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บทคดัย่อ  

 งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อปรบัปรุงประสิทธิภาพการท างานของห้องอบพลังงานแสงอาทิตย์ของวิสาหกิจ
ชุมชนโสมจนัทร์ อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ีมีขัน้ตอนการด าเนินการแบ่งออกเป็น 3 ขัน้ตอน คือขัน้ตอนแรกเป็น
รวบรวมขอ้มูลความต้องการและศกึษาเงื่อนไขการอบกล้วยม้วน ขัน้ตอนที่สองเป็นการออกแบบและติดตัง้ระบบควบคุม
อุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ และขัน้ตอนสุดท้ายเป็นการเปรยีบเทียบก่อนและหลงัการปรบัปรุง โดยเก็บ
ขอ้มูลอุณหภูมภิายในห้องอบ จ านวน 4 ต าแหน่งตามต าแหน่งการอบกล้วยจรงิ แบบต่อเน่ืองเป็นระยะเวลา 7 ชัว่โมง 
 ผลของงานวจิยั พบว่า อุณหภูมก่ิอนการปรบัปรุงมอุีณภูมริะหว่าง 42.66 - 73.24 องศาเซลเซียส และหลงัจาก
ติดตัง้ระบบควบคุมอุณหภูมแิละระบบควบคุมการไหลของอากาศแล้ว ช่วยให้อุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทิตย์ 
มีอุณหภูมิระหว่าง 54.44 - 57.66 องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิในต าแหน่งการอบกล้วยม้วนทัง้ 4 ต าแหน่ง มีอุณหภูม ิ
ที่ไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียส าคญัทางสถิติ 
 
ค าส าคญั : ห้องอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์, ระบบการควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัิ 

Abstract 

 The objective of this research has been increasing the efficiency of solar power baking room of 
Somchan Community Enterprise, Uthong District, Suphan Buri Province. It had 3 steps to the operation, the first 
step was to collect information on requirements and studied the conditions for baking banana roll, the second 
steps were to designed and install the temperature control system in the solar baking room and the finally step 
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was to comparison the operating results before and after the improvement, by the collecting temperature data in 
solar power baking room for 4 positions according to the position of real banana baking continuously for during 
7 hours. 
 This research was found that the temperature before the adjustment was has between 42.66 - 73.24 
degrees Celsius and after installation temperature measurement systems and adding the air flow control system 
could be help to control the temperature inside the solar power baking room had the temperatures between 54.44 
- 57.66 degrees Celsius., by the temperature in all 4 banana baking positions will had not significant difference 
temperature. 
 
Keywords: Solar Drying Rooms, Automatic Temperature Control System. 
 

