
  
 

รายงานการวิจัย 
การศึกษาปัจจยัท่ีเหมาะสมของการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยตู้อบ

สมุนไพรสองพลังงาน 
Study of Drying Effect for Drying Wan Chak Mot Luk Herb by 

Two Energy 

 
 
 
 
 
 
 
 

บุษบากร คงเรือง  
 
 
 
 
 
 

สาขาเทคโนโลยีการผลิต  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 



รหัสโครงการสัญญา AGTE_2561_T004 
 

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ ์
 

การศึกษาปัจจัยท่ีเหมาะสมของการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยตู้อบสมุนไพร
สองพลังงาน 

Study of Drying Effect for Drying Wan Chak Mot Luk Herb by Two 
Energy 

 
 
 
 
 
 
 

บุษบากร คงเรอืง     สาขาวิชา เทคโนโลยกีารผลติ 
 คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม 

 
 
 
 
 

 
 

ทุนอดุหนงุานวิจัย งบประมาณรายได ้
โดยคณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ ์

 ประจ าปีงบประมาณ 2561 



ก 

 

ชื่องานวิจัย การจัดการเทคโนโลยีการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยเครื่องอบแห้งแบบสอง    
พลังงาน ส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการสมุนไพรอบแห้ง อ าเภอเขาค้อ จังหวัด
เพชรบูรณ์ 

ผู้วิจัย   บุษบากร คงเรือง 
สาขาวิชา  เทคโนโลยีการผลิต 
   มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 2561 
 

 

บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มี วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยตู้อบแห้ง 2 พลังงาน 
ประกอบด้วยพลังงานความร้อนจากแก๊สและพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ เพื่อน ามาใช้ในกระบวนการแปร
รูปเพื่อสร้างมูลค่าให้กับสมุนไพรในอ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์   ในการหาประสิทธิภาพการท างาน 
คณะผู้วิจัยได้น าตัวอย่างสมุนไพรว่านชักมดลูกหั่นให้เป็นช้ินขนาดความหนา 1-2 มิลลิเมตร เพื่อเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างการใช้ความร้อนจากพลังงานและพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ในการอบแห้งที่มี
อุณหภูมิภายในตู้อบแห้งประมาณ 40 องศาเซลเซียสของทั้งสองระบบจากเครื่องอบแห้งสองพลังงาน โดย
พิจารณาจากการช่ังน้ าหนักและวัดความช้ืนของสมุนไพรว่านชักมดลูกก่อนและหลังการอบแห้งเป็นเวลา 7 ช่ัวโมง 
ผลลัพธ์ที่ได้จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าการอบแห้งด้วยพลังงานความร้อนจากแก๊สที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จะให้ผลลัพธ์ที่ดีกว่าการอบแห้งด้วยพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์และพลังงานแก๊สที่อุณหภูมิ  40 
องศาเซลเซียส คือ ที่เวลาการอบแห้ง 7 ช่ัวโมง ว่านชักมดลูกหั่นที่อบด้วยพลังงานความร้อนจากแก๊สที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส มีความช้ืนสุดท้ายเท่ากับ 7.2 เปอร์เซนต ์ส่วนว่านชักมดลูกหั่นที่อบด้วยพลังงานความร้อนจาก
แก๊สที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ความช้ืนสุดท้ายเท่ากับ 8.8 เปอร์เซนต์  ส่วนว่านชักมดลูกหั่นที่อบด้วย
พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์มีความช้ืนสุดท้ายเท่ากับ 12.03 เปอร์เซนต ์ 
 
ค าส าคัญ: ตู้อบแห้งสองพลังงาน, การอบแห้ง, ว่านชักมดลูก 
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Abstract 
 

 The objectives of this research were to study for Curcuma comosa drying with two 
energy it consists of thermal energy from LPG and solar thermal energy for entrepreneurs 
dried herb in Khao Kho, Phetchabun. We used Curcuma comosa into pieces of 1-2 mm 
thickness for finding the performance of two energy dryers to compare the differences 
between thermal energy from LPG and solar thermal energy for drying. The temperature 
inside the dryer about 40 oC on both systems. Consider the test results from weighing and 
residual moisture measurement after drying for 7 hours. The results show that drying by heat 
energy from thermal energy from LPG better than solar thermal energy. The final moisture 
content of Curcuma comosa drying with two energy it consists of thermal energy from LPG 
and solar thermal energy was 8.31% and 11.73%, respectively. But, LPG drying at 50 oC gave 
the best drying performance. is the final moisture content is 7.2%. 
 
Keywords: drying cabinets two energy, drying, curcuma comosa 
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บทท่ี 1

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำของปัญหำ 

ประเทศไทยได้มีการใช้ยาสมุนไพรรักษาโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ ในครัวเรือนกันอย่างกว้างขวางมาเป็น

เวลานานและตลาดโลกของผลิตภัณฑ์สมุนไพรก าลังได้รับความนิยมมากขึ้นอย่างรวดเร็ว มีอัตราการเติบโต 

10-12 เปอร์เซนต ์ต่อปี โดยมีมูลค่าสูงมากถึง 180 ล้าน ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2557 และธนาคารโลกคาดว่าจะ

เพิ่มเป็น 250 ล้าน ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2570 ส าหรับผลิตภัณฑ์สมุนไพรในแนวอายุวัฒนะ หรือชะลอวัย ก าลัง

ได้รับความนิยมสูงตอบรับกระแสการป้องกันโรคและการรักษา ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับ

ที่ 10 (พ.ศ. 2555-2559) ได้กล่าวถึงนโยบายการพัฒนาภูมิปัญญาด้านการแพทย์แผนไทยเพื่อการพึ่งพาตนเอง 

โดยเฉพาะการพัฒนายาสมุนไพรเพื่อใช้ทดแทนยาเคมีซึ่งจากนโยบายดังกล่าวจึงมีความพยายามที่จะพัฒนา

สมุนไพรอย่างเป็นระบบมากขึ้น อีกทั้งเป็นการสร้างความมั่นคงของเศรษฐกิจชุมชนด้วยการบูรณาการ

กระบวนการผลิตบนฐานศักยภาพ และความเข้มแข็งของชุมชนอย่างสมดุล เน้นการผลิตเพื่อการบริโภคอย่าง

พอเพียงภายในชุมชน สนับสนุนให้ชุมชนมีการรวมกลุ่มในรูปสหกรณ์กลุ่มอาชีพ สนับสนุนการน าภูมิปัญญา

และวัฒนธรรมท้องถิ่นมาใช้ในการสร้างสรรค์คุณค่าของสินค้าและบริการ และสร้างความร่วมมือกับภาคเอกชน

ในการลงทุนสร้างอาชีพและรายได้ที่มีการจัดสรรประโยชน์อย่างเป็นธรรมแก่ชุมชน 

ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนได้เข้ามามีบทบาทในการพัฒนาชุมชน ด้านการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนการ
สร้างงานและการพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น โดยการน าวัตถุดิบที่มีในชุมชนมาแปรรูปให้มีคุณค่าเพิ่มขึ้น เช่น 
ผลไม้กระป๋อง กล้วยตาก ผลไม้กวน น้ าสมุนไพร เป็นต้น ซึ่งมีการน าเทคโนโลยีที่มีความก้าวหน้าและทันสมัย
เข้ามาช่วยในการผลิต ผู้ประกอบการหรือวิสาหกิจชุมชนจึงปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อเพิ่มคุณภาพของ
สินค้าหรือบริการ เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดและผู้บริโภค เครื่องจักรในการแปรรูปสมุนไพร
ปัจจุบันมีการผลิตออกมาจ าหน่ายในหลายแบบ หลายขนาด ต้นทุนราคาแตกต่างกันไปตามประสิทธิภาพของ
เครื่อง จากการส ารวจวิสาหกิจชุมชนในอ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ วิธีการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกที่
วิสาหกิจชุมชนท าอยู่เป็นการตากน าว่านชักมดลูกที่ผ่านการห่ันแล้วมาตากบนแผ่นสังกะสีแล้วให้รับความร้อน
เป็นเวลาประมาณ 4 วันถึงจะสมุนไพรว่านชักมดลูกแห้งตามที่ต้องการ ซึ่งวิธีดังกล่าวจะท าให้กระบวนการการ
อบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกใช้เวลานาน และต้องรอแสงแดด ซึ่งท าให้ก าลังการผลิตผลิตได้น้อยไม่ทันต่อ
ความต้องการของลูกค้า 
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ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นในการวิจัยการจัดการเทคโนโลยีการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วย
เครื่องอบแห้งแบบ 2 พลังงาน ส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการสมุนไพรอบแห้ง อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ 
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูก และลดเวลาในกระบวนการอบแห้ง โดยให้

ผู้ปฏิบัติงานที่ไม่มีความช านาญสามารถใช้งานเครื่องได้อย่างปลอดภัย สามารถผลิตได้อย่าง
ต่อเนื่องและเพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภคและก่อให้เกิดรายได้แก่ชุมชนมากข้ึนต่อไป 
 

  
ภาพที่ 1.1 กลุ่มเกษตรกรล้างสมุนไพรว่านชักมดลูก ภาพที่ 1.2 กลุ่มเกษตรกรห่ันสมุนไพรแบบเดิมโดยใช้

มีด 

 
ภาพที่ 1.3 สมุนไพรว่านชักมดลูกที่ตากแห้งเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
เพื่อหาตัวแปร ด้านเวลา และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูก 

 

1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
1.3.1 เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์และพลังงานก๊าซหุงต้ม 
1.3.2 สมุนไพรว่านชักมดลูกห่ันที่ใช้ในการทดลอง มีความหนา 1-2 มิลลิเมตร 
1.3.3 อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง 40-50 องศาเซลเซียส 
1.3.4 ไม่ศึกษาคุณสมบัติของสมุนไพรว่านชักมดลูกหลังการอบแห้ง  
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1.4 ทฤษฎี สมมุติฐำน (ถ้ำมี) และกรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
ได้ตัวแปรที่เหมาะสมส าหรับอบสมุนไพรว่านชักมดลูก  

 

1.6 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย และสถำนที่ท ำกำรทดลอง/เก็บข้อมูล 
 1.6.1 ก าหนดปัญหาที่จะด าเนินการวิจัย 
 1.6.2. ก าหนดวัตถุประสงค์การวิจัย 
 1.6.3. ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้อง ( ทฤษฎี เอกสาร งานวิจัย ) ที่เคยมีมาก่อน 
 1.6.4. ก าหนดกรอบแนวคิดและตั้งสมมติฐาน นิยามศัพท์ 
 1.6.5. ก าหนดแบบการวิจัย โดยการศึกษารูปแบบการวิจัยที่ได้จากข้อ 3 
 1.6.6. ก าหนดประชากรและวิธีการสุ่มตัวอย่าง 
 1.6.7. สร้างเครื่องมือและหาประสิทธิภาพของเครื่องมือ 
 1.6.8. การรวบรวมข้อมูล 
 1.6.9. การวิเคราะห์ข้อมูล สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 1.6.10. สรุปวิธีการด าเนินการวิจัย 

ศึกษา, ส ารวจ, ข้อมูล 
ปัญหากลุม่เป้าหมาย ลงพ้ืนท่ีจริง 

 

ศึกษาลักษณะทางกายภาพของว่านชักมดลูก 

ปรับปรุงแก้ไข 
ไม่ผา่น 

เคร่ืองต้นแบบ 

ผ่าน 

เครื่องอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลกูแบบสองพลังงาน 

ทดสอบสมรรถนะ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้และ

เทคโนโลยีสู่ชุมชน 

ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้

และเทคโนโลยีสู่ชุมชน 

ปรับปรุงแก้ไข 

ประเมินความคดิเห็นของผู้ใช้เครือ่งอบแห้ง

สมุนไพรว่านชักมดลูก ในจังหวัดเพชรบูรณ ์
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บทท่ี 2 

