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บทคัดย่อ 

โครงการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างโรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกจ าลองในการตากกล้วย 
และศึกษาผลของความเร็วลม ต าแหน่งช่องทางลมเข้า และช่องทางลมออกที่ส่งผลต่อการลดลงของความชื้น และอัตรา
การอบแห้งของกล้วยด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ โดยความช้ืนเริ่มต้นของกล้วยตาก ประมาณ 230 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง 
อบจนกระทั้งเหลอืความช้ืนสุดท้าย ประมาณ 28 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง โดยโรงเรอืนที่สร้างข้ึนมีขนาดกว้าง 1.25 เมตร 
ยาว 1.90 เมตร และ สูง 0.80 เมตร ใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตโปร่งแสงเป็นวัสดุหลัก และใช้พัดลมดูดอากาศ ขนาด 6 นิ้ ว 
ส าหรับการถ่ายเทอากาศ โดยแบ่งระดับความเร็วลมออกเป็น 2 ระดับ ได้แก่ 1.0 เมตรต่อวินาที (ระดับ 1) และ 1.5 เมตร
ต่อวินาที (ระดับ 2) จากการทดสอบ พบว่า กรณีช่องทางลมเข้าด้านล่าง ช่องทางลมออกอยู่บน โดยมีความเร็วลมทางเข้า
เฉลี่ย 1.5 เมตรต่อวินาที ท าให้อัตราการลดลงของน ้าหนักเฉลี่ยสูงที่สุด โดยมีอัตราการลดลงของน ้าหนักเฉลี่ยต่อชั่วโมง 
เท่ากับ 0.157 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

ค าส าคัญ: อบแหง้  พลังงานแสงอาทิตย์  เรือนกระจก  กลว้ย 
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Abstract 

The study aims to investigate the impact of varying wind speeds and to study the effects of wind 

speed, inlet, and outlet locations on the moisture reduction and drying rate of bananas using solar energy. 

The initial moisture content of the bananas is approximately 230 percent dry basis, and they are dried 

until the final moisture content reaches approximately 28 percent dry basis. The dimensions of the 

greenhouse are set at 1.25 meters in width, 1.90 meters in length, and 0.80 meters in height, utilizing 

translucent polycarbonate sheets as the primary construction material. Ventilation is facilitated by a 6-

inch fan installed within the structure. The air flow rate is divided into 2 levels: 1.0 m/s (Level 1) and 1.5 

m/s (Level 2). Results revealed that when the air inlet was positioned at the bottom with the air outlet 

open, and an average wind speed of 1.5 meters per second was maintained, the highest average weight 

loss rate was achieved. Specifically, the average weight loss rate per hour reached 0.157 kilograms. 
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1. ท่ีมาและความส าคัญ 
การอบแห้งเป็นวิธีหนึ่งของการถนอมอาหาร ซึ่งนิยมท ากันทั้งระดับชาวบ้านและอุตสาหกรรมมาช้านานแล้ว  

การท าให้แห้งมีหลายวิธี เช่น การตากด้วยแสงอาทิตย์ การอบแห้งด้วยลมร้อนและการอบแห้งแบบเย็นเยือกแข็ง เป็นต้น 
วิธีตากแห้งด้วยแสงอาทิตย์จะมีความสะดวกและเสียค่าใช้จ่ายน้อยโดยเฉพาะพลังงานแสงอาทิตย์เป็นแหล่งก าเนิด  
ความร้อนที่ได้มาโดยไม่ต้องเสียค่าใช้จ่าย การตากแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์แบบดั้งเดิม เช่น การตากเนื้อปลา  
พืช ผักและผลไม้ จะมีปัญหาเรื่องฝุ่นละออง มีเช้ือจุลินทรีย์ แมลงวันตอมเป็นพาหะน าเช้ือโรค และท าให้เกิดหนอนข้ึนได้ 
เมื่อฝนตกหรืออากาศเย็น การตากอาจมีปัญหาเรื่องเชื้อรา เป็นเหตุให้เก็บไว้ได้ไม่นานท าให้ผู้บริโภคอาจเจ็บป่วยได้  
ต่อมาได้มีการพัฒนาการอบแห้งโดยใช้โรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์  

โรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เป็นรูปแบบหนึ่งของการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที่มีประสิทธิภาพสูง
โดยใช้หลักการของปฏิกิริยาเรือนกระจก (Greenhouse Effect) คือ เมื่อรังสีดวงอาทิตย์ส่งผ่านเข้าสู่ภายในโรงเรือนจะถูก
ผลิตภัณฑ์และองค์ประกอบต่าง ๆ  ภายในโรงเรือนดูดกลืนรังสี แล้วเปลี่ยนเป็นความร้อนวัสดุภายในโรงเรือนจะแผ่รังสี
อินฟราเรดออกมาแต่ไม่สามารถผ่านออกมาภายนอกได้ท าให้อุณหภูมิในโรงเรือนสูงขึ ้นและถ่ายเทความร้อนให้ กับ
ผลิตภัณฑ์โรงเรือนอบแห้งแบบเรือนกระจกที่พัฒนาขึ้นนี้จะใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตแทนกระจก เนื่องจากสามารถดัดโค้ง 
ได้ง่ายน ้าหนักเบาและแสงอาทิตย์ผ่านได้ดี นอกจากนี้โรงเรือนอบแห้งยังช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง และป้องกันฝุ่น
แมลง เชื ้อโรคต่าง ๆ ที ่จะเข้าไปสู่ผลิตภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์ที ่ได้มีคุณภาพดีกว่าผลิตภัณฑ์ที ่ได้จากการตากทั่วไป  
ซึ่งปัจจุบัน มีนักวิจัยหลายท่านให้ความสนใจในการพัฒนาการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ เป็นจ านวนมาก อาทิเช่น 
Sandali และคณะ [1] ได้สร้างเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบรับพลังงาน แสงอาทิตย์โดยตรงและใช้อุปกรณ์
แลกเปลี่ยนความร้อนซึ่งรับพลังงานความร้อนจากใต้พิภพมาเป็น พลังงานความร้อนเสริมในการอบแห้ง แต่ในการทดลอง
จะใช้เครื่องท าน ้าร้อนสร้างความร้อนแทนความร้อนจากใต้ดิน พบว่า อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนนี้สามารถช่วยเพิ่ม
ประสิทธิภาพให้เครื่องอบแห้งได้ โดยสามารถท าอุณหภูมิอากาศ ได้ 46 - 58 °C ในช่วงกลางวัน ขณะที่อุณหภูมิอากาศ
แวดล้อมมีค่าประมาณ 25 °C และสามารถท าอุณหภูมิอากาศเฉลี่ยตอนกลางคืนได้ 46 °C ขณะที่อุณหภูมิอากาศแวดล้อม
มีค่าประมาณ 15 °C ดังนั ้น เครื ่องอบแห้งนี ้จึงสามารถท าการอบแห้งได้ต่อเนื ่องในช่วงเวลาที ่ไม่มีแสงแดด Islam  
และคณะ [2] ได้ศึกษาผลกระทบของการถ่ายเทความชื ้นของผลไม้เมื ่อใช้ส่วนวางผลิตภัณฑ์ที ่แตกต่างกัน 3 แบบ  
แบบที่ 1 คือ แบบใช้ท่ออากาศขนาดเล็กเป็นช่องทางเข้าของอากาศและใช้กระจกแผ่นเรียบปิดคลุมซึ่งมีรูเป็นช่องทางออก
ของอากาศ แบบที่ 2 คือ ใช้กระจกสองช้ินประกอบเป็นรูปหลังคาสามเหลี่ยมที่มีช่องว่างให้อากาศออกและมีรูตรงหน้าจั่ว
ให้อากาศเข้า แบบที่ 3 คือ แบบใช้กระจกแผ่นเรียบปิดด้านบน ด้านข้างมีรูอากาศ 2 รู ท าเป็นรูปสี่เหลี่ยมให้เป็นช่อง
อากาศเข้าออก จากการทดลองปรากฏว่า ส่วนวางผลิตภัณฑ์แบบที่ 3 มีการถ่ายเทความชื้นได้ดีที่สุด เนื่องจากมีอัตรา 
การระเหยน ้าสูงที่สุดเท่ากับ 58.9% ยุธนา และคณะ [8] ได้ท าการศึกษาทดสอบประสิทธิภาพเครื ่องอบแห้งพริก 
ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินภูเขาไฟเป็นตัวสะสมความร้อนกับเครื่องอบแห้งพริกด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที ่ไม ่มี  
ตัวสะสมความร้อน ซึ่งจะแบ่งชุดทดสอบออกเป็น 3 แบบ ได้แก่ 1. เครื่องอบแห้งพริกด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที่ไม่มี 
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ตัวสะสมความร้อน 2. เครื่องอบแห้งพริกพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินบะซอลต์เป็นตัวสะสมความร้อน และ 3. เครื่องอบ 
แห้งพริกพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินพัมมิสเป็นตัวสะสมความร้อน โดยท าการทดสอบอบแห้งพริกที่ความชื้นเริ่มต้น
ประมาณ 75% wb จนกระทั่งมีความช้ืนสุดท้ายเป็น 13% wb ที่อัตราการระบายอากาศ 3 ระดับ ได้แก่ 0.0142 m3/s 
0.0208 m3/s และ 0.0279 m3/s ผลจาการทดสอบอบแห้ง พบว่า เมื ่ออัตราการระบายอากาศเพิ ่มขึ ้นจะส่งผลให้
ประสิทธิภาพของเครื่องอบแห้งสูงข้ึนทั้ง 3 ชุดทดสอบ โดยจะมีประสิทธิภาพสูงสดุที่อัตราการไหล 0.0279 m3/s ซึ่งเครื่อง
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ทีไ่ม่มีตัวสะสมความร้อน เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินบะซอลต์เป็นตัวสะสมความ
ร้อน และเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินพัมมิสเป็นตัวสะสมความจะมีประสิทธิภาพเฉลี่ย เท่ากับ 25.34%, 
28.00% และ 30.73% ตามล าดับ โดยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่ใช้หินพัมมิสเป็นตัวสะสมความร้อน จะใช้เวลา
ในการอบแห้งต ่าสุด คือ 23.20 hr และมีประสิทธิภาพสูงสุด คือ 30.73% ณัฐวุฒิ หงส์จันทร์ และคณะ [6] ได้สร้างและ 
หาประสิทธิภาพของตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์มีระยะการใช้งานของเครื ่องกว้าง 60 เซนติเมตร ยาว 80 เซนติเมตร  
สูง 90 เซนติเมตร วัสดุหลักที่ใช้คือ เหล็ก และอะลูมิเนียม ซึ่งตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์นี้สามารถอบแห้งพริกได้สมบูรณ์
ตามที่ได้ออกแบบไว้ ควบคุมอุณหภูมิด้วยการควบคุมด้วยโทรศัพท์มือถือ จากการทดสอบ พบว่า ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
สามารถอบแห้งพริก ได้สมบูรณ์ตามที่ก าหนดไว้ โดยมีประสิทธิภาพร้อยละ 100 ซึ ่งเป็นประสิทธิภาพที่ไม่ต ่ากว่า 
ร้อยละ 80 ตามสมมติฐานที่ตั้งไว้ และวิจิตรา ภูมิสวัสดิ์ [7] ได้ท าการสร้างและทดสอบสมรรถนะของเครื่องอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์โดยใช้รางพาราโบลกิเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้ง การอบแหง้ใช้ใบมันส าปะหลงัสดในการทดลอง 
ผลการทดลอง พบว่า อุณหภูมิอากาศ อุณหภูมิลานตาก อุณหภูมิผิวท่อทองแดง จะเพิ่มขึ้นตามค่าความเข้มรังสีอาทติย์ 
อุณหภูมิผิวท่อทองแดงที่ใช้ในเครื่องอบแห้งมีอุณหภูมิสูงสุด 200 °C ท าให้อุณหภูมิในห้องอบแห้งแบบมีรางพาราโบลิก
เพิ่มขึ้นเป็น 50 °C เมื่อเทียบกับแบบไม่มีรางพาราโบลิก ที่มีอุณหภูมิ 40 °C ประสิทธิภาพเครื่องอบแห้งแสงอาทิตย์ 
โดยใช้รางพาราโบลิก มีประสิทธิภาพมากที่สุด คือ 16.4% รองลงมา คือ เครื่องอบแห้งแสงอาทิตย์โดยไม่ใช้รางพาราโบลกิ 
คือ 10.7% และประสิทธิภาพของการตากแห้งบนลานตากโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์โดยตรงมีค่าน้อยที ่สุด 7.4% 
ตามล าดับ และเวลาที่ใช้ในการอบแห้งลดลงอย่างมีนัยส าคัญ เมื่อใช้รางรูปพาราโบลิก 

