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บทคัดย่อ 

 
เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสมถูกสร้างข้ึนท่ีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม จังหวัดนครปฐม เพ่ือใช้สําหรับอบแห้งผลิตผลทางการเกษตรท่ีเหมาะสําหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็ก โดยในงานวิจัย
นี้ได้พัฒนาและศึกษาการทํางานของเคร่ืองอบแห้งในการอบแห้งขิง เคร่ืองอบแห้งดังกล่าวสามารถอบแห้งขิงจํานวน                  
50 กิโลกรัม ท่ีความชื้นเริ่มต้น 82 เปอร์เซ็นต์ จนเหลือขิง 5 กิโลกรัม ท่ีความชื้น 10 เปอร์เซ็นต์ ใช้ระยะเวลา 1 วัน                   
โดยผลิตภัณฑ์จะได้รับความร้อนท้ังจากดวงอาทิตย์โดยตรงและความร้อนจากแผงรับรังสีดวงอาทิตย์ จากการวิเคราะห์                
เชิงคุณภาพพบว่าการอบแห้งแบบด้ังเดิม คือ การอบแห้งในท่ีร่มหรืออบแห้งแบบตากแดดตามธรรมชาติ ขิงจะแห้งโดยใช้เวลา 
3  วัน ในขณะท่ีเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ใช้เวลาเพียง 1 วัน และผลิตภัณฑ์ท่ีได้ก็มีคุณภาพกว่า อย่างไรก็ตามอุณหภูมิ
ในการอบแห้งมีค่าอยู่ระหว่าง 30 - 60  C ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศ 

 
คําสําคัญ:  เคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสม,  เคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์, แผงรับรังสีดวงอาทิตย์, รังสีดวง

อาทิตย์, ขิง 
 

Abstract 
 
 A mix mode solar dryer  has been built in at Faculty of Science and Technology, Nakhon Pathom 
Rajabhat University, Nakhon Pathom, Thailand for drying agricultural product on large scale. In this 
paper attempt has been made to evaluate the performance of developed dryer to dry Zingiber 
officinale. The solar dryer were used for drying 50 kg of Zingiber officinale with the moisture content of 
82.0% (wb). The Zingiber officinale can be dried in 1 days with the remaining moister content is about 10 
% (wb). The products being dried in the dryer got the heat from both the sunlight and the collectors. The 
qualitative analysis showed that the traditional drying, i.e. shade drying or open sun drying, dried 
Zingiber officinale in 3 days, while the solar dryer took only 1 days and produce better quality raisins. 
However, the temperature of the drying air was varied between 30 - 60 °C, depends on the weather 
conditions. 
 
Keywords: mix mode solar dryer, solar dryer, solar collectors, solar radiation, Zingiber officinale 
 
1. บทนํา 

 
ในปัจจุบันผู้บริโภคเร่ิมหันมาตระหนักถึงความสําคัญของสุขภาพมากย่ิงข้ึน ธุรกิจด้านอาหารเพ่ือสุขภาพและธุรกิจ

เก่ียวกับความงามเพ่ือสุขภาพจึงขยายตัวอย่างเห็นได้ชัด บรรดาผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารต่างเร่งปรับตัวให้สอดคล้อง
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กับพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีหันมาใส่ใจในคุณค่าของอาหารท่ีรับประทาน กล่าวคือ ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารหันมาเน้น
เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพกันมากข้ึน ขิงนับเป็นผลไม้ท่ีมีคุณประโยชน์หลายประการ เช่น  ช่วยเพ่ิมพลังงานในร่างกาย นอกจากน้ี
แล้วในขิงยังอุดมไปด้วยเส้นใยและกากอาหาร และยังมีวิตามินและแร่ธาตุนานาชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ธาตุเหล็ก 
ธาตุฟอสฟอรัส  ธาตุโพแทสเซียม  ธาตุแมกนีเซียม คาร์โบไฮเดรต โปรตีน  วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 วิตามินเอ และวิตามินซี 
เป็นต้น  ในหลายกรณีได้มีการแปรรูปขิงโดยใช้วิธีการอบแห้ง เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้า ในการแปรรูปขิงมักนิยมใช้การตาก
แดดตามธรรมชาติซ่ึงต้องใช้เวลานาน และอาจมีการรบกวนจากสัตว์หรือแมลงได้ ประเทศไทยเป็นประเทศในเขตร้อนซ่ึงได้รับ
พลังงานแสงอาทิตย์ค่อนข้างสูงตลอดท้ังปี การใช้เคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จึงนับเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีสามารถ
นํามาใช้ในกระบวนการอบแห้งสมุนไพรส่งออก ท้ังน้ีเน่ืองจากการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เป็น
กระบวนการท่ีสะอาดได้รับการยอมรับในระดับสากล อีกท้ังยังเป็นการช่วยลดต้นทุนการผลิตและยังช่วยรักษาส่ิงแวดล้อมอีก
ด้วย ถึงแม้ว่าในช่วงเวลา 20 ปี ท่ีผ่านมา ได้มีการพัฒนาเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ข้ึนหลายแบบ จากการศึกษา
ทบทวนรายงานการวิจัยและพัฒนาเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ท่ีผ่านมาพบประเด็นปัญหาท่ีสําคัญ คือ เคร่ืองอบแห้ง
ส่วนใหญ่ยังคงมีราคาค่อนข้างสูง หรือมีขนาดใหญ่มาก ไม่เหมาะกับผู้ท่ีมีพ้ืนท่ีใช้สอยจํากัด(Smitabhindu, R., 2008: 33), 
(Amer, B.M.A., 2010: 51), (Janjai, S., 2008: 33), (Bala, B. K., 2009)  ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจะศึกษาสมรรถนะของขิงเคร่ือง
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสม ซ่ึงมีขนาดเล็ก แต่สามารถอบแห้งขิงได้ประมาณ 50 กิโลกรัม และทําการศึกษา
ประสิทธิภาพของเคร่ือง โดยทําการอบแห้งขิงเปรียบเทียบกับการตากแดดธรรมชาติ 
 
