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บทคัดยอ  

การพัฒนาเครื ่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบหมุนเวียนอากาศและอินฟราเรด ประกอบดวยแผง 

โซลาเซลลพรอมชุดแบตเตอรี่เพ่ือเก็บและจายพลังงานใหกับพัดลมระบายอากาศ ทําการติดตั้งอินฟราเรดและโคมกระจายรังสี

อินฟราเรดทํามุม 60 องศาเพ่ือการอบแหง ทําการทดสอบการทํางานของเครื่องอบแหงโดยการอบพริกจินดาแดง การประเมิน

สมรรถนะของเครื่องอบแหง คาความสิ้นเปลืองพลงังาน ดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบหมุนเวียนอากาศ

และฮีตเตอรอินฟราเรดขนาด 650 และ 1150 W  การอบแหงพริกความชื้นเริ่มตน 320.08–285.47 %db. ถึงความช้ืน

สุดทาย 19.99–14.41 %db. พบวา การอบแหงพริกจินดาแดงดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบเปดพัดลมระบายชวยลดความช้ืน

ในหองอบแหงได เมื่ออบแหงพลังงานแสงอาทิตยใชเวลาในการอบแหงมากกวาการอบแหงดวยอินฟราเรด เมื่ออบแหงพริก

จินดาแดงดวยเครื ่องอบแหงอินฟราเรด 650 W และ 1150 W เมื ่อกําลังอินฟราเรดเพิ่มขึ ้น เวลาการอบแหงลดลง คา

ประสิทธิภาพทางความรอนเพ่ิมข้ึน คาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะลดลง 

คําสําคัญ: เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย เครื่องอบแหงดวยอินฟราเรด อบแหงพริก การสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ และ

ประสิทธิภาพทางความรอนของระบบอบแหง 

Abstract  

The development of the solar and infrared dryer with ventilation comprised installing a solar 

module and battery for electricity storage and supply. There were assemblages of infrared lamps and 

reflectors, a 60–degree tilt, to the dryer for supporting low solar radiation. The experiment was Chinda chili 
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drying by the ventilated solar dryer with the infrared heaters 650 and 1,150 W. The initial moisture contents 

of chili peppers were 320.08–285.47 %db., and final moisture contents were 19.99–14.41 %db. Assessing 

dryer performance and energy consumption, dried Chinda chili from the solar dryer with the ventilation fan 

could decrease the moisture in the drying chamber. The drying time by solar was longer than by infrared. 

As a result of drying with infrared heaters 650 and 1,150 W, the higher infrared power showed decreased 

drying time, increased thermal efficiency, and lowered specific energy consumption. 

Keywords: Solar Dryer, Infrared Dryer, Chili Drying, Specific Energy Consumption, and Thermal Efficiency  

 

1. บทนํา 

 การอบแหงเปนกระบวนการลดความชื้น โดยการนํานํ้าออกจากผลิตภัณฑดวยการใหความรอนภายใตสภาวะ

ควบคุม ซึ่งจะมีการถายโอนความรอนและถายเทมวลสารเกิดขึ้นพรอมกัน ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและ

เอนไซม ลดนํ้าหนักและปริมาณของผลิตภัณฑทําใหสะดวกในการขนสงและเก็บรักษาชวยรักษาคุณภาพใหไดยาวนานขึ้น [1]  

การพัฒนาวิธีการอบแหงจะใชเทคนิคการสงผานความรอนที่สงเขาไป ดวยการนํา การพา หรือการแผรังสีความรอน การ

อบแหงยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และโภชนาการเกิดขึ้นในระหวางกระบวนการอบแหง การอบแหง

สามารถทําไดหลายวิธีซึ่งแตละวิธีมีท้ังขอดีและขอเสยีท่ีแตกตางกันไปโดย [2] ไดมีการศึกษางานวิจัยเก่ียวกับการอบแหงท่ีผาน

