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ตู้อบแห้งและกลั่นความชื้นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน 
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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้ ผู้วิจัยได้ท าการออกแบบ สร้าง และทดสอบสมรรถนะของตู้อบแห้งและกล่ันความชื้น  รังสีอาทิตย์แบบ
เทอร์โมไซฟอน  ส าหรับอบแห้งผลผลิตทางการเกษตร  เครื่องอบแห้งดังกล่าวเป็นเครื่องอบแห้งแบบ  Passive ท างานใน
ระบบปิด ที่ปิดคลุมด้วยแผ่นกระจกเอียงท ามุมกับพ้ืนระดับ  12 องศา เพื่อให้สามารถรับพลังงานจากแสงอาทิตย์ได้สูงสุด  
และแผ่นอะครีลิคใส  ตัวเครื่องอบแห้งมีขนาด  83 x 77 x 100 ลูกบาศก์เซนติเมตร  โดยท าการออกแบบโครงสร้างของ
เครื่องอบแห้ง  ประกอบด้วยถาด 5 ชั้น มีรางรองรับความชื้นท่ีควบแน่นบริเวณกระจกด้านบน และด้านหน้า ระบายออก
ภายนอกตู้อบ ส าหรับพารามิเตอร์ที่ใช้เป็นเกณฑ์ใน การศึกษาเปรียบเทียบสมรรถนะการอบแห้ง คือ ระยะเวลาการอบแห้ง 
และอัตราการอบแห้ง  ท าการเก็บรวมรวมข้อมูล  ในช่วงเวลา  09.00-15.00 น. เป็นเวลา 6 ชั่วโมงต่อวัน  ผลจากการศึกษา
พบว่า การอบแห้งด้วยตู้อบแห้งและกล่ันความชื้น รังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  ใช้ระยะเวลาการอบแห้งสั้น  , อัตราการ
อบแห้งสูง   เมื่อเทียบกับการตากแห้งตามธรรมชาติเพียงอย่างเดียว  จากผลการทดลองพบว่าเครื่องอบแห้งนี้สามารถ
อบแห้งพริกขี้หนูสด 5 กิโลกรัม ที่มีความชื้น เฉล่ีย 5 ชั้น  300 % (d.b.) จนเหลือประมาณ 26 % (d.b.) ภายในเวลา  3 วัน 
(18 ชั่วโมง) โดยไม่มีการสลับถาดทั้ง 5 เมื่อเทียบกับการตากแห้งตามธรรมชาติเหลือ ประมาณ 52 % (d.b.) เมื่อวิเคราะห์
จากรายละเอียดของความชื้นแต่ละชั้นพบว่า ผลของการแยกชั้นของอุณหภูมิในตู้ส่งผลให้ ชั้นบนสุดหรือชั้นท่ี 5 มีอัตราการ
อบแห้งสูงที่สุด และระยะเวลาการอบแห้ง ส้ันท่ีสุด ตามมาด้วยชั้น  4, 3 , 2 และ1 ตามล าดับ ดังนั้นตู้ อบแห้งนี้สามารถ
อบแห้งพริกขี้หนูสดเพิ่มเป็น 8-10 กิโลกรัม ให้แห้งภายในเวลา  3 วัน (18 ชั่วโมง)  ขึ้นกับรังสีอาทิตย์  โดยการหมุนวนเอา
ถาดบนสุดออก เลื่อนถาดถัดลงมาขึ้นแทน และใส่ถาดล่างใหม่ทุกวัน ตามล าดับ คุณภาพของผลิตภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ที่
ยอมรับได้  มีสีสม่ าเสมอทุกถาดและไม่ได้รับความเสียหายจากการเปียกฝน หรือการรบกวนของสัตว์ และแมลงต่างๆ 
ค าส าคัญ: ตู้อบแสงอาทิตย์  พลังงานแสงอาทิตย์  การลดความชื้น 
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A Solar Dryer & Moisture Condensing Cabinet with Thermosyphon Heat Flow 
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Abstract 
 