2. วิธีการทดลอง 
 

เร่ิมจากการคํานวณหาปริมาณความร้อนท่ีต้องการจากปริมาณนํ้าท่ีจะต้องระเหย โดยเร่ิมต้นจากการคํานวณปริมาณน้ํา
ท่ีต้องระเหยจากผลิตภัณฑ์โดยอาศัยสมการ (Srisittipokakun, N., 2012 : 32) 
 
  mw = (Mi - Mf)/(100 - Mf) x mi     (1) 
 
เม่ือ mW คือมวลของนํ้าท่ีต้องการระเหย (kg), mi คือ มวลของผลิตผลสดท่ีต้องการอบ (kg), Mi คือ ความชื้นของผลิตผลสด 
(%, wb) และ Mf คือ ความชื้นของผลิตผลแห้งท่ีต้องการ (%, wb) จากนั้นจะคํานวณปริมาณความร้อนท่ีจําเป็นต้องใช้จาก
สมการ (Srisittipokakun, N., 2012 : 32) 
 
  Qdrying = mwL.       (2) 
 
เม่ือ Qdrying คือ ปริมาณความร้อนท่ีจําเป็นต้องใช้  ) MJ(, mW คือ มวลของน้ําท่ีต้องการระเหย (kg), L คือ ความร้อนท่ีต้องใช้ใน
การระเหยน้ํา 1 กิโลกรัม (MJ/kg) ในข้ันตอนสุดท้ายจะคํานวณพ้ืนท่ีรับรังสีดวงอาทิตย์ของเคร่ืองอบแห้ง ในท่ีนี้จะรวม
หมายถึงพ้ืนท่ีของส่วนท่ีตากผลิตภัณฑ์และส่วนแผงรับรังสีดวงอาทิตย์ ท้ังน้ีเพราะเคร่ืองอบแห้งแบบผสมรับรังสีดวงอาทิตย์ท้ัง
สองส่วน โดยในการคํานวณจะอาศัยสมการ (Srisittipokakun, N., 2012 : 32) 
 
  A = Qdrying /( η x HT x ND)       (3) 
 
เม่ือ Atotal คือ พ้ืนท่ีรับรังสีดวงอาทิตย์ (m2), HT คือ ความเข้มรังสีรวมของดวงอาทิตย์บนพ้ืนราบ (MJ/m2-day), ND คือ 
จํานวนวันท่ีต้องการใช้ในการอบแห้งแต่ละคร้ัง (day) และ η คือ ประสิทธิภาพของเคร่ืองอบแห้งในฐานะท่ีเป็นแผงรับรังส ี
(Srisittipokakun, N., 2012 : 32) 

จากน้ันทําการสร้างเคร่ืองอบแห้งซ่ึงประกอบด้วย ส่วนรับรังสีดวงอาทิตย์ และส่วนอบแห้งผลิตภัณฑ์ ในส่วนของแผงรับ
รังสีดวงอาทิตย์จะมีสองช้ัน เพ่ือลดการสูญเสียความร้อนทางด้านล่างของเคร่ืองอบแห้ง   ส่วนบรรจุผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะเป็น
แนวต้ัง  เพ่ือลดการใช้พ้ืนท่ีทางแนวนอน   โดยท้ังสองส่วนมีโครงสร้างวางเรียงต่อกันโดยตรงโดยไม่ต้องมีท่ออากาศต่อเชื่อม 
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ท้ังนี้เพ่ือให้สะดวกต่อการสร้างและเป็นการลดค่าใช้จ่ายในส่วนของท่ออากาศ อีกท้ังยังลดการสูญเสียความร้อนและการ
สูญเสียความดัน (Pressure drop) ในท่ออากาศ ลักษณะขององค์ประกอบดังกล่าวแสดงไว้ในรูปภาพท่ี 1 
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รูปภาพท่ี 1 แสดงลักษณะโครงสร้างของเคร่ืองอบแห้ง 
 