มาพบวาการอบแหงดวยไอนํ้ารอนยวดยิ่ง อบแหงดวยสุญญากาศ และอบแหงดวยปมความรอนจะไดคุณภาพผลิตภัณฑท่ี

คอนขางดี เปนที่ตองการของผูบริโภค แตมีขอเสียคือระบบซับซอนและตนทุนที่สูงซึ่งไมเหมาะสมกับอุตสาหกรรมขนาด

ครัวเรือน สําหรับการอบแหงดวยไมโครเวฟ เปนอีกวิธีที่นาสนใจผลิตภัณฑที่ไดจากการอบมีคุณภาพสูง แตมีขอจํากัดคือ

ไมโครเวฟมีอันตรายเพราะเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟาที่มีความถี่สูง การอบแหงดวยลมรอนเปนอีกวิธีหนึ่งที่ไดรับการนิยมอยาง

มากเพราะมีตนทุนในการสรางเครื่องที่คอนขางตํ่าเมื่อเทียบกับวิธีอื่น [2–3] เครื่องอบแหงดวยลมรอนสามารถใชแหลงความ

รอนจากหลายแหลงที่หาไดงาย เชน พลังงานแสงอาทิตย ขดลวดความรอน นํ้ามันเชื้อเพลิง กาซ LPG หรือความรอนทิ้งจาก

กระบวนการตางๆ ของโรงงาน เปนตน แตการอบแหงดวยลมรอนก็มีขอดอยคือผิวนอกของผลิตภัณฑเกิดการเหี่ยวยนเพราะ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑจะสูงสุดท่ีผิวนอก การอบแหงพลังงานแสงอาทิตยเปนพลังงานรูปแบบหน่ึงท่ีมีการนํามาใชในการถนอม

อาหารสวนใหญจะใชการตากแดดซึ่งเปนวิธีการที่ใชตนทุนตํ่า เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยจึงเปนทางเลือกในการแกไข

ปญหาเนื่องจากการปนเปอนสิ่งสกปรกตางๆ เกิดความเสียหายระหวางการตาก เชน เปยกฝน ขึ้นรา หรือถูกทําลายจากนก 

หนู แมลง และสัตวตางๆ ใชเวลานานไมสามารถผลิตไดตอเน่ือง ถาหากสภาพอากาศไมเอ้ืออํานวยก็ไมสามารถทําได เพราะจะ

ทําใหผลิตภัณฑมีความชื้นที่ไมเหมาะสม ทําใหไมสามารถเก็บรักษาไดนานยิ่งขึ้น [4–5] การอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดเปน

วิธีการอบแหงวิธีหน่ึงท่ีมีตนทุนตํ่า มีจุดเดนคือพลังงานจากรังสีอินฟราเรดจะแผไปยังผลิตภัณฑซึ่งจะทําใหน้ําภายในผลิตภัณฑ

สั่น และเกิดความรอนขึ้นอุณหภูมิภายในผลติภัณฑมีคาสูงกวาอุณหภูมิที่ผิว ทําใหผิวนอกผลิตภัณฑไมเหี่ยวยนชวยใหมีอัตรา

การอบแหงสูง ลดเวลาและพลังงานที่ใชในการอบแหง การแผรังสีอินฟราเรดอุณหภูมิจะกระจายคอนขางสมํ่าเสมอ จึงลด

ปญหาความชื้นไมสมํ่าเสมอและยังตองการอากาศหมุนเวียนที่เล็กนอย อินฟราเรดสามารถนําไปใชควบคูกับระบบอื่นไดงาย

เน่ืองจากใชพ้ืนท่ีในการติดตั้งท่ีนอย ไมมีความซับซอนของระบบรวมท้ังตอบสนองตอการควบคุมไดรวดเร็ว [6–8] 

 จากแนวคิดดังกลาว ผูวิจัยจึงไดนําความรอนจากเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบหมุนเวียนอากาศและรังสี

