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บทคัดยอ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาจลนศาสตรการอบแหงของเนื้อหมูที่อบดวยเครื่องอบแหง
พลังงานแสงอาทิตยและการตากแดด และศึกษาประสิทธิภาพเชิงความรอนของระบบอบแหงดวยเคร่ืองอบแหง
พลังงานแสงอาทิตย โดยใชเนื้อหมู ขนาด 5 × 3 × 1 ซม. จํานวน 2 กิโลกรัม ความชื้นเริ่มตน 254 %d.b. 
อบในเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย และตาดแดด จนกระทั่งมีความชื้นสุดทายเทากับ 70 %d.b. 
ทําการทดลองในชวงเวลา  09.00 - 16.00 น. ผลการวิจัยพบวา ความชื้นและอัตราความชื้นของเนื้อหมู
ที่อบดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยจะลดลงเร็วกวาการตากแดด โดยที่เครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยใชเวลาในการอบแหง 330 นาที สวนการตากแดดใชเวลา 360 นาที เครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยมีประสิทธิภาพเชิงความรอนของระบบในการอบแหงเนื้อหมูสูงกวาการตากแดด
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Abstract

This research aimed to investigate the drying kinetics of pork using solar dryer and 
open sun drying and the thermal efficiency of solar dryer. The solar dryer and open sun 
drying were the experiment equipment. A 2 kg pork with a dimension of 5 × 3 × 1 cm., 
with the initial moisture content of 254 %d.b. were dried by using solar dryer and open 
sun drying, to a final moisture content of 70 %d.b.. The results of this study showed 
that the moisture content and moisture rate of pork drying using solar dryer was 
faster than the open sun drying. The drying time for each drying method were 330 and 
360 minutes, respectively. The thermal efficiency of the solar dryer for pork drying is 
higher than open sun drying.
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บทนํา

ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม ประชาชนสวนใหญมีอาชีพเกษตรกรรม ซึ่งในปจจุบันการพัฒนา
เทคโนโลยีทางดานการเกษตรมีความกาวหนามากข้ึน มีการนําเทคโนโลยีใหม ๆ เขามาใชเพ่ือเพ่ิมผลผลติ
ทางการเกษตร ทําใหเกิดปญหาผลผลิตลนตลาดในฤดูกาลเก็บเกี่ยว ราคาของผลิตผลทางการเกษตร
จะคอนขางต่ํา ผลผลิตเกิดการเนาเสียเน่ืองจากจุลินทรีย เพราะผลิตผลทางการเกษตรเหลาน้ีจะมีความช้ืนสูง 
ทําใหเกิดการสูญเสียผลกําไรในเชิงพาณิชย นอกจากน้ีมูลคาของผลผลิตนอกฤดูกาลจะมีราคาคอนขางแพง 
ดังน้ันการรักษาผลิตผลทางการเกษตรไวสําหรับบริโภคตลอดทั้งปและเพิ่มมูลคา จึงมีการนําเอาผลผลิต
การเกษตรมาทําการอบแหงหรือลดความชื้นเพื่อใหสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น  
 การอบแหงเปนกระบวนการลดความช้ืนภายในของผลผลิตทางการเกษตร โดยใชความรอนภายใต
สภาวะควบคุมเพ่ือกําจัดน้ําบางสวนท่ีอยูในผลผลิตทางการเกษตร จะมีการถายเทความรอนและถายเทมวลสาร
เกิดขึ้นพรอม ๆ กัน โดยลดคาวอเตอรแอกติวิตี้ในผลผลิตทางการเกษตรมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียและการทํางานของเอนไซม จะชวยใหรักษาคุณภาพไดระยะเวลายาวนานข้ึน รวมถึงลดน้ําหนัก
และปริมาณของผลผลิตทางการเกษตร ทําใหการขนสงและเก็บรักษาไดสะดวก การอบแหงมีหลายวิธี
เรียกชื่อตาง ๆ กัน ตามลักษณะของการทําแหง เชน การตากแหง การอบแหง การผึ่งแหง การทําแหง 
(Drying) และการดึงนํ้าออก (Dehydration) เปนตน การพัฒนาวิธีการอบแหงที่ใชเทคนิคและ
หลักวิชาทางวิศวกรรมสามารถควบคุมอัตราเร็วของการอบแหงได ทําใหสามารถผลิตวัสดุแหงไดเร็วขึ้น
และไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพดี มีความช้ืนต่ําตามท่ีตองการ หลักการอบแหงจะอาศัยหลักการสงผานความรอน
เขาไปในชิ้นวัสดุทําใหนํ้าหรือความชื้นกลายเปนไอระเหยออกไปจากผิวหนาของวัสดุ ความรอนที่สงเขาไป
อาจจะเปนการนําความรอน (Conduction) การพาความรอน (Convection) หรือการแผรังสี (Radiation) 
โดยความรอนท่ีไดรับเปนความรอนแฝงของการระเหย [1] นอกจากน้ีการอบแหงยังทําใหมีการเปล่ียนแปลง
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ทางกายภาพ เคมี และโภชนาการ เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการลดความชื้นดวย โดยเฉพาะวัสดุที่มี
ความไวตอความรอน เชน ผลิตภัณฑอาหารและชีวผลิตภัณฑตาง ๆ ที่ทําใหสี คุณคาทางอาหาร รสชาติ 
และโครงสรางมีการสูญเสียเกิดขึ้น [2]
 พลังงานแสงอาทิตยเปนพลังงานรูปแบบหน่ึง ท่ีมีการนํามาใชประโยชนในการดํารงชีวิตประจําวัน
อยางมากมาย ท้ังทางตรงและทางออม โดยเฉพาะอยางย่ิงในการถนอมอาหาร มีการนําพลังงานแสงอาทิตย
มาใชในรูปของการตากแหงผลผลิตทางการเกษตรเพ่ือเก็บรักษาผลผลิตไวใหนานย่ิงข้ึน แตในกระบวนการ
ตากแหงก็จะพบปญหา คือ ไมสามารถทําไดถาหากสภาพอากาศไมเอื้ออํานวย ผลิตภัณฑที่ไดคุณภาพ
ไมคอยคงที่หรือสมํ่าเสมอ [3] - [4] นอกจากนี้การตากแหงไมสามารถปองกันการรบกวนจากแมลง 
แมลงวัน และฝุนละอองได ดังนั้นการอบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยจะเปนทางเลือก
ในการแกปญหาดังกลาว
 เน้ือหมูเปนเน้ือสัตวท่ีอุดมดวยโปรตีนและสารอาหารตาง ๆ มากมาย การบริโภคเน้ือหมูสวนใหญ
จะนําเนื้อหมูสดมาปรุงเปนอาหารตาง ๆ นอกจากน้ียังมีการแปรรูปเนื้อหมูเพื่อทําผลิตภัณฑอาหารอื่น ๆ 
อีกหลายอยาง การทําหมูแดดเดียวก็เปนการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อหมูรูปแบบหนึ่ง การตากแหงเนื้อ
หมูแดดเดียวมักจะพบปญหาเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพและความสะอาดของผลิตภัณฑ ทําใหมีความชื้น
คอนขางมาก การเก็บรักษาไดไมนาน จาการศึกษางานวิจัยของ Usub, T. et al. [5] และงานวิจัยของ 
Sucreep, N. and Rattanawong, B. [6] พบวา การอบแหงพลังงานแสงอาทิตยจะชวยใหไดความชื้น
ที่เหมาะสม สามารถเก็บรักษาไดนานยิ่งขึ้น
 จากสภาพปญหาและผลการศึกษางานวิจัยท่ีเก่ียวของ ผูวิจัยจึงไดอบแหงเน้ือหมูโดยเคร่ืองอบแหง
พลังงานแสงอาทิตยเปนแบบไหลเวียนอากาศตามธรรมชาติและผลิตภัณฑไมไดรับรังสีความรอนจาก
แสงอาทิตยโดยตรง โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาจลนศาสตรการอบแหงของเนื้อหมูในรูปของความชื้น 
อัตราความช้ืน อัตราการอบแหง สัมประสิทธ์ิการแพร และศึกษาประสิทธิภาพเชิงความรอนของเคร่ืองอบแหง 
ซึ่งผลจากการวิจัยครั้งนี้จะเปนประโยชนตอเกษตรกรในการอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรตอไป

อุปกรณและวิธีการ

 1. เครื่องมือที่ ใช ในการเก็บขอมูล
  1.1  เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยเปนแบบไหลเวียนอากาศตามธรรมชาติ มีลักษณะ
เปนตู โดยตัวโครงทําดวยเหล็กกลอง ผนังปดดานแผนสังกะสี มีประตูเปด - ปดอยูดานหลังของกลอง 
แลวบุดานฉนวนกันความรอน ทาสีดําดาน ตัวเครื่องอบแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนแรกเปนบริเวณรับ
รังสีแสงอาทิตย ดานบนปดดานกระจกราบใส ขนาด 60 x 90 เซนติเมตร และสวนที่ 2 จะเปนหองอบแหง
ขนาด 40 x 60 x 115 เซนติเมตร มีช้ันสําหรับวางวัสดุท่ีจะอบ 2 ช้ัน มีชองอากาศเขาปากทางเขาสวนดานลาง
ของสวนรับรังสีและอากาศออกตรงดานบนของสวนอบแหง ดังรูปที่ 1
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รูปที่ 1 แบบแปลนโครงสรางของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและตําแหนงการวัดเพื่อเก็บขอมูล 
  ตําแหนงท่ีวัดอุณหภูมิ  ตําแหนงท่ีวัดความเขมของรังสีแสงอาทิตย (ต้ังดานนอกเคร่ืองอบ) 
 และ  ตําแหนงที่วัดความชื้นสัมพัทธของอากาศ (ตั้งดานนอกเครื่องอบ) 

  1.2  เครื่องบันทึกขอมูล (Data Logger) ยี่หอ Xplorer GLX รุน PS 2002
  1.3  เครื่องชั่งนํ้าหนักดิจิตอล Pioneer ยี่หอ Ohaus รุน PA214C
  1.4  ตูอบลมรอน ยี่หอ Memmert
  1.5  เครื่องวัดความชื้นสัมพัทธของอากาศ ยี่หอ TESTO รุน 625
  1.6  เครื่องวัดความเขมของรังสีแสงอาทิตย ยี่หอ KIPPZEN รุน CMP3
  1.7  ชุดคอมพิวเตอร
  1.8  เครื่องบันทึกขอมูล (Data Logger) ยี่หอ WISCO รุน DL2100
  1.9  สายเทอรโมคัปเปล type k
 2. วิธีการทดลอง
  2.1  วิธีวิเคราะหหาความช้ืนเร่ิมตนโดยดําเนินงานการอบแหงดวยตูอบลมรอน ตามข้ันตอนดังน้ี
    2.1.1 เตรียมเนื้อหมู โดยนํามาหั่นใหเปนชิ้นเล็ก ๆ ใหมีขนาดเทากัน
    2.1.2 ชั่งนํ้าหนักถวยอลูมิเนียมเปลาที่สะอาดและแหงสนิท บันทึกผล
    2.1.3  ชั่งนํ้าหนักตัวอยางเนื้อหมู ประมาณ 14 กรัม ลงในถวยอลูมิเนียม       
    2.1.4  บันทึกผลของนํ้าหนักที่แนนอนเก็บไว
    2.1.5  นําถวยอลูมิเนียมท่ีมีเน้ือหมู อบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 72 ชั่วโมง
    2.1.6 เมื่ออบครบ 72 ชั่วโมงแลว นําถวยอลูมิเนียมออกจากตูอบลมรอนรอจนมี
อุณหภูมิเทากับอุณหภูมิแวดลอม
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    2.1.7  ชั่งนํ้าหนักถวยอลูมิเนียมที่มีเนื้อหมูและบันทึกเก็บผลที่ไดไว
    2.1.8  นําผลที่ไดจากการชั่งนํ้าหนักถวยอลูมิเนียมที่มีเนื้อหมูครั้งสุดทาย คานํ้าหนัก
ถวยอลูมิเนียมเปลา และคาน้ําหนักตัวอยางเน้ือหมูกอนอบ คํานวณหาคาความช้ืนเร่ิมตน จากสมการท่ี (1)

