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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการอบแหงผลิตภัณฑ
ทางการเกษตร 2 ชนิด คือ กลวยและพริกสด โดยใช
พลังงานความรอนจากไอน้ํา ระบบประกอบดวยหมอไอน้ํา  
200  กิโลกรัม/ชั่วโมง   ตูอบแหงขนาดความจุ  0.75 m3  
ทําจากเหล็กสเตนเลสหุมฉนวนปองกันความรอนอยางดี   
ติดตั้งเคร่ืองแลกเปลี่ยนความรอนดานลางไอน้ําความดัน 
0.5, 1.0 และ 2 บาร   ไหลผานตูอบแหงเพื่อแลกเปลี่ยน
ความรอนกับตัวอยางทดลอง  โดยการพาความรอนแบบ
อิสระ  และการพาความรอนแบบบังคับ   จากการทดลอง
พบวาความดันหมอไอน้ํ าที่ เหมาะสมคือ  0 .5 บาร   
สามารถสรางอุณหภูมิภายในตูอบแหงชนิดการพาความ
รอนแบบบังคับ   เฉลี่ย 68-72 oC ใชเวลาอบแหงเฉลี่ย 8  
ชั่วโมง  และความดัน 1.0 บาร  สําหรับการพาความรอน
แบบอิสระ  อุณหภูมิเฉลี่ย 65-70  oC  ใชเวลาในการ
อบแหงเฉลี่ย 10 ชั่วโมง 

 
คําสําคัญ :  การอบแหง, ผลิตภัณฑทางการเกษตร, ไอน้ํา, 
การพาความรอนแบบบังคับ, การพาความรอนแบบ
ธรรมชาติ 
 
Abstract 
        The paper presents the drying study of 
agricultural producs using energy from steam. 
Two producs of banana and chili The system 
consisted of boiler at 200 kg/hr of capacity and a 
stainless steel dryer (volume 0.75m3) with 
insulation system. Heat exchanger was installed 
at the bottom of dryer for circulated steam at 
0.5, 1.0 and 2 bar of steam pressure. Heat 

exchangd between agricultural product and 
steam was by force convection and natural 
convection heat transfer. The results show that 
the optimized force convection process of 0.5 bar 
steam pressure and temperature 0f 68-72 oC for 8 
hr drying time yieided the best result. For the 
natural convection process at pressure of 1.0 bar 
steam pressure and dryer chamber temperature 
about 65-70 oC  for 10 hr drying time 
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1. บทนํา 

           ในปจจุบันการถนอมอาหารหรือผลิตภัณฑทาง
การเกษตร   ดวยวิธีการตากแหงหรืออบแหงเปนกรรมวิธีที่
ทํากันแพรหลายเพื่อเปนการถนอมอาหาร   และแปรรูป
ผลิตภัณฑใหมีการเก็บรักษาไวใหยาวนานข้ึน  หรือเปนการ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในชวงที่ราคาตกต่ําเก็บไวใน
รูปของการอบแหง    หรือเก็บรักษาผลิตผล  เอาไวขาย
ในชวงที่ราคาสูงซึ่งเปนการเพิ่มรายไดใหเกษตรกรใหสูงข้ึน  
การเลือกวิธีการถนอมอาหารดวยวิธีการตากแดดเปนวิธี
หนึ่งที่ชวยลดตนทุนการผลิต   พลังงานแสงอาทิตยในบาน
เรามีมากมายและมีความรอนที่เพียงพอตอการทําใหแหง  
แตก็มีจํากัดในบางชวงเวลา  เชน  ตอนกลางคืน  และชวง
ฝนตกทองฟาปดจะเปนอุปสรรคในการตากแหงที่ ไม
ตอเนื่อง   การใชพลังงานความรอนจากแหลงอ่ืนจึงเปน
ทางเลือกใหมเพื่อจะเพิ่มประสิทธิภาพตอการอบแหง  เชน
พลังงานความรอนจากเชื้อเพลิงอ่ืน ๆ พลังงานความรอน
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จากไฟฟา   พลังงานความรอนจากไอน้ํา   ซึ่งสามารถให
ความรอนไดตลอดเวลาและตอเนื่อง 

