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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการอบแหงผลิตภัณฑ
ทางการเกษตร 2 ชนิด คือ กลวยและพริกสด โดยใช
พลังงานความรอนจากไอน้ํา ระบบประกอบดวยหมอไอน้ํา  
200  กิโลกรัม/ชั่วโมง   ตูอบแหงขนาดความจุ  0.75 m3  
ทําจากเหล็กสเตนเลสหุมฉนวนปองกันความรอนอยางดี   
ติดตั้งเคร่ืองแลกเปลี่ยนความรอนดานลางไอน้ําความดัน 
0.5, 1.0 และ 2 บาร   ไหลผานตูอบแหงเพื่อแลกเปลี่ยน
ความรอนกับตัวอยางทดลอง  โดยการพาความรอนแบบ
อิสระ  และการพาความรอนแบบบังคับ   จากการทดลอง
พบวาความดันหมอไอน้ํ าที่ เหมาะสมคือ  0 .5 บาร   
สามารถสรางอุณหภูมิภายในตูอบแหงชนิดการพาความ
รอนแบบบังคับ   เฉลี่ย 68-72 oC ใชเวลาอบแหงเฉลี่ย 8  
ชั่วโมง  และความดัน 1.0 บาร  สําหรับการพาความรอน
แบบอิสระ  อุณหภูมิเฉลี่ย 65-70  oC  ใชเวลาในการ
อบแหงเฉลี่ย 10 ชั่วโมง 

 
คําสําคัญ :  การอบแหง, ผลิตภัณฑทางการเกษตร, ไอน้ํา, 
การพาความรอนแบบบังคับ, การพาความรอนแบบ
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 

           ในปจจุบันการถนอมอาหารหรือผลิตภัณฑทาง
การเกษตร   ดวยวิธีการตากแหงหรืออบแหงเปนกรรมวิธีที่
ทํากันแพรหลายเพื่อเปนการถนอมอาหาร   และแปรรูป
ผลิตภัณฑใหมีการเก็บรักษาไวใหยาวนานข้ึน  หรือเปนการ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในชวงที่ราคาตกต่ําเก็บไวใน
รูปของการอบแหง    หรือเก็บรักษาผลิตผล  เอาไวขาย
ในชวงที่ราคาสูงซึ่งเปนการเพิ่มรายไดใหเกษตรกรใหสูงข้ึน  
การเลือกวิธีการถนอมอาหารดวยวิธีการตากแดดเปนวิธี
หนึ่งที่ชวยลดตนทุนการผลิต   พลังงานแสงอาทิตยในบาน
เรามีมากมายและมีความรอนที่เพียงพอตอการทําใหแหง  
แตก็มีจํากัดในบางชวงเวลา  เชน  ตอนกลางคืน  และชวง
ฝนตกทองฟาปดจะเปนอุปสรรคในการตากแหงที่ ไม
ตอเนื่อง   การใชพลังงานความรอนจากแหลงอ่ืนจึงเปน
ทางเลือกใหมเพื่อจะเพิ่มประสิทธิภาพตอการอบแหง  เชน
พลังงานความรอนจากเชื้อเพลิงอ่ืน ๆ พลังงานความรอน
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จากไฟฟา   พลังงานความรอนจากไอน้ํา   ซึ่งสามารถให
ความรอนไดตลอดเวลาและตอเนื่อง 

