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บทคัดย่อ 
บทความนีน้  าเสนอการศึกษาเชิงทดลองการ

อบแห้งดว้ยพลังงานแสงอาทิตย ์โดยใชห้ลักการพา
ความรอ้นของอากาศ เพื่อลดความชืน้ของผลผลิตทาง
การเกษตร ซึ่งก าหนดตัวอย่างทดลอง 3 ชนิดที่ มี
ความชืน้แตกต่างกนั ไดแ้ก่ ขา้วเปลือก, กลว้ย และใบ
มะกรูด โดยเครื่องอบแห้งมีปริมาตรภายใน เท่ากับ 
146 x 250 x 176 ลูกบาศก์เซนติเมตร จากผลการ
ทดสอบสมรรถนะการอบแห้งพบว่า เครื่องอบแห้ง
สามารถท าอุณหภูมิเฉลี่ยไดส้งูถึง 86°C โดยสามารถ
ลดความชืน้ของ ขา้วเปลือก, กลว้ย และใบมะกรูด ได้
เท่ากับ 1.5%, 75% และ 80% โดยมวล ตามล าดับ 
และใชเ้วลาการอบแหง้เฉลี่ยประมาณ 5 ชั่วโมง 

ค ำส ำคัญ: อบแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตย์, ผลผลิต
ทางการเกษตร, การพาความรอ้น 

Abstract 
This paper presents the experimental 

study of solar drying by using the principle of 
natural convection to dry agricultural crops and 
set up 3 different moisture samples which are 
rice, bananas, and lemon leaves. The volume of 

the cabinet is 146x250x176 cm3. Results from 
the drying tests of three samples indicate that 
this solar thermal drying cabinet can generate 
an average temperature of 86°C. It can 
decrease the moisture of rice, bananas, and 
lemon leaves by 1.5%, 75% and 80% by mass 
respectively and average drying time is 5 hours. 

Keywords: Solar drying, agricultural products, 
Natural convection 

1. บทน า
ประเทศไทยเป็นประเทศกลุ่มเกษตรกรรมที่

ส  าคญัประเทศหนึ่งของโลก โดยปัจจบุนัเป็นประเทศที่
ส่งข้าวออกเป็นอันดับที่สองของโลก นอกจากนี ้ยัง
ส่งออกผลิตผลทางการเกษตรประเภทอื่นๆ อีก
มากมาย เช่น ผัก ผลไม ้และเครื่องเทศ ซึ่งผลผลิตฯ 
ส่วนใหญ่ต้องผ่านการแปรรูปหลังการเก็บเก่ียว 
กระบวนการแปรรูปที่ส  าคัญอย่างหนึ่งคือ การตาก
แห้งหรืออบแห้ง เพื่อเป็นการยืดอายุของผลิตภัณฑ์
และช่วยยับยั้ งการเจริญ เติบ โตของเชื ้อราและ
แบคทีเรีย ท าใหผ้ลิตภณัฑแ์หง้มีคณุสมบตัิทางอาหาร
ตรงกับความตอ้งการของผูบ้ริโภคทัง้ทางดา้นรสชาติ 
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สี และกลิ่น ในปัจจุบันกระบวนการไล่ความชืน้ส่วน
ใหญ่มักใชว้ิธีตากแดดบนลานกวา้ง ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่
ผ่านการไล่ความชืน้ดว้ยวิธีดงักล่าว จะตอ้งใชเ้วลาใน
กระบวนการตากไล่ความชื้นนานและยังได้ค่ า
ความชื้นของผลิตภัณฑ์หลังการตากไม่แน่นอน 
เนื่องจากผลกระทบจากสภาพแวดลอ้มบริเวณลาน
ตาก มักประสบปัญหาผลผลิตฯเสียหายระหว่างการ
ตาก เช่น การถูกท าลายโดยสัตว ์นก หนู และแมลง 
รวมถึงการปนเป้ือนสิ่งสกปรกต่างๆ อีกดว้ย ในการ
แกปั้ญหาดังกล่าว จึงตอ้งอาศัยกระบวนการอบแหง้ 
ซึ่งเป็นวิธีที่สามารถลดความเสียหายของผลผลิตฯ ได้
และลดการปนเป้ือนจากเชือ้โรค สิ่งสกปรก อีกดว้ย 
[1] 