     การนําความรอนจากพลังงานไอน้ํา   โดยใชน้ํามัน
ดีเซล หรือน้ํามันเตาเปนเชื้อเพลิงในการเผาไหมใหความ
รอนแกหมอไอน้ํา  แลวนําความรอนที่ไดจากไอน้ําไหลผาน
ชุดแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบเพื่ออบแหงผลิตภัณฑ
อาหาร   และใชเวลาในการอบแหงผลิตภัณฑอาหารที่สั้น
กวาการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย   ซึ่งตนทุนในการ
ผลิตไอน้ําที่ความดัน 0.5  บาร จะใหความรอนภายในตูอบ
อยูที่  50-75 °C สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมงละ 0.49  ลิตร 
การผลิตไอน้ําที่ความดัน1 บาร จะใหความรอนภายในตูอบ
อยูที่ 60-80 °C สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมงละ 0.57  ลิตร  
คาไฟฟาจากพัดลมเปาลมรอนภายในตูชั่วโมงละ 1 หนวย 
และในการผลิตไอน้ําที่ความดัน 2 บาร จะใหความรอน
ภายในตูอบอยูที่  70-95 °C  สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมง
ละ 0.83 ลิตร คาไฟฟาจากพัดลมเปาลมรอนภายในตูอบ
ชั่วโมงละ 1  หนวย 

          R.G.Moreira,  ไดศึกษาแบบจําลองการอบแหง
อาหาร  เพื่อเปรียบเทียบสมการการเปลี่ยนแปลงพลังงาน 
มวล และโมเมนตัม ของกระบวนการอบแหง  โดยอาศัย
หลักการถายเทความรอนและมวล พบวาการเปลี่ยนแปลง
พลังงาน มวล และโมเมนตัมเปนฟงกชันกับอุณหภูมิของ
ผลิตภัณฑที่นํามาอบแหง 

          Shrikant  Baslingapa etal.  ไดศึกษา
คุณลักษณะคุณภาพและการพาความรอนของอากาศรอนใน
การอบแหง โดยการใชอุณหภูมิ 30 ,50 และ 70 °C  
อากาศมีความเร็ว 0.6, 1.0 และ 1.4 m/s โดยความสัมพนัธ
ของความเร็วอากาศและอุณหภูมิอากาศ  พิจารณาจาก
สมการ  Arrhenius  (r=0.995) พบวาชวงเหมาะสมของ
อุณหภูมิสําหรับการอบแหง คือ 59 - 63 °C  ที่ความเร็ว
อากาศ 0.9 – 1.05 m/s  
       งานวิจยันี้เปนการทดดลองเพื่อศึกษาพารามิเตอรที่มี
ผลตอการอบแหงผลิตภัณฑดวยไอน้ํา  โดยใชหลักการ
ถายเทความรอน แบบการพาความรอนแบบอิสระและการ
พาความรอนแบบบงัคับ 
 

2   วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษาออกแบบสราง  และทดสอบตูอบแหง

แบบการถายเทความรอนโดยการพา   แบบบังคับ 
(Forced Convection)  และการพาความรอนแบบ

ธรรมชาติ (Natural or Free Convection)  โดยใชไอน้ํา
จากหมอไอน้ําขนาด 200  กิโลกรัม/ชั่วโมง 

  2.   เพื่อวิเคราะหหาประสิทธิภาพ   ของตูอบแหง
พลังงานไอน้ําที่ใชอบแหงดวยวิธีการพาความรอนแบบ
ธรรมชาติ   และการพาความรอนแบบบังคับ   
       3.   ศึกษาสมรรถนะของตูอบแหงและขบวนการ
อบแหง ผลิตภัณฑทางการเกษตร 2 ชนิด คือ กลวยและพริก
สด ที่ผานการอบแหงเพื่อไลความชื้นดวยพลังงานความรอน
จากไอน้ําที่ไหลผานแผงแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบ   
 