1.  บทน า 
 ประเทศไทยมีความโชคดีที่มีทรัพยากรธรรมชาติที่มีความหลากหลายตามท้องถิ่นตามสภาพแวดล้อม  
ที่แตกต่างกนัออกไป ดงันัน้การสร้างรายได้ และการพึ่งตนเองของชุมชน โดยการน าทุนที่มอียู่ในชุมชน อนัได้แก่ ความรู้ 
ภูมปัิญญาท้องถิ่น วถิีชวีติ วฒันธรรมประเพณี ทรพัยากรท้องถิ่นอ่ืนๆ ฯลฯ ผนวกกบัการบรหิารการจดัการสมยัใหม่ เพื่อ
ก่อให้เกิดการพฒันาเศรษฐกิจ สงัคม และการเรยีนรู้ของชุมชนมาสร้างประโยชน์ สร้างโอกาสและรายได้ของชุมชนฐาน
รากให้สามารถพึ่งตนเองได้อย่างยัง่ยืน หลักการส่งเสรมิวิสาหกิจชุมชนหลักการส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน คือ การท าให้
สนิทรพัย์ของชุมชนกลายเป็นสินทรพัย์ที่มค่ีา และท าให้เป็นสนิทรพัย์ที่มมีูลค่าเพิม่เพื่อน าไปสู่สินค้าของชุมชนท าให้เกิด
รายได้ และกลายเป็นสินทรพัย์ของชุมชน เพื่อให้รากฐานเศรษฐกิจมัน่คง ดังเช่น การรวมกลุ่มของวสิาหกิจชุมชนโสม
จันทร์ ของชุมชนสระยายโสม หมู่ที่ 3 ต าบลระยายโสม อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ได้ด าเนินการในรูปแบบ
คณะกรรมการอย่างเป็นระบบ ซ่ึงประชากรส่วนใหญ่ประกอบด้วยอาชีพเกษตรกรรม หลงัจากการเก็บเก่ียวผลผลติทาง
การเกษตรท าให้มเีวลาว่าง จงึเกิดการรวมกลุ่มประกอบอาชพีเสรมิเพิม่รายได้ให้กบัครอบครวั อีกทัง้ยงัสร้างความสามคัคี
และความเขม้แขง็ในชุมชน  
 การด าเนินการของวิสาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ มีวัตถุประสงค์เพื่อน าวตัถุดิบที่มอียู่ในท้องถิ่น คือ  กล้วยน ้าว้า
สายพนัธ์กาบขาวสุพรรณ เป็นสายพนัธ์ผสมระหว่างสายพนัธ์มะลอ่ิองและสายพนัธ์เพชรบุร ี มจีุดเด่นที่สเีหลอืงสวย เน้ือ
หนา หอม หวาน นุ่ม เหมาะกบัการอบแห้ง (ไม่เหมาะกบัการเชื่อม) เกษตรกรในพื้นที่จงึน ามาท าการแปรรูปเป็นกล้วยอบ
ม้วนโสมจันทร์ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัผลผลติทางการเกษตร จากแนวคิดในการถนอมอาหารแบบไทยๆ โดยใช้พลงังาน
ความร้อนจากแสงอาทติย์ แต่ด้วยจุดเด่นของผลติภณัฑ์ทัง้รูปแบบและรสชาติที่ดจีงึท าให้สนิค้าเป็นที่นิยม ทางกลุ่มฯ จงึ
ได้น าเทคโนโลยเีครื่องมือ อุปกรณ์มาช่วยในการผลติ เช่นเครื่องทบักล้วย เตาอบพลงังานไฟฟ้า เป็นต้น และในปี พ.ศ.  
2554 ได้รบัการสนับสนุนห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ จากโครงการส่งเสรมิการใช้พลงังานแบบยัง่ยืนในชุมชน วดั และ
โรงเรียน เพื่อเป็นการลดต้นทุนค่าพลังงานในการอบกล้วยอบม้วน แต่เน่ืองจากกรรมวิธีการอบด้วยห้องอบพลังงาน
แสงอาทติย์เดมิใช้หลกัการอบด้วยการพาความร้อนจากแสงอาทติย์ ยงัต้องอาศยัช่วงเวลาและความร้อนจากแสงแดด ซ่ึง
ไม่สามารถควบคุมแสงแดดที่มาจากธรรมชาติได้ ส่งผลให้ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิภายในห้องอบพลงังานแสงอาทิตย์
ได้ โดยจากการศกึษาอุณหภูมิภายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ของวิสาหกิจชุมชนโสมจันทร์ พบว่าอุณหภูมจิ านวน 4 
ต าแหน่ง ตามระดบัความสูงของการอบกล้วย  ต าแหน่งที่ 1 มอุีณหภูมเิฉลี่ย 62.05 องศาเซลเซียส อุณหภูมสูิงสุด เท่ากบั 
73.24 องศาเซลเซียส และอุณหภูมติ ่าสุด เท่ากบั 46.61 องศาเซลเซียส (ผนัแปรตามความร้อนที่สะสมจากแสงอาทติย์ใน
ช่วงเวลาที่เปลี่ยนไป) ,ต าแหน่งที่ 2 มอุีณหภูมเิฉลี่ย 59.29 องศาเซลเซียส อุณหภูมสูิงสุด เท่ากบั 69.61 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิต ่าสุด เท่ากับ 45.09 องศาเซลเซียส ,ต าแหน่งที่ 3 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 57.00 องศาเซลเซียส อุณหภูมิสูงสุด 
เท่ากับ 66.63 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิต ่าสุด เท่ากับ 43.70 องศาเซลเซียส ,ต าแหน่งที่ 4 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 55.31 
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องศาเซลเซียส อุณหภูมสูิงสุด เท่ากบั 64.49 องศาเซลเซียส และอุณหภูมติ ่าสุด เท่ากบั 42.66 องศาเซลเซียส สามารถ
สรุปขอ้มูลเบื้องต้นได้ว่าต าแหน่งการอบที่สูงมคีวามสมัพันธ์กบัระดบัอุณหภูมทิี่สูงขึ้น ซ่ึงเป็นไปตามหลกัการที่ว่าอากาศ
ภายในเครื่องอบแห้งเมื่อได้รบัความร้อนจากพลงังานแสงอาทติย์แล้ว จะมีความชื้นสัมพทัธ์และมคีวามหนาแน่นลดลง 
และลอยตวัขึ้น อากาศร้อนน้ีจะพาความชื้นออกจากผลติภัณฑ์แล้วไหลออกจากห้องอบแห้งไปสู่อากาศแวดล้อม [1] โดย
ในช่วงเริม่ต้นการอบของห้องอบพลงังานแสงอาทติย์จะมอุีณหภูมใิกล้เคยีงกันเมื่อพจิารณาจากค่าต ่าสุด และที่สูงสุด คอื
ต าแหน่งที่ 1 มีอุณหภูมิ เท่ากับ 46.61 องศาเซลเซียส และค่าที่ต ่าสุดคือต าแหน่งที่ 4 มีอุณหภูมิ เท่ากับ 42.66 องศา
เซลเซียส อุณหภูมิแตกต่างกันเพียง 3.95 องศาเซลเซียส และเมื่อพิจารณาจากค่าที่สูงสุดคือต าแหน่งที่ 1 มีอุณหภูมิ
เท่ากับ 73.42 องศาเซลเซียส และค่าที่ต ่าสุดคือต าแหน่งที่ 4 มีอุณหภูมิ เท่ากับ 64.49 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิ 
ที่แตกต่างกันถึง 8.75 องศาเซลเซียส เน่ืองจากเมื่อมีการสะสมความร้อน อุณหภูมิจะมีความแตกต่างกันอย่างชดัเจน  
ซ่ึงข้อมูลที่รวบรวมมามีการแจกแจงแบบปกติ (P-vale = 0.834 > 0.05) จากการทดสอบสมมุติฐานทางสถิติ  พบว่า  
ค่า P-value = 0.001 ซ่ึงน้อยกว่าค่า α =0.05 จงึสรุปได้ว่า อุณหภูมทิัง้ 4 ต าแหน่ง ภายในห้องอบพลงังานแสงอาทิตย์
ของวสิาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ก่อนการปรบัปรุง มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนัียส าคญัทางสถิติ และจากรูปที่ 1 อุณหภูมขิอง 
แต่ละต าแหน่งที่วดัได้จากเซ็นเซอร์ พบว่า อุณหภูมเิฉลี่ยจะลดลงหากระดบัของต าแหน่งการอบกล้วยต ่าลง ถึงแม้ว่าเมื่อ
เริม่ต้นการอบกล้วยมีอุณหภูมทิัง้ 4 ต าแหน่งใกล้เคยีงกัน แต่เมื่อระยะเวลาผ่านไปอุณหภูมิในต าแหน่งที่ 4 ,3 ,2 และ 1 
จะสูงขึ้นแตกต่างกนัตามล าดบั 
 

