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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้ทําการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงพริกดวยเคร่ืองอบแหงแบบถังหมุน ทําการศึกษาโดย

การทดลองอบแหงพริกสดจํานวน 10 kg เคร่ืองอบแหงท่ีใชในการทดสอบเปนแบบถังหมุนดวยมอเตอรขับดวยความเร็วรอบ 10 

rpm และใช Finned Heater สําหรับผลิตลมรอน ที่อุณหภูมิลมรอน 80, 90, 100, 110 และ 120 °C ท่ีความเร็วลมภายในถัง

อบแหง 0.4 และ 0.8 m/s จากการอบแหง พบวาการอบแหงพริกใหเหลือความชื้น 13 % ท่ีความเร็วลมที่ 0.4 m/s และอุณหภูมิ 

120 oC จะมีคาใชจายสําหรับการอบแหงตํ่าสุด และที่ความเร็วลมท่ี 0.8 m/s และอุณหภูมิ 120 oC จะใชเวลาในการอบแหงพริก

นอยท่ีสุด ในขณะท่ีความเร็วลม 0.8 m/s และอุณหภูมิ 80 °C สงผลใหสีของพริกแหงมีลักษณะใกลเคียงกับสีของพริกกอนการ

อบแหงมากที่สุด 

คําสําคัญ: เคร่ืองอบแหง, พริก 

 

Abstract 
 This research was conducted to find the optimal conditions for Peppers drying process using rotary 

drum dryer. Conducted an experiment with 10 kilograms of dried chili dryers used in the experiment is a 

rotating cylinder motors with speeds around 10 rpm and Finned Heater for producing hot air. The air 

temperature 80, 90, 100, 110 and 120 °C at a wind speed inside the drum drying, 0.4 and 0.8 m / s from 

drying the dried peppers to a moisture content of 13% at a wind speed of 0.4 m/s and a temperature of 120 
o
C to pay for drying minimum. And a wind speed of 0.8 m / s, temperature of 120 

o
C and takes on drying 

peppers minimum. While wind speed 0.8 m/s, and temperatures of 80 ° C, resulting in a color similar to the 

color of dried chili pepper, fresh as possible 

Keywords: dryer, chili pepper 
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1. บทนํา 
 1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 

  ในปจจุบันเกษตรกรในประเทศไทยใหความนิยมตอ

การปลูกพริกเปนจํานวนมากข้ึน เพราะพริกเปนปจจัยสําคัญ

ในการประกอบอาหารถือเปน เค ร่ืองปรุงรสท่ีขาดไมได

สําหรับการทําอาหารท้ังไทยและตางประเทศ ความตองการ

ของตลาดจึงมีเพ่ิมมากข้ึนเร่ือยๆ แตเนื่องจากเหตุท่ีวาพริก

สามารถปลูกไดทุกภูมิภาค และทุกฤดูกาล แตจะมีบางชวงท่ี

พริกลนตลาดในชวงเดือนเมษายน [1] จึงทําใหราคาพริกชวง

นี้มีราคาตํ่า การถนอมอาหารจึงเปนตัวเลือกท่ีเกษตรเลือกใช

เพ่ือยืดอายุของพริกและนอกจากนี้ยังเปนการเพิ่มมูลคาของ

พริกได โดยเม่ือเปรียบเทียบราคาพริกแหงและพริกสดใน

ทองตลาด พบวาราคาพริกแหงสูงกวาพริกสดเกือบเทาตัว 

นอกจากนี้พริกที่ผานการถนอมอาหารแลว ยังสามารถ

สงออกจําหนายภายนอกภูมิภาคหรือตางประเทศ เพิ่ม

ชองทางการคาขายไดอีกหลายทางซึ่งการถนอมอาหารหรือ

การแปรรูปอาหารทําไดหลายวิธี ยกตัวอยางเชน การถนอม

อาหารโดยใชความรอน (Thermal Processing),  การใช

ความเย็น (Freezing), การฉายรังสีความรอน (Irradiation) 