อินฟราเรดมาใชประโยชนในการอบแหง หลักการที่สําคัญ คือ พลังงานแสงอาทิตยแปลงเปนพลังงานไฟฟาและจายใหกบัพัด

ลมระบายความรอน และใชเปนพลังงานในการอบแหงเพ่ือชวยเพ่ิมความรวดเร็วในการอบแหงผลิตภัณฑ อีกท้ังเครื่องอบแหง

ยังสามารถปรับเปลี่ยนมาใชการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด 
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2. วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 การพัฒนาเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบหมุนเวียนอากาศและอินฟราเรด ขนาดหองอบแหงมีความ

กวาง 120 ซม. มีความยาว 90 ซม.และสูง 30 ซม. โดยใชโซลาเซลลเปนแหลงพลังงานใหกับพัดลมในระบบหมุนเวียนอากาศมี

ถาดอบแหงจํานวน 2 ถาด มีวิธีการดําเนินงานดังน้ี 

2.1 การพัฒนาเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 

 สวนประกอบของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบหมุนเวียนอากาศและอินฟราเรดแสดงดังรูปที่ 1 

โดยจุดที่ 1 ตําแหนงติดตั้งระบบโซลาเซลลโดยมีเสาหางออกจากตัวตู 35 ซม.และสูง 135 ซม.โดยแผงโซลาเซลลใหทํามุม

ประมาณ 15 องศาตามละติจูดของประเทศไทยและหันหนาแผงโซลาเซลลไปทางทิศใตเพ่ือการรับแสงไดอยางเต็มท่ี ขนาดของ

แผงโซลาเซลลขนาด 10 W สําหรับการจายพลังงานใหพัดลมระบายอากาศ  จุดที่ 2 ติดตั้งตูคอลโทรลทางดานซายของตัวตู

และสูงจากพื้น 10 ซม. ประกอบดวย สวิตซ 2 ตัว สําหรับเปด–ปดพัดลมและควบคุมไฟฟาที่ผลิตจากแผงโซลาเซลลเพื่อการ

ชารจไฟจากแผงโซลาเซลลลงแบตเตอรี่และควบคุมการจายไฟจากแบตเตอรี่ใหพัดลมระบายอากาศ แบตเตอรี่แรงดัน 12 V 

และกระแส 8 A จํานวน 2 กอน และตัวแสดงคาอุณหภูมิดิจิตอลติดไวบริเวณหนาตู จุดท่ี 3 ติดตั้งฮีตเตอรอินฟราเรดแบบแผน

เซรามิค และโคมเพื่อกระจายรังสีอินฟราเรดบริเวณกลางตูอบแหงและสูงจากถาดอบแหง 20 ซม. ระบบอินฟราเรดได

ออกแบบใหมีความยาว 120 ซม. โดยมีตัวโคมกระจายรังสีอินฟราเรดยาว 108 ซม. และมีความกวาง 7.8 ซม. ตัวโคมจะมี

ความโคง 60 องศา จะติดตั้งฮีตเตอรอินฟราเรดไวจํานวน 2 ตัวโดยแตละตัวมีกําลงั 1,500 W และระบบอินฟราเรดสามารถ

ถอดและประกอบเขากับตัวเครื่องอบแหงได แสดงดังรูปที่ 2 จุดที่ 4 การติดตั้งพัดลมระบายอากาศดานขางของตูอบแหง 

ขนาดความกวาง 4.5 น้ิว อัตราการใชพลังงาน 1.8 W/h ใชแรงดัน 12 V ท่ีดานซายของตัวตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 

  

   
a)                                                  b) 

รูปท่ี 1 a) เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและอินฟราเรด b) ทิศทางการระบายอากาศ 

 

 
รูปท่ี 2 ฮีตเตอรอินฟราเรดแบบแผนเซรามิค  
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2.2 วิธีการทดลอง 

 นําพริกจินดาน้ําหนัก 3 กิโลกรัม มาทําการจดัเรยีงใหเต็มตะแกรงช่ังน้ําหนักกอนการอบแหงดังรูปท่ี 4 a)[9] 