 
 

รูปที่ 1 ความแตกต่างของอุณหภูมสิะสมแต่ละต าแหน่งก่อนปรบัปรงุ 
 
 จากการศึกษาปัญหาพบว่าห้องอบพลังงานแสงอาทิตย์ของวิสาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ ใช้เวลาในการสะสม
อุณหภูมเิป็นระยะเวลา 3 ชัว่โมง เพื่อให้ได้ 60 องศาเซียลเซียส ตามที่ต้องการ ซ่ึงหลงัจากนัน้อุณหภูมจิะเกิดการสะสม
เพิม่ขึ้นอย่างต่อเน่ือง โดยในช่วงระยะเวลาชัว่โมงที่ 7 ต าแหน่งการอบกล้วยทัง้ 4 ต าแหน่ง มอุีณหภูมสูิงถึง 80 , 76, 73 
และ 71 องศาเซียลเซียส มค่ีาเฉลี่ย เท่ากบั 75 องศาเซียลเซียส ซ่ึงเป็นอุณหภูมทิี่สูงเกินกว่าที่ต้องการคอื 60 องศาเซียล
เซียส และหากสามารถรกัษาระดับอุณหภูมิไม่เกินที่ต้องการได้จะท าให้คุณภาพของกล้วยอบมคุีณภาพตามที่ต้องการ 
เป็นจุดที่ส าคญัที่จะน ามาควบคุมในครัง้น้ี 
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2. วตัถปุระสงค์ของงานวิจยั 
 งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อน าเสนอวธิกีารควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัิของห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ วสิาหกิจ
ชุมชนโสมจนัทร์ และท าการเปรยีบเทยีบความแตกต่างอุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ตามต าแหน่งการอบ
จรงิ ทัง้ก่อน และหลงัติดตัง้ระบบควบคุมอุณหภูมเิพื่อเป็นการวดัประสทิธภิาพของระบบควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัิ 
 