 (1)
      
   เมื่อ 
     Md  คือ  ความชื้นเริ่มตน (%d.b.)
            w     คือ   มวลของตัวอยางเนื้อหมูกอนอบ (kg)
     d      คือ   มวลของตัวอยางเนื้อหมูหลังอบในตูอบลมรอน (kg)

  2.2  การอบแหงเนื้อหมูดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย และตากแดด ดําเนินการ
ทดลองตั้งแตเวลา 09.00 น. เปนตนไป มีขั้นตอนดังนี้
    2.2.1 เตรียมเน้ือหมูท่ีจะอบโดยห่ันใหไดขนาดเทา ๆ  กัน 1 x 3 x 5 เซนติเมตร เพ่ือนําไป
อบในเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและตากแดด (อยางละ 1 กิโลกรัม)
    2.2.2 ติดตั้งอุปกรณวัดอุณหภูมิ และบันทึกขอมูลที่ตําแนงตาง ๆ ดังรูปที่ 1
    2.2.3 ทําการชั่งนํ้าหนักเนื้อหมู วัดอุณหภูมิของอากาศภายในตู อุณหภูมิขาเขา 
อุณหภูมิขาออก อุณหภูมิแวดลอม วัดคาความเขมของแสงอาทิตย และคาความชื้นของอากาศทุก ๆ 
30 นาที แลวบันทึกขอมูล
    2.2.4 อบแหงไปเรื่อย ๆ จนกระทั่งเนื้อหมูมีความชื้นสุดทายเทากับ 70 %d.b.
    2.2.5 ดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลในระหวางเดือน มกราคม - กุมภาพันธ 2557 
เลือกผลการทดลองมานําเสนอ 3 วัน โดยเลือกขอมูลของวันท่ีมีคาความเขมของรังสีแสงอาทิตยใกลเคียง 
โดยการวิเคราะหความแปรปรวน
  2.3  ศึกษาจลนศาสตรการอบแหงของเนื้อหมู โดยคํานวณหาคาความชื้น อัตราความชื้น 
และอัตราการอบแหงของเน้ือหมูท่ีอบดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและการตากแดด แลวนําเสนอ
ในรูปของกราฟเทียบกับเวลา โดยคํานวณหาคาตาง ๆ ดังนี้
    2.3.1 ความชื้นของเนื้อหมูที่เวลาใด ๆ คํานวณจากสมการที่ (2)

 (2)
      
   เมื่อ
     MC คือ  ความชื้นของเนื้อหมูที่เวลาใด ๆ (%d.b.)
      คือ   ความชื้นเริ่มตนของเนื้อหมู (%d.b.)
        คือ   มวลเริ่มตนของเนื้อหมู (kg)
      คือ   มวลของเนื้อหมูที่เวลาใด ๆ (kg)
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    2.3.2  ศึกษาอัตราความชื้นของเนื้อหมู คํานวณจากสมการที่ (3)

 (3)

   เมื่อ   
     MR    คือ  อัตราความชื้น
     Min คือ    ความชื้นเริ่มตนของเนื้อหมู (%d.b.)
     Meq คือ  ความชื้นสมดุลของเนื้อหมู (%d.b.)
     Mt  คือ  ความชื้นของเนื้อหมูที่เวลาใด ๆ (%d.b.)  

 สําหรับการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยท่ีใชระยะเวลาในการอบแหงยาวนาน คาความช้ืนสมดุล 
(Meq) จะมีคานอยมากเมื่อเทียบกับคา Min และ Mt [7] และคาความชื้นสัมพัทธของอากาศในการอบแหง
จะมีการเปลี่ยนแปลงอยางตอเนื่องระหวางการอบแหง [8] ดังน้ันสมการของ MR จึงตัดคา Meq ออก
    2.3.3 อัตราการอบแหงของเน้ือหมูท่ีอบดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
การตากแดด คํานวณจากสมการที่ (4) [8] - [9]

 (4)

  เมื่อ   
    DR คือ  อัตราการอบแหง
    Mt+dt คือ  ความชื้นที่เวลาใด ๆ (%d.b.)
    Mt  คือ  ความชื้นที่เวลา t + dt (%d.b.)
    dt  คือ  ชวงเวลาที่เพิ่มขึ้น (นาที)  
 
  2.4  การหาคาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของเนื้อหมูในงานวิจัยนี้ใชสมการที่พัฒนา
มาจากสมการของ Fick โดยกําหนดใหอัตราความชื้นเฉลี่ยของวัสดุแผนแบนซึ่งกวางและยาวไมจํากัด 
ซึ่งมีรูปแบบสมการดังนี้ [10]

 (5)

   เมื่อ   
     MR คือ  อัตราความชื้น
     Min คือ  ความชื้นเริ่มตนของเนื้อหมู (%d.b.)
     Meq คือ  ความชื้นสมดุลของเนื้อหมู (%d.b.)
     Mt  คือ  ความชื้นของเนื้อหมูที่เวลาใดๆ (%d.b.)
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     Deff คือ  สัมประสิทธิ์การแพรความชื้น   
     t  คือ  ระยะเวลาในการอบแหง (s)
     L  คือ  ความกวางของเนื้อหมูที่อบแหง (m)

 พิจารณาเฉพาะเทอมท่ี 1 ของสมการจะไดวาคาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนท่ีไดจากการอบแหง
ที่อุณหภูมิการอบแหงตาง ๆ ในการวิจัยครั้งนี้ใชวิธีการ The Regular Regime Method เขียนกราฟ
ความสัมพันธระหวาง ln (MR) กับเวลาในการอบแหงจะไดคาคงที่ 2 คา จากความชันของกราฟทําให
สามารถหาคาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของเนื้อหมู [11] ไดจากสมการที่ (6)

 (6) 
  
  2.5  ประสิทธิภาพของระบบอบแหง ในกรณีที่เปนการอบแหงโดยใชพลังงานแสงอาทิตย
เปนแบบไหลเวียนตามธรรมชาติ หาไดจากสมการที่ (7) [12]

 (7)

  เมื่อ 
      คือ  ประสิทธิภาพเชิงความรอนของระบบอบแหง (%)
    w  คือ  มวลของนํ้าที่ระเหยออกจากวัสดุ (kg)   
    L  คือ  ความรอนแฝงที่ใชในการระเหยนํ้าออกจากวัสดุ (kJ/kg)
          คือ    ความเขมของรังสีแสงอาทิตยที่ไดรับ (W/m2) 
    A     คือ    พื้นที่ที่ไดรับรังสีดวงอาทิตย (m2)
    t      คือ    เวลา (s)