 In this work, a Solar Dryer & Moisture Condensing Cabinet with Thermosyphon Heat Flow was 
designed, constructed and performance tested for drying the agricultural production. The cabinet dryer is 
constructed as a passive type close system covered with a glass with a horizontal angle of 12o and a 
transparent acrylic sheet to receive maximum solar energy. A dimension of the dryer cabinet was 83 cm x 77 
cm x 100 cm containing 5 trays each placed in a horizontal shelf. Shelf 5 was in the top position. The gutters 
were placed to receive the condensed moisture from the front and the top pieces of glass and vented outside 
the cabinet. The parameters used to compare the performance of the dryer cabinet were drying duration and 
drying rates. The data were collected 6 hours a day from 9 am to 3 pm. The result from the research indicates 
that the Solar Dryer & Moisture Condensing Cabinet with Thermosyphon Heat Flow yielded the products in a 
shorter drying duration with a higher drying rate compared to a natural drying method of the sunlight. The 
result also reveals that the drying cabinet was used to reduce average 300% (d.b.) moisture of 5 kg of 
peppers in all 5 trays to average 26% (d.b.) in 3 days (18 hrs.) in spites of the fact that all 5 trays were still 
placed in the same shelf compared to that of 52% dried by the sunlight in the same duration. When the 
moisture of the peppers in each tray was analyzed, the result shows that the peppers on the fifth shelf, the 
topmost one, were the driest products with the shortest duration following by the peppers on Shelf 4, Shelf 3, 
Shelf 2 and Shelf 1 respectively. Thus, the Solar Dryer & Moisture Condensing Cabinet with Thermosyphon 
Heat Flow can be used to dry 8-10 kg of peppers in 3 days (18 hrs.) depending on solar radiation. Thus, on 
the first day the tray of peppers on Shelf 5 could be removed and the trays on the lower shelves were moved 
up. As such Shelf 1 was replaced with a new tray of peppers. The quality of the products were also in an 
acceptable criterion. The dried peppers in 5 trays were of a similar colour. They were neither damaged by rain 
nor eaten by rodents and insects.  
Keywords: Solar Drying Cabinet, Solar energy, Moisture reduction 
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1. บทน า 
ปัญหาด้านพลังงาน  เป็นปัญหาที่มีความส าคัญ

ส าหรับประเทศไทย เนื่องจากประเทศไทยมีปริมาณความ
ต้องการใช้พลังงานในด้านต่างๆ  เพิ่มขึ้นทุกปี  ซึ่งพลังงาน
เหล่านี้มีความส าคัญต่อระบบเศรษฐกิจ  และการพัฒนา
ประเทศในด้านต่างๆ  โดยกลุ่มอุตสาหกรรม การอบแห้ง
ผลผลิตทางการเกษตร เพื่อ ลดความชื้นของผลิตภัณฑ์  
และเพิ่มมูลค่าสินค้า ซึ่งกระบวนการ ดังกล่าว  มีการใช้
พลังงานค่อนข้างสูง ดังนั้นการหาแนวทางการใช้พลังงาน
อย่างมีประสิทธิภาพ  ในการอบแห้งจึงเป็นเรื่องที่น่าสนใ จ  
วิธีการลดความชื้นของผลิตภัณฑ์  สามารถท าได้หลายวิธี  
เช่น การอบแห้งด้วยไอน้ า ร้อนยวดยิ่ง การอบแห้งด้วยรังสี
อินฟาเรด และการอบแห้งด้วยปั๊มความร้อน  นอกจากนี้
การอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นเทคนิคหนึ่งที่มีการใช้อย่าง
แพร่หลาย  เนื่องจากต้นทุนในการสร้างเครื่องที่ต่ าเมื่อ
เทียบกับวิธีอื่นๆที่ได้ กล่าว (Chu et al., 2003) ซึ่งปัจจุบัน
เทคนิคดังกล่าวถูกใช้ ผสมผสาน เช่น น าเทคนิคลมร้อน
ท างานร่วมกับรังสีอินฟาเรด (อ าไพศักดิ์  และคณะ, 2550) 
และสามารถใช้รังสีอาทิตย์ส าหรับ การผลิตลมร้อน ในการ
อบแห้งแบบ Passive, Active และ Hybrid หลายรูปแบบ  
(Fudholi et al., 2010) โดยในส่วนน้ีได้มีการปรับปรุงวัสดุ
ให้ประหยัดและเบา (ชนก และคณะ, 2551) และเทคนิค
การกักเก็บความร้อนแบบเปล่ียนเฟส  (ณัฐพล และคณะ , 
2549) เพื่อเพิ่มสมรรถนะ และลดต้นทุนของระบบมากขึ้น 
แต่ระบบดังกล่าว ต้องมีการ หมุนเวียนอากาศ โดยพัดลม
ขนาดเล็ก และต้องติดตั้งอุปกรณ์เพิ่มเติม ใช้พลังงาน และ
มีความซับซ้อนของระบบ  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะศึกษาการผสมผสาน
เทคนิคการอบแห้งด้วย รังสีอาทิตย์แบบ  Passive ท างาน
ในระบบปิด โดยอาศัยหลักการของ แรงลอยตัวโดยอิสระ 
หรือ เทอร์โมไซฟอน ของอากาศ ส าหรับหมุนเวียนของ
อากาศร้อนภายในระบบ ในการอบไล่ความชื้น ร่วมกับ
หลักการกล่ันน้ า หรือเอทานอลด้วยรังสีอาทิตย์แบบอ่าง  
(Basin Type) (Namprakai, P, et al., 1996; Toure S, et 
al., 1999) ส าหรับควบแน่นความชื้นออกจากระบบ โดย
เลือกใช้พริกขี้หนูเป็นตัวอย่างในการทดลอง  ทั้งนี้ ใน