3.  งานวิจยัท่ีเกี่ยวข้อง 
 การอบแห้งด้วยพลงังานแสงอาทติย์เป็นการถนอมอาหารที่มมีานามแล้ว [2] และปัจจุบนัก็ยงันิยมใช้กนัอยู่โดย
กระบวนการถนอมอาหารส่วนใหญ่จะถูกท าให้แห้งโดยวธิีการตากแดด ซ่ึงผลติภณัฑ์แต่ละชนิด ขึ้นอยู่กบัความชื้นของ
ผลติภณัฑ์ สภาพอากาศ และเวลาในการตาก โดยการอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์สามารถแบ่งได้ตามลักษณะการไหล
เป็น 2 แบบ คือ การไหลของอากาศแบบธรรมชาติ (Natural convection) และการไหลของอากาศแบบบังคับ (Force 
convection) การประยุกต์รูปแบบการอบกล้วยด้วยเครื่องอบจ าลองรูปแบบการท างานของเครื่องไมโครเวฟร่วมกับ
สายพานล าเลยีง โดยใช้กล้วยน ้าว้าปลอกเปลือกที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส ซ่ึงผลของงานวิจยัพบว่าคุณภาพกล้วย
หลังการอบไม่แตกต่างจากการใช้ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์  [3] การอบแห้งกล้วยน ้าว้าด้วยเครื่องอบแห้งพลังงาน
แสงอาทติย์โดยท าการสร้างเครื่องอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบ Natural จากการทดลองอบกล้วยน ้าว้าที่จะน ามาอบ
ต้องสุกงอม เน้ือเป็นสเีหลอืง เปลอืกร่อน ออกง่าย พบว่าจากความชื้นเริม่ต้นประมาณร้อยละ 230 มาตรฐานแห้ง สามารถ
ลดความชื้นลงให้เหลือประมาณร้อยละ 25 มาตรฐานแห้ง โดยใช้เวลา 3 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยที่ตากโดยวธิี
ธรรมชาติจะพบว่ากล้วยภายในเครื่องอบ จะใช้เวลาในการลดความชื้นน้อยกว่า 1 วัน และสีของกล้วยจะเขม้กว่ากล้วย 
ที่ตากโดยวธิธีรรมชาติ [4] เครื่องอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์ ที่ใช้พดัลมช่วยในการเคลื่อนที่ของอากาศจะสามารถเพิ่ม
อุณหภูมภิายในพื้นที่อบเฉลี่ยประมาณ 35 องศาเซลเซียส นัน่คอืเพิม่จาก 30 องศาเซลเซียส เป็น 65 องศาเซลเซียส ซ่ึง
เพียงพอส าหรับการอบแห้งผลิตผลทางการเกษตรโดยทัว่ไป [5] การถ่ายเทความร้อนของเครื่องอบแห้งพลังงาน
แสงอาทติย์แบบเรอืนกระจกส าหรบัอบแห้งดปีล ีโดยการทดลองด้วยตวัแปรคอื ความเขม้รงัสอีาทติย์ อุณหภูมขิองอากาศ 
ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ อัตราการไหลของอากาศ และปริมาณความชื้นสมดุลจากแบบจ าลองกระบวนการอบแห้ง
แบบชัน้บาง [6] การอบแห้งเน้ือหมูแดดเดยีวด้วยเครื่องอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบอุโมงค์ชนิดที่มวีัสดุสะสมความ
ร้อน พบว่าอัตราไหลของอากาศที่ใช้ในการอบแห้งมีผลต่อระยะเวลาในการอบแห้ง โดยที่อัตราไหลของอากาศสูงจะใช้
ระยะเวลาในการอบแห้งสัน้กว่าการอบแห้งที่อตัราไหลของอากาศต ่า [7] การพฒันาตู้อบหญ้าหวานโดยใช้แหล่งความร้อน
จากก๊าซหุงต้มร่วมกบัพลงังานแสงอาทติย์ โดยก าหนดความชื่นสุดท้ายในการอบอยู่ที่ร้อยละ 305 (w.b.) โดยใช้อุณหภูมิ
ในการทดลองที่ 40, 50 และ60 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของพดัลมดูดอากาศ 1,120,  1,400 และ1,866 rpm. พบว่า
การใช้ความร้อนจากแสงอาทติย์ อุณหภูมิภายในห้องอบเฉลี่ยอยู่ที่ 49.7 องศาเซลเซียส ความชื้นสุดท้ายร้อยละ 4.30 
(w.b.) ใช้เวลาในการอบแห้ง 450 นาท ีเป็นเงื่อนไขที่ดทีี่สุด [8] เงื่อนไขที่เหมาะสมส าหรบัการอบแห้งปลานิลด้วยเครื่อง
อบแห้งพลงังานแสงอาทติย์ โดยมเีกณฑ์ที่ใช้ชี้บ่งเงื่อนไขการท างานที่เหมาะสมคอื ค่าความสิ้นเปลอืงพลงังานจ าเพาะต ่า
ที่สุดและมเีงื่อนไขบงัคบัคือ อุณหภูมอิากาศอบแห้ง อตัราการไหลอากาศ สดัส่วนการน าอากาศกลบัมาใช้ใหม่ และเวลา  
ที่ใช้ในการอบ [9] การศึกษาอิทธพิลที่มผีลต่อการไหลเวียนของอากาศภายในห้องอบแห้งแสงอาทิตย์ โดยศึกษาขนาด
ของพื้นที่เขา้ออก และฟลกัซ์ความร้อน ผลงานวจิยัยงัพบอีกว่าอตัราส่วนสมมูล และ ฟลกัซ์ความร้อนมีค่าเพิม่ขึ้น จะท า
ให้ประสทิธภิาพการไหลเวยีนอากาศภายในเครื่องอบแห้งแสงอาทติย์มีค่าเพิม่ขึ้นเช่นกัน[10] การใช้โรงอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์ร่วมกับเครื่องอบลมร้อนแบบชัน้วางส าหรับอบแห้งผกัและผลไม้ ส่วนการทดสอบอบแห้งกล้วยน ้าว้าจาก
ความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 65 เหลือร้อยละ 22 โดยมีวิธีการคือใช้ตู้อบลมร้อนแบบชัน้วาง อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส 10 
ชัว่โมง แล้วเก็บแบบหมกัไว้ 10 ชัว่โมง และน าไปตากด้วยโรงอบพลงังานแสงอาทติย์ อีก 2 วนั ซ่ึงการน าพลงังานความ
ร้อนจากแสงอาทิตย์มาใช้ในการท าแห้งถือว่าเป็นพลังงานสะอาดและประหยัดเวียง  [11] เงื่อนไขการอบแห้งต่อ
จลนพลศาสตร์และคุณภาพของการอบแห้งขนุน ท าการอบแห้งโดยเลอืกใช้อุณหภูมอิบแห้ง ในช่วง 50-70 องศาเซลเซียส 
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ที่ก าลงัรงัสอิีนฟราเรดคงที่ 1,000 W เทยีบกบัการอบแห้งด้วยพลงังานแสงอาทติย์และทดสอบการชมิ ผลจากการทดลอง
พบว่า อตัราส่วนความชื้นมค่ีาลดลงเป็นฟังก์ชนัไม่เชงิเส้นกบัเวลา และพบว่าอุณหภูมอิบแห้งที่ 70 องศาเซลเซียส จะให้สี
ของขนุนมคีวามสว่างต ่ากว่าขนุนที่อบแห้งด้วยอุณหภูมติ ่ากว่า และการทดสอบการชมิพบว่า อุณหภูมทิี่ใช้อบแห้ง 50-70 
องศาเซลเซียส ไม่มผีลต่อรสชาติของเน้ือขนุนอย่างมนัียส าคญัทางสถิติ (p<0.05) [12] สมรรถนะเครื่องอบแห้งผลติภณัฑ์
ทางการเกษตรโดยใช้พลงังานแสงอาทติย์ร่วมกบัเชื้อเพลงิชีวมวล ซ่ึงผลจากการทดสอบ การอบแห้งพรกิพบว่าความเร็ว
ลม 7.27 m/s เป็นความเร็วลมที่เหมาะสมต่อการรกัษาอุณหภูมทิี่ผลติได้จากแผงรบัรงัสดีวงอาทติย์ได้เฉลี่ยมากกว่า 50◦C 
นานถึง 6 ชัว่โมง และการอบแห้งด้วยความเร็วลม 7.63 m/s เหมาะสมต่อการท าให้อุณหภูมขิองตู้อบแห้งสูงกว่า 50◦C 
ภายใน 2 ชัว่โมง [13] หลักการท างานของเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทติย์ชนิดพาความร้อนแบบธรรมชาติ อากาศ
ภายในเครื่องอบแห้งเมื่อได้รบัความร้อนจากพลงังานแสงอาทติย์แล้ว จะมีความชื้นสัมพทัธ์และมคีวามหนาแน่นลดลง 
และลอยตวัขึ้นสูงผ่านชัน้วางผลติภณัฑ์ที่ต้องการอบแห้ง อากาศร้อนน้ีจะพาความชื้นออกจากผลติภณัฑ์แล้วไหลออกจาก
เครื่องอบแห้งไปสู่อากาศแวดล้อม [1] ค่าความเข้มรังสีอาทติย์ 650.5 W/m2 และอุณหภูมิอากาศแวดล้อม 32.3 องศา
เซลเซียส จะมอุีณหภูมเิฉลี่ยภายในเครื่องแห้ง 30-40 องศาเซลเซียส ส่วนชนิดพาความร้อนแบบบงัคบัเป็นเครื่องอบแห้ง
ที่ใช้พดัลมช่วยในการพาความร้อนภายในเครื่องอบแห้ง เครื่องอบแห้งชนิดน้ีมักมีแผงรบัรงัสแียกออกจากตวัเครื่องและ  
มีการหุ้มฉนวนที่ตัวเครื่องเพื่อป้องกันการสูญเสียความร้อนด้วยที่ค่าความเข้มรังสีอาทิตย์ 650.5 W/m2 และอุณหภูมิ
อากาศแวดล้อม 32.3 องศาเซลเซียส อุณหภูมเิฉลี่ยภายในเครื่องแห้งจะอยู่ในช่วง 45-65 องศาเซลเซียส ที่อตัราเร็วลม 
0.56 -0.94 m/s ซ่ึงจะเห็นได้ว่าการมรีะบบการพาความร้อนแบบบงัคบั สามารถท าให้อุณหภูมิภายในห้องอบสูงขึ้นกว่า
ห้องอบแบบปกติ จากการศึกษาโครงการพาราโบลาโดมของกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน พบว่า
รูปแบบโครงสร้างมกีารออกแบบเช่นเดยีวกบัของวิสาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ โครงสร้างของห้องอบมลีักษณะรูปทรงแบบ
พาราโบร่า แผ่นรบัแสงโดยตรงท าด้วยโพลคีาร์บอเนตแบบใส แสงสว่างส่องผ่านได้ด ีแต่รงัสคีวามร้อนที่แผ่จากภายในโรง
อบแห้งจะผ่านออกมาได้น้อย จึงท าให้เกิดผลเรอืนกระจก (Greenhouse Effect ) ความร้อนส่วนใหญ่จึงถูกกักเก็บอยู่
ภายในโรงอบแห้งมีประตุทางเข้า 1 ทาง พื้นคอนกรีต  มีช่องอากาศเข้า ในกรณีที่อุณหภูมิการอบสะสมสูงขึ้ นอย่าง
ต่อเน่ืองมากกว่าที่ต้องการจะส่งผลต่อคุณภาพกล้วยอบ เน่ืองจากความร้อนมาจากการดูดกลืนพลงังานแสงอาทติย์ และ
เมื่ออากาศร้อนภายในตู้อบแห้งจะเกิดการขยายตัว และหมุนเวยีนเพื่อช่วยในการถ่ายเทอากาศ จากงานวจิยัที่เก่ียวข้อง
พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการอบแห้งของผลติภัณฑ์ คือค่าความร้อน ความชื้นและเวลาในการอบ และอุณหภูมิในการอบ 
ที่เหมาะสมอยู่ที่ ประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส และหลกัการพาความร้อนแบบบงัคบั จะช่วยให้สามารถควบคุมอุณหภูมิ
ในห้องอบอยู่ที่ 45-65 องศา [1] [7] เช่น การใช้พดัลมในการเพิม่อตัราการไหลของอากาศภายในห้องอบ เป็นต้น 
  ส าหรับงานวจิยัครัง้น้ีใช้ระบบควบคุมแบบปิด เพื่อท าการควบคุมอุณหภูมภิายในห้องอบด้วยระบบพลงังาน
แสงอาทิตย์ให้มีอุณหภูมิเฉลี่ยอยู่ในช่วงระหว่าง 60 – 65 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็นช่วงอุณหภูมิที่ใช้อบกล้วยด้วยตู้อบ
แบบเดิม (แบบใช้แก๊สหุงต้ม) โดยใช้เซนเซอร์วัดอุณหภูมกิระจายตามจุดต่าง  ๆ  ในห้องอบดังกล่าว เพื่อท าการวัดค่า
อุณหภูม ิและส่งค่าที่ได้ไปประมวลผลด้วยระบบควบคุมด้วยไมโครโปรเซสเซอร์ หากอุณหภูมสูิงเกินกว่าค่าที่ก าหนดพัด
ลมระบายอากาศภายในห้องจะท างานเพื่อรักษาสภาพอุณหภูมภิายในห้องให้มีสภาพใกล้เคียงกบัตู้อบแบบเดิม ซ่ึงการ  
อบกล้วยด้วยช่วงอุณหภูมดิงักล่าวจะท าให้ได้คุณภาพของสนิค้าที่ด ี(กล้วยอบม้วน) 
 