2.2.1 การอบแหงดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยแบบมรีะบบหมนุเวียนอากาศ 

 นําเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยไปตั้งกลางแดดและทําการเปดระบบหมุนเวียนอากาศวัดอุณหภูมิโดยโดยเริ่ม

เก็บขอมูลเวลา 9.00–16.00 น. ของแตละวันจะดําเนินการเก็บเครื่องอบแหงในที่รม นําพริกจินดาเขาเครื่องอบแหงพลังงาน

แสงอาทิตยและนําพริกออกมาบันทึกนํ้าหนักทุกๆ  1 ชั่วโมง ทําการบันทึกเลขมิเตอรการใชพลังงานไฟฟาของพัดลมบันทึก

น้ําหนักของพริก บันทึกอุณหภูมิสภาพแวดลอมภายนอกเครื่องอบแหงและอุณหภูมิภายในเครื่องอบแหงโดยใชดาตาล็อกเกอร

บันทึกขอมูลทุก 1 ชั่วโมง บันทึกระยะเวลาในการอบแหง บันทึกความเขมของแสง  จะหยุดการอบเมื่อความชื้นสุดทาย

ประมาณ 15% db.  

2.2.2 การอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด 

เครื่องอบแหงอินฟราเรด โดยเริ่มที่กําลังรังสีอินฟราเรดที่ 650 W และนําพริกออกมาชั่งนํ้าหนักและทําการบันทึก

ขอมูลทุกๆ 30 นาที ทําการบันทึกการใชไฟฟาของอินฟราเรด บันทึกอุณหภูมิสภาพแวดลอมภายนอกเครื่องอบแหงและ

อุณหภูมิภายในเครื่องอบแหงโดยใชดาตาล็อกเกอรบันทึกขอมูลทุก 1 ช่ัวโมง ทําการบันทึกเลขมิเตอรการใชพลังงานไฟฟาของ

พัดลม ระยะเวลาในการอบแหง จนถึงความช้ืนสุดทายประมาณ 15% db. ทําการทดลองซํ้า โดยมีการเปลี่ยนแปลงกําลังของ

รังสีอินฟราเรดในการอบแหงเปน 1,150 W ใชในการอบแหงจนถึงความช้ืนสุดทายท่ีกําหนด 

2.3 การประเมินสมรรถนะของระบบอบแหง 

  2.3.1 หาความช้ืน 

  การหาความชื้นกอนการอบแหงและหลังการอบแหงโดยการนําตัวอยางไปอบแหงในตูอบลมรอนอณุหภมูิ 

103 oC เปนเวลา 72 ช่ัวโมง [10] แลวนําน้ําหนักแหงไปคํานวณหาปริมาณความช้ืน (Moisture content) ดังสมการท่ี (1) 

 

    Md = 
𝑊𝑊−𝑑𝑑
𝑑𝑑

 X 100      (1) 

 

โดยท่ี Md คือ ความช้ืนฐานแหง % (db.) W คือ มวลของวัสดุช้ืน (kg) d คือ มวลของวัสดุแหง (kg) 

2.3.2 ประสิทธิภาพทางความรอน 

  ประสิทธิภาพทางความรอนของเครื่องอบแหง ซึ่งเทากับอัตราสวนของความรอนแฝงท่ีใชในการระเหยของ

น้ําตอพลังงานท่ีใหกับระบบอบแหงดังสมการท่ี (2) 

 

    ηV =   
mw.hfgx100

GT.AC+QC
      (2) 

 

โดยท่ี  ηV คือประสิทธิภาพทางความรอนของระบบอบแหง (%) mw  คือมวลของนํ ้าที ่ระเหยออกจาก

วัสดุอบแหง (kg) hfg  คือ ความรอนแฝงของการกลายเปนไอของนํ้า (2502–2.386T kJ/kg) Ac คือ พื้นที่ของหองอบ (m2) GT 