     การนําความรอนจากพลังงานไอน้ํา   โดยใชน้ํามัน
ดีเซล หรือน้ํามันเตาเปนเชื้อเพลิงในการเผาไหมใหความ
รอนแกหมอไอน้ํา  แลวนําความรอนที่ไดจากไอน้ําไหลผาน
ชุดแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบเพื่ออบแหงผลิตภัณฑ
อาหาร   และใชเวลาในการอบแหงผลิตภัณฑอาหารที่สั้น
กวาการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย   ซึ่งตนทุนในการ
ผลิตไอน้ําที่ความดัน 0.5  บาร จะใหความรอนภายในตูอบ
อยูที่  50-75 °C สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมงละ 0.49  ลิตร 
การผลิตไอน้ําที่ความดัน1 บาร จะใหความรอนภายในตูอบ
อยูที่ 60-80 °C สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมงละ 0.57  ลิตร  
คาไฟฟาจากพัดลมเปาลมรอนภายในตูชั่วโมงละ 1 หนวย 
และในการผลิตไอน้ําที่ความดัน 2 บาร จะใหความรอน
ภายในตูอบอยูที่  70-95 °C  สิ้นเปลืองน้ํามันดีเซลชั่วโมง
ละ 0.83 ลิตร คาไฟฟาจากพัดลมเปาลมรอนภายในตูอบ
ชั่วโมงละ 1  หนวย 

          R.G.Moreira,  ไดศึกษาแบบจําลองการอบแหง
อาหาร  เพื่อเปรียบเทียบสมการการเปลี่ยนแปลงพลังงาน 
มวล และโมเมนตัม ของกระบวนการอบแหง  โดยอาศัย
หลักการถายเทความรอนและมวล พบวาการเปลี่ยนแปลง
พลังงาน มวล และโมเมนตัมเปนฟงกชันกับอุณหภูมิของ
ผลิตภัณฑที่นํามาอบแหง 

          Shrikant  Baslingapa etal.  ไดศึกษา
คุณลักษณะคุณภาพและการพาความรอนของอากาศรอนใน
การอบแหง โดยการใชอุณหภูมิ 30 ,50 และ 70 °C  
อากาศมีความเร็ว 0.6, 1.0 และ 1.4 m/s โดยความสัมพนัธ
ของความเร็วอากาศและอุณหภูมิอากาศ  พิจารณาจาก
สมการ  Arrhenius  (r=0.995) พบวาชวงเหมาะสมของ
อุณหภูมิสําหรับการอบแหง คือ 59 - 63 °C  ที่ความเร็ว
อากาศ 0.9 – 1.05 m/s  
       งานวิจยันี้เปนการทดดลองเพื่อศึกษาพารามิเตอรที่มี
ผลตอการอบแหงผลิตภัณฑดวยไอน้ํา  โดยใชหลักการ
ถายเทความรอน แบบการพาความรอนแบบอิสระและการ
พาความรอนแบบบงัคับ 
 

2   วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษาออกแบบสราง  และทดสอบตูอบแหง

แบบการถายเทความรอนโดยการพา   แบบบังคับ 
(Forced Convection)  และการพาความรอนแบบ

ธรรมชาติ (Natural or Free Convection)  โดยใชไอน้ํา
จากหมอไอน้ําขนาด 200  กิโลกรัม/ชั่วโมง 

  2.   เพื่อวิเคราะหหาประสิทธิภาพ   ของตูอบแหง
พลังงานไอน้ําที่ใชอบแหงดวยวิธีการพาความรอนแบบ
ธรรมชาติ   และการพาความรอนแบบบังคับ   
       3.   ศึกษาสมรรถนะของตูอบแหงและขบวนการ
อบแหง ผลิตภัณฑทางการเกษตร 2 ชนิด คือ กลวยและพริก
สด ที่ผานการอบแหงเพื่อไลความชื้นดวยพลังงานความรอน
จากไอน้ําที่ไหลผานแผงแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบ   
 