4.  วิธีด าเนินการวิจยั 
 งานวจิยัน้ีมวีธิดี าเนินการวจิยัตามกรอบของวตัถุประสงค์ของงานวจิยั โดยแบ่งออกเป็น 3 ขัน้ตอนอย่างเป็น
ระบบคอื 1) การศกึษาความแตกต่างของอุณหภูมิภายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ 2) การปรบัปรุงระบบการควบคุม
อุณหภูมิภายในห้องอบพลงังานแสงอาทิตย์ และ 3) การประเมินผลหลงัการปรับปรุงระบบการควบคุมอุณหภูมิภายใน
ห้องอบพลังงานแสงอาทิตย์ โดยในงานวิจัยครัง้น้ีใช้ห้องอบพลังงานแสงอาทติย์ของวิสาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ อ าเภอ 
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อู่ทอง จงัหวดัสุพรรณบุรเีป็นตวัอย่างในการทดลอง ด้วยการน าระบบควบคุมอตัโนมตัิเขา้มาช่วยควบคุมอุณหภูมภิายใน
ห้องอบในช่วงที่เหมาะสม และท าการปรบัสมดุลของอุณหภูมภิายในห้องอบให้ใกล้เคยีงกนั ซ่ึงมรีายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 ระบบควบคุมแบบป้อนกลบั หรอืระบบควบคุมที่มกีารควบคุมในลกัษณะที่มกีารสัง่งานไปยงัเครื่องควบคุมแล้ว
มีการอ่านค่าผลลัพธ์ของระบบป้อนกลับมาเพื่อเปรียบเทียบและสัง่งานควบคุมปิด-เปิดระบบการระบายอากาศ ซ่ึงใน
งานวจิยัครัง้น้ีพดัลมในการระบายอากาศเขา้ และออกจากห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ เพื่อให้อุณหภูมภิายในห้องอบไม่
เกินที่ต้องการ 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ระบบควบคุมอตัโนมตัิแบบปิด 
 