คือ รังสีรวมท่ีตกกระทบบนระนาบของตัวเก็บรังสี (W/m2) Qc คือ พลังงานรวมไฟฟาท่ีใชในพัดลมและอินฟราเรด (kWh) 

2.3.3 การสิ้นเปลืองพลังงานของเครื่องอบแหง 

คาการใชพลังงานไฟฟาในกระบวนการอบแหงแสดงใหเห็นถึงพลังงานที่ใชในการระเหยนํ้าออกจากวัสดุ

สามารถคํานวณได ดังสมการท่ี (3)  
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  SEC  =  Eelectric+Ethermal

mw
       (3) 

 

โดยท่ี Eelectric คือปรมิาณพลังงานไฟฟาของอินฟราเรด (MJ) Ethermal คือปริมาณพลังงานไฟฟาของพัดลม

(MJ) mw คือ ปริมาณน้ําระเหย(kg) 

 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการวิเคราะหการอบแหงดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบพัดลมระบายอากาศ 

 อุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหงในแตละวันที่เก็บขอมูลโดยอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหงในวันที่ 1 

เทากับ 44.72±4.64oC อุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหงในวันที่ 2 เทากับ 46.37±3.55oC และอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายใน

หองอบแหงในวันที่ 3 เทากับ 39.46±7.43oC โดยอุณหภูมิโดยเฉลี่ยในวันที่ 3 นอยที่สุด เพราะวาคาความเขมแสงนอยที่สุด

โดยเฉลี่ยเทากับ 198.76±211.32 W/m2 แสดงดังรูปท่ี 3 ผลการอบแหงพริกจินดาทดสอบเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย

แบบมีระบบระบายอากาศแสดงดังตารางที่ 1 ใชระยะเวลาในการอบแหง 21 ชั่วโมง เปนเวลา 3 วัน แสดงดังรูป 4a) แสดง

พริกจินดาหลังอบแหงการอบแหงดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบพัดลมระบายอากาศ 

 

 
รูปท่ี 3 อัตราสวนความช้ืนกับเวลาท่ีใชในการอบแหงและอุณหภมูิเฉลี่ยภายในหองอบแหงในแตละชวงเวลา 
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ตารางท่ี 1 ผลการอบแหงพริกจินดา 

ขอมูล ผลการทดลอง 

นํ้าหนักพริกเร่ิมตน (kg) 3.02 

นํ้าหนักสุดทาย (kg) 0.891 

ปริมาณนํ้าระเหย (kg) 2.129 

ความชื้นเร่ิมตน (%db.) 285.47 

ความชื้นสุดทาย (%db.) 14.41 

เวลาอบแหง (h) 21 

คาความเขนรังสีแสงอาทิตยเฉล่ีย (W/m2) 420.77 

อัตราการอบแหง (kg/h) 0.101 

คาการใชพลังงาน (kWh) 0.0289 

ηth(%) 0.312 

การส้ินเปลืองพลังงาน (kWh/kg) 0.01357 

    

 
รูปท่ี 4 a) พริกจินดาหลังอบแหงการอบแหงดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยแบบมรีะบบพัดลมระบายอากาศ 

b) พริกจินดาหลังอบแหงการดวยพลังงานอินฟราเรด 650 W  

c) พริกจินดาหลังอบแหงการดวยพลังงานอินฟราเรด 1,150 W 

 

พบวาการพริกจินดา ใชระยะเวลาในการอบแหง 21 ช่ัวโมง เปนเวลา 3 วัน อัตราการอบแหง 0.101 kg/h คาการใช

พลังงาน 0.0289 kWh ประสิทธิภาพทางความรอนเฉลีย่ 0.312% และการสิ้นเปลืองพลังงาน 0.01357 kWh/kg 