 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ประวัติควำมเป็นมำของว่ำชักมดลูก 

 ว่านชักมดลูก จัดอยู่ในวงศ์ขิง เป็นพืชที่มีล าต้นเป็นหัวอยู่ใต้ดิน และมีหลากหลายสายพันธุ์ แต่ส าหรับ
ในประเทศไทยว่านชักมดลูกที่พบได้ตามท้องตลาดจะมีอยู่ด้วยกัน 2 สายพันธุ์ ได้แก่ ว่านชักมดลูกตัวเมีย 
(Curcuma comosa Roxb) ซึ่งจะมีลักษณะของหัวกลมรีตามแนวตั้ง มีแขนงสั้น และ ว่านชักมดลูกตัวผู้ 
(Curcuma latifolia) จะมีลักษณะต่างจากตัวเมียตรงที่ หัวใต้ดินจะกลมแป้นมากกว่า และแขนงจะยาว
มากกว่า ท าให้การซื้อมาใช้บางครั้งอาจจะจ าแนกล าบาก เพราะบางครั้งเมื่อน ามาเทียบกันทั้งตัวเมียและตัวผู้
จะคล้ายกันมาก โดยจะปลูกมากในจังหวัดเลย และเพชรบูรณ์ท้ังนี้ยังได้พบว่ามีพืชอีกชนิดหนึ่งที่มีต้นก าเนิดใน
ประเทศอินโดนีเซีย ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับว่านชักมดลูกของไทยมาก และมีสรรพคุณทางยาที่คล้ายคลึง  
(https://www.yonlada 2539.wordpress.com.ออนไลน์) 
 ว่านชักมดลูกเป็นพืชที่มีล าต้นเป็นหัวอยู่ในวงศ์ขิง กลุ่มเดียวกับขมิ้นชัน การสุ่มซื้อว่านชักมดลูกใน
ตลาดสมุนไพร พบว่าเป็นเหง้าที่มีลักษณะต่างกันอยู่ กลุ่มที่พบมากจะเรียกกันว่า ว่านชักมดลูกตัวเมีย 
(C.comosa Roxb) และว่านชักมดลูกตัวผู้ (C.urcuma latifolia) 
 ว่านชักมดลูกตัวเมีย (C.urcuma comosa Roxb) เรียกสั้นๆว่า ว่านตัวเมีย มีลักษณะหัวกลมรี
แนวตั้ง แขนงสั้น 

 
ภาพที่ 2.1 ลักษณะว่านชักมดลูกตัวเมีย 
ที่มา : (รังว่านปากช่อง, 2524) 
 
 ว่านชักมดลูกตัวผู้ (C.urcuma latifolia) หรือว่านตัวผู้ มีลักษณะต่างไปเล็กน้อย คือ หัวใต้ดินจะกลม
แป้นกว่า แขนงข้างยาวกว่าแต่บางครั้งแขนงถูกตัดออกไปหรือหักไป ท าให้จ าแนกไม่ชัดเจนนักผู้ไม่คุ้นเคยอาจ
จ าแนกไม่ได้และมักมีปัญหาในการซื้อขาย 

https://www.yonlada/
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ภาพที ่2.2 ลักษณะว่านชักมดลูกตัวผู้ 
ที่มา : (รังว่านปากช่อง, 2524) 
  
 หากผ่าดูเนื้อในเปรียบเทียบกัน ว่านตัวเมียจะมีสีขาวนวลวงในมีสีชมพูเรื่อยๆ ทิ้งไว้สีชมพูจะเข้มขึ้น
ส่วนเนื้อในว่านตัวผู้มีสีคล้ายกันแต่วงในออกสีเขียวแกมเทาอ่อนๆ ทิ้งไว้จะออกสีชมพูเข้มขึ้นเรื่อยๆ เช่นกัน แต่
หากผู้ซื้อไม่มีตัวอย่างเทียบเคียงจะจ าแนกยาก 
 จากการส ารวจและตรวจสอบพันธุกรรมดีเอ็นเอระบุว่านชักมดลูกมีความหลากหลายของชนิดพันธุ์
มากกว่า 2 ชนิด แต่ที่มีการวิจัยตรวจสอบคุณภาพชัดเจนมีเพียงสองชนิดข้างต้น พบว่า พืชที่มีถิ่นก าเนิดใน
ประเทศอินโดนีเซีย ไม่พบการปลูกในประเทศไทยและมีลักษณะคล้ายว่านชักมดลูกของไทยรวมทั้งมีสรรพคุณ
คล้ายกัน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่ามีการวิจัยในจ่างประเทศค่อนข้างมาก ท าให้มีผู้เข้าใจผิดว่าเป็นผลวิจัยของว่าน
ชักมดลูกของเราพบว่ามีสาระส าคัญคนละกลุ่มกันส่วนว่านชักมดลูกของเรามีการวิจัยอย่างเป็นระบบใน
สัตว์ทดลองโดยนักวิทยาศาสตร์ชาวไทยล้วน สรรพคุณตามต ารายาไทย ใช้เหง้าว่านชักมดลูกรักษาอาการของ
สตรี เช่น ประจ าเดือนมาไม่ปกติ ปวดท้องระหว่างมีประจ าเดือน ตกขาว ขับน้ าคาวปลา แก้ธาตุพิการอาหาร
ไม่ย่อย ริดสีดวงทวาร และไส้เลื่อน (www.pharmacy.mahidol.ac.th.ออนไลน์) 
 

 2.2.1 สรรพคุณของยำว่ำนชักมดลูก 

 1. ว่านชักมดลูกมีความปลอดภัยมากกว่า กวาวเครือขาว และยังช่วยให้ท าให้กล้ามเนื้อกระชับขึ้น 
 2. ว่านชักมดลูก ช่วยรักษาอาการมดลูกทรุดตัว หรือมดลูกต่ าไม่เข้าที่ 
 3. มีส่วนช่วยเสริมหรือขยายหน้าอก 
 4. ช่วยท าให้ผิวพรรณเปล่งปลั่งสดใส ขาวนวล และมีเลือดฝาด 
 5. มีส่วนช่วยลดเลือนรอยเหี่ยวย่น ฝ้า และรอยด า 
 6. ช่วยแก้อารมณ์แปรปรวนต่างๆ ของสตรี เช่น อารมณ์ฉุนเฉียว จิตใจห่อเหี่ยว โกรธง่าย อ่อนไหว
ง่ายให้หายไป 
 7. ช่วยกระชับหน้าท้องที่หย่อนคล้อยหลังคลอดบุตร 
 8. ช่วยกระชับช่องคลอดภายในของสตรี ช่วยให้มดลูกเข้าอู่เร็วขึ้น 

http://www.pharmacy.mahidol.ac.th.ออนไลน์/
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 9. ช่วยป้องกันโรคมะเร็งปากช่องคลอดหรือในมดลูก 
 10. ช่วยท าให้ซีสต์หรือเนื้องอกภายในช่องคลอดฝ่อตัวลง 
 11. ช่วยดับกลิ่นภายในช่องคลอดของสตรีให้ลดลงหรือหายไป 
 12. ช่วยเพิ่มน้ าหล่อลื่นในช่องคลอดของสตรี 
 13. ช่วยรักษาอาการหน่วงเสียวของมดลูกหรืออาการเจ็บท้องน้อยเป็นประจ าให้ดีขึ้น 
 14. ช่วยแก้ปัญหาอาการประจ าเดือนมาไม่ปกติ 
 15. ช่วยรักษาอาการปวดท้องระหว่างมีประจ าเดือน หรืออาการปวดท้องอย่างรุนแรงให้มีอาการดีขึ้น 
 16. ช่วยแก้อาการตกขาวในสตรี ท าให้อาการดีขึ้น 
 17. ช่วยท าให้สตรีมีอารมณ์ทางเพศท่ีสมบูรณ์ ท าให้อารมณ์ทางเพศท่ีขาดหายไปกลับมาเหมือนเดิม 
 18. ว่านชักมดลูกมีสรรพคุณช่วยขับน้ าคาวปลา 
 19. ช่วยแก้พิษอาหารไม่ย่อย 
 20. ช่วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคริดสีดวงทวาร 
 21. ช่วยรักษาโรคไส้เลื่อน 
 22. ช่วยลดอาการร้อนวูบวาบในสตรีวัยทอง 
 23. ช่วยดับกลิ่นปาก และกลิ่นตามตัว 
 24. ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและการอักเสบต่างๆ ซึ่งเป็นสาเหตุของความเสื่อมและความผิดปกติของ
เซลล์ในร่างกาย 
 25. ช่วยปกป้องเซลล์เรตินาของตาจากอนุมูลอิสระต่างๆ ช่วยป้องกันโรคจอประสาทตาเสื่อมของคน
วัยทอง 
 26. ช่วยป้องกันและรักษาโรคกระดูกพรุน โดยช่วยป้องกันการสูญเสียแคลเซียม ช่วยรักษาความ
หนาแน่นของมวลกระดูก 
 27. ช่วยรักษาซ่อมแซมระบบหลอดเลือดและหัวใจ 
 28. ช่วยท าให้หลอดเลือดแข็งตัวมากขึ้น ช่วยป้องกันอาการเยื่อบุผนังหลอดเลือดที่ไปเลี้ยงหัวใจขาด
ความยืดหยุ่น 
 29. ช่วยฆ่าเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว (P388 leukemic cell) ด้วยการไปท าลายดีเอ็นเอของ
เซลล์มะเร็ง 
 30. ช่วยในการล าเลียงไขมันออกจากเนื้อเยื่อต่างๆ เข้าไปในตับและช่วยเสริมให้เกิดการขับ
คอเลสเตอรอลและกรดน้ าดีสู่ทางเดินอาหารและออกจากร่างกายพร้อมกับอุจจาระ 
 31. ว่านชักมดลูกมีประโยชน์ช่วยกระตุ้นการหลั่งน้ าดี และช่วยเสริมให้มีการหลั่งกรดน้ าดีมากยิ่งขึ้น 
จึงช่วยลดการเกิดนิ่วในถุงน้ าดี 
 32. มีฤทธิ์ปกป้องเซลล์ตับจากสารพิษคาร์บอนเตตระคลอไรด์ โดยไปช่วยกระตุ้นกลไกการล้างพิษ
และลดการสร้างสารเคมีท่ีเป็นพิษต่อร่างกาย 
 33. ช่วยปกป้องตับและไต 
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 34. มีฤทธิ์ต่อต้านการอักเสบต่างๆ ซึ่งเป็นผลดีกับโรคในระบบประสาท 
 35. น ามาเป็นส่วนผสมหลักในการผลิตยาสมุนไพรยี่ห้อต่างๆ ทั้งชนิดแคปซูล ชนิดผง เป็นต้น 
(https://medthail.com.ออนไลน์) 
   

 2.1.2 ผลข้ำงเคียงของยำว่ำนชักมดลูก 

  1. มีอาการตกขาวมากกว่าปกติซึ่งเป็นเรื่องที่พบได้บ่อยที่สุดแต่ก็มีค าแนะน าว่าสามารถ
รับประทานต่อไปได้เลย 
  2. มีอาการวิงเวียนศีรษะ ปวดศีรษะตัวร้อน มีอาการเหมือนจะเป็นไข้ ซึ่งมักจะเกิดขึ้นได้สตรีที่ไม่
แข็งแรง และมีค าแนะน าว่าให้หยุดรับประทานสักพักจนกว่าอาการไข้จะหายไป แล้วให้รับประทานต่อใน
ปริมาณที่ลดลงครึ่งหนึ่ง หรือส าหรับผู้ที่ไม่ได้มีอาการไข้ให้เริ่มรับประทานในปริมาณน้อยๆ ก่อนค่อยเพ่ิม
ปริมาณในการรับประทานตามฉลากสมุนไพร 
  3. มีผื่นขึ้นบริเวณผิวหนังและตามล าตัว ซึ่งเป็นอาการที่พบได้น้อย มีค าแนะน าว่าถ้าหากอาการ
ไม่รุนแรงมากจนเกินไปให้รับประทานต่อได้ แต่ถ้าผื่นขึ้นมากก็ให้ปริมาณลงครึ่งหนึ่ง หากอาการดีขึ้นค่อย
กลับมารับประทานในปริมาณที่ก าหนด 
  4. มีอาการปวดหน้าอก ตึงหน้าอก หรือปวดมดลูก ช่องคลอด แนะน าว่าหากมีอาการดังกล่าวให้
ลดปริมาณยาลงครึ่งหนึ่ง หลังจากอาการดีข้ึนค่อยรับประทานในปริมาณท่ีก าหนด 
  5. ส าหรับสตรีวัยทองหรือวัยหมดประจ าเดือนหลังจากรับประทานยาอาจมีประจ าเดือนใหม่
เกิดข้ึนได้ โดยสามารถรับประทานต่อไปได้ประจ าเดือนก็จะค่อยๆหมดไปเอง 
 