และ การทําใหแหง (drying) [2] ซึ่งการทําใหแหงหรือการ

อบแหงเปนการถนอมอาหารท่ีได รับความนิยมสูงสุด 

กรรมวิธีการอบแหงสามารถทําไดโดย 2 วิธีการ คือ การทํา

ใหแหงโดยธรรมชาติ โดยใชความรอนจากแสงอาทิตย อาจ

กลาวใหเขาใจไดงายคือ การตากแดด นั่นเอง การทําใหแหง

โดยการตากแดดนั้นมีขอดีท่ี ไมมีคาใชจายจากแหลงความ

รอนเพราะแสงอาทิตยเปนแหลงพลังงานท่ีไดเปลา แต

ปญหาที่ตามมาจากการตากแดดคือ ระยะเวลาในการตาก

แหงใชระยะเวลานาน หากสภาพอากาศไมดี มีฝนตกหรือฟา

คร้ึมมีเมฆปกคลุมก็จะทําใหการไลความช้ืนไดไมดีและพริก

แหงที่ไดจะมีลักษณะเม็ดเหี่ยวยน สีแดงคลํ้า และอาจมีฝุน

ละอองหรือเศษดินปนเปอนไดงาย ซึ่งเปนสาเหตุหลักท่ีทําให

พริกแหงเสียราคา จากการศึกษาวิจัยพลังงานไฟฟาเปน

แหลงพลังงานกําเนิดความรอน (heater) สําหรับอบพริก

แหงท่ีได รับความนิยมในอุตสาหกรรม แตจะใชในการ

อบแหงแบบตูอบเปนสวนใหญ ดังนั้นจึงไดมีการศึกษา

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ ดังนี้  

  จิรวัฒน กันตเกรียงวงศและคณะ [3] การผลิตพริก

แหง โดยเคร่ืองอบไฟฟาแบบถังหมุน พบวา กําลังไฟฟา 

1.18 kW ความดันสุญญากาศ 60 mm-Hg และเวลาในการ

ทําแหง 44 min เปนสภาวะท่ีเหมาะสมทําใหไดพริกแหงที่มี

ลักษณะเฉพาะท่ีไมเหมือนกับพริกแหงในทองตลาด คือ มีสี

แดงสดใสเม็ดปองผิวเรียบแข็งเลื่อมมัน ซึ่งตํ่ากวาพริกแหง

ทองตลาด ทางดานประสาทสัมผัสพบวาพริกแหงที่ผลิตจาก

เคร่ืองไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน มีสีแดงกลิ่นหอม 

ความปองความกรอบ และรสเผ็ดมากกวาพริกแหงใน

ทองตลาด 

  สุชาดา ไชยสวัสด์ิและสุรชัย แกวบุญเรือง [4] ได

ทําการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการอบแหงเคร่ืองตมยําแหงดวย