3. อุปกรณการวิจัย 

ตูอบแหงผลิตภัณฑกลวยและพริก ที่ใชพลังงานความ
รอนจากไอน้ําแสดงในรูปที่ 1 ประกอบดวยไอน้ําแบบทอ
ไฟ ขนาดการผลิตไอน้ํา 200 kg/hr  ใชน้ํามันดีเซลเปน
เชื้อเพลิง ติดตั้งทอสงไอน้ําขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.54 
cm. หุมฉนวนกันความรอนอยางดี ตูอบแหงทําจากเหล็ก
สเตนเลสขนาดความจุ 0.75 m3 หุมฉนวนกันความรอน
อยางดี ดานลางติดตั้งชุดแลกเปลี่ยนความรอน ติดครีบ
ระบายความรอน พัดลม และชุดปรับอัตราการไหลอากาศ
ปริมาณความชื้นและอุณหภูมิตูอบวัดโดย เคร่ืองวัด
ความเร็วลมความชื้นสัมพัทธ ยี่หอ VELOI CALC และ
เทอรโมคับเปลชนิด K 

 
รูปที่ 1  การผลิตไอน้ําของหมอน้ําใหแกตูอบแหง 

 
1. ถังน้ํามนัเชื้อเพลิง                     8. ตูอบแหง                         
2. หมอไอน้ํา                                  9. ชุดแลกเปลี่ยนความรอน      
3. ปมแรงดันสูง                      10. สตีมแทรป 
4. มาตรวัดอัตราการไหลน้าํปอน 11. วาวล 
5. ถังน้ํา                                        12. โบลพัดลม                        
6. ถังกรองน้ําปอน              13. ทอไอน้ํา 
7. ปมน้าํปอน                   14. ทอน้ําคอนเดนแสท 
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3.1 การออกแบบและสรางตูอบแหง 
      ซึ่งไดสรางตูอบแหงขนาดความจุ  0.75  m3  ผนัง

ของตูอบกันความรอนประกอบดวยแผนสเตนเลส 2 ชั้น แต
ละแผนหนา 0.8 mm และชั้นกลางเปนฉนวนกันความรอน 
ทําจากใยหินมีความหนาของแผนฉนวนเทากับ 2 นิ้ว ซึ่งก้ัน
อยูระหวางผนังภายในตูอบแหงอุณหภูมิ 70 °C  และอากาศ
ภายนอกตูอบแหงอุณหภูมิ 27 °C  

 
 

รูปที่ 2  ตูอบแหงที่ไดจากการคํานวณ 
 

 
 

รูปที่ 3  ตูอบแหงที่ไดสรางจากออกแบบ 
 
3.2 ชุดแลกเปลี่ยนความรอน 
       เคร่ืองแลกเปลี่ยนความรอนขนาดพืน้ที่  0.6m×
0.8m (0.48m2 )  ทําจากทอสเตนเลส ขนาด 1 นิ้ว จาํนวน 

22 ทอ ติดครีบแบบเกลียวและจัดวางทอเปน 2 แถว  แบบ
เลื่อมทอประกอบเปนชุดแลกเปลี่ยน 
ความรอน   

 
รูปที่ 4 ก) จํานวนทอติดครีบและการจัดวางของทอใน

ชุดแลกเปลี่ยนความรอน 

 
รูปที่ 4 ข)  แสดงทิศทางการไหลของไอน้ําผานทอชุด 
              แลกเปลี่ยนความรอน 

 

    
รูปที่ 5 ก)  แผงแลกเปลี่ยนความรอน  (Heat 

Exchangers) 
 

 
 
รูปที่ 5 ข)  แผงแลกเปลี่ยนความรอน  (Heat 

Exchangers) 

ไอน้ําเขา 
ไอน้ําออก 
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รูปที่ 6 แผงแลกเปลี่ยนความรอนไดจากการออกแบบสราง   

(Heat  Exchangers) 
 

3.3 การควบคุมการไหลของอากาศภายในตูอบแหง 
 

 
 