2.2 ทฤษฎีทั่วไปของกำรอบแห้ง 

 การอบแห้ง (Drying) เป็นกระบวนการลดความชื้นของอาหารโดยอาศัยความร้อนเป็นตัวท าให้น้ าหรือ
ความชื้นที่อยู่ภายในอาหารเกิดการเคลื่อนที่ออกมายังผิวของผลิตภัณฑ์และระเหยออกไป อาหารที่ได้จะมี
ลักษณะแห้งและสามารถเก็บไว้ในได้นาน ในกรณีของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร เช่น ผักและผลไม้ การอบแห้ง
จะช่วยเกษตรกรสามารถเก็บผลิตภัณฑ์ที่ได้มาไว้ขายในช่วงนอกฤดูกาลเก็บเกี่ยวส่งผลให้ขายได้ราคาสูง 
รวมถึงยังช่วงลดปัญหาภาวะล้นตลาดของผลิตภัณฑ์ทางเกษตรได้อีกทางหนึ่งด้วย 
 นอกจากนี้การอบแห้งยังถือเป็นกระบวนการหนึ่งที่ส าคัญในอุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปซึ่งปัจจุบันมี
ความต้องการบริโภคในอัตราค่อนข้างสูง 
 การอบแห้งมีด้วยหลายวิธี แต่ละวิธีก็มีข้อดีข้อเสียแตกต่างกันไป การตากแห้งโดยใช้ความร้อนจาก
แสงอาทิตย์ถือเป็นวิธีการอบแห้งที่ประหยัดที่สุด แต่ต้องใช้เวลานานกว่าที่อาหารจะแห้งในระดับที่ต้องการ 
นอกจากนี้ยังมีโอกาสที่ผลิตภัณฑ์จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุ่นละอองและเชื้อโรคต่างๆ ได้มาก การอบแห้งด้วย
ลมร้อน (Hot air drying) สามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้มากกว่าการตากแห้ง แต่ต้องใช้พลังงาน

https://medthail.com.ออนไลน์/
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มากกว่า มีการสูญเสียพลังงานในอัตราสูงและผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านต่างๆ เช่น สี 
หรือ คุณค่าทางอาหารไปค่อนข้างมาก 
 การอบแห้งในลักษณะที่ภาวะอากาศคงที่ (อุณหภูมิ, ความชื้นสัมพัทธ์, และความเร็วลมร้อน) โดย
อาศัยหลักการดังนี ้
 1. การถ่ายเทความร้อนและมวล 
  1.1 การน าความร้อน เป็นการถ่ายเทความร้อนจากโมเลกุลหนึ่งไปยังอีกโมเลกุลหนึ่ งที่อยู่
ข้างเคียง สภาพน าความร้อน เป็นคุณสมบัติของสารที่ประกอบกันขึ้นเป็นวัตถุซึ่งจะมีค่าแตกต่างกันสภาพน า
ความร้อนขึ้นกับอุณหภูมิและความร้อน ค่าสภาพน าความร้อนของน้ าจะมีค่ามากกว่าค่าของวัตถุแห้งที่เป็น
อาหาร ซึ่งจะเกิดอาหารที่ลักษณะเป็นของแข็ง 
  1.2 การพาความร้อน จะเกิดกับอาหารที่เป็นของเหลวโดยกระแสความร้อนจะถูกพาผ่านช่องว่าง
ที่เป็นอากาศหรือแก๊สจากของเหลวชนิดหนึ่งไปยังของเหลวอีกชนิดหนึ่ง 
  1.3 การแผ่รังสี เป็นการถ่ายเทความร้อน โดยการแผ่รังสีความร้อนไปยังอาหารซึ่งจะเกิดขึ้นใน
กรณีอบอาหารในสุญญากาศและการอบแห้งแบบเยือกแข็ง 
 2. การเปลี่ยนสถานะของน้ า 
     ไอน้ า (Vapor) คือ น้ าที่อยู่ในสถานะแก๊ส ไอน้ าเป็นแก๊สที่ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น โปร่งใสมองไม่เห็น น้ า
ในอากาศสามารถเปลี่ยนจากสถานะหนึ่งไปอีกสถานะหนึ่งกลับไปกลับมาได้ โดยไม่ต้องพ่ึงพาการถ่ายเทความ
ร้อนและมวลสารจากสิ่งแวดล้อม กลไกการเปลี่ยนแปลงในลักษณะนี้เรียกว่า “กระบวนแอเดียแบติก” 
(Adiabatic process) การเปลี่ยนสถานะของน้ าท าให้การดูดกลืนหรือการคายความร้อนซึ่งเรียกว่า “ความ
ร้อนแฝง” (Letent heat) ความร้อนแฝงมีหน่วยวัดเป็นแคลอรี่ 1 แคลอรี่ เท่ากับปริมาณความร้อนซึ่งท าให้น้ า 
1 กรัม มีอุณหภูมิสูงขึ้น 1 องศาเซลเซียส (ดังนั้นหากเราเพ่ิมความร้อน 10 แคลอรี่ ให้น้ า 1 กรัม น้ าจะมี
อุณหภูมิสูงขึ้น 10 องศาเซลเซียส) 
  2.1 การหลอมเหลว (Melting) คือ การที่น้ าเปลี่ยนสถานะจากของแข็งเป็นของเหลว เมื่อเพ่ิม
พลังงานความร้อนให้แก้วซึ่งบรรจุน้ าแข็ง น้ าแข็งจะดูดกลืนความร้อนนี้ไว้โดยยังคงรักษาอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส คงที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง จนกว่าน้ าแข็งจะละลายหมดก้อนความร้อนที่ถูกดูดกลืนเข้าไปจะท าลาย
พันธะไฮโรเจนในโครงสร้างผลึกน้ าแข็ง ท าให้น้ าแข็งเปลี่ยนสถานะเป็นของเหลว โดยมีอัตราการดูดกลืนความ
ร้อนแฝง 80 แคลอรี่ต่อกรัม 
  2.2 การแข็งตัว (Fleezing) คือ การที่น้ าเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นของแข็ง ซึ่งน้ า
จ าเป็นต้องถ่ายเทพลังงานภายในออกมาในรูปของการคายความร้อนแฝง 80 แคลอรี/กรัม เพ่ือลด
แรงสั่นสะเทือนของโมเลกุล เพ่ือให้พันธะไฮโดเจนสามารถยึดเหนี่ยวโมเลกุลให้จับตัวกันเป็นโครงสร้างผลึก 
  2.3 การระเหย (Evaporation) คือ การที่น้ าเปลี่ยนจากสถานะของเหลวเป็นแก๊ส เมื่อเพ่ิม
พลังงานความร้อนให้แก้วซึ่งบรรจุน้ า น้ าจะดูดกลืนความร้อนนี้ไว้โยยังคงรักษาอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
คงท่ีไม่เปลี่ยนแปลงจนกว่าน้ าระเหยกลายเป็นไอน้ าหมดแก้วโดยใช้อัตราการดูดกลืนความร้อนแฝง 600 แคลอ
รี่ต่อกรัม 
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  2.4 การควบแน่น (Condensation) คือ การที่น้ าเปลี่ยนจากสถานะแก๊สเป็นของเหลวซึ่งน้ า
จ าเป็นต้องถ่ายเทพลังงานภายในออกมาในรูปของการคายความร้อนแฝง 600 แคลอรี่ต่อกรัม เพ่ือลดแรงดัน
ของระหว่างโมเลกุล 
  2.5 การระเหิด (Sublimation) คือ การที่น้ าเปลี่ยนจากสถานะจากของแข็งเป็นแก๊สโดยตรง ซึ่ง
ต้องการดูดกลืนความร้อนแฝง 680 แคลอรี่ต่อกรัม 
  2.6 การระเหิดกลับ (Deposition) คือ การที่น้ าเปลี่ยนจากสถานะแก๊สเป็นของแข็ง ซึ่งน้ า
จ าเป็นต้องถ่ายเทพลังงานภายในออกมาในรูปของการคายความร้อนแฝง 680 แคลอรี่ต่อกรัม 
  2.7 สมการที่ใช้ในการค านวณหาพลังงานความร้อนที่ใช้ในการอบ 

   Q  =  ms• Δt      
เมื่อ                Q  =  ปริมาณความร้อน    (จูล)  
           m  =  มวลของสาร          (กรัม)   
   s   =  ความร้อนจ้าเพาะ    (องศาเซลเซียส)      
   ∆t =  อุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลง (องศาเซลเซียส) 
 3. การค านวณค่าปริมาณความร้อน 
    ความร้อนแฝงของการหลอมเหลว หมายถึง ปริมาณพลังงานความร้อนที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลง
สถานะของของแข็งเป็นของเหลวโดยอุณหภูมิไม่เปลี่ยนแปลง 
    ความร้อนแฝงจ าเพาะของการหลอมเหลว หมายถึง ปริมาณพลังงานความร้อนที่ท าให้สารที่เป็น
ของแข็งมีมวล 1 กรัม เปลี่ยนสถานะเป็นของเหลว 1 กรัม โดยอุณหภูมิไม่มีการเปลี่ยนแปลงหน่อยเป็น
แคลอร/ีกรัม เช่น ความร้อนแฝงจ าเพาะของน้ าแข็งมีค่าประมาณ 80 แคลอรี่ต่อกรัม 
    ความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ หมายถึง ปริมาณพลังงานความร้อนที่ใช้ในการเปลี่ยนสถานะ
ของของเหลวกลายเป็นไอ โดยอุณหภูมิไม่เปลี่ยนแปลง 
    ความร้อนแฝงจ าเพาะของการกลายเป็นไอ หมายถึง ปริมาณพลังงานความร้อนที่ท าให้สารที่เป็น
ของเหลวมวล 1 กรัม เปลี่ยนสถานะเป็นแก๊สโดยอุณหภูมิไม่เปลี่ยนแปลง เช่น ความร้องแฝงจ าเพาะของการ
กลายเป็นไอของน้ าเดือด มีค่าประมาณ 540 แคลอรี่ต่อกรัม 
    ความจุความร้อนจ าเพาะ หมายถึง ปริมาณความร้อนที่ท าให้สารมวล 1 กรัม มีอุณหภูมิเปลี่ยนไป 
1 องศาเซลเซียส 
 สมการค านวณค่าปริมาณความร้อน 