เบื้องต้นจะท าการทดลองเทียบกับการตากแห้งตาม
ธรรมชาติ เพื่อศึกษาสมรรถนะตู้อบแห้งและกลั่นความชื้น
รังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  ส าหรับการท า พริกขี้หนู
แห้ง โดยไม่มีการใช้พลังงานจากภายนอก 

 

2. อุปกรณ์และวิธีการทดลอง  
2.1  ชุดทดสอบ 
 

 
 

รูปที่ 1 ตู้อบแห้งและกลั่นความชื้นรังสี อาทิตย์แบบเทอร์
โมไซฟอน 
 

ตู้อบท่ีใช้ในการศึกษา ดังรูปที่ 1 อาศัยคุณสมบัติของ
กระจก ท่ียอมให้รังสีคลื่นส้ันจากดวงอาทิตย์ ผ่านลงมายัง
ตู้อบได้ แต่จะดูดกลืนรังสีคล่ืนยาวช่วงอินฟราเรดที่แผ่ออก
จากตู้อบ เอาไว้  จากนั้นก็จะคายพลังงานความร้อนให้
กระจายอยู่ภายใน ตู้กระจก จนมีอุณหภูมิสูงขึ้น  ส่งผลให้
อากาศมีความหนาแน่นน้อยลงหรือ น้ าหนักเบาขึ้น  และ
ลอยตัวขึ้นไปบริเวณส่วนบนของตู้อบผ่านวัสดุที่ต้องการ
อบแห้งพาความชื้นไปควบแน่นท่ีบริเวณผิวกระจกด้านบน 
และด้านหน้า ส่งผลให้อุณหภูมิอากาศต่ าลง มีความ
หนาแน่นมากขึ้นเคลื่อนที่ลง มาทดแทน อากาศ ร้อนที่
เคลื่อนที่ขึ้นไปส่วนบนของตู้อบ ตามหลักการพาความร้อน
ตามธรรมชาติในลักษณะเช่นน้ี  ประกอบกับรูปทรงสี่      
เหล่ียมด้านขนาน ของตู้อบท าให้เกิดการไหลเวียนขึ้น ของ
อากาศในตู้ ในขณะที่น้ าที่ควบแน่นจะถูก ระบายออกจาก
ตู้อบผ่านทางท่อทางออกตลอดเวลา 
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ภาพที่ 2 แสดงรายละเอียดของตู้อบ 

 