ผลการทดลองและวิจารณผล

 ผลการทดลอง
 1. จลนศาสตรการอบแหงของเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
การตากแดด
  1.1  การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิหองอบแหง อุณหภูมิแวดลอม และความเขมรังสีแสงอาทิตย
ในแตละฃวงเวลาพบวา อุณหภูมิหองอบแหง อุณหภูมิแวดลอม และความเขมรังสีแสงอาทิตย มีคาสูง
ในชวงตอนกลางวัน (ชวงนาทีท่ี 180 - 240 หรือ 12.00 - 13.00 น.) โดยอุณหภูมิในหองอบแหงจะมีคาสูงกวา
อุณหภูมิแวดลอมทุกชวงเวลา ดังรูปที่ 2
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รูปที่ 2 อุณหภูมิของหองอบแหง อุณหภูมิสิ่งแวดลอมและความเขมของรังสีแสงอาทิตยที่เวลาใด ๆ

  1.2  การเปลี่ยนแปลงความชื้นของเนื้อหมูในตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยลดลงเร็วกวา
การตากแดด โดยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยใชเวลาในการอบแหง 330 นาที สวนการตากแดด
ใชเวลา 360 นาที ดังรูปที่ 3
 

รูปที่ 3 การเปลี่ยนแปลงความชื้นของเนื้อหมูในตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและตากแดด

  1.3  อัตราความช้ืนของเน้ือหมูท่ีอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ลดลงเร็วกวา
การตากแดด ดังรูปที่ 4 
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รูปที่ 4 การเปลี่ยนแปลงอัตราความชื้นของเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
 ตากแดด

  1.4  อัตราการอบแหงของเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ในชวง
เริ่มตนจะมีอัตราการอบแหงตํ่า ชวงกลางวันจะเพิ่มขึ้น ในชวงเย็นอัตราการอบแหงจะลดลงเร็ว ดังรูปที่ 5

รูปที่ 5 การเปลี่ยนแปลงอัตราการอบแหงเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
 ตากแดด

  1.5  คาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของเนื้อหมู ในงานวิจัยนี้ใชวิธีการ The Regular 
Regime Method เขียนกราฟความสัมพันธระหวาง ln (MR) กับเวลาในการอบแหงไดดังรูปที่ 6 
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รูปที่ 6 การเปล่ียนแปลงของ ln(MR) กับเวลาในการอบแหงเน้ือหมูท่ีอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงาน
 แสงอาทิตยและตากแดด

 จากความชันของกราฟทําใหสามารถหาคาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของเนื้อหมู โดยพบวา 
สัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของเน้ือหมูท่ีอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยสูงกวาการตากแดด 
ดังตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 คาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย
  และการตากแดด

  รูปแบบการอบแหง ความชันของกราฟ R2 Deff

 ตูอบ ครั้งที่ 1  -0.00403 0.9952 4.080 × 10-08

 ตูอบ ครั้งที่ 2  -0.00377 0.9766 3.817 × 10-08

 ตูอบ ครั้งที่ 3  -0.00452 0.9846 4.576 × 10-08

 ตากแดด ครั้งที่ 1 -0.00380 0.9848 3.847 × 10-08

 ตากแดด ครั้งที่ 2 -0.00369 0.9851 3.736 × 10-08

 ตากแดด ครั้งที่ 3 -0.00403 0.9910 4.080 × 10-08

 2. ประสิทธิภาพเชิงความรอนของการอบแหงโดยใชเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
ตากแดด พบวา ประสิทธิภาพเชิงความรอนของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยสูงกวาการตากแดด 
โดยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีคาสูงสุดเทากับ 31.52% ที่นาทีที่ 30 ตํ่าสุดเทากับ 12.04% 
ที่นาทีที่ 300 สวนการตากแดดพบวา ประสิทธิภาพเชิงความรอนสูงสุดเทากับ 14.24% ที่นาทีที่ 150 
ตํ่าสุดเทากับ 2.33% ที่นาทีที่ 330 ไดดังรูปที่ 7
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รูปที่ 7   ประสิทธิภาพเชิงความรอนของการอบแหงโดยใชเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและตากแดด

 วิจารณผลการทดลอง
 1. ความชื้นและอัตราความชื้นของเนื้อหมูที่อบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยและ
เนื้อหมูที่ตากแดด พบวา มีแนวโนมการลดลงจากความชื้นเริ่มตนประมาณ 254 %d.b. จนไดคาความชื้น
สุดทายประมาณ 70 %d.b. โดยความชื้นจะลดลงคอนขางเร็วในชวงแรก เมื่อการอบแหงดําเนินตอไป 
คาความช้ืนจะมีอัตราการลดลงท่ีคอนขางชา ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Viriyaaompaivong, S. [5] 
งานวิจัยของ Sucreep, N. and Rattanawong, B. [13] และงานวิจัยของ Usub, T. et al. [6] 
การที่ผลการวิจัยเปนเชนนี้อาจเน่ืองจากอากาศภายในเครื่องอบแหงเมื่อไดรับความรอนจากพลังงาน
แสงอาทิตยแลว ทําใหอากาศมีความหนาแนนลดลงลอยตัวข้ึนสูง ผานช้ันวางผลิตภัณฑท่ีตองการอบแหง 
อากาศรอนน้ีจะพาความชื้นออกจากผลิตภัณฑแลวไหลออกจากเครื่องอบแหงไปสูอากาศแวดลอม 
โดยตอนเริ่มตนของการอบแหงที่ผิวของผลิตภัณฑยังมีความชื้นอยูคอนขางมาก ปริมาณนํ้าในเนื้อหมูสูง 
ความรอนทําใหน้ําระเหยน้ําไดอยางรวดเร็ว ทําใหคาความช้ืนลดลงแบบเปนเชิงเสนเม่ือเวลาในการอบแหง
เพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงเปนชวงอัตราการอบแหงคงท่ี หลังจากชวงแรกของการอบแหงผานไป ความช้ืนของเน้ือหมู
จะลดลงแบบไมเปนเชิงเสน ซึ่งเปนชวงอัตราการอบแหงลดลง โดยอัตราการลดลงของความชื้นจะคอย ๆ  
ลดลงกับเวลาที่เพิ่มมากขึ้น จนกระทั่งในที่สุดความชื้นจะไมเปลี่ยนแปลง [14] เนื่องจากความเขมขนของ
ความช้ืนและความดันไอระหวางอากาศกับวัสดุมีความแตกตางกันนอยลง ทําใหเกิดการถายเทมวลสารนอยลง
ทําใหมีการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักผลิตภัณฑลดลงเชนกัน ผลการวิจัยแสดงใหเห็นวา อุณหภูมิมีผลตอ
เวลาการอบแหง การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิจะทําใหเวลาในการอบแหงลดลง
 2. ประสิทธิภาพเชิงความรอนของระบบอบแหงของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีคา
สูงกวาการตากแดด โดยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีคาสูงสุดเทากับ 31.52% สวนการตากแดด 
มีคาทากับ 14.24% ซึ่งมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของ Phongtarakulpanit, A. et al. [15] ที่พบวา
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ประสิทธิภาพเชิงความรอนของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีคาเทากับ 34.77% การที่ผลการวิจัย
เปนเชนนี้ก็เพราะวา การอบแหงโดยใชเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยเปนระบบปด ซึ่งความรอน
จะถูกเก็บสะสมไวภายในเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ซึ่งประสิทธิภาพของการอบแหงน่ันจะมาก
หรือนอยขึ้นอยูกับปริมาณรังสีของแสงอาทิตยที่ไดรับและการสะสมความรอนของเครื่องอบแหง

สรุปผล

 1. เน้ือหมูท่ีอบดวยเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีความช้ืนและอัตราความช้ืนลดลงเร็วกวา
การตากแดด โดยที่เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยใชเวลาในการอบแหง 330 นาที สวนการตากแดด
ใชเวลา 360 นาที
 2. เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีประสิทธิภาพเชิงความรอนของระบบในการอบแหงเน้ือหมู
สูงกวาการตากแดด
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