3. ผลการวิจัย 
 
 ในช่วงท่ีทําการทดลอง คือ วันท่ี 19 มีนาคม 2556 สภาพท้องฟ้าปลอดโปร่ง ซ่ึงสังเกตได้จากกราฟความเข้มรังสีดวง
อาทิตย์ (รูปภาพท่ี 3)  จากรูปพบว่าอุณหภูมิของอากาศท่ีได้จากแผงรับรังสีดวงอาทิตย์แต่ละส่วนของเคร่ืองอบแห้งมีค่าสูงกว่า
อุณหภูมิของอากาศแวดล้อมประมาณ 10  -  30 °C ดังแสดงในกราฟรูปภาพท่ี 4 โดยจะแปรค่าตามการเปล่ียนแปลงของความ
เข้มรังสีดวงอาทิตย์ในแต่ละช่วงเวลา ด้านความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ จะพบว่าความชื้นสัมพัทธ์ในช่วงเช้าอากาศจะมีความชื้น
สูงและลดลงในช่วงเวลาต่อมา จนกระท่ังเวลาประมาณ 14.00 น. ความชื้นจะเพ่ิมสูงข้ึน เน่ืองจากอากาศภายในเคร่ืองอบแห้ง
มีความชื้นสัมพัทธ์ตํ่ากว่าอากาศแวดล้อมมาก เม่ืออากาศไหลผ่านผลิตภัณฑ์จะรับไอนํ้าจากผลิตภัณฑ์มา ทําให้มีค่าความชื้น
สัมพัทธ์เพ่ิมข้ึน ในช่วงท้ายของการทดลองผลต่างระหว่างความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศภายในและภายนอกเคร่ืองอบจะมีค่าลดลง 
เน่ืองจากปริมาณน้ําท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์เหลือน้อย จึงส่งผลให้ปริมาณน้ําท่ีระเหยออกมาน้อยลง อากาศภายในเคร่ืองจึงมีค่า
ใกล้เคียงกับอากาศภายนอกเคร่ือง ดังแสดงในกราฟรูปภาพท่ี 5 เม่ือพิจารณาความชื้นของผลิตภัณฑ์พบว่าความชื้นลดลง
ค่อนข้างเร็วในช่วงแรกของการอบ และจะเร่ิมคงท่ีในช่วงท้าย โดยการลดลงของความชื้นผลิตภัณฑ์ในเคร่ืองอบจะลดลงเร็ว
กว่าความชื้นผลิตภัณฑ์ท่ีตากแดดตามธรรมชาติ  โดยความชื้นของตัวอย่างในเคร่ืองอบแห้งจะลดลงจาก 82% จนเหลือ
ประมาณ 10% แสดงดังรูปภาพท่ี 6 เม่ืออบแห้งแล้วขิงท้ังหมดจากน้ําหนักสด 50 กิโลกรัม ลดลงเหลือประมาณ 5 กิโลกรัม 
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รูปภาพท่ี 3 แสดงการแปรค่าของความเข้มรังสีดวงอาทิตย์ 
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รูปภาพท่ี 4 แสดงการแปรค่าของอุณหภูมิอากาศแวดล้อม (Ta) กับอุณหภูมิอากาศบริเวณช้ันวางผลติภัณฑ์ (T1-T4) 
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รูปภาพท่ี 5 แสดงการแปรค่าความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศแวดล้อม (RHa) กับอากาศท่ีไหลภายในเคร่ืองอบแห้งแต่ละชั้น (RH1-
RH4) 
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รูปภาพท่ี 6 แสดงการแปรค่าความชื้นกับเวลาของขิงภายในเคร่ืองอบแห้ง และท่ีตากแดดภายนอก 
 
4. สรุปผลการวิจัย 
 
 เคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสมสามารถอบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ดี โดยอุณหภูมิของอากาศท่ีได้จากแผงรับ
รังสีดวงอาทิตย์แปรค่าในช่วง 40 - 60 °C ตามความเข้มรังสีดวงอาทิตย์ ผลิตภัณฑ์ท่ีอบแห้งเร็วกว่าการตากแดดตามธรรมชาติ
และความชื้นของตัวอย่างท่ีอบในเคร่ืองอบแห้งจะมีความชื้นสุดท้ายตํ่ากว่าการตากแดดตามธรรมชาติ ความชื้นของตัวอย่างใน
เคร่ืองอบแห้งจะลดลงจาก 82% จนเหลือประมาณ 10%  
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