กล้วย (ศักดิ์ชาย ยอดมีกลิ่น [10]) เป็นพืชเศรษฐกิจที่ออกผลผลิตตลอดทั้งปี เกษตรกรนิยมน ามาปลูกในบริเวณ
บ้านเรือน ในสวน ตามคันนากล้วยมีมากตามจังหวัดต่าง ๆ ของประเทศไทยกล้วยมีหลายชนิด เช่น กล้วยน ้าว้า กล้วยไข่ 
กล้วยตานี เป็นต้น ในฤดูฝนจะมีกล้วยออกผลมากเป็นพิเศษ เมื ่อผลผลิตมีมากจึงมีการแปรรูปในรู ปแบบต่าง ๆ 
หลากหลายวิธีการ วิธีการแปรรูปของเกษตรกรวิธีหนึ่ง คือ การท ากล้วยตากซึ่งกล้วยที่ใช้ทาจะเป็นกล้วยสุก ในอดีต  
ได้อาศัยหลักการใช้พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์เพื ่อลดความชื ้น ซึ ่งเป็นการยืดอายุการเก็บรักษากล้วยตาก  
ให้ยาวนานขึ ้น ปัจจุบันกรรมวิธีการท ากล้วยตากชาวบ้านหรือเกษตรกรได้ใช้วิธีตากกล้วยในพื้นที ่โล่งเพื ่อให้ได้รับ  
พลังงานแสงอาทิตย์โดยตรงโดยไม่มีอะไรคลุม ถ้าแสงแดดดีตลอดทั้งวันจะใช้วลาประมาณ 5 วัน ในกรณีที ่ฟ้าครึ้ม  
หรือฝนตกจะท าให้ระยะเวลาการตากยาวขึ้นเป็น 6 ถึง 7 วัน (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน [5])  
ข้อดีของกรรมวิธีแบบนี้ คือ ประหยัดค่าใช้จ่ายแต่ก็ยังมีข้อเสียอีกจานวนไม่น้อยที่เกิดข้ึนกับกรรมวิธีแบบนี้ เช่น ฝุ่นละออง
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แมลงวัน เวลาในการตากนาน สิ้นเปลืองแรงงานในการกลบัพลิกกล้วย รวมถึงความสกปรกที่อาจเกิดข้ึนในระหว่างขั้นตอน
การท ากล้วยตาก 