3. อุปกรณการวิจัย 

ตูอบแหงผลิตภัณฑกลวยและพริก ที่ใชพลังงานความ
รอนจากไอน้ําแสดงในรูปที่ 1 ประกอบดวยไอน้ําแบบทอ
ไฟ ขนาดการผลิตไอน้ํา 200 kg/hr  ใชน้ํามันดีเซลเปน
เชื้อเพลิง ติดตั้งทอสงไอน้ําขนาดเสนผานศูนยกลาง 2.54 
cm. หุมฉนวนกันความรอนอยางดี ตูอบแหงทําจากเหล็ก
สเตนเลสขนาดความจุ 0.75 m3 หุมฉนวนกันความรอน
อยางดี ดานลางติดตั้งชุดแลกเปลี่ยนความรอน ติดครีบ
ระบายความรอน พัดลม และชุดปรับอัตราการไหลอากาศ
ปริมาณความชื้นและอุณหภูมิตูอบวัดโดย เคร่ืองวัด
ความเร็วลมความชื้นสัมพัทธ ยี่หอ VELOI CALC และ
เทอรโมคับเปลชนิด K 

 
รูปที่ 1  การผลิตไอน้ําของหมอน้ําใหแกตูอบแหง 

 
1. ถังน้ํามนัเชื้อเพลิง                     8. ตูอบแหง                         
2. หมอไอน้ํา                                  9. ชุดแลกเปลี่ยนความรอน      
3. ปมแรงดันสูง                      10. สตีมแทรป 
4. มาตรวัดอัตราการไหลน้าํปอน 11. วาวล 
5. ถังน้ํา                                        12. โบลพัดลม                        
6. ถังกรองน้ําปอน              13. ทอไอน้ํา 
7. ปมน้าํปอน                   14. ทอน้ําคอนเดนแสท 
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3.1 การออกแบบและสรางตูอบแหง 
      ซึ่งไดสรางตูอบแหงขนาดความจุ  0.75  m3  ผนัง

ของตูอบกันความรอนประกอบดวยแผนสเตนเลส 2 ชั้น แต
ละแผนหนา 0.8 mm และชั้นกลางเปนฉนวนกันความรอน 
ทําจากใยหินมีความหนาของแผนฉนวนเทากับ 2 นิ้ว ซึ่งก้ัน
อยูระหวางผนังภายในตูอบแหงอุณหภูมิ 70 °C  และอากาศ
ภายนอกตูอบแหงอุณหภูมิ 27 °C  

 
 

รูปที่ 2  ตูอบแหงที่ไดจากการคํานวณ 
 

 
 

รูปที่ 3  ตูอบแหงที่ไดสรางจากออกแบบ 
 
3.2 ชุดแลกเปลี่ยนความรอน 
       เคร่ืองแลกเปลี่ยนความรอนขนาดพืน้ที่  0.6m×
0.8m (0.48m2 )  ทําจากทอสเตนเลส ขนาด 1 นิ้ว จาํนวน 

22 ทอ ติดครีบแบบเกลียวและจัดวางทอเปน 2 แถว  แบบ
เลื่อมทอประกอบเปนชุดแลกเปลี่ยน 
ความรอน   

 
รูปที่ 4 ก) จํานวนทอติดครีบและการจัดวางของทอใน

ชุดแลกเปลี่ยนความรอน 

 
รูปที่ 4 ข)  แสดงทิศทางการไหลของไอน้ําผานทอชุด 
              แลกเปลี่ยนความรอน 

 

    
รูปที่ 5 ก)  แผงแลกเปลี่ยนความรอน  (Heat 

Exchangers) 
 

 
 
รูปที่ 5 ข)  แผงแลกเปลี่ยนความรอน  (Heat 

Exchangers) 

ไอน้ําเขา 
ไอน้ําออก 
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รูปที่ 6 แผงแลกเปลี่ยนความรอนไดจากการออกแบบสราง   

(Heat  Exchangers) 
 

3.3 การควบคุมการไหลของอากาศภายในตูอบแหง 
 

 
 

รูปที่ 7 ก)  ทิศทางการพาความรอนแบบบังคับ 
 

 
รูปที่ 7 ข)   ทิศทางการพาความรอนแบบธรรมชาต ิ

 

