4 ชุด ให้ค่าอัตรา
การเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืนของพริกดีที่สุด โดย
สามารถช่วยเพิ่มค่าอุณหภูมิของลมร้อนขาออกจาก
ตู้อบแห้งขึ้นประมาณ 16 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบ 
เทียบกับกรณีไม่มีการให้ความร้อนเสริม 

 
ตารางที ่2  อิทธิพลของจ านวนชุดการเปิดหลอดไฟและความเร็วลมต่ออุณหภูมิที่ทางเข้าและทางออกของตู้อบแห้ง 
 

จ านวนการเปดิหลอดไฟ 
 (ชุด) 

อุณหภูมิของลมร้อน (°C) 
ความเร็ว 2.0 m/s ความเร็ว 4.0 m/s 

ทางเข้า  ทางออก ทางเข้า  ทางออก 
0 69 51 48 38 
1 69 54 48 41 
2 71 60 49 45 
3 71 64 50 50 
4 70 68 50 54 
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รูปที่ 3  อิทธิพลของจ านวนชุดการเปิดหลอดไฟท่ีมีต่อพฤติกรรมการอบแห้งพริกท่ีความเร็ว 2.0 m/s 
 

 
 

รูปที่ 4  อิทธิพลของจ านวนชุดการเปิดหลอดไฟท่ีมีต่อพฤติกรรมการอบแห้งพริกท่ีความเร็ว 4.0 m/s 
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รูปที่ 5  อิทธิพลของความเร็วลมที่มีต่อพฤติกรรมการอบแห้ง 
 

อิทธิพลของความเร็วลมร้อนที่มีต่ออัตรา
การอบแห้งของพริกกรณีการเปิดหลอดไฟให้ความร้อน
เสริมจ านวน 4 ชุด ตามที่แสดงในรูปที่ 5 พบว่าที่ค่า
ความเร็วลมร้อนเท่ากับ 2.0 เมตรต่อวินาที ให้อัตรา
การอบแห้งที่ดีกว่าค่าความเร็วลมร้อนเท่ากับ 4.0 
เมตรต่อวินาท ีเนื่องจากท่ีค่าความเร็มลมต่ าสามารถดึง
ปริมาณความร้อนออกจากชุดสร้างลมร้อนได้มากกว่า 
ดังเห็นได้จากข้อมูลที่น าเสนอในตารางที่ 2 โดย
สามารถเพิ่มค่าอุณหภูมิของลมร้อนขาออกจากตู้อบ
แห้งได้สูงกว่าประมาณ 14 องศาเซลเซียส และความ 
เร็วลมที่ต่ าท าให้ลมร้อนเคลื่อนที่ออกจากตู้อบแห้งได้
ช้ากว่าที่ค่าความเร็วลมสูงจึงช่วยท าให้ปรากฏการณ์
การถ่ายโอนมวลของน้ าที่บรรจุภายในพริกที่ดีกว่า เมื่อ
พิจารณาที่ค่าปริมาณความช้ืนเท่ากับ 13 % มาตรฐาน
เปียก พบว่าในกรณีศึกษาที่ค่าความเร็วลมร้อนเท่ากับ 
2.0 เมตรต่อวินาที และเปิดชุดหลอดไฟให้ความร้อน
เสริมจ านวน 4 ชุด ให้อัตราการอบแห้งที่เร็วที่สุดโดยใช้

เวลาในการอบแห้งประมาณ 8 ช่ัวโมง เพื่อท าให้ค่า
ความช้ืนของพริกทุกถาดมีค่าต่ ากว่า 13 % มาตรฐาน
เปียก ต าแหน่งถาดหมายเลข C2 ให้อัตราการอบแห้งที่
เร็วที่สุดโดยใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 6 ช่ัวโมง 
ในขณะที่ต าแหน่งถาดหมายเลข B3 ให้อัตราการอบ 
แห้งที่ช้าที่สุดโดยใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 8 
ช่ัวโมง ดังน าเสนอในรูปที ่6 