ลักษณะของตู้ อบ มีรูปทรงสี่เหล่ียม  มีรายละเอียด
ดังนี้ ขนาดห้องอบแห้งเท่ากับ  83 cm x 77 cm x 100 cm 
(กว้าง x ยาว x สูง) ภายในมีแผ่นอะครีลิคใสขนาดความ
หนา  2 mm ขนาดความกว้าง 84 cm x 70 cm จ านวน 1 
แผ่น ใช้เป็นแผ่นกั้นระหว่างห้องอบพริกขี้หนูกับบริเวณ
ระบายความร้อน ด้านหน้าของตู้อบพริก  ท่ีท าจากกระจก
ใสหนา 5 mm มีขนาดความกว้าง 79 cm x 95 cm  โดยมี
แผ่นอะครีลิคใสหนา 2 mm  กว้าง 77 cm x 100 cm ทรง
ส่ีเหล่ียมขนมเปียกปูน ท ามุม 12 องศา จ านวน 2 แผ่น
ติดตั้งตรงบริเวณด้านข้าง ซ้าย-ขวา ของตู้อบ ด้านบนปิด
ด้วยแผ่นกระจกใสหนา  5  mm  กว้าง  72 cm x 82.5 cm 
วางท ามุม 12 องศา เป็นส่วนท่ีใช้รับ รังสีอาทิตย์ ในตู้อบ
ติดตั้งตะแกรงใส่พริกขี้หนูท าจากวัสดุ  Stainless  Steel  
ความหนา 1 mm  เจาะรูขนา ด 5 mm  เพื่อให้อากาศ
ไหลเวียนได้สะดวก  มาพับขึ้นรูปให้มีขนาด กว้าง x ยาว x 
สูง เท่ากับ 50 cm x 75 cm x 5 cm  ตะแกรงนี้สามารถ
บรรจุพริกขี้หนูได้สูงสุดชั้นละ 1 kg ( น้ าหนักพริกขี้หนูสด )  
จ านวน 5  ชั้น ดังแสดงในภาพท่ี  2   

 

2.2 วิธีการทดลอง 
ในการทดลอง  ได้เลือกพริกขี้หนู เป็นตัวอย่างในการ

อบแห้ง  ซึ่งมุ่งเน้นศึกษาและอบแห้ง พริกขี้หนู ให้เหลือ
ความชื้นสุดท้าย  ประมาณ 26 % (d. b.) งานวิจัยนี้ได้
ออกแบบการทดลองเป็น  2 ส่วน เพื่อเปรียบเทียบ

สมรรถนะ ตู้ อบแห้ง และกลั่น กับ การ ตาก แห้ง ตาม
ธรรมชาติ  โดยมีเงื่อนไขการทดสอบคือ อบแห้งพริกขี้หนู
สด จ านวน 5 kg ในช่วงเวลา 09.00-15.00 น. เป็นเวลา 6 
ชั่วโมงต่อวัน เป็นเวลา 3 วัน ที่สภาวะเดียวกัน ส าหรับการ
บันทึกข้อมูลต่างๆ  ระหว่างท าการทดลอง  มีรายละเอียด
ดังนี้อุณหภูมิอากาศที่ต าแหน่งต่าง  ๆ วัดโดยใช้เทอร์

โมคัปเปิลชนิด  K ต่อเข้ากับมัลติมิเตอร์  ยี่ห้อ Fluke 78 
ส าหรับเก็บข้อมูลของอุณหภูมิ ทุก 10 นาที การ
เปล่ียนแปลงน้ าหนักของผลิตภัณฑ์อ่านค่าจากเครื่องชั่ง   
ดิจิทัล ยี่ห้อ Adventurer ชั่งน้ าหนักได้สูงสุด  3 kg ที่มีค่า
ความละเอียด  0.01 g เก็บข้อมูลของน้ าหนัก ทุก 120 
นาที ส าหรับเงื่อนไขเริ่มต้นต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ที่น ามา
ทดลอง คือ พริกขี้หนูมีความชื้นเริ่มต้นประมาณ  300% 
(d. b.) โดยจัดเตรียมบรรจุบนตะแกรงใส่พริกขี้หนู จ านวน
ชั้นละ 1 kg จ านวน 5 ชั้น และในการทดลองแต่ละครั้งใช้
พริกขี้หนเูท่ากับ 5 kg (Moisture Content/Time) 
 

2.3 การวัดความชื้นของผลผลิต 
         การวดัความชื้นของผลผลิต (Moisture Content) 
นั้น ส่วนใหญ่จะคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ มี 2 วิธีด้วยกัน คือ 