จากรูปที่ 7 ก) การอบแหงโดยการพาความรอน
แบบบังคับ (Froced Convection) ใชพัดลมชวยในการพา
ความรอนภายในเคร่ืองอบแหง   โดยมีการออกแบบใหมี
ความสามารถในการกําหนดทิศทางและอัตราการไหลของ
อากาศในเคร่ืองอบแหงได     เพื่อชวยเพิ่มประสิทธิภาพ
ของเคร่ืองอบแหง  และรูปที่ 7 ข) คือการอบแหงโดยการ
พาความรอนแบบธรรมชาติ   (Natural  Convection)  
เปนเคร่ืองอบแหงที่ไมมีการใชพัดลม   เพื่อการระบาย
อากาศ การระบายอากาศภายในเคร่ืองอบแหง  จะอาศัย
หลักการของความหนาแนนของอากาศ    โดยอากาศรอน
ภายในเคร่ืองอบแหงจะลอยตัวสูงข้ึน    และถูกแทนที่ดวย
เย็นภายนอกเคร่ืองอบแหง 

 
3.4 หลักการทํางานของเคร่ืองอบแหง 
ตูอบแหงใชพลังงานความรอนจากไอน้ําโดยมีระบบผลิต

ไอน้ําประกอบดวยหมอไอน้ําขนาดกําลังผลิตไอน้ําที่200
กิโลกรัม/ชั่วโมง  ตูอบแหงขนาดความจุ  0.75 m3  ทําจาก
เหล็กสเตนเลส หุมฉนวนเพื่อปองกันการสูญเสียความรอน
อยางดี   และติดตั้งอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนขนาด
ความกวาง 0.60 m. x 0.80 m. ซึ่งมีขนาดทอแลกเปลี่ยน
ความรอนทําจากทอสเตนเลสเสนผาศูนยกลาง  2.54 cm  
ติดครีบทอแบบเกลียว  ซึ่งจะจัดวางทอเปน 2 แถว แบบ
เลื่อมทอไวดานลางของตูอบ   โดยใหไอน้ํารอนจากระบบ
ผลิตไอน้ํา  ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนภายใน
ตูอบแหง เพื่อแลกเปลี่ยนความรอนกับอากาศ อุณหภูมิของ
อากาศที่ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนภายในตูอบ
แหงจะมีอุณหภูมิสูงข้ึน หลังจากนั้นอากาศรอนจะไหลผาน
ผลิตภัณฑที่นํามาอบแหง ทําใหผลิตภัณฑที่นํามาอบแหงถูก
ระเหยน้ําออกดวยความรอนจากอากาศรอนและความชื้น
ของผลิตภัณฑลดลงในที่สุด อากาศที่ไหลผานผลิตภัณฑ
แลวจะถายเทมวลน้ําที่ระเหยออกไปดวยและไหลออกสู
ชองระบายอากาศทิ้ง ในกรณีที่ไมตองการนําอากาศที่ใช
แลวกลับมาใชใหม  หรือเรียกวาขบวนการอบแหงโดยการ
พาความรอนแบบอิสระ  แตถาในกรณีที่ตองการนําอากาศ
รอนไหลผานผลิตภัณฑไปแลว  ซึ่งยังมีความรอนสูงพอที่จะ
นํากลับมาใชใหม เพื่อเปนการประหยัดพลังงานและทําให
การอบแหงมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน สามารถทําไดโดย
ปรับลดขนาดของชองระบายอากาศทิ้ง และปรับลดขนาด
ชองดูดของอากาศที่จะเขาพัดลม  (Blower) อากาศที่ใช
แลวจะถูกดูดโดยพัดลมผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน  
(Reheat) ทําใหอุณหภูมิของอากาศที่นํากลับมาใชใหมมี