อย่างไรก็ตาม การอบแห้งจ าเปน็ต้องมีระบบการไหลเวียนของอากาศที่ดี และมีความเหมาะสมส าหรับน าความช้ืน
ออกจากโรงอบแห้ง ซึ่งอัตราการไหลเวียนของอากาศและสภาวะอากาศที่เหมาะสมในการอบแห้งผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด  
ต้องมีความแตกต่างกัน ด้วยเหตุผลดังกล่าวนี้ ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาสภาวะการไหลเวียนของอากาศ และต าแหน่ง
ช่องทางลมเข้า และออกจากโรงเรือนที่มีความเหมาะสมต่อการอบกล้วยตาก และน าไปประยุกต์ใช้ในการท างานจริงต่อไป 
 
2. วัตประสงค ์

1. เพื่อสร้างโรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกจ าลองในการตากกล้วย  
2. เพื ่อศึกษาผลของความเร็วลม ต าแหน่งช่องทางทางลมเข้า และช่องทางลมออกที่ส่งผลต่อการลดลง  

ของความช้ืน และอัตราการอบแห้งของกล้วยด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

3. ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
1. หลักการวัดความช้ืนในวัสดุ (ยุธนา และคณะ [8]) 
กระบวนการอบแห้งวัสดุชื ้นใด ๆ ตัวแปรหนึ่งที่บ่งบอกถึงคุณภาพของวัสดุที่ผ ่านการอบแห้งว่ามีมาตรฐาน  

ตามที่ก าหนดหรือไม่นั้น คือ ปริมาณความชื ้นที ่เหลือในวัสดุ ซึ ่งเป็นการวัดปริมาณน ้าที ่เหลือในวัสดุจะบอกค่า 
เป็นเปอร์เซ็นต์ความช้ืนสามารถค านวณได้จากการค านวณความช้ืนแบบมาตรฐาน ดังสมการที่ (1) และ สมการที่ (2) 

ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแห้ง ดังแสดงในสมการที่ (1) 

100w d
D

d

m m
M x

m

−
=      (1) 

เมื่อ 
DM   คือ ความช้ืนมาตรฐานแห้ง (%) 

      
wm   คือ น ้าหนักเริ่มต้นของวัสดุช้ืน (kg) 

        
dm   คือ น ้าหนักวัสดุแห้ง (kg) 

อัตราส่วนความช้ืน (Moisture Ratio) แสดงดังสมการที่ (2) 

  100
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M M
MR x

M M

−
=
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เมื่อ MR   คือ อัตราส่วนความช้ืน  
       

tM   คือ ความช้ินที่เวลาใด ๆ ของวัสดุ (kg water/kg dry Matter) 
       

iM   คือ ความช้ืนเริ่มต้นของวัสดุ (kg water/kg dry Matter) 
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eqM  คือ ความช้ืนสมดุลของวัสดุที่สภาวะการอบแห้ง (kg water/kg dry Matter) 

หากค่า 
eqM  มีค่าน้อยมากเมื่อเทียบกับ 

iM  และ 
tM  (กรณีอบแห้งอย่างรวดเร็วหรือในสภาพแวดล้อมที่แห้งมาก) 

สามารถประมาณ MR  เป็นสมการอย่างง่ายได้ ดังสมการที่ (3) 

อัตราส่วนความช้ืนสมการอย่างง่าย ดังสมการที่ (3)  

  t

i

M
MR

M
=       (3) 

อัตราการอบแห้ง (Drying Rate :DR) คือ อัตราส่วนของการเปลี่ยนแปลงความชื ้นในวัสดุอบแห้งต่อหน่วย  
ดังแสดงในสมการที่ (4) 

  i t tM M
DR

t

+ −
=


     (4) 

เมื่อ 
tM    คือ ความช้ืนของวัสดุที่เวลาใด ๆ (kg water/kg dry Matter) 

     
i tM +

  คือ ความช้ืนเริ่มต้นของวัสดุในช่วงเวลา t  (kg water/kg dry Matter) 
       t    คือ ช่วงเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง (h) 

 