4.1 อุปกรณ์/เครื่องมอื 
 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บข้อมูลจะประกอบไปด้วย เซนเซอร์ตรวจวดัอุณหภูมแิบบดิจิตอลพร้อม
สายสญัญาณ ใช้ส าหรบัตรวจวดัอุณหภูมภิายในห้องอบ โดยเป็นหวัวดัแบบพเิศษที่สามารถแปลงค่าอุณหภูมทิี่ตรวจวดัได้ 
แล้วส่งขอ้มูลผ่านสายส่งสญัญาณออกในรูปแบบของ Text ที่เป็นตวัเลข ชุดอุปกรณ์เก็บขอ้มูลจะใช้บอร์ด Arduino MEGA 
ซ่ึงจะควบคุมการท างานด้วย CPU Micro Controller และเขยีนโปรแกรมเพื่อสัง่การให้ตวับอร์ดท างานโดยโหลดโปรแกรม
ผ่าน USB Port ชุด Input Port ใช้ส าหรบัเชื่อมต่อสญัญาณเพื่อรบัขอ้มูลจากเซนเซอร์ที่เป็นค่าอุณหภูมทิี่วัดได้ เพื่อส่งไป
ยงัหน่วยบนัทกึขอ้มูล (SD Card) ชุด Battery Backup ส าหรบัป้องกนัการสูญหายของโปรแกรม หน่วยบนัทกึขอ้มูล (SD 
Card) ส าหรบัใช้เก็บบนัทกึผลขอ้มูล Adaptor 5 Vdc ส าหรบัจ่ายพลงังานใช้ชุดเก็บขอ้มูล มอีงค์ประกอบ ดงัต่อไปน้ี 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 ส่วนประกอบของอุปกรณ์บนัทกึและควบคุมอุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ 
 