ลมรอนหมุนเวียน 

ลมรอนออก 

ลมรอนออก 

อากาศภายนอกเขาตูอบ 

ลมรอนหมุนเวียน 
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อุณหภูมิสูงข้ึน และถูกนําไปใชอบแหงอีกคร้ังโดยผสมกับ
อากาศจากภายนอกที่บริเวณทางเขาของพัดลมดูดอากาศ  
โดยขบวนการอบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับ และ
ไอน้ําที่ไหลผานอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนจะถูกควบคุม
ดวยวาลวชนิดพิเศษ   สตรีมแทรป (Steam Trap)   ซึ่งจะ
ทําใหเกิด กลั่นตัวของไอน้ําเปนคอนเดนเสต  ไหลกลับคืนสู
ถังพักน้ําซ่ึงจะเปนการเพิ่มอุณหภูมิของน้ําปอนใหสูงข้ึน   
เพื่อชวยให 

กระบวนการแลกเปลีย่นความรอนของระบบไอน้าํมี
ประสิทธิภาพสูงสุด และยังชวยลดตนทนุการผลิตของ
ระบบไอน้ํา 

 
3.5 วิธีการทดลอง 
  1. คัดเลือกกลวยน้ําวาสุกงอมซึ่งสังเกต ไดจากสี

เหลืองจัดของเปลือกกลวยไมมีจุดดําและมีกลิ่นหอมนํามา
ลางหรือฉีดดวยน้ําทําความสะอาดทิ้งไวใหแหงแลวปอก
เปลือกและดึงเสนใยออกใหหมด 

 

    
รูปที่8ก)ลางทําความสะอาดกลวย ข)ปอกเปลือกและดงึเสนใยกลวย 

 

2.   ชั่งน้ําหนักกลวยน้ําวากอนอบแหง ดวยเคร่ืองชั่ง
ละเอียด ลําเลียงเขาตูเพื่อทําการอบแหง 

 

     

รูปที่ 9 ก) ชั่งน้ําหนักกลวยกอนอบ ข) ลําเลียงกลวยเขาตู  
 
3. ทําการสตารทเดินเคร่ืองระบบผลิตไอน้ํา  แลว

ปรับตั้งระดับแรงดันของหมอไอน้ํา ที่ 1 บาร และ  2  บาร  
สําหรับการอบกลวย  และปรับตั้งระดับแรงดันของหมอไอ
น้ํา ที่ 0.5 บาร  และ 1 บาร สําหรับ การอบพริก   พรอม
ทั้งทําการบันทึกคาอัตราการไหลของน้ําปอนเขาสูหมอไอ
น้ํา  และอัตราการสิ้น เปลืองของน้ํามันเชื้อเพลิง 

4.  ทําการเปดวาลวควบคุมใหไอน้ําไหลผานอุปกรณ
แลกเปลี่ยนความรอนที่อยูภายในตูอบแหง 

      5. ทําการอบแหงกลวยที่เต็มความจุตู 50 กิโลกรัม 
และพริกชี้ฟา  25 กิโลกรัม ดวยกระบวนการอบแหงแบบ
การพาความรอนแบบอิสระ  และกระบวนการอบแหงแบบ
การพาความรอนแบบบังคับที่มีอัตรา การไหลเวียนกลับ
ของอากาศ  90 % 

6.  ขณะทําการอบแหง ทําการบันทึกคาตางๆ   ตามที่
ตองการ 

7. เก็บผลิตภัณฑอบแหงมาชัง่น้าํหนักในขณะทาํการ
อบแหงในทกุๆ 1 ชั่วโมง  แลวบนัทึกขอมูลและทาํการสลบั
ถาดผลิตภัณฑทุกๆ  1 ชั่วโมง 

 

    
รูปที่ 10 ก) สุมกลวยชัง่น้าํหนักกลวย  ข) ชั่งน้าํหนักกลวย 
 

8. เปรียบเทียบผลิตภัณฑอบแหงระหวางกระบวนการ
อบแหงโดยการพาความรอนแบบอิสระ  และการอบแหง
โดยการพาความรอนแบบบังคับ   