 Q  =  mc • Δt (2.2) 
เมื่อ Q  =  ปริมาณความร้อนที่ใช้ในการลดหรือเพ่ิมอุณหภูมิของสารนั้น ๆ (แคลอรี)  
 M  =  มวลของสาร (กรัม)  
 c   =  ความจุความร้อนจ้าเพาะของสาร (แคลอรี/กรัม-องศาเซลเซียส)  
 ∆t =  อุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงไปอาจเพิ่มขึ้นหรือลดลง  
ความจุความร้อนจ้าเพาะของน้ ามีค่าเท่ากับ 1 แคลอรีต่อกรัม-องศาเซลเซียส 
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 4. การค านวณหาความยาวเส้นรอบวง 
    การค านวณหาความยาวของเส้นรอบวงตัวถัง ผู้จัดท าได้ท าจากเหล็กกล้าไร้สนิมแผ่นม้วนขึ้นรูปตาม
ขนาดที่ต้องการ จึงท าการเชื่อมรอยต่อชนก่อนที่จะท าการตัดแผ่นเหล็กกล้าไร้สนิม จ าเป็นต้องมีการค านวณ
ขนาดของเหล็กแผ่นหรือเหล็กกล้าไร้สนิมแผ่น ตามสมการดังนี้ 
    สมการค านวณความยาวเส้นรอบวง 

    ความยาวเส้นรอบวง =  x D (2.3)  

เมื่อ       = ค่าคงตัว โดยประมาน (3.14159)  
  D = เส้นผ่านศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) 
 

2.2.1. กำรอบแห้ง 
การอบแห้ง (drying) เป็นกระบวนการย้ายมวลประกอบด้วยการก าจัดน้ าหรือตัวท าละลายอ่ืนโดยการ

ระเหยจากของแข็ง กึ่งของแข็งหรือของเหลว กระบวนการนี้มักใช้เป็นขั้นตอนการผลิตสุดท้ายก่อนขายหรือ
บรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องเป็นของแข็งจึงพิจารณาว่า "อบแห้งแล้ว" ในรูปแผ่นต่อเนื่อง (เช่น 
กระดาษ) ชิ้นยาว (เช่น ไม้) อนุภาค(เช่น เมล็ดธัญพืชหรือเกล็ดข้าวโพด) หรือผง (เช่น ทราย เกลือ ผงซักล้าง 
นมผง) แหล่งก าเนิดความร้อนและตัวดึงไอที่ผลิตจากกระบวนการดังกล่าวมักเกี่ยวข้องด้วย ในผลิตภัณฑ์
ชีวภาพอย่างอาหาร ธัญพืชและเภสัชภัณฑ์อย่างวัคซีน น้ าเป็นตัวท าละลายที่ต้องก าจัดแทบทั้งสิ้น 

2.2.2. ประเภทของกำรอบแห้ง 

 พิจารณาการแลกเปลี่ยนความร้อนระหว่างของแข็งเปียกกับก๊าซร้อนเป็นเกณฑ์ในการแบ่ง 

 1) การอบแห้งแบบไหลเวียนผ่านผิว (Cross-Circulation drying) 

คือ การอบแห้งที่ความร้อนไหลขนานกับผิวของของแข็ง อาจจะไหลผ่านผิวด้านบนหรือผ่านผิวด้านล่าง หรือ

ผ่านทั้งสองด้าน ตัวอย่างเครื่องอบแห้งประเภทนี้ คือ เครื่องอบแห้งแบบถาด (tray dryer) ข้อควรระวังในการ

ใช้งาน ควรเรียงวัสดุของแข็งเป็นชั้นเดียว หรือเป็นชั้นบางๆ 

 2) การอบแห้งแบบไหลเวียนแทรกผ่าน (Through-Circulation drying) 

ของแข็งที่จะท าการอบแห้ง ถูกวางบนตะแกรงและให้ก๊าซร้อนเคลื่อนที่แทรกผ่านชั้นของแข็ง ความร้อนอาจ

เคลื่อนที่จากผิวด้านบนสู่ผิวด้านล่างของของแข็ง และผ่านตะแกรงออกไป ข้อควรระวังในการใช้งาน ควรปรับ

ความเร็วของก๊าซร้อนไม่ให้สูงเกินไป ถ้าก๊าซร้อนมีความเร็วสูง จะพัดพาของแข็งออกจากเครื่องได้ 

 3) การอบแห้งแบบโปรย (Showering drying)  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8B
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%A7
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  การอบแห้งแบบโปรย คือ การอบแห้งที่ของแข็งถูกตักขึ้นและโปรยลงสู่ด้านล่าง จะมีก๊าซ

ร้อนเคลื่อนที่ผ่านกลุ่มของแข็ง ตัวอย่างเครื่องอบแห้งประเภทนี้ คือ เครื่องอบแห้งแบบหมุน ( rotary 

dryer) ข้อควรระวังในการใช้งาน วัสดุที่เป็นผงละเอียดต้องใช้ความระมัดระวังในการอบแห้ง เพราะก๊าซร้อน

อาจพัดพาวัสดุออกจากเครื่องอบ ท าให้เกิดการสูญเสียของแข็ง 

 4) การอบแห้งแบบฟลูอิดไดซ ์(Fluidized drying) 

 การอบแห้งแบบฟลูอิดไดซ์ คือ การอบแห้งที่วัสดุของแข็งถูกวางบนตะแกรงเป็นชั้นของแข็ง

และมีการให้ก๊าซร้อนเคลื่อนที่ด้วยความเร็วเหมาะสมผ่านตะแกรงเข้าสู่ด้านล่างของชั้นของแข็งและออกไปทาง

ด้านบน ส่งผลให้กลุ่มของแข็งมีลักษณะเป็นฟลูอิดไดซ์ ข้อควรระวังในกำรใช้งำน ควรปรับความเร็วของก๊าซ

ร้อนให้เหมาะสม ไม่ควรต่ าเกินไปเพราะจะท าให้ของแข็งไม่เกิดเอนเทรนเมนต์ของวัสดุที่เป็นผงละเอียด 

 5) การอบแห้งแบบนิวเมติก (pneumatic drying) 

 การอบแห้งแบบนิวเมติก คือ การอบแห้งที่มีการขนส่งวัสดุของแข็งเกิดขึ้นพร้อมกัน โดยใช้

ความเร็วของก๊าซร้อนท าให้ของแข็งเคลื่อนที่ไปยังปลายทาง พร้อมกับการลดความชื้นภายในวัสดุของแข็งนั้น 

2.2.3. กำรท ำแห้ง 
           การท าแห้ง (Drying) หมายถึง การให้ความร้อนภายใต้สภาวะการควบคุมเพ่ือก าจัดน้ าที่มี อยู่ใน
อาหารโดยการระเหยน้า วัตถุประสงค์ของการก าจัดน้ า คือ การยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยการลดค่าวอ
เตอร์แอคติวิตี้  (aw) ซึ่งมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ และการท างานของเอนไซม์ นอกจากนั้น 
การลดน้ าหนักและปริมาณของอาหารยังช่วยลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษา และการขนส่งเพ่ิมความหลากหลาย
และความสะดวกให้แก่ผู้บริโภค 
           1) กลไกการท าแห้ง 

 เมื่ออากาศหรือลมร้อนพัดผ่านหน้าอาหารที่เปียก ความร้อนจะถูกถ่ายเทไปยังผิวของอาหาร
จะระเหยออกมาด้วยความร้อนแฝงของการเกิดไอ ไอน้ าจะแพร่ผ่านฟิล์มอากาศและถูกพัดพาไปโดยลมร้อนที่ 
เคลื่อนที่สภาวะดังกล่าวจะท าให้ ความดันไอที่ผิวหน้าของอาหารต่ ากว่าความดันไอน้ าในอาหารเป็นผลให้เกิด
ความแตกต่างของความดันไอน้ า อาหารชั้นด้านในจะมีความดันไอน้ าสูงและค่อยๆ ลดต่ าลงเมื่อชั้นอาหารเข้า
ใกล้อากาศแห้ง ความแตกต่างนี้ท าให้เกิดแรงดันเพื่อไล่น้ าออกจากอาหาร 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%87
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ภาพที่ 2.3 กราฟอัตราการแห้ง (จุด E คือความชื้นสมดุล, We) 
ที่มา : Geankoplis C.J. 2003 
 
          แสดงกราฟอัตราแห้งซึ่งเป็นกราฟระหว่างอัตราการแห้ง (drying rate) และความชื้นในสารนั้น 
(moisture content, W) ดังภาพที่ 1 ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 3 ช่วง คือ 
                  1.1) ช่วงการปรับสภาวะเบื้องต้น (Initial Adjustment Period) เป็นช่วงที่ความชื้นที่มีอยู่ใน
อาหารปรับตัวเพ่ือมีอุณหภูมิเท่ากับลมร้อน อัตราการแห้งจะต่ าและจะค่อยๆเพ่ิมขึ้นจนกระท่ังถึงช่วงที่อัตรา
การอบแห้งคงที่ จากรูปที่ 1 คือ ช่วง AB ซึ่งถือว่าเป็นช่วงสั้นๆ สามารถตัดท้ิงได้เมื่อค านวณเวลาที่ใช้ในการ

อบแห้ง (drying time) ส่วนชว่ง AB เป็นกรณีที่บริเวณผิวหน้าของแข็งมีอุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิที่จะเริ่มเกิด
การระเหยในตอนแรกจะสูงและค่อยๆลดลงจนคงท่ี 
                  1.2) ช่วงอัตราการแห้งคงที่ (Constant Rate Period) เป็นช่วงที่น้ าในอาหารระเหยเป็นไอ
อย่างต่อเนื่อง คล้ายกับการระเหยของน้ าโดยทั่วไป 
                  1.3) ช่วงอัตราการอบแห้งลดลง (Falling Rate Period) เป็นช่วงที่ความชื้นในอาหารเหลือน้อย
จนแพร่ไปยังผิวหน้าอาหารอย่างไม่ต่อเนื่อง ท าให้ชั้นของเหลวที่ปกคลุมอยู่ไม่สม่ าเสมอ อัตราการแห้งจึงลดลง 
และ เมื่อเวลาผ่านไปนานขึ้นความชื้นจะลดลงเรื่อยๆ จนถึงความชื้นสมดุล ซึ่งน้ าในอาหารไม่สามารถระเหย
ออกมาได้อีก ดังตารางที่ 1 และ 2 
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ตำรำงท่ี 2.1 แสดงส่วนของพืชสมุนไพรและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้ง 

 
ที่มา : โครงการบริการวิชาการเชิงบูรณาการงบประมาณแผ่นดิน ปี 2550, ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
 
ตำรำงที่2.2 แสดงส่วนของพืชสมุนไพรและอุณหภูมิที่ เหมาะสมในการอบแห้งเพ่ือการค้าทั่วไป 

 
ที่มา : กองส่งเสริมพืชสวน กรมส่งเสริมการเกษตร, “การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว” [Online],Available: 

http://www.doae.go.th/library/html/detail/linn/Linn9.htm, [2008,January 6]. 
 