รูปที่ 7 ก)  ทิศทางการพาความรอนแบบบังคับ 
 

 
รูปที่ 7 ข)   ทิศทางการพาความรอนแบบธรรมชาต ิ

 

จากรูปที่ 7 ก) การอบแหงโดยการพาความรอน
แบบบังคับ (Froced Convection) ใชพัดลมชวยในการพา
ความรอนภายในเคร่ืองอบแหง   โดยมีการออกแบบใหมี
ความสามารถในการกําหนดทิศทางและอัตราการไหลของ
อากาศในเคร่ืองอบแหงได     เพื่อชวยเพิ่มประสิทธิภาพ
ของเคร่ืองอบแหง  และรูปที่ 7 ข) คือการอบแหงโดยการ
พาความรอนแบบธรรมชาติ   (Natural  Convection)  
เปนเคร่ืองอบแหงที่ไมมีการใชพัดลม   เพื่อการระบาย
อากาศ การระบายอากาศภายในเคร่ืองอบแหง  จะอาศัย
หลักการของความหนาแนนของอากาศ    โดยอากาศรอน
ภายในเคร่ืองอบแหงจะลอยตัวสูงข้ึน    และถูกแทนที่ดวย
เย็นภายนอกเคร่ืองอบแหง 

 
3.4 หลักการทํางานของเคร่ืองอบแหง 
ตูอบแหงใชพลังงานความรอนจากไอน้ําโดยมีระบบผลิต

ไอน้ําประกอบดวยหมอไอน้ําขนาดกําลังผลิตไอน้ําที่200
กิโลกรัม/ชั่วโมง  ตูอบแหงขนาดความจุ  0.75 m3  ทําจาก
เหล็กสเตนเลส หุมฉนวนเพื่อปองกันการสูญเสียความรอน
อยางดี   และติดตั้งอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนขนาด
ความกวาง 0.60 m. x 0.80 m. ซึ่งมีขนาดทอแลกเปลี่ยน
ความรอนทําจากทอสเตนเลสเสนผาศูนยกลาง  2.54 cm  
ติดครีบทอแบบเกลียว  ซึ่งจะจัดวางทอเปน 2 แถว แบบ
เลื่อมทอไวดานลางของตูอบ   โดยใหไอน้ํารอนจากระบบ
ผลิตไอน้ํา  ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนภายใน
ตูอบแหง เพื่อแลกเปลี่ยนความรอนกับอากาศ อุณหภูมิของ
อากาศที่ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบ
แหงจะมีอุณหภูมิสูงข้ึน หลังจากนั้นอากาศรอนจะไหลผาน
ผลิตภัณฑที่นํามาอบแหง ทําใหผลิตภัณฑที่นํามาอบแหงถูก
ระเหยน้ําออกดวยความรอนจากอากาศรอนและความชื้น
ของผลิตภัณฑลดลงในที่สุด อากาศที่ไหลผานผลิตภัณฑ
แลวจะถายเทมวลน้ําที่ระเหยออกไปดวยและไหลออกสู
ชองระบายอากาศทิ้ง ในกรณีที่ไมตองการนําอากาศที่ใช
แลวกลับมาใชใหม  หรือเรียกวาขบวนการอบแหงโดยการ
พาความรอนแบบอิสระ  แตถาในกรณีที่ตองการนําอากาศ
รอนไหลผานผลิตภัณฑไปแลว  ซึ่งยังมีความรอนสูงพอที่จะ
นํากลับมาใชใหม เพื่อเปนการประหยัดพลังงานและทําให
การอบแหงมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน สามารถทําไดโดย
ปรับลดขนาดของชองระบายอากาศทิ้ง และปรับลดขนาด
ชองดูดของอากาศที่จะเขาพัดลม  (Blower) อากาศที่ใช
แลวจะถูกดูดโดยพัดลมผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน  
(Reheat) ทําใหอุณหภูมิของอากาศที่นํากลับมาใชใหมมี

ลมรอนหมุนเวียน 

ลมรอนออก 

ลมรอนออก 

อากาศภายนอกเขาตูอบ 

ลมรอนหมุนเวียน 



 