3.2 ผลการวิเคราะหการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด 

 การอบแหงดวยอินฟราเรดที่ระดับกําลังอินฟราเรด 650 W รูปที่ 5 แสดงใหเห็นอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหอง

อบแหงตลอดระยะเวลาท่ีทดลองอบแหงพบวาอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหงเทากับ 38.38±3.08oC ซึ่งเมื่อนํามาแสดง

ตามชวงเวลาที่ทดลองจะพบวาอุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดภายในหองอบแหงเทากับ 48.29oC และอุณหภูมิเฉลี่ยภายในหองอบแหง

ตํ่าสุดเทากับ 33.89oC และอัตราสวนความชื้นมีการลดลงอยางตอเนื่องอุณหภูมิแวดลอมโดยเฉลี่ยเทากับ 27.62±1.83oC 

พบวาพริกจินดา ใชระยะเวลาในการอบแหง  21 ชั่วโมง อัตราการอบแหง 0.1042 kg/h ประสิทธิภาพทางความรอนเฉลี่ย 

10.39% และการสิ้นเปลืองพลังงาน 6.4509 kWh/kg แสดงดังตารางที่ 2 รูปที่ 4 b) แสดงพริกจินดาหลังอบแหงการดวย

พลังงานอินฟราเรด 650 W  
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รูปท่ี 5 อัตราสวนความช้ืนกับเวลาท่ีใชในการอบแหงและอุณหภมูิภายในหองอบแหงโดยเฉลี่ยในแตละชวงเวลาการอบแหง

ดวยอินฟราเรดท่ีระดับกําลังอินฟราเรด 650 W 

 

การอบแหงดวยอินฟราเรดที่ระดับกําลังอินฟราเรด 1,150 W จากรูปที่ 6 แสดงใหเห็นอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหง

ตลอดระยะเวลาที่ทดลองอบแหงพบวาอุณหภูมิโดยเฉลี่ยภายในหองอบแหงเทากับ 44.32±4.02oC ซึ่งเมื่อนํามาแสดงตาม

ชวงเวลาท่ีทดลองจะพบวาอุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดภายในหองอบแหงเทากับ 50.86oC และอุณหภูมิเฉลี่ยภายในหองอบแหงตํ่าสุด

เทากับ 38.86oC และอัตราสวนความชื้นมีการลดลงอยางตอเนื่อง อุณหภูมิแวดลอมโดยเฉลี่ยเทากับ 27.33±0.96oC พบวา

พริกจินดาระยะเวลาในการอบแหง 10 ชั่วโมง อัตราการอบแหง 0.2061 kg/h ประสิทธิภาพทางความรอนเฉลี่ย 12.02% 

และการสิ้นเปลืองพลังงาน 5.5378 kWh/kg แสดงดังตารางที่ 2 รูปที่ 4 c) แสดงพริกจินดาหลังอบแหงการดวยพลังงาน

อินฟราเรด 1,150 W  

 

 

 
รูปท่ี 6 อัตราสวนความช้ืนกับเวลาท่ีใชในการอบแหงและอุณหภมูิภายในหองอบแหงโดยเฉลี่ยในแตละชวงเวลาการอบแหง

ดวยอินฟราเรดท่ีระดับกําลังอินฟราเรด 1150  W 
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ตารางท่ี 2 ขอมูลการอบแหงดวยอินฟราเรดท่ีระดับกําลังอินฟราเรด 650 และ 1150 W 

ขอมูล IR 650W IR 1150W 

นํ้าหนักเร่ิมตน (kg) 3.070 3.061 

นํ้าหนักสุดทาย (kg) 0.877 1.000 

ปริมาณนํ้าระเหย (kg) 2.19 2.06 

ความชื้นเร่ิมตน (%db.) 320.08 253.23 

ความชื้นสุดทาย (%db.) 19.99 15.40 

เวลาอบแหง (h) 21 10 

อัตราการอบแหง (kg/h) 0.1042 0.2061 

คาการใชพลังงานพัดลม (Wh) 27.5  13.4  

คาการใชพลังงานอินฟราเรด (kWh) 14.1 11.4 

ηth(%) 10.39 12.02 

การส้ินเปลืองพลังงาน (kWh/kg) 6.4509 5.5378 

 