งานวิจัยในอดีตจนถึงปัจจุบันเก่ียวกับการ
อบแหง้มีการพัฒนามาเป็นล าดับ อาทิเช่น งานวิจัย
ของ R.H.B Exell [2] ได้ท าการวิจัยเรื่องการอบไล่
ความชืน้ขา้วเปลือกโดยใชพ้ลงังานแสงอาทิตย(์Solar 
Rice Drying Project; AIT 1984) เพื่อทดแทนการใช้
วิธีการตากลาน และสามารถท าให้อบไล่ความชื้น
ขา้วเปลือกในฤดูที่สภาพอากาศมีความชืน้สงูได ้โดย
ในการทดลองนี ้ได้ท าการพัฒนาและท าการสรา้ง
เครื่องอบไล่ความชืน้ขนาดใหญ่ โดยมีเป้าหมายคือ 
สามารถอบข้าว เปลื อก ได้ค รั้งละ  1 ตัน  โดย มี
การศึกษาความลึกของถาดที่เหมาะสมกับการไหล
ผ่านของอากาศ ผลกระทบจากการต่อปล่องและการ
รั่วของอากาศออกตามประตู และประสิทธิภาพของ
แผ่นพลาสติกใสที่น  ามาใชก้ับเครื่องอบ งานวิจัยของ 
ปรีดา วิบูลย์สวัสดิ์ และคณะ [3] ได้พัฒนาเครื่อง
อบแห้งที่ มีลักษณะเป็นตู้ โดยมีพื ้นที่ รับแสง 0.23 
ตารางเมตร ปิดดว้ยกระจกใสท ามมุเอียง 18 องศากบั

แนวระดบั จากการทดลองอบผา้ชุบน า้ พบว่ามีอตัรา
การอบแห้งประมาณ 4.2 kg/m2-day งานวิจัยของ 
สมชาติ โสภณรณฤทธ์ิ และคณะ [4] ไดพ้ฒันายุง้ขา้ว
ที่สรา้งดว้ยไมมี้หลงัคาสงักะสี เป็นแหล่งก าเนิดความ
รอ้น อากาศรอ้นที่ไดจ้ากแผงรบัรงัสีจะถูกดูด เขา้ไป
ด้านล่างของยุ้งข้าวและเป่าผ่านมวลข้าว ยุ้งข้าวนี ้
สามารถเก็บขา้วที่อบแลว้ได ้10 ตนัและสามารถช่วย
ลดความชื้นของข้าวในอัตรา 0.64% ต่อชั่ วโมง 
งานวิจัยของ เสริม จันทรฉ์าย[5] ได้พัฒนาเครื่อง
อบแห้งระดับอุตสาหกรรมส าหรับอบกล้วย ซึ่งรับ
อากาศรอ้นจากแผงรบัพลงังานแสงอาทิตยข์นาด 24 
ตารางเมตร และมีแหล่งพลงังานเสริมจากก๊าซหุงตม้ 
เครื่องอบดังกล่าวสามารถอบกล้วยที่ ความชื้น 
75%(wb) จ านวน 200 กิโลกรัม ให้เหลือความชื้น 
25%(wb) โดยใชเ้วลา 3 วนั งานวิจยัของ รตันา ภตูระ
นนท์ [6] ได้ท าการวิจัย เรื่องตู้อบแห้งโดยอาศัย
หลกัการของการพาความรอ้นแบบธรรมชาติ(Natural 
Convection Cabinet Drying) เพื่อหาประสิทธิภาพที่
เหมาะสมกับการใช้งาน และน าไปประยุกต์ใช้กับ
อาหาร หรือ ผลผลิตทางการเกษตรในครวัเรือนของ
ประเทศไทย 

ในงานวิจัยนี ้ได้ท าการศึกษา การเลือก
ผลิตผลทางการเกษตรที่ เหมาะสมส าหรับอบแห้ง
ภายในตูอ้บขนาดเล็ก รวมถึงพิจารณาการกระจาย
อณุหภูมิภายใน เวลาที่ใชใ้นการอบแหง้ และคณุภาพ
ของผลิตภัณฑ์หลังการอบ เพื่ อแสดงให้เห็นถึ ง
กระบวนการอบแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์โดยใช้
หลกัการพาความรอ้น 
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2. อุปกรณก์ารทดลอง 
อุปกรณ์ที่ ใช้ในการทดลองการอบแห้งจะ