5 
 

อุณหภูมิสูงข้ึน และถูกนําไปใชอบแหงอีกคร้ังโดยผสมกับ
อากาศจากภายนอกที่บริเวณทางเขาของพัดลมดูดอากาศ  
โดยขบวนการอบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับ และ
ไอน้ําที่ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนจะถูกควบคุม
ดวยวาลวชนิดพิเศษ   สตรีมแทรป (Steam Trap)   ซึ่งจะ
ทําใหเกิด กลั่นตัวของไอน้ําเปนคอนเดนเสต  ไหลกลับคืนสู
ถังพักน้ําซ่ึงจะเปนการเพิ่มอุณหภูมิของน้ําปอนใหสูงข้ึน   
เพื่อชวยให 

กระบวนการแลกเปลีย่นความรอนของระบบไอน้าํมี
ประสิทธิภาพสูงสุด และยังชวยลดตนทนุการผลิตของ
ระบบไอน้ํา 

 
3.5 วิธีการทดลอง 
  1. คัดเลือกกลวยน้ําวาสุกงอมซึ่งสังเกต ไดจากสี

เหลืองจัดของเปลือกกลวยไมมีจุดดําและมีกลิ่นหอมนํามา
ลางหรือฉีดดวยน้ําทําความสะอาดทิ้งไวใหแหงแลวปอก
เปลือกและดึงเสนใยออกใหหมด 

 

    
รูปที่8ก)ลางทําความสะอาดกลวย ข)ปอกเปลือกและดงึเสนใยกลวย 

 

2.   ชั่งน้ําหนักกลวยน้ําวากอนอบแหง ดวยเคร่ืองชั่ง
ละเอียด ลําเลียงเขาตูเพื่อทําการอบแหง 

 

     

รูปที่ 9 ก) ชั่งน้ําหนักกลวยกอนอบ ข) ลําเลียงกลวยเขาตู  
 
3. ทําการสตารทเดินเคร่ืองระบบผลิตไอน้ํา  แลว

ปรับตั้งระดับแรงดันของหมอไอน้ํา ที่ 1 บาร และ  2  บาร  
สําหรับการอบกลวย  และปรับตั้งระดับแรงดันของหมอไอ
น้ํา ที่ 0.5 บาร  และ 1 บาร สําหรับ การอบพริก   พรอม
ทั้งทําการบันทึกคาอัตราการไหลของน้ําปอนเขาสูหมอไอ
น้ํา  และอัตราการสิ้น เปลืองของน้ํามันเชื้อเพลิง 

4.  ทําการเปดวาลวควบคุมใหไอน้ําไหลผานอุปกรณ
แลกเปลี่ยนความรอนที่อยูภายในตูอบแหง 

      5. ทําการอบแหงกลวยที่เต็มความจุตู 50 กิโลกรัม 
และพริกชี้ฟา  25 กิโลกรัม ดวยกระบวนการอบแหงแบบ
การพาความรอนแบบอิสระ  และกระบวนการอบแหงแบบ
การพาความรอนแบบบังคับที่มีอัตรา การไหลเวียนกลับ
ของอากาศ  90 % 

6.  ขณะทําการอบแหง ทําการบันทึกคาตางๆ   ตามที่
ตองการ 

7. เก็บผลิตภัณฑอบแหงมาชัง่น้าํหนักในขณะทาํการ
อบแหงในทกุๆ 1 ชั่วโมง  แลวบนัทึกขอมูลและทาํการสลบั
ถาดผลิตภัณฑทุกๆ  1 ชั่วโมง 

 

    
รูปที่ 10 ก) สุมกลวยชัง่น้าํหนักกลวย  ข) ชั่งน้าํหนักกลวย 
 

8. เปรียบเทียบผลิตภัณฑอบแหงระหวางกระบวนการ
อบแหงโดยการพาความรอนแบบอิสระ  และการอบแหง
โดยการพาความรอนแบบบังคับ   

9.  ทดลองไปจนกระทั่งไดปริมาณความชื้นของกลวย
ตรงกับคาที่ตองการ ( 50% dry basis) 

