
บทที่  3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
3.1  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 

 

1)  เครื่องอบแห้งพลังงานงานแสงอาทิตย์ 
2)  ตู้อบเพ่ือหาความชื้น 
3)  เครื่องวัดอุณหภูมิ  ส าหรับบันทึกผลอุณหภูมิ 
4)  เครื่องวัดความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ 
5)  เครื่องชั่งน้ าหนัก 
 

3.2  ขั้นตอนและวิธีการด าเนินการวิจัย 
3.2.1 ศึกษาจากวารสารวิชาการและสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ 
3.2.2 ศึกษาปัจจัยที่มีความส าคัญส าหรับการออกแบบเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์

ส าหรับอบแห้งผลิตผลทางการเกษตร 
3.2.3 ศึกษารวบรวมจากงานวิจัยที่ผ่านมา   

 
3.3  ออกแบบสร้างเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับอบแห้งผลิตผลทางการเกษตร 
 

 
 

รูปที่ 3.1 ลักษณะเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

3.3.1  หลักการออกแบบเครื่องอบแห้งจะประกอบด้วยการก าหนดขนาดความจุของห้อง
อบแห้ง  ซึ่งงานวิจัยนี้ได้ออกแบบเพ่ือให้มีขนาดของห้องอบแห้งผลิตภัณฑ์ประมาณ  1 x 1  เมตร  
ตู้อบแห้งออกแบบสร้างให้สามารถอบผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรได้  ครั้งละประมาณ  10  กิโลกรัม  ซึ่ง
ภายในตู้อบแห้งนั้นได้จัดท าชั้นวางผลิตภัณฑ์จ านวน  1  ชั้น  ลักษณะตู้อบเป็นแบบชั้นบางมีลักษณะ
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เป็นทรงจั่วคลายหลังคา  และตู้อบแห้งเป็นกระจกใสหนา  0.5  cm.  พลังงานความร้อนจาก
แสงอาทิตย์สามารถผ่านได้เพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิให้กับตู้อบโดยตรง  ด้านหลังตู้อบมีประตูส าหรับน า
ผลิตภัณฑ์เข้าและออก  มีพัดลมระบายความชื้นเพ่ือให้ความชื้นที่อยู่ภายในตู้อบแห้งได้ระบายออกสู่
ภายนอก  ด้านข้างปิดด้วยสังกะสีโดยมีการหุ้มฉนวนกันความร้อนป้องกันความร้อนภายในตู้อบแห้ง
ระบายออก 

3.3.3  การออกแบบลักษณะโครงสร้างของตัวรับรังสีดวงอาทิตย์   แผงรับพลังแสงอาทิตย์
ประมาณ  1 x 1  เมตร  สูง  20  เซนติเมตร เป็นอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนที่ท าหน้าที่แปลง
พลังงานรังสีอาทิตย์ให้อยู่ในรูปพลังงานความร้อน  ถูกออกแบบมาเพ่ือให้ใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า
อุณหภูมิแวดล้อม  ซึ่งตัวเก็บรังสีอาทิตย์จะท าหน้าที่รับรังสีอาทิตย์รวม (Total Radiation)  ที่ตก
กระทบโดยไม่จ าเป็นต้องมีระบบติดตามดวงอาทิตย์  ชุดแผงรับพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์นี้ได้
ท าการออกแบบโดยใช้แผ่นเหล็กอาบสังกะสีชนิดลอนใหญ่ทาด้วยสีด าด้าน  เป็นตัวดูดซับรังสีดวง
อาทิตยแ์ละมีฉนวนกันความร้อนปิดทับด้วยสังกะสีแผ่นเรียบเพ่ือการกักเก็บความร้อน 

3.3.4  การทดลอง  ในงานวิจัยนี้จะท าการทดลองเพ่ือหาประสิทธิภาพของเครื่องอบแห้ง  
โดยแบ่งเป็น  2  ส่วน  คือ 

- การทดสอบของเครื่องอบแห้งโดยไม่มีผลิตภัณฑ์ที่ห้องอบแห้ง  เป็นการทดสอบ
เพ่ือหาประสิทธิภาพของตัวรับรังสีดวงอาทิตย์  การกระจายตัวของอุณหภูมิภายในห้องอบแห้ง   

- การทดสอบอบแห้งผลิตภัณฑ์  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่จะใช้ทดสอบ  พริก เพ่ือที่จะหา
ประสิทธิภาพของเครื่องอบเครื่องอบแห้ง 

3.3.5  ทดสอบเปรียบเทียบเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับอบแห้งผลิตผลทางการ
เกษตรกับการตากแดดโดยตรง 