9.  ทดลองไปจนกระทั่งไดปริมาณความชื้นของกลวย
ตรงกับคาที่ตองการ ( 50% dry basis) 

 
4. ผลการวิจัย และวิจารณ 

          ผลการทดลองอบแหงกลวยน้ําวา  โดยใช
วิธีการอบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับที่ระดับ
แรงดันไอน้ําที่ 1บาร และ 2บาร  ซึ่งใชพัดลมเปาอากาศไป
แลกเปลี่ยนความรอนกับชุดแลกเปลี่ยนความรอนเพื่อให
อุณหภูมิสูงข้ึนแลวสงผานถาดอบกลวย  อากาศยังมีความ
รอนเหลืออยูถูกนํากลับมาใชใหมเพื่อลดการใชพลังงานไอ
น้ําของระบบแลวทําการสลับถาดทุกๆ 2  ชั่วโมง เพื่อให
กลวยในตูอบแหงมีความสม่ําเสมอ 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 11 ก) อุณหภูมิอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 
2 bar 
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รูปที่ 11 ข) น้ําหนักอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 bar 
 

                  รูปที ่11  ก และ ข)  กราฟเปรียบเทียบ
อุณหภูมิ และน้าํหนักภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้ํา 1 
bar และ 2 bar  เวลาการอบกลวยน้าํวาโดยการพาความ
รอนแบบบังคับ 

 
         จากรูปที่  11ก และ ข)   พบวาการอบกลวย

น้ําวาโดยการพาความรอนแบบบังคับที่ความดันไอน้ําที่  1 
บาร  มีอุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยนอยูที่  70 – 75 °C ใช
เวลาในการอบ  7 ชั่วโมง และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  4.03  
ลิตร  และการอบกลวยน้ําวาที่ความดันไอน้ําที่  2 บาร มี
อุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่ 75–80 °C ใชเวลาในการอบ 
6 ชั่วโมง  และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง 4.26  ลิตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 12 ก) อุณหภูมิอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 
2 bar 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 12 ข) น้ําหนักอบกลวยที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 
bar  

   รูปที่ 12 ก และ ข) กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิ และ
น้ําหนักภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้าํ 1 bar และ 2 
bar  เวลาการอบกลวยน้าํวาโดยการพาความรอนแบบ
ธรรมชาต ิ

 
          จากรูปที่  12 ก และ ข    พบวาการอบกลวย

น้ําวาโดยการพาความรอนแบบธรรมชาติที่แรงดันไอน้ํา 1 
บาร อุณหภูมิเฉลี่ยภายในตูอบอยูที่  65–70 °C  ใชเวลาใน
การอบแหง  10  ชั่วโมง  สิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.4  ลิตร   
และการอบกลวยน้ําวาที่ ความดันไอน้ําที่ 2  บาร มีอุณหภูมิ
ภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่  75–78 °C  ใชเวลาในการอบกลวย  8 
ชั่วโมง   และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง 7.08  ลิตร จากรูปที่ 11  
และรูปที่ 12 กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิ และน้ําหนัก
ภายในตูอบกลวย ที่ความดันไอน้ํา 1 bar และ 2 bar  จะ
เห็นไดวาการอบกลวยดวยวิธีการพาความรอนแบบบังคับ 
(Froced Convection)  จะใชระยะเวลาในการอบกลวยที่
สั้นกวา  การอบกลวยน้ํ าวาโดยการพาความรอนแบบ
ธรรมชาติ   (Natural Convection ) และยังชวยประหยัด
เชื้อเพลิงซึ่งเปนการลดตนทุนในการผลิตอีกดวย  