 
4. ผลการวิจัย และวิจารณ 

          ผลการทดลองอบแหงกลวยน้ําวา  โดยใช
วิธีการอบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับที่ระดับ
แรงดันไอน้ําที่ 1บาร และ 2บาร  ซึ่งใชพัดลมเปาอากาศไป
แลกเปลี่ยนความรอนกับชุดแลกเปลี่ยนความรอนเพื่อให
อุณหภูมิสูงข้ึนแลวสงผานถาดอบกลวย  อากาศยังมีความ
รอนเหลืออยูถูกนํากลับมาใชใหมเพื่อลดการใชพลังงานไอ
น้ําของระบบแลวทําการสลับถาดทุกๆ 2  ชั่วโมง เพื่อให
กลวยในตูอบแหงมีความสม่ําเสมอ 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 11 ก) อุณหภูมิอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 
2 bar 
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รูปที่ 11 ข) น้ําหนักอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 bar 
 

                  รูปที ่11  ก และ ข)  กราฟเปรียบเทียบ
อุณหภูมิ และน้าํหนักภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้ํา 1 
bar และ 2 bar  เวลาการอบกลวยน้าํวาโดยการพาความ
รอนแบบบังคับ 

 
         จากรูปที่  11ก และ ข)   พบวาการอบกลวย

น้ําวาโดยการพาความรอนแบบบังคับที่ความดันไอน้ําที่  1 
บาร  มีอุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยนอยูที่  70 – 75 °C ใช
เวลาในการอบ  7 ชั่วโมง และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  4.03  
ลิตร  และการอบกลวยน้ําวาที่ความดันไอน้ําที่  2 บาร มี
อุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่ 75–80 °C ใชเวลาในการอบ 
6 ชั่วโมง  และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง 4.26  ลิตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 12 ก) อุณหภูมิอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 
2 bar 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 12 ข) น้ําหนักอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 
bar  

   รูปที่ 12 ก และ ข) กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิ และ
น้ําหนักภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้าํ 1 bar และ 2 
bar  เวลาการอบกลวยน้าํวาโดยการพาความรอนแบบ
ธรรมชาต ิ

 
          จากรูปที่  12 ก และ ข    พบวาการอบกลวย

น้ําวาโดยการพาความรอนแบบธรรมชาติที่แรงดันไอน้ํา 1 
บาร อุณหภูมิเฉลี่ยภายในตูอบอยูที่  65–70 °C  ใชเวลาใน
การอบแหง  10  ชั่วโมง  สิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.4  ลิตร   
และการอบกลวยน้ําวาที่ ความดันไอน้ําที่ 2  บาร มีอุณหภูมิ
ภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่  75–78 °C  ใชเวลาในการอบกลวย  8 
ชั่วโมง   และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง 7.08  ลิตร จากรูปที่ 11  
และรูปที่ 12 กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิ และน้ําหนัก
ภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 bar  จะ
เห็นไดวาการอบกลวยดวยวิธีการพาความรอนแบบบังคับ 
(Froced Convection)  จะใชระยะเวลาในการอบกลวยที่
สั้นกวา  การอบกลวยน้ํ าวาโดยการพาความรอนแบบ
ธรรมชาติ   (Natural Convection ) และยังชวยประหยัด
เชื้อเพลิงซึ่งเปนการลดตนทุนในการผลิตอีกดวย  

 
         ผลการทดลองอบแหงพริกชี้ฟา   โดยใชวิธีการ

อบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับที่ระดับแรงดันไอ
น้ําที่ 0.5  บาร  และ  1 บาร   ซึ่งใชพัดลมเปาอากาศไป
แลกเปลี่ยนความรอนกับชุดแลกเปลี่ยนความรอนเพื่อให
อุณหภูมิสูงข้ึนแลวสงผานถาดอบพริกอากาศยังมีความรอน
เหลืออยูถูกนํากลับมาใชใหม เพื่อลดปริมาณการใชพลังงาน
ไอน้ําของระบบ ทําการสลับถาดทุก ๆ  2  ชั่วโมง เพื่อให
พริกในตูอบแหงมีความสม่ําเสมอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 13 ก) อุณหภูมิอบพริกที่ความดันไอน้ํา 0.5 bar และ 
1 bar 
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รูปที่ 13 ข) น้ําหนักอบพริกที่ความดันไอน้ํา 0.5 bar และ 
1 bar 