เคร่ืองอบแหงแบบลมรอนและเคร่ืองอบแหงแบบสุญญากาศ

โดยเปรียบเทียบวิธีการอบ 2 วิธี คือ การใชเคร่ืองอบแหงแบบ

สุญญากาศและเคร่ืองอบแหงแบบลมรอน ผลิตภัณฑเคร่ืองตม

ยําท่ีนํามาอบแหงนํามาทดสอบหาปริมาณเชื้อจุลินทรียพบวา

ปริมาณจุลินทรียลดลงจาก106 colony forming unit per 

gram เหลือ 102colony forming unit per gram ท้ังสอง

สภาวะทดสอบวิธีการอบแหงเคร่ืองตมยําโดยวิธีอบแหงดวย

ตูอบแบบสุญญากาศจะมีประสิทธิภาพท่ีดีกวาวิธีการอบแหง

แบบลมรอน เนื่องจากใชระยะเวลาในการอบแหงนอยแตยังมี

ตนทุนสูงกวา 

  คํานึง วาทโยธา [5] ไดทําการศึกษาการอบแหงยาง

แทงดวยเตาไมโครเวฟรวมกับลมรอนระดับขยาย ใชความสูง

ช้ันยาง 10 และ 15 cm ใชอุณหภูมิลมรอน 100 oC ใหคา

ความส้ินเปลืองพลังงานจําเพาะท่ีตํ่า คือ 11.67 และ 11.96 

MJ/kg น้ําระเหยตามลําดับ 

 ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนําพลังงานไฟฟามาผลิต

ความรอน (heater) สําหรับการอบแหงพริก โดยออกแบบ

ใหหองอบเปนทอทรงกระบอกและสามารถหมุนไดรอบ 360 

องศา เพ่ือใหพริกภายในถังอบได รับความรอนไดอยาง

สม่ําเสมอ งานวิจัยนี้จะทําการศึกษาหาสภาวะทางกายภาพ

ท่ีเหมาะสมในกระบวนการอบแหงพริกโดยใชลมรอนจาก
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พลังงานไฟฟา เพื่อใหไดพริกแหงท่ีมีคุณภาพ รวมถึงการ

วิเคราะหการใชพลังงานและตนทุนท่ีใชในการผลิตพริกแหง 

เพ่ือเปนแนวทางในการพัฒนาเคร่ืองอบแหงตนแบบในเชิง

พาณิชยตอไป 

 

2. ทฤษฏีที่เกี่ยวของ 
 2.1 ความช้ืน 

  ในการทดสอบอบแหงพริกจะใชตัวอยางอบแหง

ปริมาณ 10 kg พริกท่ีผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหง

แบบถังหมุนจะถูกนําไปหาความชื้น สามารถคํานวณไดดังนี ้

 

                 M = ୛౟ି୛౜
୛୤

x100                               (1) 

 

เมื่อ  M คือ ความช้ืนพริก (%Wb)  

           Wi คือ น้ําหนักของพริกกอนอบแหง (g)  

           Wf คือ น้ําหนักของพริกหลังอบแหง (g) 

 

 2.2 การคํานวณการทําความรอนดวยไฟฟา  

  2.2.1 ปริมาณความรอน 

              			Qୌ = m୮ ∙ C୮ ∙ (T୭ −T୧)                      (2) 

 เมื่อ      

       QH คือ ปริมาณความรอน, kJ 

       mp คือ ปริมาณการผลิต, kg 

     Cp คือ ความรอนจําเพาะผลผลิต, kg/kJ 

       To คือ อุณหภูมิผลผลิตท่ีตองการ, ◦C 

          Ti คือ อุณหภูมิผลผลิต, ◦C 

  2.2.2 ขนาดฮีตเตอร 

			Wୌ = Qୌ/(hr	 ∙ 3600)                             (3) 

 เมื่อ       

          WH คือ ขนาดฮีตเตอร, kJ 

         QH คือ ปริมาณความรอน, kJ 

        hr คือ =ช่ัวโมงการทํางานของฮีตเตอรตอวัน 

 2.2.3 พลังงานไฟฟา 

௦ܧ = Wୌ ∙ hr	 ∙ d                                 (4) 

 เมื่อ       

           Es คือ พลังงานไฟฟา, kWh 

      WH คือ ขนาดฮีตเตอร, kJ                

       hr คือ =ช่ัวโมงการทํางานของฮีตเตอรตอวัน 

 

3. เครื่องทดสอบและอุปกรณทดลอง 
 3.1 เคร่ืองทดสอบ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 เคร่ืองอบแหงแบบลูกถังหมุน 
 