ประกอบไปดว้ย 2 ส่วนหลกั คือ ตวัเครื่องอบแหง้ เป็น
ส่วนแรก และ ส่วนที่สองคือ เครื่องมือที่ใชอ้่านค่าผล
การทดลอง โดยจะมีรายละเอียดดงันี ้

ตวัเครื่องอบแหง้จะประกอบไปดว้ยสามส่วน
หลกั คือ ตูอ้บ ถาดใส่ผลผลิตทางการเกษตร และชุด
แผ่นเก็บรงัสีอาทิตย ์ตูอ้บมีลกัษณะเป็นตูท้รงสี่เหลี่ยม 
ท าเป็นชัน้ๆแบ่งเอาไวใ้ส่ถาดผลผลิตฯ จ านวน 5 ถาด 
ผลิตจากเหล็กกล่องสี่เหลี่ยมน ามาเช่ือมติดกัน และ
พ่นสีกนัสนิมทบั โดยมีแผ่นอะคริลิกติดตัง้อยู่โดยรอบ
พรอ้มซีลดว้ยซิลิโคนเพื่อกนัอากาศรั่ว ดา้นหลงัของตูมี้
ลกัษณะเป็นบานประตเูอาไวเ้ปิด-ปิด น าถาดเขา้-ออก 
ได ้สว่นดา้นลา่งของตูมี้แผ่นไมอ้ดัปทูบัดว้ยแผ่นฉนวน
กนัความรอ้นวางไว ้โดยที่ประตบูานพบัดา้นบนสดุจะ
เวน้ช่องว่างไวใ้หอ้ากาศรอ้นไหลออกดงัรูปที่ 1 ถาดใส่
ผลผลิตฯ มีลกัษณะเป็นทรงกลอ่งสี่เหลี่ยมดา้นบนเปิด 
ท าจากเหลก็แผ่นเจาะรูกลมใหเ้กิดเป็นตะแกรง เพื่อให้
อากาศรอ้นไหลผ่านตัวผลผลิตฯ เพื่อความชืน้ไปสู่
ด้านบนได้ โดยน ามาพับขึน้รูป ติดโครงเหล็กเสริม
ความแข็งแรง ทาสีกันสนิม และติดด้ามจับเพื่อให้
สะดวกต่อการบรรจุผลผลิตฯ ชุดแผ่นเก็บรงัสีอาทิตย ์

ประกอบไปด้วย ตัวแผ่นเก็บรังสีอาทิตย์ ที่ท  าจาก
อลูมิเนียมแผ่นสี่เหลี่ยม น ามาพ่นสีด าดา้น เพื่อเป็น
การเพิ่มประสิทธิภาพในการดดูซบัรงัสีอาทิตย ์แลว้จึง
น าไปยึดกับโครงที่ท  าจากไมบุ้ฉนวนกันความรอ้น ที่
เซาะรอ่งไวส้  าหรบัน าแผ่นกระจกมาใส ่แลว้น าทัง้หมด
ไปวางบนโครงสรา้งเหล็กที่สามารถถอดประกอบได้
กั บ ตู้ อบ  เท อ ร์โม คับ เป้ิ ล  (Thermocouple) เป็ น
อุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงภายในตูอ้บแบบ 
Real-Time แลว้ส่งสัญญาณตัวเลขออกมาที่หนา้จอ 
โดย เทอรโ์มคบัเป้ิล ชนิด เจ (Thermocouple Type J) 
ที่สามารถวัดอุณหภูมิในช่วง 0 ถึง 400°C ตัวแสดง
อุณหภูมิดิจิตอล (Digital temperature indicator) มี
ห น้ า ที่ รับ สัญ ญ าณ ค่ า ข อ งอุณ ห ภู มิ ม า จ าก 
Thermocouple แลว้แสดงผลเป็นตัวเลขในช่วง 0 ถึง 
800°C และ สวิตซ์เลือกอุณหภูมิ  (Temperature 
switch) มีหน้าที่สลับสัญญาณจาก Thermocouple 
ไ ป ยั ง  Digital temperature indicator เ พื่ อ ก า ร
แสดงผลอุณ หภู มิ จ าก  Thermocouple หลายๆ 
ต าแหน่ง 
 