 การควบคุมอุณหภูมิภายในห้องอบพลังงานแสงอาทติย์ของงานวิจยัน้ี ใช้พัดลม DC ประเภท Tachometer 
Sensor การไหลเวียนของอากาศ 225.98 CFM ความเร็ว 3050 RPM ประเภทแรงดัน 13 mmAq ความสูง 172 mm.  
ความลกึ 51 mm  ความกว้าง 172 mm. การจ่ายแรงดนัที่ใช้งาน 24 VDC  วสัดุของปลอกหุ้ม Aluminum ระดบั 9E Type  
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เพื่อปรบัอุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ด้วยการพาอากาศภายนอกเขา้ห้องอบจ านวน 4 ชุด และพาอากาศ
ภายในห้องออกสู่ภายนอก จ านวน 4 ชุด เพื่อปรบัสมดุลอุณหภูมภิายในห้องอบฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4 ต าแหน่งการติดตัง้พดัลมพาอากาศร้อนออกจากห้องอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5 ต าแหน่งการติดตัง้พดัลมพาอากาศจากภายนอกเขา้ห้องอบ 

 
 4.2 การรวบรวมขอ้มูล 
 ขอ้มูลของงานวจิยัครัง้คอื อุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ซ่ึงเป็นปัจจยัที่ส าคญัในกระบวนการอบ
กล้วยของงานวจิยัครัง้น้ี และใช้ในการเปรยีบเทยีบประสทิธภิาพระบบควบคุมอุณหภูมแิบบอตัโนมตัิก่อนและหลงัท าการ
ปรบัปรุง ด้วยการวดัค่าอุณหภูมจิากเซนเซอร์อ่านค่าแบบต่อเน่ือง และบนัทกึผลด้วยความถี่ในการบนัทกึค่าทุก ๆ 1 นาท ี
ในวนัที่มกีารอบกล้วย ต าแหน่งการอ่านค่าอุณหภูม ิ จ านวน 4 จุด ตามแนวระดบัของชัน้วางผลติภณัฑ์เพื่อทดสอบความ
แตกต่างของระดบัอุณหภูมกิารอบจรงิ โดยมกีารระบุต าแหน่งเพื่อการบนัทกึค่าดงัน้ี 
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รูปที่ 6 ต าแหน่งการติดตัง้เซนเซอร์อ่านค่าอุณหภูมิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7 ตวัอย่างผลการเก็บขอ้มูลรปูแบบ Text file 
 
 
5.  ผลการวิจยั 
 5.1  ความแตกต่างของอุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ 
 หลังจากติดตัง้ระบบควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติ ท าการวิเคราะห์ข้อมูลความแตกต่างของอุณหภูมิหลังจาก
ปรับปรุงโดยมีต าแหน่งการตรวจวัดอุณหภูมิจ านวน 4 จุด ดังต าแหน่งเดิมที่มีการตรวจวัดก่อนการปรับปรุง มีผล
การศกึษาดงัต่อไปน้ี 
  ข้อมูลอุณหภูมิภายในห้องอบหลงัมีการติดตัง้ระบบควบคุมอัตโนมตัิแล้ว ทางผู้วิจยัได้ท าการเก็บรวบรวม
ข้อมูลจ านวน 10 วัน ตามวันที่มีการอบกล้วยจากห้องอบกล้วยพลังงานแสงอาทิตย์จรงิ โดยแบ่งต าแหน่งการตรวจวดั
อุณหภูมด้ิวยเซนเซอร์จ านวณ 4 ต าแหน่ง มรีะดบัอุณหภูมแิต่ละต าแหน่งดงัต่อไปน้ี อุณหภูมติ าแหน่งที่ 1 อุณหภูมเิฉลี่ย 
56.64 องศาเซลเซียส อุณหภูมสูิงสุด 58.23 องศาเซลเซียส และอุณหภูมติ ่าสุด 54.44 องศาเซลเซียส, อุณหภูมติ าแหน่ง
ที่ 2 อุณหภูมเิฉลี่ย 56.44 องศาเซลเซียส อุณหภูมสูิงสุด 58.16 องศาเซลเซียส และอุณหภูมติ ่าสุด 53.13 องศาเซลเซียส, 
อุณหภูมิต าแหน่งที่ 3 อุณหภูมิเฉลี่ย 55.71 องศาเซลเซียส อุณหภูมิสูงสุด 57.31 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิต ่าสุด 
54.20 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิต าแหน่งที่ 4 อุณหภูมิเฉลี่ย 55.52 องศาเซลเซียส อุณหภูมิสูงสุด 57.66 องศา
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เซลเซียส และอุณหภูมติ ่าสุด 54.21 องศาเซลเซียส จากขอ้มูลเบื้องต้นอุณหภูมเิฉลี่ยทัง้ 4 จุด มค่ีาสูงสุดไม่เกิน 60 องศา
เซลเซียสโดยเฉลี่ย  