4.2 การประเมินค่าสีของพริกอบแห้ง 
รูปที่ 7 น าเสนอค่าเฉลี่ยผลการวิเคราะห์

ประเมินค่าสีแดง สีเขียว และสีน้ าเงิน (RGB) ของ
ตัวอย่างพริกจ านวน 3 ตัวอย่าง ในแต่ละถาด ส าหรับ
กรณีศึกษาที่ค่าความเร็วลมร้อนเท่ากับ 2.0 เมตรต่อ
วินาที และเปิดชุดหลอดไฟให้ความร้อนเสริมจ านวน 4 
ชุด นอกจากนี้ได้วิเคราะห์ประเมินค่าสี RGB ของพริก
แห้งที่ได้จากกระบวนการอบแห้งภายใต้เง่ือนไขสภาวะ
ที่ดีที่สุดในแต่ละต าแหน่งของถาด โดยที่ในแต่ละถาด
ได้สุ่มตัวอย่างพริกแห้งจ านวน 9 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 
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รูปที่ 6  การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นกับต าแหน่ง
ของถาดพริก 

 
จ านวน 81 ตัวอย่าง พบว่าค่าเฉลี่ยสีแดง (R) สีเขียว 
(G) และสีน้ าเงิน (B) ของตัวอย่างพริกทั้ง 81 ตัวอย่าง 
มีค่าเท่ากับ 219, 96 และ 65 ตามล าดับ โดยที่พิสัย
ของค่าสีแดง สีเขียว และสีน้ าเงินเท่ากับ 63, 69 และ 
50 ตามล าดับ และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของสี
แดง สีเขียว และสีน้ าเ งินเท่ากับ 13 , 16 และ 14 
ตามล าดับ จากผลการศึกษาพบว่าค่าพิสัยของแต่ละสีมี

ช่วงที่กว้างรวมทั้งยังให้ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่สูง 
เมื่อเปรียบเทียบกับค่าเฉลี่ยการวิเคราะห์สีนั้นแสดงให้
ว่าสีของผลิตภัณฑ์พริกแห้งที่ได้มีความแตกต่างกัน ซึ่ง
น่าจะมีสาเหตุมาจากการได้รับความร้อนที่แตกต่างกัน
ตามต าแหน่งของพริกในแต่ละถาดหรือแม้แต่กระทั่ง
ภายในถาดเดียวกัน ดังสังเกตได้จากพฤติกรรมการ
อบแห้งที่แตกต่างกัน ดังน าเสนอในรูปที่ 6 โดยผลการ
วิเคราะห์ประเมินค่าส ีRGB ส าหรับตัวอย่างพริกแห้งใน
ถาดต าแหน่งหมายเลข C2 ที่คัดเลือกจ านวนทั้งสิ้น 9 
ตัวอย่าง ด้วยวิธีการเลือกตามต าแหน่งท่ีระบุไว้เบื้องต้น
น าเสนอไว้ในรูปที ่8 ซึ่งน าเสนอร่วมกับค่าเฉลี่ยแต่ละสี
ที่เกิดขึ้นในถาดต าแหน่ง C2 ภายใต้เงื่อนไขการศึกษาท่ี
ให้อัตราการอบแห้งที่ดีที่สุด พบว่าค่าเฉลี่ยสีแดง สี
เขียว และสีน้ าเงินของตัวอย่างพริกภายในถาดต าแหนง่ 
C2 มีค่าเท่ากับ 209, 91 และ 65 ตามล าดับ ค่าพิสัย
ของค่าสีแดง สีเขียว และสีน้ าเงินเท่ากับ 34, 22 และ 
32 ตามล าดับ และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของสี
แดง สี เขียว และสีน้ าเ งินเท่ากับ 11, 9 และ 12 
ตามล าดับ 
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Chilli example
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รูปที่ 8  การเปลี่ยนปลงค่าสี RGB ของตัวอย่างพริกแห้ง 
 
5. สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
งานวิจัยนี้ศึกษาถึงอิทธิพลของความเร็วลม