 
1). Frame  2). Collector    3). Thermocouple type J 

รูปที่ 1 ชดุอปุกรณก์ารทดลองเครื่องอบแหง้

1 

2 

3 
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โดยสมการสมดลุพลงังานของกระบวนการอบแหง้ดงั
สมการที่ 1 

w a p i fm L m c T T = − 
 (1) 

โดย mw คือ  มวลของน ้าระเหยจากผลผลิตฯ ที่
พิจารณา (kg) 

ma คือ มวลของอากาศแหง้ (kg) 
L คือ ความรอ้นแฝงจ าเพาะของการกลายเป็นไอ

ของน า้จากผลผลิตฯ (kJ/kg) 
cp คือ ค่าความจุความรอ้นจ าเพาะของอากาศที่

ความดนัคงที่ (kJ/kg °C) 
Ti และ Tf คือ อุณหภูมิอากาศเริ่มตน้และสุดทา้ย

ตามล าดบั (°C) 
การหาเปอรเ์ซ็นต์ค่าความชื้น M ของตัวอย่าง

ธญัพืช นิยามโดยสมการที่ 2  

100%
w d

M
w

− 
=  
 

  (2) 

โดย w คือ มวลของผลผลิตฯ ที่ยงัไม่ผ่านการอบ 
d คือ มวลของสว่นที่แหง้ในตวัอย่างผลิตภณัฑ ์ 

ค่านี ้เรียกว่า ความชื้นมาตรฐานเปียก บางครั้งค่า
ความชืน้จะถกูนิยามโดย ปรมิาณความชืน้ในตวัอย่าง 
แสดงเป็นเปอรเ์ซ็นตข์องปริมาณส่วนที่แหง้ ตามสตูร 
100(w–d)/d ค่านีเ้รียกว่า ความชืน้มาตรฐานแหง้ (จะ
ไม่น ามาใชใ้นที่นี)้ 
 
3. วิธีการทดลอง 

หลงัจากติดตัง้อุปกรณเ์ครื่องมือวดัเสร็จแลว้ 
จะต้องจัดเตรียมผลผลิตฯ ที่จะใช้ทดลอง โดยการ
บรรจไุวใ้นถาด แบ่งเป็น 5 ถาดเท่าๆกนั ผลผลิตฯ ที่ท  า

การทดลองมี 3 ชนิด คือ ขา้วเปลือก กลว้ยปอกเปลือก 
และใบมะกรูด ดงันี ้
 3.1 แบ่งขา้วเปลือกทัง้หมดเป็น 5 ถาดเท่า ๆ กัน 
โดยแต่ละถาดจะมีขา้วเปลือก 20 กิโลกรมั แลว้เกลี่ย
ใหมี้ความหนาเสมอกนัทั่วทัง้ถาด 

3.2 จากนัน้จึงปิดประตตููอ้บ ควรปิดประตใูหส้นิท 
จากนั้นจึงเริ่มอ่านค่าอุณหภูมิในแต่ละจุด อาทิเช่น 
อณุหภูมิทางเขา้-ออกตูอ้บ (กระเปาะเปียก) อณุหภูมิ
ภายในตู้อบสามจุด  (กระเปาะแห้ง) h=39.5, 69.5 
และ 99.5 cm ดงัรูปที่ 2 ตามล าดบั 

 

รูปที่ 2 ต าแหน่งวดัอณุหภมูิ (h) ดว้ย Thermocouple 
จากระดบัพืน้ตูอ้บ (h=39.5, 69.5 และ 99.5 cm)  

3.3 ท าการบนัทกึผลการทดลองตามระยะเวลาทกุ 
30 นาที  โดยพิจารณาจากมวล และ อุณหภูมิที่
เปลี่ยนแปลงตามระยะเวลา 

3.4 ท าการทดลองตามขอ้ 3.2 - 3.3 โดยเปลี่ยน
ผลผลิตฯ จากขา้วเปลือกเป็น กลว้ยที่ปอกเปลือกและ
ท าการหั่ น , ฝานออก(คือหั่ น เป็นแว่น  และฝาน
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ตามยาว) วางสลับกันโดยวางทั้งหมดถาดละ 10 
กิโลกรมั ใหเ้ต็มพืน้ที่ถาด 