4. วิธีด าเนินการวิจัย 
1. วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบ 

1.1 กล้วยน ้าว้าที่ใช้ส าหรับการอบแห้ง เป็นกล้วยน ้าว้ามะลิอ่อง 
1.2 เครื่องวัดความเข้มแสง ยี่ห้อ Lutron รุ่น SPM-1116SD ช่วงการวัด 0.0 ถึง 2,000.0 W/m2 ความแม่นย า 

± 10 W/m2 
1.3 เครื่องวัดความช้ืน และอุณหภูมิ EXTECH รุ่น 445713 ช่วงการวัดอุณหภูมิได้ตั้งเเต่ -10 °C ถึง 60 °C  

ความถูกต้องในการวัด ±1.0 °C และช่วงการวัดความช้ืนสัมพัทธ์ได้ต้ังเเต่ 10 %RH ถึง 99 %RH มีความถูกต้อง ±5 %RH 
1.4 เครื่องช่ังน ้าหนัก ZEPPER รุ่น T7E 300 kg สามารถช่ังน ้าหนักได้ 300 kg ความละเอียด 20 g ขนาดของ 

ถาดช่ัง 500 x 600 mm มีหน้าจอแสดงค่าเป็นแบบ LED ขนาด 2 in 
1.5 อุปกรณ์ปรับความเร็วพัดลม ใช้แหล่งจ่ายไฟขนาด 220-240 V (AC) สามารปรับการหรี่ไฟได้ด้วยปุ่ม  

Volume ต่อโหลดได้สูงสุด 500 W 
1.5 เครื่องบันทึกข้อมูล ยี่ห้อ Wisco รุ่น DL 2200 ขนาด 8 ช่องสัญญาณ มีช่วงการวัดอุณหภูมิ -250 °C  

ถึง 1,300 °C มีความแม่นย า ± 0.1 °C  
1.6 ตัวขยายสัญญาณ Analog Expansion Module EX24  ขนาด 16 ช่องส ัญญาณ มีช่วงการวัด 

อุณหภูมิ -250 °C ถึง 1,300 °C มีความแม่นย า ± 0.1 °C  
1.7 เคร ื ่องวัดความเร็วลม ยี ่ห ้อ DIGICON DA-49SD ย่านการวัดความเร็วลมกว้าง 0.2 ถึง 35.0 m/s  

มีความแม่นย า ± 0.01 m/s 
 



Rattanakosin Journal of Science and Technology: RJST Vol.7 No.3 2025 228 
 

2. เงื่อนไขการออกแบบและทดสอบ 
2.1 ท าการสร้างเครื่องอบแห้งตามขนาดที่ได้ออกแบบไว้ ดังรูปที่  1 โดยท าการศึกษาผลของช่องทางลมเข้า 

และลมออก ที ่ความสูง 2 ระดับ คือ ระดับบน และระดับล่างของความสูงโรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ฯ  
และความเร็วลม 2 ระดับ คือ 1.0 m/s และ 1.5 m/s โดยวัดที่ช่องทางอากาศเข้าในโรงเรือนอบแหง้พลังงานแสงอาทิตย์ฯ 

2.2 อบแห้งกล้วยน ้าว้า ครั้งละ 10 kg โดยใช้ระยะเวลาในการอบกล้วย 4 วัน โดยท าการตากกล้วย ตั้งแต่เวลา 
8.00 น. ถึง 16.00 น. 

2.3 ติดตั้งอุปกรณ์ในการทดสอบ และอุปกรณ์ในการตรวจวัดเข้ากับชุดทดสอบทั้ง 3 ชุด โดย ท าการบันทึก
อุณหภูมิ ความเข้มแสงทุก ๆ 1 นาที และชั่งน ้าหนักผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 1 ชม. โดยติดตั้งเครื่องชั่งน ้าหนักไว้ในตัวตู้อบ  
จึงไม่ต้องน าผลิตภัณฑ์ออกมาชั่งภายนอกตู้อบ ซึ่งจะไม่ส่งผลต่ออุณหภูมิที่จะลดลงในตู้อบ และไม่ส่งผลต่อความช้ืน  
ที่จะกลับเข้าไปยังผลิตภัณฑ์ และน าข้อมูลที่ได้มาใช้ส าหรับวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป 

2.4 ค านวณหาปริมาณความช้ืนมาตรฐานแหง้ อัตราส่วนความช้ืน และอัตราการอบแหง้ ตามสมการที่ (1) - (4)  
2.5 ท าการวิเคราะห์จลนพลศาสตร์ของกล้วยตาก 

3. การออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้ง โดยรูปแบบของเครื ่องอบแห้งที่ใช้ในการทดสอบ แสดงดังรูปที ่ 1  
และรูปที่ 2 โดยเครื ่องอบแห้งแบบเรือนกระจกมีความกว้าง 1.25 m มีความยาว 1.86 m และมีความสูง 0.8 m  
มีช่องทางอากาศเข้า 4 ช่องทาง ได้แก่ ด้านบน 2 ช่องทาง และด้านล่าง 2 ช่องทาง มีขนาดความกว้าง 0.25 m  
และมีความยาว 0.45 m ส่วนช่องทางอากาศออกจะมี 2 ช่องทาง ได้แก่ ด้านบน 1 ช่อง และด้านล่าง 1 ช่อง โดยควบคุม
ความเร็วลมด้วยพัดลมดูดอากาศ และมีต าแหน่งในการวัดอุณหภูมิ 4 จุด โดย จุดที่ 1 และ 2 ห่างจากด้านหน้า 62 cm 
ห่างจากด้านข้าง 41 cm และ จุดที ่ 3 และ 4 ห่างจากด้านหลัง 62 cm ห่างจากด้านข้าง 41 cm โดยแต่ละจุดสูง 
จากพื้นข้ึนมา 20 cm 

 
รูปท่ี 1 โรงเรือนอบแหง้พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกจ าลอง 
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รูปที่ 2 กล้วยน ้าว้าที่ใช้ในการตากในโรงเรือนอบแห้งฯ 

 

5. ผลและวิจารณ ์
1. จลนพลศาสตร์ของกล้วยตาก 

1.1 ค่าความเข้มแสงอาทิตย์ (Solar Radiation) ตลอดวันที่ใช้ในการอบแห้ง  
รูปที่ 3 ค่าความเข้มแสงอาทิตย์ที่ได้จากการตรวจวัดทั้ง 4 วัน ประกอบด้วย ค่าความเข้มแสงเฉลี่ยในวันที่ 1 

วันที่ 2 วันที่ 3 และวันที่ 4 มีค่าเท่ากับ 574.7 W/m2 611.2 W/m2 563.1 W/m2 และ 597.6 W/m2 ตามล าดับ ค่า
ความเข้มแสงสูงสุด ในวันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 และวันที่ 4 มีค่าเท่ากับ 910.2 W/m2 975.3 W/m2 926.2 W/m2 922.2 
W/m2 ตามล าดับ และ ค่าความเข้มแสงต ่าสุด ในวันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 และวันที่ 4 มีค่าเท่ากับ 152.5 W/m2 166.1 
W/m2 127.7 W/m2 และ 105 W/m2 ตามล าดับ ค่าความเข้มแสงเฉลี่ยทั้ง 4 วัน มีค่าเท่ากับ 586.7 W/m2 

 
รูปที่ 3 ค่าความเข้มแสงอาทิตย ์

 

1.2 อัตราการลดลงของความช้ืนในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที่ 1  
รูปที่ 4 การลดลงของความชื้นในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที่ 1 พบว่า การลดลงของความชื้นมีแนวโน้ม

เหมือนกันของทุกกรณี โดยมีค่าความเข้มแสงอาทิตย์ เฉลี่ย 586.7 W/m2 ดัง รูปที่ 3 โดยเงื่อนไขพัดลมอยู่ด้านบน ช่องลม
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เข้าล่าง จะมีค่าความช้ืนสุดท้ายต ่าสุด คือ 79 % db ส่วนเงื่อนไข พัดลมระดับบน ช่องลมเข้าบน จะมีค่าความช้ืนสุดท้าย
สูงสุด คือ 87 % db 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4 การลดลงของความช้ืนในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที่ 1 
 

1.3 อัตราการลดลงของความช้ืนในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที่ 2 
รูปที่ 5 แสดงการลดลงของความชื ้นในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที ่ 2 พบว่า การลดลงของความช้ืน  

มีแนวโน้มเหมือนกันของทุกกรณี โดยมีค่าความเข้มแสงอาทิตย์เฉลี ่ย 591.1 W/m2 โดยเงื ่อนไขพัดลมอยู ่ด้านบน  
ช่องลมเข้าล่าง จะมีค่าความช้ืนสุดท้ายต ่าสุด คือ 28 % db ส่วนเงื่อนไข พัดลมระดับบน ช่องลมเข้าบน จะมีค่าความช้ืน
สุดท้ายสูงสุด คือ 40 % db 

 
รูปท่ี 5 การลดลงของความช้ืนในกล้วยตากที่ความเร็วลมระดับที่ 2 
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พัดลมอยู่ด้านล่าง ช่องลมเข้าด้านบน 

พัดลมอยู่ด้านล่าง ช่องลมเข้าด้านล่าง 
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2. ผลของช่องทางลมเข้าและต าแหน่งพัดลมดูดอากาศที่มีผลต่ออัตราการอบแห้ง 
2.1 พัดลมดูดอากาศอยู่ด้านบน 
รูปที่ 6 การเปรียบเทียบอัตราความเร็วลม และช่องทางเข้าของอากาศ ที่มีผลต่ออัตราการลดลงของน ้าหนัก