2.2.4 พลังงำนแสงอำทิตย์ 

            ดวงอาทิตย์เป็นศูนย์กลางของสุริยะจักรวาลโลกเป็นดาวเคราะห์ดวงหนึ่ง ซึ่งเป็นบริวารของดวง
อาทิตย์ดวงอาทิตย์มีอิทธิพลต่อโลกและความเป็นอยู่ของมนุษย์มากที่ส าคัญๆ คือ   ดวงอาทิตย์ท าให้สภาพ
ภูมิศาสตร์ของโลกแตกต่างกันคือ เขตร้อน เขตอบอุ่นเขตหนาว ดวงอาทิตย์ท าให้เกิดการหมุนเวียนของกระแส
อากาศที่ส าคัญคือ ลม การหมุนเวียนของกระแสน้ าในมหาสมุทร คือ กระแสน้ าอุ่นกระแสน้ าเย็น นอกจากนั้น
ดวงอาทิตย์ท าให้เกิดวัฏจักรของน้ าซึ่งมีผลต่อชีวิตและสิ่งแวดล้อม ดังภาพที่ 2 
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ภาพที่ 2.4 วัฏจักรของพลังงานแสงอาทิตย์ 
ที่มา : http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/sunshine/SUN-1.htm 
 

            ดวงอาทิตย์ให้พลังงานแสงสว่างแก่โลกโดยการแผ่รังสี เมื่อวัตถุต่างๆ บนผิวโลกได้รับแสงจากดวง

อาทิตยจ์ะมีอุณหภูมิสูงขึ้นและกระจายความร้อนออกมา ซึ่งอยู่ในรูปของรังสีอินฟราเรดขณะที่แสงอาทิตย์

เดินทางมาถึงส่วนหนึ่งของแสงอาทิตย์จะเดินทางผ่านบรรยากาศที่หุ้มห่อโลกและมาสู่ดิน ทั้งอากาศและน้ าจะ

เป็นกับดักพลังงานความร้อน ต่อมาดินและน้ าจะคายความร้อนให้อากาศ ดังนั้นอากาศจึงเป็นที่ดักความร้อน

ครั้งสุดท้ายของโลก 

            วัตถุต่างๆ บนผิวโลกจะมีคุณสมบัติในการรับความร้อนและคายความร้อนไม่เท่ากันขึ้นอยู่กับ

ระยะใกล้ ไกลจากดวงอาทิตย์คือที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ ได้แก่ เขตหนาว เขตร้อน เขตอบอุ่นระยะเวลาคือ เวลา

กลางวัน กลางคืน เนื้อของวัตถุ เช่น ดิน หิน น้ า ฯลฯ จะรับความร้อนและคายความร้อนไม่เท่ากัน ท าให้เกิด

ลมบกลมทะเล เป็นต้นนอกจากนั้นสีของวัตถุจะมีคุณสมบัติในการรับและคายความร้อนต่างกันอีกด้วย มนุษย์

รู้จักน าพลังงานจากดวงอาทิตย์มาใช้ประโยชน์โดยตรงมาตั้งแต่สมัยโบราณคือ ใช้ในการตากผ้าตากผลผลิต

ทางการเกษตร และอุตสาหกรรมท านาเกลือ เป็นต้น 

           ในสมัยปัจจุบันได้น าความรู้เกี่ยวกับพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้ประโยชน์โดยใช้เทคโนโลยีและ

ออกแบบเครื่องมือในการน าพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้ประโยชน์ให้ได้มากที่สุด ส าหรับประเทศไทยมีพ้ืนที่

ประมาณ 500,000 ตารางกิโลเมตร ตั้งอยู่ในเขตใกล้เคียงเส้นศูนย์สูตร หรือ อยู่ในแถบร้อนมีค่าพลังงาน

แสงอาทิตย์เฉลี่ยค่อนข้างสูง ประมาณวันละ 4.7 กิโลวัตต์-ชั่วโมงต่อตารางเมตรหากสามารถใช้พลังงาน

แสงอาทิตย์ที่ตกลงบนประเทศไทยเพียงร้อยละ 1 ของพ้ืนที่ทั้งหมดต่อปีจะได้พลังงานเทียบเท่าน้ ามันดิบ

ประมาณ 700 ล้านตัน การค้นคว้าเพื่อน าพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้แทนพลังงานเชื้อเพลิงอ่ืน ซึ่งเป็นพลังงานที่

หมดไปจากโลกได้จึงมีความจ าเป็นต้องวิจัยและพัฒนา 

http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/sunshine/SUN-1.htm
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เพ่ือให้สามารถน ามาใช้งานให้ได้ต่อไป การน าพลังงานแสงอาทิตย์มาใช้โดยการประดิษฐ์เครื่องมือต่างๆ เช่น 

การกลั่นน้ าด้วยแสงอาทิตย์ การอบแห้งด้วยแสงอาทิตย์ และการแปรรูปพลังงาแสงอาทิตย์มาเป็นพลังงาน

ไฟฟ้าโดยตรงหรือที่เรียกว่าโซล่าเซลล์ 

          การอบแห้งด้วยแสงอาทิตย์ใช้ระบบเดียวกับการกลั่นน้ าด้วยแสงอาทิตย์  คือมีพ้ืนทาสีด าอากาศที่ไหล

เข้ามาจะร้อนและลอยตัวผ่านผลิตผลที่น ามาอบให้แห้ง อากาศที่ร้อนจะพาความชื้นจากพืชผลออกไปที่ปล่อง

ด้านบน เมื่ออากาศร้อนไหลออกไปจะเกิดช่องว่าง อากาศภายนอกจะไหลเข้ามาแทนที่วนเวียนเช่นนี้ดังภาพที่ 

3 

 
ภาพที่ 2.5 แสดงการท างานโรงอบไม้ กล่องอบแห้ง และ เตาอบด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 

ที่มา : http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/sunshine/SUN-1.htm 

 

          จากภาพที่ 4 ศักยภาพพลังงานแสงอาทิตย์ของประเทศไทย (พ.ศ.2542) โดยกรมพัฒนาส่งเสริม

พลังงานคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร พบว่าการกระจายของความเข้มของรังสีดวงอาทิตย์ตาม

บริเวณต่างๆในแต่ละเดือนของประเทศได้รับอิทธิพลส าคัญจากลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ และลมมรสุม

ตะวันตกเฉียงใต้ และพ้ืนที่ส่วนใหญ่ของประเทศได้ รับรังสีดวงอาทิตย์สูงสุดระหว่างเดือน (เมษายน และ

พฤษภาคม) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 20 ถึง 24 MJ/m2-day เมื่อพิจารณาแผนที่ศักยภาพพลังงานแสงอาทิตย์

รายวันเฉลี่ยต่อปีพบว่าบริเวณที่ได้รับรังสีดวงอาทิตย์สูงสุดเฉลี่ยทั้งปีอยู่ที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดย

ครอบคลุมบางส่วนของจังหวัดนครราชสีมา บุรีรัมย์  สุรินทร์ ศรีสะเกษ ร้อยเอ็ด ยโสธร อุบลราชธานี และ

อุดรธานี และบางส่วนของภาคกลางที่จังหวัดสุพรรณบุรี ชัยนาท อยุธยา และลพบุรี โดยได้รับรังสีดวงอาทิตย์

เลี่ยนทั้งปี 19 ถึง 20 MJ/m2-day พ้ืนที่ดังกล่าวคิดเป็น 14.3 % ของพ้ืนที่ทั้งหมดของประเทศ นอกจากนี้ยัง

http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/sunshine/SUN-1.htm
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พบว่า 50.2 % ของพ้ืนที่ทั้งหมดได้รับรังสีดวงอาทิตย์เฉลี่ยทั้งปี ในช่วง 18-19 MJ/m2-day จากการค านวณ

รังสีรวมของดวงอาทิตย์รายวันเฉลี่ยต่อปีของพ้ืนที่ทั่วประเทศพบว่ามีค่าเท่ากับ 18.2 MJ/m2-day จากผลที่ได้

นี้แสดงให้เห็นว่าประเทศไทยมีศักยภาพพลังงานแสงอาทิตย์ค่อนข้างสูง 

 
ภาพที่ 2.6 ศักยภาพแสงสว่างธรรมชาติจากภาพถ่ายดาวเทียมของประเทศไทย 

ที่มา : กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) กระทรวงพลังงาน 

 

          กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน ได้ด าเนินโครงการพัฒนาเครือข่ายสถานีวัดความเข้ม

รังสีดวงอาทิตย์ส าหรับประเทศไทย เมื่อปี พ.ศ. 2543 เพ่ือให้ได้รับข้อมูลความเข้มรังสีดวงอาทิตย์ที่มีความ

ละเอียดถูกต้องและสามารถตอบสนองต่อความต้องการในด้านการวิจัยพัฒนาและประยุกต์ใช้พลังงาน

แสงอาทิตย์ของประเทศไทย ส าหรับเครื่องมือที่ใช้ในการส ารวจตรวจวัด ได้แก่  เครื่องมือวัดความเข้ม

แสงอาทิตย์ เป็นการวัดรังสีรวมของความเข้มแสงอาทิตย์ เครื่องมือที่ใช้เรียกว่า  ไพราโนมิเตอร์ 

(Pyranometer) ซึ่งปัจจุบันที่กรมพัฒนาพลังงานทดแทน และอนุรักษ์พลังงานใช้วัด  มี 2 ชนิด ได้แก่ 

        4.1 ไพราโนมิเตอร์ ที่ใช้ Thermo mechanical Sensor หรือแบบ bimetallic ซึ่งมี sensor เป็น

แถบโลหะ 2 แถบ โดยแถบหนึ่งเป็นสีขาว และอีกแถบหนึ่งเป็นสีด าเมื่อรังสีดวงอาทิตย์ตกกระทบแถบสีด าจะ

ดูดกลืนรังสีดวงอาทิตย์และขยายตัวได้มากกว่าแถบสีขาว แรงที่เกิดจากการขยายตัวดังกล่าวจะไปขับเคลื่อน

หัวปากกาให้บันทึกข้อมูลเป็นลายเส้นลงบนกระดาษกราฟ ซึ่งจะพันติดรอบกระบอกกลมที่มีการขับเคลื่อนด้วย

ร ะ บ บ ไ ข ล า น  ห รื อ ร ะ บ บ น า ฬิ ก า ใ ช้ แ บ ต เ ต อ รี่ 

          4.2 ไพราโนมิเตอร์ ที่ใช้ Thermoelectric Sensor หรือแบบ Thermopile ซึ่งมี sensor ท าด้วย

โลหะ 2 ชนิด ซึ่งเชื่อมปลายทั้งสองติดกันโดยปลายข้างหนึ่งท าหน้าที่เป็น hot junction และ อีกข้างหนึ่งเป็น 
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cold junction เมื่อ hot junction ถูกรังสีดวงอาทิตย์ตกกระทบจะท าให้เกิดความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิ

ของ junction ทั้งสองและก่อให้เกิดแรงเคลื่อนไฟฟ้า (electromotiveforce)  ขึ้นในวงจรที่ประกอบด้วย

โลหะทั้งสองจากแรงเคลื่อนไฟฟ้าที่เกิดขึ้นสามารถน าไปค านวณหาความเข้มแสงอาทิตย์ที่ตกกระทบได้ 

ปัจจุบันกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงานมีสถานีวัดความเข้มรังสีดวงอาทิตย์ จ านวน 36 สถาน 

ดังตารางที่ 3 

 

ตำรำงท่ี 2.3 ศักยภาพแสงสว่างธรรมชาติจากภาพถ่ายดาวเทียมของ จ.เชียงใหม่ 

   

ที่มา: กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน 

 

5. ตู้อบแห้งพลังงำนแสงอำทิตย์ 

           การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ ปัจจุบันมีการยอมรับใช้งาน 3 ลักษณะ คือ 

           5.1 การอบแห้งระบบ Passive 

                 การอบแห้งระบบ Passive คือระบบที่เครื่องอบแห้งท างานโดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตย์และ
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กระแสลมที่พัดผ่าน ดังภาพที่ 5 ได้แก่ 

                   5.1.1 เครื่องตากแห้งโดยธรรมชาติเป็นการวางวัสดุไว้ที่กลางแจ้งจะอาศัยความร้อนจาก

แสงอาทิตย์และกระแสลมในบรรยากาศในการระเหยความชื้นออกจากวัสดุ 

                   5.1.2 ตู้อบแห้งแบบได้รับแสงอาทิตย์โดยตรง วัสดุที่อบจะอยู่ในเครื่องอบแห้งที่ประกอบด้วย

วัสดุที่โปร่งใสความร้อนที่ใช้อบแห้งได้มาจากการดูดกลืนพลังงานแสงอาทิตย์และอาศัยหลักการขยายตัวเอง

อากาศร้อนภายในเครื่องอบแห้งท าให้เกิดการหมุนเวียนของอากาศเพ่ือช่วยถ่ายเทอากาศชื้น 

                   5.1.3 ตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบผสม เครื่องอบแห้งชนิดนี้วัสดุที่อยู่ภายในจะได้รับ

ความร้อน 2 ทาง คือ ทางตรงจากดวงอาทิตย์และทางอ้อมจากแผงรับรังสีดวงอาทิตย์  

 

ภาพที่ 2.7 เครื่องอบแห้งระบบ Passive 

ที่มา : กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) 