1. คิดเป็นเปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก  (Wet Basis) 
เป็นการวัดโดยใช้น้ าหนักของผลผลิต ที่ชื้นเป็นหลักดังนี้ 

MC (% w.b.)     =   100
 dw

w

WW

W           (1)      
 

2. คิดเป็นเปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง (Dry Basis) 
เป็นการวัดโดยใช้น้ าหนักของผลผลิตแห้งเป็นหลักดังนี้       

MC (% d.b.)     =   100
d

w

W

W                                  (2)                                   

เมื่อ  WW = น้ าหนักของน้ าที่อยู่ภายในเนื้อของวัสดุ 
               Wd = น้ าหนักของเนื้อวัสดุแห้ง 
 

จากสมการ ความชื้นมาตรฐานเปียก มีค่าไม่เกิน 100 
% ส่วนความชื้นมาตรฐานแห้ง  อาจมีค่าเกิน100 % โดย
งานวิจัยนี้จะบอกความชื้นเป็นเปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง  

โดยที่ อัตราการอบแห้ง  พิจารณาจากความชัน ของ
กราฟความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณความชื้นกับเวลา      

(Drying Rate, DR)  = 
dt

dW                                       (3)                                   
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3. ผลการทดลองและวิจารณ ์
ในงานวิจัยนี้ ได้ทดลองและวิเคราะห์การอบแห้ง พริก

ขี้หนู ด้วย ตู้ อบรังสี อาทิตย์  และกรณี ตาก แห้งตาม
ธรรมชาติ ซึ่งผลจากการศึกษาสามารถสรุปได้ดังนี้ 

 
 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงตะแกรงสแตนเลสที่ใช้ในการบรรจุและ
ต าแหน่งการวัดอุณหภูมิ 

 

3.1 อุณหภูมิตู้อบแห้ง และกลั่นความชื้นรังสีอาทิตย์
แบบเทอร์โมไซฟอน 
 

การศึกษาในส่วนน้ี  ได้ท าการทดลองเพื่อศึกษาถึงผลของ
อุณหภูมิอากาศอบแห้ง  ที่มีต่อพฤติกรรมการอบแห้ง พริก
ขี้หนูซึ่งมีรายละเอียดของผลการศึกษาดังนี้ 
 

 
รูปที่ 4 อุณหภูมิภายในตู้อบเปล่าที่ต าแหน่งต่าง ๆ  
 

รูปที่ 3  แสดงการจัดวางตะแกรงอบและต าแหน่งวัด
อุณหภูมิต่าง ๆ ภายในตู้อบ รังสีอาทิตย์ รูปที่  4  แสดง
อุณหภูมิภายในตู้อบท่ีต าแหน่งต่าง ๆ ในตู้การอบ รังสี

อาทิตย์ ท่ียังไม่มีวัตถุดิบภายในตู้ โดยอาศัยหลักการ
หมุนเวียนของอากาศร้อนตามธรรมชาติ จากรู ปพบว่า
อุณหภูมิในตู้อบมีการแยกชั้นตามที่ตั้ง สมมุติฐาน โดยชั้น
บนสุดมีอุณหภูมิสูงที่สุด และลดลง ในต าแหน่ง วัดต่ าลง 
มา โดยอุณหภูมิชั้นบนต่างจากชั้นล่างสุด  ประมาณ 20-
25 oC  โดยอุณหภูมิสูงสุดภายในตู้ อบแต่ละชั้นเฉล่ียอยู่ที่ 
70 oC แปรผันตามค่ารังสีอาทิตย์ โดยอุณหภูมิบริเวณ
ด้านหน้าตู้อบท่ีท าด้วยกระจกมีอุณหภูมิต่ ากว่าด้านบน 
พิจารณาว่ามีการระบายความร้อน ที่กระจก ท าให้เกิดมี
การหมุนเวียนภายในอากาศ จึงท าการทดสอบการอบแห้ง
พริกขี้หนูสดในการทดลองถัดมา และท าการวัดอุณหภูมิที่
จุดต่าง ๆ ในตู้อบเมื่อท าการอบพริกขี้หนูสด จ านวน 5 kg 