 
  รูปที่ 13  ก และ ข)  กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิ และ

น้ําหนักภายในตูอบพริก ที่ความดันไอน้าํ น้าํ 0.5 bar และ 1 
bar เวลาการอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบบบังคับ 
 

จากรูปที่  13  พบวาการอบพริกชี้ฟาโดยการพา
ความรอนแบบบังคับที่ความดันไอน้ําที่  0.5 บาร  มี
อุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยนอยูที่  68 – 72 °C ใชเวลาใน
การอบ  8 ชั่วโมง  และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  4.98  ลิตร  
และการอบพริกชี้ฟา ที่ความดันไอน้ําที่  1 บาร  มีอุณหภูมิ
ภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่ 70 – 75 °C ใชเวลาในการอบ 7 
ชั่วโมง  และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  3.66  ลิตร 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 14 ก)  อุณหภูมิอบพริกที่ความดันไอน้ํา 0.5 bar 
และ 1 bar 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 14 ข)  น้ําหนักอบพริกที่ความดันไอน้ํา 0.5 bar และ 
1 bar 

       รูปที่ 14 ก และ ข)  กราฟเปรียบเทียบอุณหภูม ิ
และน้ําหนักภายในตูอบพริก ที่ความดันไอน้ํา น้ํา 0.5 bar 
และ 1 bar เวลาการอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบ
ธรรมชาติ 

      
  จากรูปที่ 14   พบวาการอบพริกชี้ฟาโดยการพา

ความรอนแบบธรรมชาติที่แรงดันไอน้ํา  0.5 บาร อุณหภูมิ
เฉลี่ยภายในตูอบอยูที่  60 – 65 °C ใชเวลาในการอบแหง  
10  ชั่วโมง  สิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.68  ลิตร และการอบ
พริกชี้ฟาที่ ความดันไอน้ําที่  1  บาร  มีอุณหภูมิภายใน
ตูอบเฉลี่ยอยูที่ 65 –70 °C  ใชเวลาในการอบพริก  8 
ชั่วโมง   และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.8  ลิตร  จากรูปที่ 13  
และ รูปที่ 14 เปรียบเทียบ การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเทียบ
กับเวลาการอบพริกชี้ฟา  จะเห็นไดวาการอบพริกชี้ฟา
ด ว ย วิ ธี ก า ร พ า ค ว า ม ร อ น แ บ บ บั ง คั บ   ( Froced 
Convection)  จะใชระยะเวลาในการอบrพริกชี้ฟาที่สั้น
กวา  การอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบบธรรมชาต ิ
(Natural  Convection) และยังชวยประหยัดเชื้อเพลิงซึ่ง
เปนการลดตนทุนในการผลิตอีกดวย  

 
5. สรุปผลการวิจัย 

    จากการทดลองการอบแหงโดยการพาความ
รอนแบบบังคับ    ซึ่งใชพัดลมชวยในการพาความรอนใน
เคร่ืองอบแหงไหลผาผลิตภัณฑอบแหง   แลวนําอากาศรอน
กลับมาอบแหงอีกคร้ัง   เปนการเพิ่มประสิทธิภาพการ
อบแหงใหสูงข้ึน   และทําใหความชื้นในผลิตภัณฑที่อบแหง
ระเหยไดเร็วข้ึน   ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหงนอยกวาการ
อบแหงแบบพาความรอนแบบธรรมชาติ  ที่อาศัยหลักการ
ของความหนาแนนของอากาศ  โดยปลอยใหอากาศรอน
ภายในเคร่ืองอบแหงลอยตัวสูงข้ึน  ซึ่งจะชวยลดตนทุนคา
เชื้อเพลิงในการอบแหงผลิตภัณฑ  ดังนั้นการอบแหงจึง
จําเปนตองเลือกปรับแรงดันไอน้ําและอุณหภูมิในการอบที่
เหมาะสม   เชนการอบกลวยน้ําวาใชแรงดันไอน้ําที่ 1 บาร  
อุณหภูมิภายในตูอบ 70-75 °C  และพริกชี้ฟาที่แรงดันไอ
น้ําที่ 0.5 บาร  อุณหภูมิภายในตูจะอยูที่  68-72 °C  จะได
ผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และตรงกับความตองการของตลาด 
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6. พฤติกรรมการอบแหงผลิตภัณฑ 