อบแห้งเฉลี่ย โดยที่ความเร็วลม ระดับที่ 1 ที่ช่องทางลมเข้าด้านบน และช่องทางลมเข้าด้านล่าง จะมีอัตราการลดลง 
ของน ้าหนักอบแห้งเฉลี่ย เท่ากับ 0.129 kg/hr และ 0.132 kg/hr ตามล าดับ ส่วนที่ความเร็วลมระดับที่ 2 ที่ช่องทางเข้า
อากาศบน และช่องทางเข้าอากาศล่าง จะมีอัตราการลดลงของน ้าหนักอบแห้งเฉลี่ย เท่ากับ 0.148 kg/hr และ 0.157 kg/hr 
ตามล าดับ โดยอัตราการลดลงของน ้าหนักอบแห้งที ่ลดได้สูงสุด คือ ที ่ระดับความเร็วลมระดับที ่ 2 ที ่ โดยมีอัตรา 
การอบแห้งเฉลี่ยเท่ากับ 0.157 kg/hr จากการที่ความเร็วลมระดับที่ 2 ที่มีความเร็วที่สูงกว่าระดับที่ 1 ท าให้ความช้ืน
ภายในห้องอบแห้งถูกดึงออกไปได้เร็วกว่าน้ันเอง ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่ออัตราการลดลงของความช้ืนของผลิตภัณฑ์นั้นเอง 

 
รูปท่ี 6 ผลของอัตราความเร็วลม และต าแหนง่ช่องทางเข้าของอากาศที่มผีลต่ออัตราส่วน 

ของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลา กรณีพัดลมอยู่ด้านบน 
 

2.2 พัดลมดูดอากาศอยู่ด้านล่าง 
รูปที่ 7 การเปรียบเทียบอัตราความเร็วลม และช่องทางเข้าของอากาศ ที่มีผลต่ออัตราการลดลงของน ้าหนัก

อบแห้งเฉลี่ย โดยที่ความเร็วลม ระดับที่ 1 ที่ช่องทางลมเข้าด้านบน และช่องทางลมเข้าด้านล่าง จะมีอัตราการลดลง 
ของน ้าหนักอบแห้งเฉลี่ย เท่ากับ 0.127 kg/hr และ 0.121 kg/hr ตามล าดับ ส่วนที่ความเร็วลมระดับที่ 2 ที่ช่องทางเข้า
อากาศบน และช่องทางเข้าอากาศล่าง จะมีอัตราการลดลงของน ้าหนักอบแห้งเฉลี่ย เท่ากับ 0.139 kg/hr และ 0.133 kg/hr 
ตามล าดับ โดยอัตราการลดลงของน ้าหนักอบแห้งที่ลดได้สูงสุด คือ ที่ระดับความเร็วลมระดับที่ 2 โดยมีอัตราการอบแห้ง 
0.139 kg/hr จากการที่ความเร็วลมระดับที่ 2 ที่มีความเร็วที่สูงกว่าระดับที่ 1 ท าให้ความชื้นภายในห้องอบแห้งถูกดึง
ออกไปได้เร็วกว่านั้นเอง ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่ออัตราการลดลงของความช้ืนของผลิตภัณฑ์นั้นเอง ในส่วนของช่องทางลม
เข้าด้านบนจะสามารถดึงความช้ืนออกจากห้องอบแห้งได้ดีกว่าช่องทางลมเข้าด้านล่าง เนื่องจากในกรณีที่พัดลมดูดอากาศ
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อยู ่ด ้านล่างอากาศที ่เข้ามาในช่องทางลมเข้าด้านล่างจะถูดดูดแล้วผ ่านห้องอบโดยอากาศส่วนใหญ่จะผ่านไป  
ตามช้ันล่างของตะแกรงใส่ผลิตภัณฑ์ ท าให้ความช้ืนที่ออกมาจากผลิตภัณฑ์ถูกดูดออกจากห้องอบแห้งได้น้อยกว่าช่องทาง
ลมเข้าด้านบน ในส่วนช่องทางลมเข้าด้านบนนั้น อากาศที่ถูกดูดเข้ามาในห้องอบจะไหลผ่านตะแกรงใส่ผลิตภัณฑ์  
ท าให้ความช้ืนที่ออกมาจากผลิตภัณฑ์ถูดดูดออกจากห้องอบได้ดีกว่าช่องทางลมเข้าด้านล่างนั้นเอง 

 
รูปท่ี 7 ผลของอัตราความเร็วลม และต าแหน่งช่องทางเข้าของอากาศที่มผีลต่ออัตราส่วน 

ของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลา กรณีพัดลมอยู่ด้านล่าง 
 

3. ผลของความเร็วลมที่มีต่ออัตราส่วนของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลา (Drying rate) 
รูปที่ 8 แสดงผลการเปรียบเทียบอัตราส่วนของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลาเฉลี่ยระหว่างความเร็วลมระดับ