 
รูปที่ 5 อุณหภูมิภายในตู้อบพริกขี้หนูสดที่ต าแหน่งต่าง ๆ  
 

       รูปที่ 5 แสดงอุณหภูมิภายในตู้อบท่ีต าแหน่งต่าง ๆ 
กรณี ที่มีวัตถุดิบภายในตู้ ในสภาวะส่ิงแวดล้อมมีอุณหภูมิ
เฉล่ีย 29.6  oC ความชื้นสัมพัทธ์ 78 % จากรู ปพบว่า
อุณหภูมิในตู้อบมีการแยกชั้น แปรผันตามค่ารังสีอาทิตย์ 
ส่งผลให้อัตราการระเหยน ้าจากเนื้อพริกสูงขึ้น แปรผัน
ตามอุณหภูมิ  ดังนั้นจากเหตุผลที่กล่าวมา  จึงสามารถลด
ความชื้นได้เร็วขึ้น เมื่อท าการอบพริกในชั้นบนสุด 
 

3.2 การอบแห้งด้วย ตู้อบแห้งและกล่ันความชื้นรังสี
อาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน 

การศึกษาในส่วนการอบแห้ งพริกขี้หนู ด้วยตู้อบรังสี
อาทิตย์ ดังกล่าว  ได้ศึกษาถึงผลที่มีผลต่อพฤติกรรมการ
อบแห้ง  เทียบกับการตากแห้งตามธรรมชาติ ผลจากการ
ทดลองสามารถแสดงได้ดัง ตารางที่ 1 และ 2 ตามล าดับ 
ซึ่งแสดงน้ าหนักก่อนและ หลังการอบแห้งทุก  ๆ 2 ชั่วโมง 
โดยน้ าหนักของเนื้อวัสดุแห้ง ของพริกขี้หนูแห้งมีค่าเท่ากับ 
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1218 g เมื่อน าข้อมูลมาศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง
ปริมาณความชื้นกับเวลา เป็น % (w. b.) และ % (d. b.) 
ตามล าดับ จากการทดลองสรุปได้ว่า การอบแห้งด้วยตู้อบ
รังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  แสดงปริมาณความชื้น
ลดลงอย่างรวดเร็ว  เมื่อเทียบกับการตากแห้งตาม
ธรรมชาติ ที่เวลาเท่ากัน จึงมีแนวโน้มที่ จะใช้เวลาในการ
อบแห้งส้ันกว่า  โดยมี ความชื้นสุดท้าย เฉล่ียทุกชั้น 
ประมาณ 26 %(d. b.) และ 51 %   (d. b.) ตามล าดับ ดัง
แสดงในรูปท่ี 6 เนื่องจากอุณหภูมิในตู้อบสูงกว่าภายนอก 
อันเกิดจากสภาวะเรือนกระจกของตู้อบ 

 

ตารางที่  1 ผลการทดลองการอบแห้งพริกขี้หนูด้วย ตู้อบ
แห้ง และกลั่นความชื้น รังสี อาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  
(ข้อมูล 5 ชั้นเฉล่ีย) 

 
 
 

ตารางที่  2 ผลการทดลองการอบแห้งพริกขี้หนูด้วยการ
ตากแห้งตามธรรมชาติ  

 
 
 

       นอกจากนี้ไอน้ าที่ระเหยออก จากเนื้อพริก สามารถ
ควบแน่นท่ีบริเวณกระจกส่วนบน และด้านหน้าของตู้อบ
ไหลระบายออกจากตู้ได้ตลอดเวลา โดยอาศัยหลักการ
ของเครื่องกล่ันน้ ารังสีอาทิตย์ โดยไม่มีอากาศภายนอกเข้า
มาในตู้อบ ท าให้อากาศในตู้แห้งหรือมีความชื้นลดลง   
ด้วยเหตุนี้ท าให้น้ าภายในเนื้อพริกสามารถระเหยได้เร็วขึ้น  
นอกจากนี้การหมุนเวียนตามธรรมชาติโดยปราศจากการ
ติดตั้งอุปกรณ์เพิ่มเติม เป็นการประหยัดพลังงานเช่นกัน 
 

 
รูปที่ 6 การเปรียบเทียบ ความสัมพันธ์ระหว่าง ปริมาณ
ความชื้นกับเวลา  การอบแห้งพริกขี้หนูด้วยตู้อบ แห้งและ
กลั่นความชื้นรังสอีาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน เทียบกับการ
ตากแห้งตามธรรมชาติ 