3.5 ท าการทดลองตามขอ้ 3.4 โดยเปลี่ยนผลผลิต
ฯ จากกล้วยหั่นเป็นแว่น และฝานตามยาว เป็นใบ
มะกรูดทัง้กิ่งที่สามารถวางลงในถาดได ้โดยแบ่งเป็น
ถาดละ 5 กิโลกรมั 
 
4. ผลการทดลอง 

การทดลองนี ้จะท าการศึกษากระบวนการ
อบแห้งโดยการพาความชื้นของอากาศ โดยเลือก
ผลผลิตฯ ที่มีลักษณะรูปร่างและความชืน้ที่แตกต่าง
กนัน ามาอบไล่ความชืน้ ไดแ้ก่ ขา้วเปลือก กลว้ยปอก
เปลือก (หั่ นเป็นแว่น และ ฝานตามยาว) และใบ
มะกรูด ดงันี ้
4.1 ความสัมพันธร์ะหว่างการกระจายอุณหภมูิใน
ตู้อบแหง้ต่อต าแหน่งวัดอุณหภมู ิ
 

 
รูปที่ 3 ความสมัพนัธร์ะหวา่งการกระจายอณุหภมูิในตูอ้บตอ่

ต าแหน่งวดัอณุหภมูิ ในการอบแหง้ขา้วเปลือก 

 

 
รูปที่ 4 ความสมัพนัธร์ะหวา่งการกระจายอณุหภมูิในตูอ้บตอ่

ต าแหน่งวดัอณุหภมูิ ในการอบแหง้กลว้ย 

 
รูปที่ 5 ความสมัพนัธร์ะหวา่งการกระจายอณุหภมูิในตูอ้บตอ่

ต าแหน่งวดัอณุหภมูิ ในการอบแหง้ใบมะกรูด 

จากรูปที่ 3 - 5 การกระจายอุณหภูมิภายใน
ตู้อบของผลผลิตฯ ที่ ต  าแหน่งการวัดอุณหภูมิ  3 
ต าแหน่ง ไดแ้ก่ h=39.5, 69.5 และ 99.5 cm พบว่าที่ 
h=99.5 cm จะใหก้ารกระจายอุณหภูมิสูงที่สุด และ
รองลงมาคื อ  h=39.5 และ  69.5 cm ตามล าดับ 
เนื่องจากที่ h=99.5 cm เป็นต าแหน่งวดัอณุหภูมิของ
ถาดชัน้บนสุดของผลผลิตฯ ซึ่งไดร้บัอิทธิพลจากการ
แผ่รงัสีของแสงอาทิตย์โดยตรง ท าให้บริเวณชั้นนีมี้
ความรอ้นสงู (ดา้นบนของตูอ้บเป็นแผ่นอะครลิิกโปรง่
แสง) ส่วนที่ h=39.5 cm เป็นต าแหน่งวดัอณุหภมูิของ
ถาดชั้นล่างที่สุดของผลผลิตฯ ซึ่งได้รบัอิทธิพลของ
อากาศรอ้นเป็นชั้นแรก จากการดูดกลืนการแผ่รงัสี
แสงอาทิตย์ของแผ่นเก็บรังสี (collector) สีด าด้าน
โดยตรง ท าให้บริเวณชั้นนีมี้ความรอ้นสูงปานกลาง 
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และ h=69.5 cm เป็นต าแหน่งวดัอณุหภมูิของถาดชัน้
กลางของผลผลิตฯ ที่มีการกระจายอุณหภูมิต ่าที่สุด 
เนื่องจากไดร้บัอิทธิพลจากการแผ่รงัสีของแสงอาทิตย์
และจากแผ่น collector เพียงบางสว่นเท่านัน้ 
 
4.2 ความสัมพันธ์ระหว่างมวลของผลผลิตฯต่อ
ต าแหน่งชั้นการอบแหง้ 
4.2.1 การอบแหง้ขา้วเปลือก 