5.2 การอบแห้งระบบ Active 

  การอบแห้งระบบ Active คือระบบอบแห้งที่มีเครื่องช่วยให้ อากาศไหลเวียนในทิศทางที่ต้องการ 

เช่น จะมีพัดลมติดตั้งในระบบเพ่ือบังคับให้มีการไหลของอากาศผ่านระบบ พัดลมจะดูดอากาศจากภายนอกให้

ไหลผ่านแผงรับแสงอาทิตย์เพ่ือรับความร้อนจากแผงรับแสงอาทิตย์อากาศร้อนที่ไหลผ่าน พัดลมและห้อง

อบแห้งจะมีความชื้นสัมพัทธ์ต่ ากว่าความชื้นของพืชผลจึงพาความชื้นจากพืชผลออกสู่ภายนอกท าให้พืชผลที่

อบไว้แห้งได้ 

5.3 การอบแห้งระบบ Hybrid 

 การอบแห้งระบบ Hybrid คือ ระบบอบแห้งที่ใช้พลังงานแสงอาทิตย์และยังต้องอาศัยพลังงานใน

รูปแบบอื่นๆ ช่วยในเวลาที่มีแสงอาทิตย์ไม่สม่ าเสมอหรือต้องการให้ผลิตผลทางการเกษตรแห้งเร็วขึ้น เช่น ใช้
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ร่วมกับพลังงานเชื้อเพลิงจากชีวมวล พลังงานไฟฟ้า วัสดุอบแห้งจะได้รับความร้อนจากอากาศร้อนที่ผ่านเข้า

แผงรับแสงอาทิตย์ และการหมุนเวียนของอากาศจะอาศัยพัดลมหรือเครื่องดูดอากาศช่วย ดังภาพที่ 6 

 

 

 

ภาพที่ 2.8 เครื่องอบแห้งระบบ (Hybrid) 

ที่มา : กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน  

 

          5.4 การท าแห้ง 

การก าจัดน้ าหรือการท าให้แห้ง (drying) หมายถึง การใช้ความร้อนภายใต้สภาวะควบคุมเพ่ือก าจัดน้ า

ส่วนใหญ่ที่อยู่ในอาหารโดยการระเหยน้ าหรือการระเหิดของน้ าแข็งในการอบแห้งแบบระเหิด (freeze drying) 

ค าจ ากัดความนี้จะไม่รวมถึงการก าจัดน้ าออกจากอาหารด้วยวิธีอ่ืนๆเช่น การแยกโดยทางกลการท าให้ ข้นโดย

การใช้ เมมเบรน การระเหย และการอบ เนื่องจากในกระบวนการเหล่านี้จะมีการก าจัดน้ าน้อยกว่าการท าแห้ 

ง วัตถุประสงค์ของการก าจัดน้ าคือการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยการลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ซึ่งมีผลต่อ

การยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการท างานของเอนไซม์ โดยทั่วไปอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ในระหว่าง

กระบวนการมักจะไม่สูงพอที่จะยับยั้งการท างานของเอนไซม์ นอกจากนั้นการลดน้ าหนัก และปริมาณของ

อาหารยังช่วยลดค่าใช้จ่าย ในการเก็บรักษาและขนส่ง เพ่ิมความหลากหลายและความสะดวกให้แก่ผู้บริโภค

อย่างไรก็ตามการท าแห้งท าให้เกิดความสูญเสียทั้งคุณภาพการบริโภค และคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

วัตถุประสงค์หลักของการออกแบบเครื่องท าแห้งคือ การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการท าอาหารแต่ละชนิด

ให้แห้งโดยมีการสูญเสียคุณภาพการบริโภคและคุณค่าอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการ มักจะไม่

สูงพอที่จะยับยั้งการท างานของเอนไซม์ นอกจากนั้นการลดน้ าหนักและปริมาณของอาหารยังช่วยลดค่าใช้จ่าย

ในการเก็บรักษาและขนส่งเพ่ิมความหลากหลายและความสะดวกให้แก่ผู้บริโภค ตามการท าแห้งท าให้เกิด
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ความสูญเสียทั้งคุณภาพการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร วัตถุประสงค์หลักของการออกแบบ

เครื่องท าแห้งคือ การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการท าอาหารแต่ละชนิดให้แห้งโดยมีการสูญเสียคุณภาพ

การบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการน้อยที่สุด ตัวอย่างอาหารแห้งที่ผลิต ในระดับอุตสาหกรรมที่ส าคัญได้แก่ 

น ้ำตำล กำแฟ นม มันฝรั่ง แป้ง ถั่ว ถั่วลิสง อาหารเช้าประเภทที่ท ามาจากธัญพืช ชา และเครื่องเทศ 

                  5.4.1ก ล ไ ก ก า ร ท า แ ห้ ง โ ด ย ก า ร ใ ช้ อ า ก า ศ ห รื อ ล ม ร้ อ น 

                     เมื่ออากาศหรือลมร้อนพัดผ่านผิวหน้าอาหารที่เปียก ความร้อนจะถูกถ่ายเทไปยังผิวของ

อาหารและน้ าในอาหารจะระเหยออกมาด้วยความร้อนแฝงของการเกิดไอน้ า จะแพร่ผ่านฟิล์มของอากาศและ

ถูกพัดพาไปโดยลมร้อนที่เคลื่อนที่ ดังภาพที่ 7 

 

ภาพที่ 2.9 การเคลื่อนที่ของความชื้นระหว่างการท าแห้ง 

                     สภาวะดังกล่าวจะท าให้ความดันไอน้ าที่ผิวหน้าของอาหารต่ ากว่าความดันไอน้ าด้านในของ

อาหารเป็นผลให้เกิดความแตกต่างของความดันไอขึ้น อาหารชั้นในจะมีความดันไอสูงและค่อยๆลดต่ าลงเมื่อ

ชั้นอาหารเข้าใกล้อาหารแห้ง ความแตกต่างนี้จะท าให้เกิดแรงดันเพื่อไล่น้ าออกจากอาหาร น้ าจะเคลื่อนที่ไปยัง

ผิวหน้าด้วยกลไกลดังต่อไปนี้ 

                   5.4.2การเคลื่อนที่ของของเหลวโดยแรงแคปิลารี่ 

                     5.4.3 การแพร่ของของเหลวที่เกิดจากความแตกต่างของความเข้มข้นของตัวละลายในอาหาร

ส่วนต่างๆ 

                     5.4.4 การแพร่ของของเหลวซึ่งถูกดูดซับโดยผิวหน้าของของแข็งในอาหาร 

5.4.5 ความแตกต่างของความดันไอท าให้เกิดการแพร่ของไอน้ าในช่องอากาศของอาหาร 

5.5 เครื่องอบแห้งแบบถาด (Tray Dryers) 
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เครื่องอบแห้งแบบถาดประกอบด้วยถาดเตี้ยๆที่มีช่องตาข่ายอยู่ด้านล่างและบุเครื่องด้วยฉนวนใน

แต่ละถาดจะบรรจุอาหารชิ้นบางๆ ขนาด 2-6 เซนติเมตร อากาศร้อนจะไหลหมุนเวียนอยู่ในตู้ที่ความเร็วลม 

0.5-5 เมตร/วินาที/เมตร 2 ของพ้ืนที่ผิวของถาด มีระบบท่อหรือแบบเฟ้ิลเพ่ือน าลมร้อนขึ้นไปด้านบนผ่านแต่

ละถาดเพ่ือให้ลมร้อนกระจายอย่างสม่ าเสมอ อาจมีการติดตั้งเครื่องท าความร้อนเพ่ิมด้านบนหรือด้านข้างของ

ถาดเพ่ือเพ่ิมอัตราการท าแห้ง นิยมใช้ส าหรับการผลิตอาหารในปริมาณต่ า หรือส าหรับใช้ในโรงงานต้นแบบ 

เครื่องอบชนิดนี้ใช้เงินลงทุนและค่าดูแล รักษาที่ต่ า และจะควบคุมดูแลยาก ท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้

ไม่สม่ าเสมอ ดังภาพที่ 8 แสดงการท างานของเครื่องอบแห้งแบบถาด 

 

ภาพที่ 2.10 การท างานของเครื่องอบแห้งแบบถาดทั่วไป 

 

        5.6 ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่ออัตราการอบแห้ง 

           อัตราการอบแห้งในผลิตผลที่น ามาอบแห้งเกิดข้ึนเร็วหรือช้า มีผลมาจากปัจจัยหลายประการ ดังนี้ 

             5.6.1 ลักษณะธรรมชาติของอาหาร อาหารที่มีลักษณะเป็นรูพรุนมากๆ จะมีอัตราการอบแห้งเร็ว

เนื่องจากน้ าในอาหารสามารถเคลื่อนจากภายในออกมาภายนอกได้ง่าย นอกจากนี้อาหารที่มีพ้ืนที่ผิวมากอัตรา

การอบแห้งสามารถเกิดได้เร็วเช่นกัน ทั้งนี้ก็เนื่องจากพ้ืนที่การระเหยของน้ าในวัสดุเพ่ิมข้ึนมากนั่นเอง 

             5.6.2 รูปร่างและความหนาของอาหาร อาหารที่มีความหนามากอัตราการอบแห้งจะช้ากว่าอาหารที่

หนาน้อยกว่าเนื่องจาก อัตราการท าแห้งจะเป็นสัดส่วนผกผันกับความหนาของอาหาร 

  5.6.3 ปริมาณของอาหารที่น ามาอบแห้ง อาหารที่น ามาอบแห้งในปริมาณมากๆจะมีอัตราการ

อบแห้งที่ช้าเนื่องจากอากาศร้อนไม่สามารถสัมผัสกับอาหารที่น ามาอบแห้งได้อย่างทั่วถึง  จึงไม่สามารถถ่ายเท

ความร้อนให้กับอาหารได้ จึงท าให้อัตราอบแห้งช้าลง 



22 
 

 5.6.4 ความสัมพันธ์ของอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ และความเร็วลม ความชื้นของอากาศเป็นสิ่ง

ส าคัญมาก การระเหยน้ า ออกจะท า ได้ดีหรือไม่ขึ้นอยู่ กับความชื้ นของอากาศและความเร็ วลม 

            5.6.5 ความดันเกี่ยวเนื่องกับการระเหยของน้ า เนื่องจากในที่ความดันต่ าๆ ลงมา น้ าก็จะเดือดได้ที่

อุณหภูมิต่ าลงดังนั้นการท าแห้งภายใต้ความดันจะท าให้อัตราการท าแห้งเร็วขึ้น 

 

งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 ไกรศร ใจแปง เชาว์ลิต ไทยแสน และวัฒนา อยู่พันธ์ เพ่ือสร้างเครื่องอบแห้งสมุนไพรด้วยพลังงาน
ความร้อนจากไอน้ า หลักการท างานเบื้องต้นของเครื่องอบแห้งจากไอน้ าและใช้ใบพัดเป่าลมให้เกิดการ
หมุนเวียนของอากาศภายในตู้อบ ซึ่งตัวถังท าจากเหล็กกล้าไร้สนิมเกรด 304 มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 55 
เซนติเมตร ยาว 60 เซนติเมตร สามารถบรรจุจุดอกอัญชันหรือใบเตยได้ครั้งละ 2 กิโลกรัม และสามารถปรับ
อุณหภูมิในการอบสูงสุดไม่เกิน 70 องศาเซลเซียส การทดลองการอบแห้งท าการทดลอง 3 ช่วงอุณหภูมิ คือ 
60 65 และ 70 องศาเซลเซียส ผลจากการทดลองท าการอบอัญชันและใบเตย ให้มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นร้อยละ 
12 และร้อยละ 20 ของน้ าหนัก พบว่าอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบดอกอัญชัน เพ่ือให้ได้เปอร์เซ็นต์
ความชื้นร้อยละ 12 ของน้ าหนัก ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง และอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการอบใบเตย ให้ได้เปอร์เซ็นต์ความชื้นร้อยละ 20 ของน้ าหนัก ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 4 ชั่วโมง ตามล าดับ (http://hrd.rmutl.ac.th) 
 บัณฑิต กฤตาคม และคณะ ท าการศึกษาเพ่ือหาแบบจ าลองการอบแห้งที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้ง
บอระเพ็ดด้วยลมร้อน ภายใต้อุณหภูมิอบแห้ง 50-70 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 1.0-2.0 เมตรต่อวินาที 
แบบจ าลองท าการทดสอบโดยเปรียบเทียบผลการท านายอัตราส่วนความชื้นจากแบบจ าลองที่เหมาะสมโดยใช้
ค่า r2 และ RMSE เป็นดัชนีตัวชี้วัด ผลจากการศึกษาพบว่าแบบจ าลองแอมพิลิคัลสามารถท านายอัตราส่วน
ความชื้นการอบแห้งได้ดี โดยที่แบบจ าลองของ Page มีความเหมาะสมที่สุดกับผลการทดลอง โดยมีค่า r2 มาก
ที่สุด เท่ากับ 0.98634 และ RMSE น้อยที่สุดเท่ากับ 0.03463 