 
รูปที่  7 รายละเอียด ความสัมพันธ์ระหว่า งปริมาณ
ความชื้นกับเวลา  ในแต่ละชั้นใน ตู้อบแห้งและกล่ัน
ความชื้นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน ทั้ง 5 ชั้น 
 

ซึ่งสรุปผลการทดลองได้ว่า  การอบแห้งพริกขี้หนูด้วย
ตู้อบรังสีอาทิตย์  จะมีอัตราการอบแห้ง สูงกว่ากรณี ตาก
แห้งตามธรรมชาติ เนื่องจากพฤติกรรมการ ระเหยของ
ความชื้นอาศัยปัจจัยของอุณหภูมิ และความชื้นของ
ตัวกลาง  ดังนั้นการอบในตู้อบ ส่งผลให้อุณหภูมิที่ผิวของ
เนื้อพริกสูง จึงท าให้เกิดการถ่ายเทความร้อนจากเนื้อ พริก
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ไปสู่อากาศ มากกว่าการตากแห้งตามธรรมชาติ   อีกทั้ง
การควบแน่นของไอน้ าที่กลั่นตัวออกจากระบบอย่าง
ต่อเนื่อง ท าให้ความชื้นของตัวกลางในตู้อบลดลง และมี
ค่าต่ า กว่าเนื้อพริก ส่งผลให้อัตราการระเหยของความชื้น
ที่ผิวพริกสูงกว่าการอบแห้งในตัวกลางที่มีความชื้นสูง  
จากหลักการ เทอร์โมไซฟอน  ส่งผลให้มีการแยกชั้นของ
อุณหภูมิ ท าให้อัตราส่วนความชื้นกับเวลา ในตู้อบแต่ละ
ชั้นสามารถแสดงรายละเอียด ในรูปท่ี 7 

 

ตารางที่  3 ผลการทดลองการอบแห้งพริกขี้หนูด้วย ตู้อบ
แห้งและกลั่นความชื้น รังสี อาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  
(ข้อมูล 5 ชั้น) 
 

 
 
 

ทั้งนี้เกิดจากอากาศจะเป็นตัวกลางที่ท าให้อุณหภูมิที่
ผิวของผลิตภัณฑ์ แยกชั้น ซึ่งพิจารณาในรายละเอียดของ
ชั้นอบแห้งแต่ละชั้น ท าให้ แต่ละชั้นใช้เวลาการอบไม่
เท่ากัน โดยชั้นบนสุด (ชั้นที่ 5) จะใช้เวลาน้อยที่สุด โดย
เรียงล าดับจากน้อยไปหามากคือชั้นที่ 5, 4, 3, 2, 1
ตามล าดับ  และเมื่อพิจารณารูปที่ 7 ร่วมกับข้อมูลจาก
ตารางที่ 3 พบว่าสามารถจัดล าดับการท างานให้เป็น
แบบต่อเนื่องได้ โดยสามารถเอาพริกชั้นบนสุดออกก่อน 
และท าการเลื่อนถาดถัดลงมา ขึ้นไปแทนตามล าดับ ท าให้
สามารถน าพริกสดเพิ่มไปในชั้นล่างสุดได้ทันที 

แบบต่อเนื่อง จึงท าให้สามารถเพิ่มปริมาณการอบพริก
ขี้หนูจาก 5 kg เป็น 8-10 kg ในเวลา 3 วัน หรือ 18 ชั่วโมง
เท่าเดิม 

 

รูปที่ 8 พริกขี้หนู ที่ผ่านการอบ ด้วยตู้อบแห้งและกล่ัน
ความชื้นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซฟอน  ในแต่ละชั้นทุกๆ 
6 ชั่วโมง 
 

3.3 การเปรียบเทียบ การอบแห้งพริกขี้หนูด้วย ตู้อบ
แห้งและกลั่นความชื้น รังสี อาทิตย์แบบเทอร์โมไซ
ฟอน กับการตากแห้งตามธรรมชาติ  
จากการศึกษาสามารถสรุปได้ดังนี้ 