 
รูปที่ 8 อุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์หลงัปรบัปรงุ 

 
 การทดสอบสมมุติฐานความแตกต่างอุณหภูมิแต่ละระดับ ข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ (P-vale = 0.877 > 
0.05) จากการทดสอบสมมุติฐานทางสถิติพบว่าค่า P-value = 0.064 มากกว่าค่า α =0.05 จึงสรุปได้ว่า อุณหภูมิทัง้ 4 
ต าแหน่ง ภายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ของวิสาหกิจชุมชนโสมจนัทร์หลังการปรบัปรุง มีอุณหภูมิที่ไม่แตกต่างกนั
อย่างมนัียส าคญัทางสถิติ และถึงแม้ว่าอุณหภูมขิองแต่ละต าแหน่งที่วดัได้จากเซ็นเซอร์จะมอุีณหภูมเิฉลี่ยลดลงหากระดับ
ของต าแหน่งการวัดลดลง และเพื่อเป็นการยืนยันระดับอุณหภูมิเฉลี่ยภายในห้องอบพลังงานแสงอาทิตย์ว่าสามารถ
ควบคุมให้มอุีณหภูมเิฉลี่ยได้ไม่เกินกว่าที่ต้องการหรือเท่ากบั 60 องศาเซลเซียสโดยเฉลี่ย จงึท าการทดสอบสมมุติฐาน
ทางสถิติพบว่าค่า P-value = 0.001 น้อยกว่าค่า α =0.05 จงึสรุปได้ว่าระบบควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัิสามารถควบคุมให้
อุณหภูมเิฉลี่ยภายในห้องอบมอุีณหภูมไิม่เกินกว่าที่ต้องการอย่างมนัียส าคญัทางสถิติ 
 
6.  บทสรุปและอภิปลายผล  
 งานวจิยัน้ีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาระบบการควบคุมอุณหภูมอิตัโนมตัิห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ ของวสิาหกิจ
ชุมชนโสมจนัทร์เน่ืองจากระดบัอุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ ของวสิาหกิจชุมชนโสมจนัทร์ มอุีณหภูมสิะสม
ในระหว่างการอบกล้วยสูงขึ้นอย่างต่อเน่ืองเกินกว่าที่ต้องการ งานวจิยัน้ีจงึใช้ระบบการวดัอุณหภูมิด้วยเซ็นเซอร์ และใช้
ไมโครโปรเซสเซอร์ในการบนัทกึค่า ประมวลผลและสัง่งานให้พดัลมช่วยในการระบายอากาศเขา้และออก เพื่อรกัษาระดบั
ของอุณหภูมิภายในห้องอบไม่เกินกว่าที่ก าหนด ผลของงานวิจัยพบว่าการควบคุมอุณหภูมิภายในห้องอบพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบอัตโนมัติ พบว่าก่อนการปรับปรุงเพื่อให้ได้อุณหภูมิภายในห้องอบตามที่ต้องการ (ไม่เกิ น 60 องศา
เซลเซียส) จะต้องมีการสะสมอุณหภูมิจากแสงอาทิตย์อยู่ในช่วง 3 ชัว่โมงโดยเฉลี่ย และหลังจากที่มีอุณหภูมิสูงตาม
ต้องการแล้วอุณหภูมจิะมีการสะสมอย่างต่อเน่ืองสูงถึง 75 องศาเซลเซียส โดยเฉลี่ย และพบว่าต าแหน่งในการอบกล้วย
ม้วนทัง้ 4 ต าแหน่ง มอุีณหภูมทิี่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยหลงัจากมกีารเพิม่ระบบควบคุมอุณหภูมิแบบ
อตัโนมตัิเขา้ไป ช่วยให้อุณหภูมภิายในห้องอบพลงังานแสงอาทติย์ มอุีณหภูมไิม่เกิน 60 องศาเซลเซียส และอุณหภูมใิน
ต าแหน่งการอบกล้วยม้วนทัง้ 4 ต าแหน่ง มอุีณหภูมทิี่ไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียส าคญัทางสถิติ และหลงัจากมกีารปรบัปรงุ
ระบบการควบคุมอุณหภูมขิองต าแหน่งการอบกล้วยแต่ละระดับให้ไม่ความแตกต่างกันแล้ว สมาชิกวิสาหกิจชุมชนจงึ
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สามารถท าการอบกล้วยได้เต็มประสทิธภิาพ คอืสามารถอบกล้วยได้ครัง้ละ 40 ถาดต่อวนั คดิเป็นก าลงัการผลติที่เพิม่ขึ้น
ไม่ต ่ากว่า 19,440 กล่องต่อปี และสามารถลดต้นทุนพลังงานจากการเปลี่ยนจากการใช้ตู้อบพลังงานจากแก๊สลงได้ 
ประมาณ 54,189 บาทต่อปี 
 
7.  กิตติกรรมประกาศ 

งานวจิยัน้ีได้รบัทุนอุดหนุนการวจิัย ภายใต้โครงการวจิยัและนวตักรรม เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐาน
รากประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 โดยการสนับสนุนงบประมาณจากสานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 
ผ่านเครอืข่ายวจิยัอุดมศกึษาภาคกลางตอนล่าง 
 
8.  เอกสารอ้างอิง 
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