 อัจฉรา แซ่โค้ว และคณะ (2556) ศึกษาปัจจัยของสภาวะในการอบแห้งต่อจลนพลศาสตร์และ
คุณภาพการอบแห้งพริกไทย โดยกระบวนการอบแห้งแบบ 1 ขั้นตอน ด้วยการพาความร้อนของลมร้อน การ
แผ่รังสีใต้แดงและกระบวนการอบแห้งแบบ 2 ขั้นตอน ด้วยการแผ่รังสีของไมโครเวฟร่วมการพาความร้อนด้วย
ลมร้อน และการอบแห้ง 2 ขั้นตอนด้วยไมโครเวฟและรังสีใต้แดง โดยความชื้นเริ่มต้นของเม็ดพริกไทยสดและ
ความชื้นสุดท้ายของเม็ดพริกไทยแห้งอยู่ในช่วงร้อยละ 300-400 ของมูลฐานแห้งและร้อยละ 12-16 ของมูล
ฐานแห้ง ตามล าดับ ผลทดลองพบว่า การอบแห้งพริกไทยเกิดขึ้นในช่วงอัตราการอบแห้งลดลง โดยอุณหภูมิ
อบแห้งมีผลโดยตรงต่ออัตราการอบแห้งและระยะเวลาอบแห้ง นอกจากนี้ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า การ
อบแห้งด้วยอุณหภูมิอบแห้งสูงทุกแหล่งพลังงานความร้อนจะมีความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะต่ ากว่ากรณี
อ บ แ ห้ ง ด้ ว ย อุ ณ ห ภู มิ อ บ แ ห้ ง ต่ า  แ ล ะ ที่ อุ ณ ห ภู มิ อ บ แ ห้ ง เ ดี ย ว กั น 
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การอบแห้งด้วยรังสีใต้แดงเพียงอย่างเดียวมีอัตราการอบแห้งและค่าสัมประสิทธิ์ การแพร่ยังผลสูงที่สุด ในกรณี
การสร้างแบบจ าลองท านายจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งภายใต้เงื่อนไขต่างๆ ด้วยวิธีการถดถอยแบบไม่เชิง
เส้น สรุปได้ว่า แบบจ าลองของ Page สามารถท านายผลจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยด้วยรังสีใต้แดงทั้ง
แบบขั้นตอนเดียว การอบแห้งด้วยลมร้อนแบบขั้นตอนเดียว และสรุปได้ว่า การอบแห้งโดยการแผ่รังสีความ
ร้อนจากรังสีใต้แดง และการใช้แหล่งพลังงานความร้อนร่วมไมโครเวฟและรังสีใต้แดงมีค่าความสิ้นเปลือง 

 สุห์ดี นิเซ็ง และภานุมาศ สุยบางด า (2559) ได้ท าการออกแบบเตาอบแห้งพริกชี้ฟ้าแบบพาความ
ร้อน โดยสามารถใช้พลังงานความร้อนจากไฟฟ้าหรือแผงรับแสงอาทิตย์ โดยตัวแปรที่ต้องการศึ กษา คือ 
ความชื้นที่เหลือหลังจากการอบแห้ง และอัตราเร็วของการอบแห้ง จากการทดลองพบว่าการอบแห้งพริกชี้ฟ้า
โดยใช้พลังงานไฟฟ้าอย่างเดียว ควบคุมอุณหภูมิที่ 70±2 0C สามารถลดความชื้นลงเหลือ 8.83% (มาตรฐาน
เปียก) และอัตราเร็วของการอบแห้ ง 0.22 % ความชื้นที่ระเหย/นาที ใช้เวลาเพียง 5 ชั่วโมง ในขณะที่การ
อบแห้งพริกชี้ฟ้าจากพลังงานแสงอาทิตย์อย่างเดียว ซึ่งมีอุณหภูมิในเตาอบเฉลี่ย 40  
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บทท่ี 3 
 

วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 
 

3.1. วิธีกำรทดลอง 
 3.1.1 กำรเตรียมตัวอย่ำงสมุนไพรว่ำนชักมดลูก 
  สมุนไพรว่านชักมดลูกที่ใช้ทดลองเป็นสมุนไพรว่านชักมดลูกหอม จากอ าเภอเขาค้อ จังหวัด
เพชรบูรณ์ น าสมุนไพรมาล้างท าความสะอาดดินออก น าไปวางบนตะเกรงทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า จากนั้นน า
สมุนไพรว่านชักมดลูกไปหั่นด้วยเครื่องหั่นสมุนไพรว่านชักมดลูก แล้วน าสมุนไพรว่านชักมดลูกไปวัด ค่า
ความชื้นเริ่มต้น 
 3.1.2 ตู้อบแห้ง 2 พลังงำน 
  ในการทดลองจะใช้เครื่องอบแห้ง 2 พลังงานที่สร้างขึ้นมาคือพลังงานแสงอาทิตย์และพลังงานแก๊ส 
เพ่ือหาปัจจัยที่เหมาะสมของการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูก โดยตู้อบแห้งสองพลังงานที่ใช้มีขนาดตู้อบ 2 
พลังงาน โดยโครงสร้างตู้อบพลังงานเป็นทรงสี่เหลี่ยมคางหมู ขนาดของตู้อบกว้าง 125 x 145 x 125 
เซนติเมตร และด้านหน้าตู้สูง 64 เซนติเมตร ท ามุมเอียง 48 องศากับแนวตั้ ง ภายในตู้อบมีชั้นวางตะเกรง 4 
ชั้น ระยะห่างระหว่างตะเกรงแต่ละชั้น 15 เซนติเมตร แผงรับแสงอาทิตย์มีขนาด 110 x 180 x 22 เซนติเมตร 
ท ามุม 14 องศากับแนวราบ ตู้อบพลังงานแก๊สใช้หัวแก๊สจ านวน 2 หัว และมีพัดลมเป่าเพ่ือกระจายความร้อน
ภายในตัวเครื่อง 2 ตัว  
   
 3.1.3 กำรทดลองกำรอบแห้ง 
  1). น าสมุนไพรว่านชักมดลูกหั่นที่มีความหนา 1-2 มิลลิเมตร 5 กิโลกรัม วางบนตะเกรงสแตนเลส  
แล้วน าไปอบด้วยพลังงานไฟฟ้าที่อุณหภูมิภายในตู้อบประมาณ 40 และ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 2, 3, 
4, 5, 6 และ 7 ชั่วโมง เก็บบันทึกผลโดยการวัดค่าความชื้นด้วยเครื่องวัดความชื้นรุ่น Moisture Meter 
TK100S และชั่งน้ าหนักท่ีเหลือของสมุนไพรว่านชักมดลูก และท าการทดลองในลักษณะเดียวกันแต่ใช้พลังงาน
แสงอาทิตย์ โดยวางตู้อบแห้ง 2 พลังงานให้หันหน้ารับแสง แล้วกางแผงรับแสงอาทิตย์เสริม เก็บบันทึกผลโดย
การวัดค่าความชื้นและน้ าหนักที่เหลือของสมุนไพรว่านชักมดลูก 
 
  2). อัตราการอบแห้ง (Drying rate, DR) คือ อัตราเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นต่อหน่วยเวลา ซึ่ง
ค านวณได้จากสมการที่ 1 
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      𝐷𝑅 =
𝑀0−𝑀𝑇

𝑇
                                   (1) 

  
 เมื่อ   Mo   คือ ปริมาณความชื้นเริ่มต้น (กรัมน้ า/กรัมมวลแห้ง) 
     MT คือ ปริมาณความชื้นที่เวลาใดๆ (กรัมน้ า/กรัมมวลแห้ง) 
     T คือ เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง (นาที) 
 

  3). ความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะในการอบแห้ง 
   ความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะในการอบแห้ง (specific energy consumption, SEC) 
อัตราส่วนปริมาณพลังงานที่ใช้ในการอบแห้งต่อปริมาณน้ าที่ระเหยออกจากวัสดุอบแห้ง ส าหรับใช้ในการ
ทดลองของตู้อบแห้งที่ใช้ขดลวดความร้อน ขนาด 1500 วัตต์ จ านวน 2 ตัว แบะพัดลมระบายอากาศ 304.8 
มิลลิเมตร จ านวน 1 ตัว ใช้พลังงานไฟฟ้ากระแสสลับ 220 โวลต์ ตู้อบแห้งใช้กระแสไฟฟ้า 13.7 แอมแปร์ และ
น าค่าความชื้นสุดท้ายมาค านวณหาค่าความสิ้นเปลืองพลังงานในการอบแห้งจากสมการที่ 2 
 

   𝑆𝐸𝐶 =
3.6𝐸𝑝

(𝑚𝑖𝑛−𝑚𝑓)
                          (2) 

 
  เมื่อ min คือ มวลวัสดุก่อนอบแห้ง เป็นกิโลกรัม (kg) 
   mf คือ มวลวัสดุหลังอบแห้ง เป็นกิโลกรัม (kg) 
   Ep คือ ปริมาณพลังงานที่ใช้เป็นกิโลวัตต์-ชั่วโมง และค่าคงที่ 3.6 คือ แฟกเตอร์การ
เปลี่ยนแปลงหน่วยจาก kW-h เป็น MJ/kg of water evaporated 
 

3.2. วิธีกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.2.1. การทดลองเพ่ือหาเวลาที่เหมาะสม 
  ขั้นตอนนี้จะเป็นการหาระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูก ด้วย
เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และพลังงานแก๊ส ที่อุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียสโดยการจับเวลาการท างานตั้งแต่ขั้นตอนการน าชิ้นว่านเข้าเครื่องอบ โดยในแต่ละครั้งในการ
ทดสอบจะใช้สมุนไพรว่านชักมดลูกแบบหัวสดจ านวน 10 กิโลกรัมต่อครั้ง โดยจะท าการทดสอบทั้งหมด 3 ครั้ง 
ดังตารางที่ 3.1 
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ตารางที่ 3.1 ตัวอย่างตารางบันทึกการทดสอบเวลาในการท างาน ความชื้น และอัตราการอบแห้งของชิ้นสมุน
ว่านชักมดลูกหั่น 
 

เวลำ (ชม.) น ้ำหนัก 

(กิโลกรัม) 
ควำมชื น 

(%) 
อั ต ร ำ ก ำ ร
อบแห้ง 

    

    
    

    
    

    

 
 3.2.2 กำรตรวจสอบค่ำควำมชื้นของสมุนไพรว่ำนชักมดลูกที่ผ่ำนกำรอบแล้ว 
  ในขั้นตอนนี้จะเป็นการน าชิ้นว่านที่ผ่านการทดสอบจากอุปกรณ์เป็นที่เรียบร้อยแล้ว จากนั้นน ามา
ตรวจสอบดูความถูกต้องของชิ้นว่านที่ผ่านการอบจากเครื่องอบแห้งว่าผ่านเกณฑ์หรือไม่ แล้วมาหาเปอร์เซ็นต์
การยอมรับแล้วท าการบันทึกข้อมูลในตารางที่ 3.1  
  