 เคร่ืองอบแหงแบบถังหมุนอาศัยหลักการพาความรอน

จากฮีตเตอรชนิดครีบนําความรอน (Finned Heater) ท่ี

สามารถสรางความรอ นได ถึง 150 ºC และใช พัดลม 

(Blower) เปาเพ่ือพาความรอนเขาสูถังอบแหงเขาถังอบท่ี

ความเร็วลมสูงสุด 0.8 m/s จึงทําใหสามารถอบลดความชื้น

ในวัตถุดิบไดในชวงที่กําหนด และสามารถปรับมุมเทเคร่ือง

ใหมีมุมไหลไดถึง 11º โดยถังหมุนจะหมุนท่ีความเร็วรอบ 10 

rpm 

  3.1.1 พัดลม (Blower) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 พัดลม Blower 
 

 พัดลม Blower กําลังไฟฟา 1 HP ที่ความเร็วรอบ 

2950 rpm ทําหนาท่ีเปาลมเย็นไปแลกเปลี่ยนความรอนกับฮีต

เตอรชนิดครีบเพื่อใหไดลมรอนเขาสูถังอบแหงท่ีความเร็วลม

สูงสุดท่ี 0.8 m/s 



การประชุมวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมคร้ังท่ี 2 

 

25-26 ตุลาคม 2559 ณ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเกต็ หนา 284 
 

  3.1.2 อุปกรณผลิตลมรอน (Heater) 

 
รูปท่ี 3 ฮีตเตอรครีบ (Finned Heater) 

 

 ฮีตเตอรครีบมีกําลังไฟฟา 4000 W ใชเปนแหลงความรอน

เพ่ือใชในการอบพริกสามารถใหความรอนไดสูงถึง 150 ºC 

  3.1.3 ถังอบแหง 

 
รูปท่ี 4 ถังอบแหง 

 

 ถังอบแหงเปนสวนท่ีบรรจุพริก โดยสามารถบรรจุพริกได

สูงสุด 30 kg ถังอบแหงสามารถหมุนความเร็วรอบคงท่ีที่ 10 

rpm ทําหนาท่ีในการลําเลียงวัตถุดิบหมุนใหวัตถุดิบท่ีอยู

ภายในมีการโรยตัวเพื่อการอบท่ีสมํ่าเสมอ 

  3.1.4 มอเตอรเกียร  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 5 ชุดมอเตอรเกียร 
 

มอเตอรเกียร กําลังไฟ 0.5 HP เปนสวนท่ีใชเปนชุดสง

กําลังใหกับถังอบแหง 

 

 

 3.2 อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 

1. เคร่ืองอบแหงแบบถังหมุน 
2. เคร่ืองช่ังน้ําหนัก 
3. ถุงใสพริก 
4. เคร่ืองวัดอุณหภูมิ 

วัตถุดิบทดสอบ 

1. พริกสด 
วิธีการ 

1. นําพริกใสบริเวณดานหนาเคร่ืองอบพริก 
2. ยกสวิตตมอเตอรเกียร (ถังอบแหงหมุน) 
3. ยกสวิตตมอเตอรพัดลม 
4. ปรับความเร็วลมตามเง่ือนไขการทดสอบ 
5. ยกสวิตตฮีตเตอร 
6. ตั้งอุณหภูมิตามเง่ือนไขการทดสอบ 

หมายเหตุ: การอบพริกจะใชเวลาประมาณ 3-8 hr/พริก 10 kg 

 

4. ผลการทดลอง 
 4.1 ผลการทดลองอบแหงพริกท่ีความเร็วลมและอุณหภูมิ

ตางๆ 

 

ตารางที่ 1 ผลการอบแหงพริกปริมาณ 10 kg ท่ีความเร็วลม

ภายในถังอบ V = 0.4 m/s (ความชื้น 13%) 

V 

(m/s) 

T 

(
o
C) 

เวลา

อบแหง(hr) 

ผลการอบแหงพริก  

(ท่ีความช้ืน 13%) 

0.4  

120 4 
 

110 5 
 

100 6 
 

90 7 
 

80 8 
 

 

 