จาก รูปที่  6 ก ารทดลองอบ ไล่ค วาม ชื้น
ข้าวเปลือก โดยใช้ปริมาณข้าวเปลือกเริ่มต้น 100 
กิโลกรมั ใชเ้วลาอบไล่ความชืน้ 5 ชั่วโมง สามารถลด
ความชืน้เฉลี่ยได ้1.5% โดยมวลก่อนอบไล่ความชืน้ 
แต่เนื่องจากตลอดการอบจะตอ้งเปิดเครื่องอบเพื่อเก็บ
ผลการทดลองทกุชั่วโมง ท าใหป้ระสิทธิภาพในการอบ
ลดลง เนื่องจากความรอ้นสูญเสียไปขณะเปิดตู้อบ 
โดยสภาพของผลิตภณัฑไ์ม่มีความเสียหายจากความ
รอ้น ดังรูปที่ 7 จากการอบแหง้จะลดมวล (ความชืน้) 
ไดอ้ย่างรวดเร็วในถาดชั้นที่ 1 และชั้นที่ 5 มากที่สุด 
ตามล าดบั สว่นชัน้ที่ 2, 3 และ 4 มีอตัราการลดลงของ
มวลเพียงเล็กนอ้ย เนื่องจากถาดชัน้ที่ 1 ท าการบรรจุ
ข้า ว เป ลื อ กที่ มี ชั้ น ค วาม หน าป ระม าณ  4 cm 
เปรียบเสมือนฉนวนบดบงัการแผ่รงัสีของแสงอาทิตย์
มายังถาดชั้นล่าง และในส่วนของถาดชั้นที่  5 ที่กัน
อากาศรอ้นจากแผ่นเก็บรงัสี (collector) มายังถาดที่ 
4, 3 และ 2 อีกดว้ย 

 
รูปที่ 6 ความสมัพนัธร์ะหวา่งมวลขา้วเปลือกตอ่ต าแหน่งชัน้

การอบแหง้ 

 

รูปที่ 7 ขา้วเปลือกที่ผ่านการอบแลว้ 

4.2.2 การอบแหง้กลว้ยปอกเปลือก 
จากรูปที่ 8 และ 9 การทดลองอบแหง้กลว้ย 

ทัง้แบบหั่นเป็นแว่นและฝานตามยาว หลงัจากการอบ
โดยใชเ้วลาอบ 8 ชั่วโมง มวลของผลผลิตฯลดลงสงูสดุ
ประมาณ 75% โดยมวลก่อนอบไล่ความชืน้  สภาพ
โดยรวมไม่เกิดการไหม ้แต่หากอบนานเกินไปลกัษณะ
ของเนือ้ผลิตภณัฑจ์ะแหง้และแข็งกระดา้ง มวลจะเริ่ม
คงที่ ไม่เหมาะกับการแปรรูปหรือรบัประทาน ดงัรูปที่ 
10 จากการอบแห้งจะลดมวล (ความชื้น) ได้อย่าง
รวดเรว็ในถาดชัน้ที่ 1 และชัน้ที่ 2 มากที่สดุ ตามล าดบั 
ส่วนชั้นที่  4, 5 และ 3 มีอัตราการลดลงของมวล
รองลงมา ตามล าดบั ซึ่งอตัราการลดลงของมวลกลว้ย
แบบหั่นเป็นแว่น จะลดลงมากกว่าแบบฝานตามยาว 
เนื่องขนาดรูปร่างของผลผลิตฯ ที่มีขนาดชิน้เล็กกว่า
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จะใหอ้ตัราลดลงของมวลมากกว่าขนาดของผลผลิตฯ 
ชิน้ใหญ่กวา่ ถึงแมจ้ะมีปรมิาณความชืน้เท่ากนัก็ตาม  

 
รูปที่ 8 ความสมัพนัธร์ะหวา่งมวลกลว้ยแบบหั่นเป็นแวน่ตอ่

ต าแหน่งชัน้การอบแหง้ 

 
รูปที่ 9 ความสมัพนัธร์ะหวา่งมวลกลว้ยแบบฝานตามยาวตอ่

ต าแหน่งชัน้การอบแหง้ 

 

รูปที่ 10 กลว้ยที่ผ่านการอบแลว้ 
(ดา้นซา้ยแบบหั่นเป็นแวน่และดา้นขวาแบบฝานตามยาว) 