 

3.4  วิธีการทดลอง 
 

 
 

รูปที่ 3.2  เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่สร้างขึ้น 
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ในงานวิจัยนี้จะท าการหาสมรรถนะของเครื่องอบแห้งมีดังนี้ 
3.4.1  การทดสอบของเครื่องอบแห้งโดยไม่มีผลิตภัณฑ์ที่ห้องอบแห้งเป็นการทดสอบเพ่ือหา

ประสิทธิภาพของตัวรับรังสีดวงอาทิตย์ การกระจายตัวของอุณหภูมิภายในห้องอบแห้ง   
 

 
 

รูปที่  3.3  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและวัดความชื้นสัมพัทธ์ 
 

 
 

รูปที่  3.4  การวัดและบันทึกข้อมูลอุณหภูมิอบแห้ง 
 

 
 

รูปที่  3.5  การวัดความเร็วลมออกจากตู้อบแห้ง 
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3.4.2  การทดสอบด้วยพริกชี้ฟ้าเปรียบเทียบกับการตากแดดโดยตรง  
  3.4.2.1  การเตรียมวัสดุทดลอง  
 

 
 

รูปที ่ 3.6  พริกชีฟ้าสุกสีแดงเข้มคัดที่เน่าเสียทิ้ง 
 

 
 

รูปที่  3.7  ชั่งน้ าหนักพริกสดที่ใช้ในการทดลอง 
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รูปที ่ 3.8  ล้างน้ าให้สะอาด 
 

 
 

รูปที่  3.9  ลวกพริกสดในน้ าร้อน 
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รูปที่  3.10  ท าให้พริกเย็นตัวลงและสะเด็ดน้ า 
 

3.4.2.2  น าพริกสดมาแบ่งเป็น  2  ส่วน  ก าหนดให้มีน้ าหนักเท่ากันทั้งสองส่วน 
1)  น าพริกที่ลวกน้ าร้อนที่ผึ่งให้สะเด็ดน้ าแล้ว  วางบนตะแกรงและเตรียมน าเข้าไป

ภายในตู้อบแห้ง 
2)  น าพริกที่ลวกน้ าร้อนที่ผึ่งให้สะเด็ดน้ าแล้ว  วางบนตะแกรงและเตรียมน าไปตาก

แดดโดยตรง 
 

 
 

รูปที่  3.11  การวัดอุณหภูมิภายในตู้อบแห้ง 
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รูปที่  3.12  น าพริกมาชั่งน้ าหนัก ทุก ๆ  30  นาท ี
 

 
 

รูปที ่ 3.13  วัดความเร็วลมออกจากตู้อบแห้ง 
3.4.3 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

บันทึกค่าที่จะท าการทดลอง ในวันที่ท าการทลองโดยบันทึกค่าต่างๆดังนี้ 

 อุณหภูมิสูงสุด,   C 

 อุณหภูมิต่ าสุด,   C 

 ความเร็วลม, m/s 

 ความชื้นสัมพัทธ์, %RH 
3.4.4  บันทึกผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการทดสอบ โดยบันทึกน้ าหนักก่อนท าการอบแห้ง 

อบแห้ง ในระหว่างท าการทดสอบจะน าผลิตภัณฑ์ออกมาชั่งน้ าหนักทุก 30 นาท ี
3.4.5  ผลิตภัณฑ์ที่น ามาใช้ในการทดสอบได้แก่ พริกชี้ฟ้าสด 
3.4.6  บันทึกอุณหภูมิ ตามต าแหน่งต่าง ๆ  ของตู้อบแห้ง โดยท าการบันทึกทุก ๆ 30  นาที 

ตั้งแต่เวลา  09:00-16:00  นาฬิกา 
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 3.4.7  จัดเก็บข้อมูลทุกครั้งตามระยะเวลาที่ก าหนด เพ่ือน ามาวิเคราะห์และสรุปผลการ
ทดสอบท่ีถูกต้อง 

 
3.5  สูตรค านวน 

 
ความสามารถในการอบแห้ง (Capacity of drying) 
 

 
 

 
  Drying rate (DR)   =  อัตราการอบแห้ง (กรัม/ชั่วโมง, g/h)  
  water evaporated ,g =  น้ า ระเหย (กรัม, g) 
  Drying time ,h  =  เวลาในการอบแห้ง (ชั่วโมง, h) 

 
3.6  สถานที่ท าการทดลอง/เก็บข้อมูล 

คณะเกษตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยนครพนม 

h  time,

g , evaporated 
(DR) rate, 

Drying

Water
Drying 