 
         ผลการทดลองอบแหงพริกชี้ฟา   โดยใชวิธีการ

อบแหงดวยการพาความรอนแบบบังคับที่ระดับแรงดันไอ
น้ําที่ 0.5  บาร  และ  1 บาร   ซึ่งใชพัดลมเปาอากาศไป
แลกเปลี่ยนความรอนกับชุดแลกเปลี่ยนความรอนเพื่อให
อุณหภูมิสูงข้ึนแลวสงผานถาดอบพริกอากาศยังมีความรอน
เหลืออยูถูกนํากลับมาใชใหม เพื่อลดปริมาณการใชพลังงาน
ไอน้ําของระบบ ทําการสลับถาดทุก ๆ  2  ชั่วโมง เพื่อให
พริกในตูอบแหงมีความสม่ําเสมอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

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

น้ําหนักภายในตูอบพริก ที่ความดันไอน้าํ น้าํ 0.5 bar และ 1 
bar เวลาการอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบบบังคับ 
 

จากรูปที่  13  พบวาการอบพริกชี้ฟาโดยการพา
ความรอนแบบบังคับที่ความดันไอน้ําที่  0.5 บาร  มี
อุณหภูมิภายในตูอบเฉลี่ยนอยูที่  68 – 72 °C ใชเวลาใน
การอบ  8 ชั่วโมง  และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  4.98  ลิตร  
และการอบพริกชี้ฟา ที่ความดันไอน้ําที่  1 บาร  มีอุณหภูมิ
ภายในตูอบเฉลี่ยอยูที่ 70 – 75 °C ใชเวลาในการอบ 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 ิ
และน้ําหนักภายในตูอบพริก ที่ความดันไอน้ํา น้ํา 0.5 bar 
และ 1 bar เวลาการอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบ
ธรรมชาติ 

      
  จากรูปที่ 14   พบวาการอบพริกชี้ฟาโดยการพา

ความรอนแบบธรรมชาติที่แรงดันไอน้ํา  0.5 บาร อุณหภูมิ
เฉลี่ยภายในตูอบอยูที่  60 – 65 °C ใชเวลาในการอบแหง  
10  ชั่วโมง  สิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.68  ลิตร และการอบ
พริกชี้ฟาที่ ความดันไอน้ําที่  1  บาร  มีอุณหภูมิภายใน
ตูอบเฉลี่ยอยูที่ 65 –70 °C  ใชเวลาในการอบพริก  8 
ชั่วโมง   และสิ้นเปลืองเชื้อเพลิง  5.8  ลิตร  จากรูปที่ 13  
และ รูปที่ 14 เปรียบเทียบ การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเทียบ
กับเวลาการอบพริกชี้ฟา  จะเห็นไดวาการอบพริกชี้ฟา
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)  จะใชระยะเวลาในการอบrพริกชี้ฟาที่สั้น
กวา  การอบพริกชี้ฟาโดยการพาความรอนแบบธรรมชาต ิ
(Natural  Convection) และยังชวยประหยัดเชื้อเพลิงซึ่ง
เปนการลดตนทุนในการผลิตอีกดวย  

 
5. สรุปผลการวิจัย 

    จากการทดลองการอบแหงโดยการพาความ
รอนแบบบังคับ    ซึ่งใชพัดลมชวยในการพาความรอนใน
เคร่ืองอบแหงไหลผาผลิตภัณฑอบแหง   แลวนําอากาศรอน
กลับมาอบแหงอีกคร้ัง   เปนการเพิ่มประสิทธิภาพการ
อบแหงใหสูงข้ึน   และทําใหความชื้นในผลิตภัณฑที่อบแหง
ระเหยไดเร็วข้ึน   ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหงนอยกวาการ
อบแหงแบบพาความรอนแบบธรรมชาติ  ที่อาศัยหลักการ
ของความหนาแนนของอากาศ  โดยปลอยใหอากาศรอน
ภายในเคร่ืองอบแหงลอยตัวสูงข้ึน  ซึ่งจะชวยลดตนทุนคา
เชื้อเพลิงในการอบแหงผลิตภัณฑ  ดังนั้นการอบแหงจึง
จําเปนตองเลือกปรับแรงดันไอน้ําและอุณหภูมิในการอบที่
เหมาะสม   เชนการอบกลวยน้ําวาใชแรงดันไอน้ําที่ 1 บาร  
อุณหภูมิภายในตูอบ 70-75 °C  และพริกชี้ฟาที่แรงดันไอ
น้ําที่ 0.5 บาร  อุณหภูมิภายในตูจะอยูที่  68-72 °C  จะได
ผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และตรงกับความตองการของตลาด 
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6. พฤติกรรมการอบแหงผลิตภัณฑ 