4. อภิปรายผล   

 จากการเก็บขอมูลของการอบแหงพริกจินดาแดงดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบมีระบบพัดลมระบายอากาศและการ

อบแหงดวยรังสีอินฟราเรด บันทึกคาอุณหภูมิ คาความเขมรังสีอาทิตย ระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง และพลังงานท่ีใชในระบบ 

นํามาคํานวณหาประสิทธิภาพทางความรอนและความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ จากผลการทดลองพบวา การอบแหงพริก

จินดาแดงดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบเปดพัดลมระบายชวยลดความชื้นในหองอบแหงได สอดคลองกับงานวิจัย การศึกษา

เบ้ืองตนและการเปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของการอบแหงพริกแดงจินดา ในตนแบบโรงเรือนแบบพีระมิดและโรงเรอืนแบบ

อุโมงคกับพลังงานรังสีดวงอาทิตย [9] หากพิจารณา ประสิทธิภาพทางความรอนเฉลี่ย 0.312% มีความสิ้นเปลืองพลังงาน

จําเพาะ 0.01357 kWh/kg เมื ่ออบแหงพริกจินดาแดงดวยเครื ่องอบแหงอินฟราเรด 650 W และ 1150 W เมื ่อกําลัง

อินฟราเรดเพิ่มขึ้นประสิทธิภาพทางความรอนเพิ่มขึ ้นรอยละ 15.64 คาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะลดลง 14.15 % 

สอดคลองกับงานวิจัยของตูอบแหงพริกชี้ฟาแบบอัตโนมัติดวยรังสีอินฟราเรด [11] ในการศึกษาตอไปพัฒนาเครื่องอบแหง

พลังงานแสงอาทิตยใหมีการนําอากาศกลับมาใชใหม เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใชพลังงานหมุนเวียนใหมากข้ึน และจะดําเนิน

การศึกษาความแตกตางของคุณภาพสีของพริกจินดาแดงหลังการอบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและอินฟราเรด 

อีกท้ังนําความรูท่ีไดไปแนะนําใหกับเกษตรกรเพ่ือใหเกิดการแปรรูปพริกจินดาแดงเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

 

5. สรุป 

 จากการทดสอบอบแหงพริกจินดาแดงเพื่อวิเคราะหหาสมรรถนะของเครื ่องอบแหง พบวาการอบแหงพลังงาน

แสงอาทิตยแบบเปดพัดลมระบายอากาศความชื้นเริ ่มตน 285.47 %db. จนถึงความชื้นสุดทาย 14.41 %db. อัตราการ

อบแหง 0.101 kg/h ระยะเวลาในการอบแหง 21 ชั่วโมง และการทดสอบอบแหงพริกจินดาแดงเพื่อวิเคราะหสมรรถนะของ

เครื่องอบแหงอินฟราเรด พบวาการอบแหงที่กําลังอินฟราเรด 650 W ความชื้นเริ่มตน 320.08 %db.จนถึงความชื้นสุดทาย 

19.99 %db. อัตราการอบแหง 0.1042 kg/h เวลาในการอบแหง 21 ช่ัวโมง การอบแหงท่ีกําลังอินฟราเรด 1150 W ความช้ืน

เริ่มตน 253.23 %db.จนถึงความช้ืนสุดทาย 15.40 %db. อัตราการอบแหง 0.2061 kg/h เวลาในการอบแหง 10 ช่ัวโมง จะ

เห็นไดวาการอบแหงดวยอินฟราเรด 1150 W มีอัตราการอบแหงที่ดีกวาสงผลใหประหยัดเวลาในการอบแหง ประสิทธิภาพ

ทางความรอนเพ่ิมและคาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะลดลง  
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