 
4.2.3 การอบแหง้ใบมะกรูด 

จากรูปที่  11 การทดลองอบแห้งใบมะกรูด 
โดยใชเ้วลาในการอบ 6 ชั่วโมง สภาพของผลิตภัณฑ์
ในถาดบนสดุมีลกัษณะไหมก้รอบตัง้แต่ช่วงชั่วโมงที่ 2 

ของการอบ ในขณะที่ผลิตภัณฑใ์นถาดอื่นๆ ณ เวลา 
เดียวกนัยงัไม่แหง้ดี และหลงัจากการอบ ผลิตภณัฑใ์น
ถาดอื่นยกเวน้ถาดบนสุดมีสภาพแหง้และไม่มีความ
เสียหาย โดยที่ผลิตภณัฑใ์นถาดนัน้สามารถน ากลบัไป
แช่น า้เพื่อคืนความชืน้และน าไปประกอบอาหารได ้ดงั
รูปที่ 12 จากการอบแหง้จะลดมวลไดอ้ย่างรวดเร็วใน
ถาดชัน้ที่ 1 และชัน้ที่ 5 มากที่สดุ ตามล าดบั สว่นชัน้ที่ 
2, 4 และ 3 มีอัตราการลดลงของมวลรองลงมา 
ตามล าดบั 

 
รูปที่ 11 ความสมัพนัธร์ะหวา่งมวลใบมะกรูดตอ่ต าแหน่งชัน้

การอบแหง้ 

 

รูปที่ 12 ใบมะกรูดที่ผ่านการอบแลว้ 
 

4.3 ผลการวิเคราะหก์ารไหลของอากาศร้อนใน
เคร่ืองอบแหง้ด้วยโปรแกรม Flow works 

จากรูปที่ 13 พบว่า การวิเคราะหก์ารไหลของ
อากาศจากแผ่น  Collector เข้าสู่ ตู้อบแห้ง  โดย
หลกัการพาความรอ้นแบบอิสระ สามารถวดัความเรว็
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ของอากาศรอ้นที่ทางออกของตูอ้บไดป้ระมาณ 0.05 
m/s  

 

รูปที่ 13 เสน้ชัน้ความเรว็ (Velocity contour) ของอากาศ
ภายในตูอ้บ 

 

5. สรุปผลการทดลอง 
1. การไหลของอากาศรอ้นภายในตู้อบเกิด

จากแผ่นเก็บรงัสี (Collector) ไดร้บัความรอ้นและการ
แผ่รังสีของดวงอาทิตย์ ท าให้อากาศที่ช่องทางเข้า
เครื่องอบแหง้มีอณุหภูมิสงูขึน้ อากาศรอ้น จึงลอยตวั
ไหลผ่านช่องทางเข้ามายังภายในห้องอบแห้ง โดย
พฤติกรรมของอากาศรอ้นจะไหลหมุนวนในแนวแกน
ดิ่ง ซึ่งนั่นเป็นสาเหตุที่ท  าใหเ้กิดการพาความชืน้ของ
ผลผลิตฯ จากอากาศร้อน และอากาศร้อนที่พา
ความชืน้ของผลผลิตฯ จะไหลออกทางด้านบนของ
หอ้งอบแหง้ ท าใหค้วามชืน้ของผลผลิตฯ จึงลดลงเป็น
ล าดบั ดงัรูปที่ 13 

2. บริเวณการอบแหง้ชัน้บนสุดจะใหผ้ลไดด้ี 
เหมาะส าหรบัผลผลิตฯที่มีความชืน้สงูและชิน้มีความ
หนา เช่น กลว้ย หรือผลผลิตฯที่เป็นเมล็ดมีเปลือกหุม้ 
เช่น ขา้วเปลือก เมล็ดธัญพืช เป็นตน้ ส่วนบริเวณชัน้
กลางของตูอ้บ เหมาะกับผลผลิตฯ ที่มีค่าความหนา
นอ้ยกว่า 1 mm หรือผลผลิตฯที่สญูเสียมวลน า้ไดง้่าย 

จ าพวกสมนุไพรประเภทใบ และสว่นชัน้ลา่ง เหมาะกบั
ผลิตภณัฑส์มนุไพรที่มีปรมิาณมากๆ เช่น ดอกค าฝอย 
ดอกกระเจีย๊บ ตะไคร ้เป็นตน้ 
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