ที่ 1 และความเร็วลมระดับที่ 2 โดยพบว่า อัตราส่วนของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลาของกล้วยอบแห้ง ที่ความเร็วลม
ระดับที่ 1 และความเร็วลมระดับที่ 2 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.128 kg/hr และ 0.142 kg/hr โดยที่ความเร็วลมระดับที่ 2  
จะสามารถลดน ้าหนักของวัสดุในการอบแห้งได้ดีกว่าความเร็วลมระดับที่ 1 ในทุก ๆ กรณี เนื่องจากอัตราความเร็วลม 
ที่ผ่านห้องอบแห้งที ่สูงขึ ้นจะส่งผมให้อัตราการดูดความชื ้นภายในห้องอบแห้งสูงขึ ้นตามไปด้วย ท าให้ผลิตภัณฑ์  
ที่ท าการอบแห้งที่ความเร็วสูงกว่าจะแห้งได้เร็วกว่าความเร็วลมต ่าน้ันเอง 

 

รูปท่ี 8 ผลของอัตราความเร็วลมที่มีผลต่ออัตราส่วนของการเปลี่ยนแปลงความช้ืนต่อเวลา 
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6. สรุปผล 
1. สรุปผลอัตราการอบแห้งที่ระดับความเร็วลม 2 ระดับ พบว่า การลดลงของความชื้นมีแนวโน้มเหมือนกัน  

ในทุกกรณี โดยระดับความเร็วลมระดับที ่2 หรือ 1.5 m/s ที่ค่าความเข้มแสงอาทิตย์เฉลี่ยตลอดการอบแห้ง 586.7 W/m2 

จะสามารถลดค่าความชื้นสุดท้ายได้ต่ำที่สุด คือ 28 % db เนื่องจากที่ความเร็วลมที่ใช้ในการระบายอากาศภายในหอ้ง
อบแห้งที่ความเร็วสูงกว่าจะสามารถดึงเอาความช้ืนภายในห้องอบแห้งออกไปดีและไวกว่าน้ันเอง 

2. สรุปผลตำแหน่งช่องทางลมเข้า พบว่า ที ่ตำแหน่งช่องทางลมเข้าด้านล่างและพัดลมระบายอากาศติดตั้ง  
อยู่ด้านบน จะทำให้อัตราการลดลงของน้ำหนักเฉลี่ยดีที่สุด เนื่องจากเมื่อลมเข้าทางด้านล่าง และถูกระบายออกทาง  
ด้านบน นั้นเมื่ออากาศที่ถูกดูดผ่านเข้ามาทางด้านล่างจะเคลื่อนผ่านผลิตภัณฑ์ได้ครอบคลุมพื้นที่อบแห้งได้มากกว่าลม  
ที่เข้าด้านบนและระบายออกด้านบน หรือเมื่อลมเข้าด้านล่างและระบายออกทางด้านล่าง ทำให้การอบแห้งที่ตำแหน่งลม
เข้าด้านล่าง และพัดลมระบายอากาศอยู่ด้านบน จะมีอัตราการลดลงของน้ำหนักเฉลี่ยสูงสุดน้ันเอง 

3. การประยุกต์ผลการวิจัยเพื่อนำไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ อาทิเช่น  
3.1 การออกแบบและปรับปรุงเครื่องอบแห้ง โดยจากผลการวิจัย พบว่า ความเร็วลมที่ 1.5 m/s มีประสิทธิภาพ 

ในการลดความช้ืนได้ดีที่สุด (28 % db) เนื่องจากช่วยระบายความช้ืนในห้องอบแห้งได้เร็วกว่า ดังนั้น สามารถนำข้อมูลนี้
มาปรับปรุงการออกแบบระบบระบายอากาศภายในเครื่องให้เหมาะสมกับการใช้งานในสภาพแวดล้อมต่าง  ๆ  ซึ่งจะช่วย
เพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้งได้มากข้ึนและลดเวลาในการอบแห้ง 

3.2 การออกแบบระบบช่องทางลมเข้า โดยผลการวิจัยที่ พบว่า ตำแหน่งช่องทางลมเข้าด้านล่างและพัดลม
ระบายอากาศด้านบนให้ผลลัพธ์ที่ดีที่สุดในการลดน้ำหนัก (ลดความชื้น) สามารถนำมาใช้เป็นแนวทางในการออกแบบ
ระบบช่องทางลมสำหรับเครื่องอบแห้ง พัฒนาเครื่องอบแห้งที่สามารถนำเอาหลักการนี้ไปประยุกต์ใช้ในด้านการกระจาย
ลมในพื้นที่อบแห้งให้ได้อย่างทั่วถึง โดยการจัดตำแหน่งช่องลมให้เหมาะสมและให้ลมเคลื่อนผ่านผลิตภัณฑ์ได้มากที่สุด 
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