 
  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27 
 

บทท่ี 4 
 

ผลกำรทดลอง 
 

ผลกำรทดสอบสรรถนะของตู้อบสมุนไพรว่ำนชักมดลูกสองพลัง  
 

การทดสอบสรรถนะของตู้อบสมุนไพรว่านชักมดลูกพลังงานแสงอาทิตย์และพลังงานแก๊ส โดย
คณะผู้วิจัยได้ออกแบบตารางในการทดลองแต่ล่ะครั้ง โดยใช้ว่านชักมดลูกหั่นสดครั้งละ 5 กิโลกรัม ท าการ
ทดลองทีเ่วลาเวลาต่างๆ เพ่ือหาค่าความชื้นและน้ าหนักที่เหลือ แล้วจดบันทึกลงในตารางที่ออกแบบไว้ 

 
ตำรำงท่ี 4.1 ตารางบันทึกการทดสอบเวลาในการท างาน ความชื้น และอัตราการอบแห้งของชิ้นสมุนไพรว่าน
ชักมดลูกหั่น 5 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
เวลา (ชม.) ค รั้ ง ที่ ท า ก า ร

ทดลอง 
น้ าหนัก 
(กิโลกรัม) 

ความชื้น 
(%) 

อัตราการอบแห้ง 

0 1 5.0 24.4 0 
2 5.0 25.12 0 
3 5.0 24.61 0 
เฉลี่ย 5.0 24.71 0 

1 1 4.33 21.00 0.057 
2 4.30 20.7 0.074 
3 4.60 21.2 0.057 
เฉลี่ย 4.41 20.9 0.064 

2 1 3.78 19.7 0.039 
2 3.51 19.0 0.051 
3 3.56 19.02 0.047 
เฉลี่ย 3.62 19.24 0.046 

3 1 2.90 18.4 0.033 
2 2.80 18.3 0.038 
3 2.89 18.32 0.035 
เฉลี่ย 2.86 18.34 0.035 

4 1 2.57 16.8 0.032 
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2 2.41 16.1 0.038 
3 2.45 16.32 0.035 
เฉลี่ย 2.48 16.41 0.035 

5 1 2.01 15.01 0.031 
2 1.93 14.5 0.035 
3 2.00 14.9 0.032 
เฉลี่ย 1.98 14.8 0.033 

6 1 1.88 13.20 0.031 
2 1.75 13.0 0.034 
3 1.80 13.12 0.032 
เฉลี่ย 1.81 13.11 0.032 

7 1 1.72 12.3 0.029 
2 1.69 11.8 0.032 
3 1.70 12 0.030 
เฉลี่ย 1.70 12.03 0.030 

 
ตารางท่ี 4.2 ตำรำงบันทึกกำรทดสอบเวลำในกำรท้ำงำน ควำมชื น และอัตรำกำรอบแห้งของชิ นสมุนไพรว่ำน
ชักมดลูกหั่น 5 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 40 องศำเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งพลังงำนแก๊ส 

เวลำ (ชม.) ครั งที่ท้ำกำร
ทดลอง 

น ้ำหนัก 
(กิโลกรัม) 

ควำมชื น 
(%) 

อัตรำกำรอบแห้ง 

0 1 5.0 24.4 0 
2 5.0 25.12 0 

3 5.0 24.61 0 

เฉลี่ย 5.0 24.71 0 
1 1 4.78 17.04 0.123 

2 4.75 17.1 0.134 

3 4.69 17.2 0.124 
เฉลี่ย 4.74 17.11 0.127 

2 1 3.95 16.7 0.064 
2 3.86 16.7 0.070 

3 3.80 16.56 0.067 

เฉลี่ย 3.87 16.65 0.067 
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3 1 3.26 15.21 0.051 

2 3.28 15.40 0.054 
3 3.26 15.32 0.052 

เฉลี่ย 3.27 15.31 0.052 

4 1 2.68 14.70 0.040 
2 2.61 14.38 0.045 

3 2.66 14.40 0.043 

เฉลี่ย 2.65 14.49 0.043 
5 1 2.24 13.6 0.036 

2 2.23 12.9 0.041 
3 2.20 12.0 0.42 

เฉลี่ย 2.22 12.83 0.040 

6 1 1.99 10.2 0.039 
2 1.98 9.8 0.043 

3 1.97 9.52 0.042 

เฉลี่ย 1.98 9.77 0.042 
7 1 1.89 8.9 0.037 

2 1.64 8.7 0.039 

3 1.65 8.8 0.037 
เฉลี่ย 1.73 8.8 0.039 

 
ตารางท่ี 4.3 ตำรำงบันทึกกำรทดสอบเวลำในกำรท้ำงำน ควำมชื น และอัตรำกำรอบแห้งของชิ นสมุนไพรว่ำน
ชักมดลูกหั่น 5 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งพลังงำนแก๊ส 

เวลำ (ชม.) ครั งที่ท้ำกำร
ทดลอง 

น ้ำหนัก 
(กิโลกรัม) 

ควำมชื น 
(%) 

อัตรำกำรอบแห้ง 

0 1 5.0 24.4 0 

2 5.0 25.12 0 
3 5.0 24.61 0 

เฉลี่ย 5.0 24.71 0 

1 1 4.6 17 0.123 
2 4.51 16.5 0.144 

3 4.55 16.5 0.133 
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เฉลี่ย 4.55 16.67 0.127 

2 1 3.62 16.0 0.07 
2 3.59 15.2 0.083 

3 3.60 15.3 0.078 

เฉลี่ย 3.60 15 5 0.077 
3 1 3.0 15.0 0.052 

2 3.1 15.1 0.053 

3 3.05 15.1 0.052 
เฉลี่ย 3.05 15.07 0.053 

4 1 2.2 14.0 0.043 
2 2.29 14.1 0.046 

3 2.3 14.1 0.044 

เฉลี่ย 2.26 14.07 0.044 
5 1 1.80 12.1. 0.041 

2 1.82 12.0 0.044 

3 1.81 11.9 0.42 
เฉลี่ย 1.81 12.0 0.042 

6 1 1.62 9.0 0.045 

2 1.59 9.5 0.044 
3 1.60 9.6 0.042 

เฉลี่ย 1.60 9.7 0.042 
7 1 1.2 7.0 0.042 

2 1.23 7.2 0.043 

3 1.25 7.4 0.041 
เฉลี่ย 1.23 7.2 0.042 

 
ทดลองที่มหาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ อาคารเทคโนโลยีการผลิตและวิศวกรรมการผลิต การทดลองครั้งนี้

เป็นการทดลอง 3 ครั้ง แต่ล่ะครั้งใช้ว่านชักมดลูกจ านวน 5 กิโลกรัม เพ่ือหาสมรรถนะของเครื่องหั่นสมุนไพร
ว่านชักมดลูก 
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บทท่ี 5 
 

สรุปผล อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
จำกผลกำรทดลองอบสมุนไพรว่ำนชักมดลูกหั่นน ้ำหนักเริ่มต้น 5 กิโลกรัม ด้วยพลังงำนแสงอำทิตย์ที่มี

อุณหภูมภำยในเฉลี่ย 40 องศำเซลเซียส เมื่อท้ำกำรอบเป็นเวลำ 7 ชั่วโมงจะท้ำให้น ้ำหนักสมุนไพรว่ำนชัก

มดลูกหั่นเหลือ 1.70 กิโลกรัม และควำมชื นเป็น 12.03 เปอร์เซนต์ ส่วนกำรทดลองอบสมุนไพรว่ำนชักมดลูก

หั่นน ้ำหนักเริ่มต้น 5 กิโลกรัม ด้วยพลังงำนแก๊สที่มีอุณหภูมภำยในเฉลี่ย 40 องศำเซลเซียส เมื่อท้ำกำรอบเป็น

เวลำ 7 ชั่วโมงจะท้ำให้น ้ำหนักสมุนไพรว่ำนชักมดลูกหั่นเหลือ 1.70 กิโลกรัม และควำมชื นเป็น 8.8 เปอร์เซนต์ 

และกำรทดลองอบสมุนไพรว่ำนชักมดลูกหั่นน ้ำหนักเริ่มต้น 5 กิโลกรัม ด้วยพลังงำนแก๊สที่มีอุณหภูมภำยใน

เฉลี่ย 50 องศำเซลเซียส เมื่อท้ำกำรอบเป็นเวลำ 7 ชั่วโมงจะท้ำให้น ้ำหนักสมุนไพรว่ำนชักมดลูกหั่นเหลือ 1.23 

กิโลกรัม และควำมชื นเป็น 7.2 เปอร์เซนต์   

 

5.2 อภิปรำยผล 
 ในการทดลองครั้งนี้ท าให้ทราบว่า ส าหรับการอบสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยพลังงานพลังงานแก๊สจะ
ท าให้ความชื้นในชิ้นสมุนไพรว่านชักมดลูกลดลงได้เร็วกว่าการอบด้วยเครื่องอบสมุนไพรว่านชักมดลูกที่ใช้
พลังงานแสงอาทิตย์ที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยภายในตู้อบ 40 องศาเซลเซียส แต่ เมื่อท าการเปรียบเทียบการอบ
สมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยพลังงานแก๊สระหว่างอุณหภูมิ 40 กับ 50 องศาเซลเซียส ท าให้ทราบว่าการอบ
สมุนไพรว่านชักมดลูกที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสท าให้ความชื้นในสมุนไพรว่านชักมดลูกลดลงได้ดีกว่าการ
อบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส แต่ว่านชักมดลูกที่ได้มีความกรอบ ลักษณะของว่านชักมดลูกที่ ได้จากอบด้วย
พลังงานแก๊ส 50 องศาเซลเซียสอาจจะเหมาะส าหรับการน าสมุนไพรว่านชักมดลูกอบแห้งเพ่ือน าไปแปรรูเป็น
ผลิตภัณฑ์ว่านชักมดลูกผงบด ส่วนการอบสมุนไพรว่านชักมดลูกที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เหมาะส าหรับ
การน าไปแปรรูปเป็นสมุนไพรลูกประคบ 
 

5.3 ปัญหำและอุปสรรคที่พบ 
      5.3.1 เครื่องอบแห้งพลังงานแก๊สยังมีการปรับอุณหภูมิได้ไม่คงที่มากนัก 
      5.3.2 การทดลองเก็บผลท าในช่วงที่มีฝนตกบ่อยครั้ง ท าให้การทดลองล่าช้า และแสงแดดไม่แรง 
5.4 กำรแก้ไขปัญหำ 
     1) ปรับปรุงแก้ไขระบบความร้อนของเครื่องอบแห้งสองพลังงาน 
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5.5 ข้อเสนอแนะ 
      ควรท าการทดลองเก็บผลในฤดูร้อน จะท าให้ได้ค่าผลการทดลองอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกหรือ
สมุนไพรอื่นๆท่ีด ี
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กำรลงพ้ืนที่ส ำรวจ ณ อ.เขำค้อจังหวัดเพชรบูรณ์ 

    

รูปที่ ก-1 การขุดสมุนไพรว่านชักมดลูก 

 

 

รูปที่ ก-2 หัวสมุนไพรว่านชักมดลูก 
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รูปที่ ก-3 การท าความสะอาดหัวสมุนไพรว่านชักมดลูก 

 

 

รูปที่ ก-4 การหั่นสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วยวิธีการดั้งเดิม 
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รูปที่ ก-5 ลักษณะเนื้อสมุนไพรว่านชักมดลูก 

 

 

รูปที่ ก-6 ความหนาของสมุนไพรว่านชักมดลูกที่ต้องการ 
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รูปที่ ก-7 การตากสมุนไพรว่านชักมดลูกเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
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