       
      

รูปที่ 15 ก) อบกลวยที่ความดนัไอน้ํา  P = 1  bar 
 

 
        

รูปที่ 15 ข) อบกลวย ที่ความดนัไอน้าํ  P = 2  bar 
 

       
รูปที่ 15 ค) อบพริกที่ความดันไอน้ํา P =  0.5  bar 

 

 
รูปที่ 15 ง) อบพริกที่ความดนัไอน้ํา P =  1  bar 

 
                 จากรูปที่  15 ก)  เปนการอบแหงกลวย
น้ําวาที่แรงดันไอน้ํา 1 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง 65-
70 และน้ําหนักกลวยที่ใชในการอบแหงจํานวน 50 
กิโลกรัม  หลังอบแหงจะเหลือ 26.85 กิโลกรัม คิดเปน 
มาตรฐานแหง  (Md) 86.2 % ลักษณะของสีผิวของกลวย

น้ําวา  หลังอบแหงจะออกสีเหลืองเหมาะสมกับความ
ตองการของตลาด  รูปที่ 15 ข) เปนการอบแหงกลวย
น้ําวาที่แรงดันไอน้ํา  2 บาร  อุณหภูมิภายในตูอบแหง  
75-78 °C  เปนสภาวะอุณหภูมิในการอบแหงกลวยน้ําวาที่
สูงมีผลทําใหผลิตภัณฑที่อยูชั้นลางของตูอบแหงอยูใกลกับ
ชุดแลกเปลี่ยนความรอน   จะไดรับความรอนสูงมากเกินไป
เปนผลทําใหกลวยน้ําวาหลังอบแหงจะมีลักษณะของสีออก
แดงเขมและแหงเกินไปไมเหมาะสมกับความตองการของ
ตลาด รูปที่ 15 ค)  เปนการอบแหงพริกชี้ฟาที่แรงดันไอน้ํา 
1 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง  68-72 °C  และน้ําหนัก
พริกชี้ฟาที่ใชในการอบแหง จํานวน 25  กิโลกรัม หลัง
อบแหงจะเหลือ  6.54 กิโลกรัม คิดเปนมาตรฐานแหง 
(Md)  282.09 %  ลักษณะของสีผิวของพริกหลังอบแหง
จะออกสีแดง  คงสภาพสีเหมือนเดิมเหมาะสมกับความ
ตองการของตลาด รูปที่ 15 ง)   เปนการอบแหงพริกชี้ฟาที่
แรงดันไอน้ํา 2 บาร อุณหภูมิภายในตูอบแหง 70-75 °C  
เปนสภาวะอุณหภูมิในการอบแหงพริกชี้ฟาที่สูง   สงผลทํา
ใหผลิตภัณฑพริกที่อยูชั้นลางของตูอบแหงจะมีลักษณะของ
สีพริกออกแดงคล้ําไมสวยและแหงกรอบเกินไป   
 
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 ที่ใหการสนับสนุน  หมอไอน้ํา  
และ สถานที่  ภาควิชาครุศาสตรเคร่ืองกล คณะครุศาสตร
อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี  ที่ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือวัด และ 
นายชัชวาล  ปานสอน ที่ใหความอนุเคราะหในการรวบรวม
ขอมูล 
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