1. กลไกการถ่ายเทความร้อน  และอบแห้งด้วยตู้อบ
รังสีอาทิตย์ที่ทดสอบ พบว่ากระบวนการจะเริ่มจากความ
ร้อนถ่ายเทจาก อากาศร้อนในตู้อบ ด้วยการพาความร้อน
ไปยังผิวของเนื้อพริก หลังจากนั้นจะเกิดการน าความร้อน
จากผิวไปสู่เนื้อ พริกด้านใน ซึ่งนอกจากจะเป็นตัวกลาง
การถ่ายเทความร้อนแล้ว  ยังเป็นตัวกลางการถ่ายเทมวล
ด้วย โดยจะท าหน้าที่ลดความชื้นท่ีผิวของเนื้อพริก  

2. ระยะเวลาการอบแห้ง  อัตราการอบแห้ง  พบว่า 
การอบแห้งด้วย ตู้อบรังสี อาทิตย์  จะใช้ระยะเวลาการ
อบแห้งที่ส้ัน หรืออัตราการอบแห้งสูงกว่าการตากแห้งตาม
ธรรมชาติ เพียงอย่างเดียว  นอกจากนั้น  การที่ระบบเป็น
ระบบปิด และมีกระจกส าหรับให้ไอน้ าควบแน่น เป็นหยด
น้ าระบายออกจากตู้ตลอดเวลา เป็นการลดความชื้นใน
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อากาศร้อน ส่งผลให้อัตราการถ่ายเทมวลระหว่างผิวของ
เนื้อพริกกับอากาศมากขึ้นด้วย 

3. การถ่ายเทความร้อน  และอัตราการอบแห้งด้วย
ตู้อบรังสอีาทิตย์ที่ทดสอบ เป็นระบบท่ีต้องเปิดประตูตู้ออก 
ทุก 2 ชั่วโมง เพื่อน าพริกออกมาชั่งน้ าหนัก ท าให้อุณหภูมิ 
และความชื้นจากภายนอกเข้าสู่ตู้อบทุก 2 ชั่วโมง ซึ่งการ
ท างานจริงนั้น ระบบเป็นระบบปิด และมีกระจกส าหรับให้
ไอน้ าควบแน่น เป็นหยดน้ าระบายออกจากตู้ตลอดเวลา 
เป็นการลดความชื้นในอากาศร้อน  อย่างต่อเนื่องจึง
คาดการณ์ว่าระบบจะมีสมรรถนะสูงขึ้นตามล าดับ 
 

4. สรุป 
       งานวิจัยนี้ได้ศึกษาเปรียบเทียบการอบแห้ง พริกขี้หนู
ด้วยตู้อบแห้งและกล่ันความชื้นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์โมไซ
ฟอน เทียบกับการตากแห้งตามธรรมชาติ จากการศึกษาที่
สภาวะเดียวกันพบว่า คุณภาพของพริกที่ผ่านการอบแห้ง
ทั้งสองเทคนิคอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้  ส าหรับสมรรถนะ
โดยรวมของการอบแห้งทั้งสองเทคนิค  พบว่า การอบแห้ง
พริกขี้หนูด้วยตู้อบแห้งและกล่ันความชื้น รังสีอาทิตย์แบบ
เทอร์โมไซฟอน ให้ผลที่ดีกว่าการอบแห้งด้วย การตากแห้ง
ตามธรรมชาติ  คือ ใช้ระยะเวลาการอบแห้งสั้น  อัตราการ
อบแห้งสูง  และสามารถเพิ่มอัตราการอบแห้งได้ 1 เท่า 
เมื่อมีการหมุนเวียนเอาตะแกรงพริกชั้นบนสุดออก และ
เล่ือนตะแกรงชั้นถัดลงมาขึ้นแทน พร้อมทั้งเติมพริกที่ชั้น
ล่างทดแทนได้ต่อเนื่อง อีกทั้งเป็นระบบปิดไม่มีอิทธิพล
จากอุณหภูมิ และความชื้นในบรรยากาศภายนอก แต่แปร
ผันตามค่ารังสีอาทิตย์ 
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       ขอขอบคุณ สาขา วิชาวิศวกรรมเครื่องกล  คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
ที่ให้การสนับสนุนงานวิจัย 
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