       
      

รูปที่ 15 ก) อบกลวยที่ความดนัไอน้ํา  P = 1  bar 
 

 
        

รูปที่ 15 ข) อบกลวย ที่ความดนัไอน้าํ  P = 2  bar 
 

       
รูปที่ 15 ค) อบพริกที่ความดันไอน้ํา P =  0.5  bar 

 

 
รูปที่ 15 ง) อบพริกที่ความดนัไอน้ํา P =  1  bar 

 
                 จากรูปที่  15 ก)  เปนการอบแหงกลวย
น้ําวาที่แรงดันไอน้ํา 1 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง 65-
70 และน้ําหนักกลวยที่ใชในการอบแหงจํานวน 50 
กิโลกรัม  หลังอบแหงจะเหลือ 26.85 กิโลกรัม คิดเปน 
มาตรฐานแหง  (Md) 86.2 % ลักษณะของสีผิวของกลวย

น้ําวา  หลังอบแหงจะออกสีเหลืองเหมาะสมกับความ
ตองการของตลาด  รูปที่ 15 ข) เปนการอบแหงกลวย
น้ําวาที่แรงดันไอน้ํา  2 บาร  อุณหภูมิภายในตูอบแหง  
75-78 °C  เปนสภาวะอุณหภูมิในการอบแหงกลวยน้ําวาที่
สูงมีผลทําใหผลิตภัณฑที่อยูชั้นลางของตูอบแหงอยูใกลกับ
ชุดแลกเปลี่ยนความรอน   จะไดรับความรอนสูงมากเกินไป
เปนผลทําใหกลวยน้ําวาหลังอบแหงจะมีลักษณะของสีออก
แดงเขมและแหงเกินไปไมเหมาะสมกับความตองการของ
ตลาด รูปที่ 15 ค)  เปนการอบแหงพริกชี้ฟาที่แรงดันไอน้ํา 
1 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง  68-72 °C  และน้ําหนัก
พริกชี้ฟาที่ใชในการอบแหง จํานวน 25  กิโลกรัม หลัง
อบแหงจะเหลือ  6.54 กิโลกรัม คิดเปนมาตรฐานแหง 
(Md)  282.09 %  ลักษณะของสีผิวของพริกหลังอบแหง
จะออกสีแดง  คงสภาพสีเหมือนเดิมเหมาะสมกับความ
ตองการของตลาด รูปที่ 15 ง)   เปนการอบแหงพริกชี้ฟาที่
แรงดันไอน้ํา 2 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง 70-75 °C  
เปนสภาวะอุณหภูมิในการอบแหงพริกชี้ฟาที่สูง   สงผลทํา
ใหผลิตภัณฑพริกที่อยูชั้นลางของตูอบแหงจะมีลักษณะของ
สีพริกออกแดงคล้ําไมสวยและแหงกรอบเกินไป   
 
7. กิตติกรรมการประกาศ       

           ข อ ข อ บ พ ร ะ คุ ณ แ ผ น ก วิ ช า ช า ง ย น ต  
วิทยาลัยเทคนิคหนองคาย ที่ใหการสนับสนุน  หมอไอน้ํา  
และ สถานที่  ภาควิชาครุศาสตรเคร่ืองกล คณะครุศาสตร
อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี  ที่ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือวัด และ 
นายชัชวาล  ปานสอน ที่ใหความอนุเคราะหในการรวบรวม
ขอมูล 
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