ร้อน ปริมาณความร้อนเสริมจากชุดหลอดไฟ และ
ต าแหน่งการจัดวางที่มีผลกระทบต่อพฤติกรรมการ
อบแห้งและการเปลี่ยนแปลงค่าสีของพริก ภายใต้
กระบวนการอบแห้งด้วยลมร้อนภายในตู้อบแห้งแบบ
หลายช้ัน ที่จ าลองพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์
ด้วยการใช้ขดลวดความร้อน ผลการศึกษาแสดงให้
ทราบว่าภายใต้เง่ือนไขการให้ความร้อนเดียวกัน การใช้
ความเร็วลมร้อนที่ 2.0 เมตรต่อวินาที สามารถดึงเอา
ความร้อนออกจากชุดอุ่นอากาศได้สูงกว่าที่ความเร็วลม
ร้อนเท่ากับ 4.0 เมตรต่อวินาที โดยมีค่าอุณหภูมิลม
ร้อนขาเข้าสูงกว่าประมาณ 20 องศาเซลเซียส และเมื่อ
เปิดชุดหลอดไฟส าหรับการให้ความร้อนเสริม พบว่า
การเปิดชุดหลอดไฟเพิ่มช่วยให้ค่าอุณหภูมิภายในตู้อบ
เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งเมื่อวัดค่าอุณหภูมิลมร้อนขาออกพบว่า
การเพิ่มจ านวนการเปิดชุดหลอดไฟให้ค่าอุณหภูมิสงูขึน้
เฉลี่ย 4 องศาเซลเซียส ต่อการเปิดไฟหน่ึงชุด ต าแหน่ง
การจัดวางพริกท่ีแตกต่างกันนั้นแสดงออกถึงอัตราการ

อบแห้งที่แตกต่างกัน กรณีกรณีศึกษาที่ค่าความเร็วลม
ร้อนเท่ากับ 2.0 เมตรต่อวินาที และเปิดชุดหลอดไฟให้
ความร้อนเสริมจ านวน 4 ชุด ให้อัตราการอบแห้งที่เร็ว
ที่สุดโดยใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 8 ช่ัวโมง ใน
การลดปริมาณความช้ืนของพริกทุกถาดภายในตู้อบ
แห้งให้มีค่าต่ ากว่า 13 % มาตรฐานเปียก นอกจากน้ีได้
มีการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการประมวลผลภาพ 
ส าหรับน ามาประเมินการเปลี่ยนค่าสีของพริกใน
ระหว่างกระบวนการอบแห้งและตรวจสอบความ
สม่ าเสมอของสีพริกแห้ง ภายใต้เง่ือนไขการศึกษาที่ให้
อัตราการอบแห้งที่เร็วที่สุดด้วยการวิเคราะห์ค่าทาง
สถิติ พบว่าสีของพริกแห้งในแต่ละต าแหน่งให้ค่าสีที่
แตกต่างกันโดยมีช่วงพิสัยของแต่ละสีที่กว้าง ผลิตภัณฑ์
พริกแห้งมีค่าเฉลี่ยของสีแดง สีเขียว และสีน้ าเงิน
เท่ากับ 219, 96 และ 65 ตามล าดับ และมีค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 13, 16 และ 14 ตามล าดับ  

5.2 ข้อเสนอแนะ 
ผลการวิจัยพบว่าอัตราการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณความช้ืนของพริกแต่ละถาดไม่เท่ากัน ดังนั้น
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์พริกแห้งที่ได้รวมทั้งผลิตภัณฑ์อบแห้ง
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อื่น ๆ มีความสม่ าเสมอ อาจศึกษาถึงแนวทางในการ
ออกแบบลักษณะภายในตู้อบแห้งให้ส่งผลต่อการ
กระจายอุณหภูมิเนื่องจากลมร้อนที่มีความสม่ าเสมอ 
ส่วนการวิเคราะห์ค่าส าหรับงานวิจัยนี้เลือกใช้วิเคราะห์
แยกสี RGB เนื่องจากสีของพริกก่อนและหลังผ่าน
กระบวนการอบแห้งมี โทนสีที่ ชัดเจน แต่ส าหรับ
แนวทางในการน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับการอบแห้ง
ผลิตทางการเกษตรอื่น ๆ ที่มีลักษณะโทนสีที่แตกต่าง
กันไป อาจใช้วิธีการวเิคราะห์ค่าสีในลักษณะอื่น ๆ ได้ 
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