
 
 

รายงานการวจิัยฉบับสมบูรณ์ 
 

การพฒันานวัตกรรมตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
Innovation Development of Chili Foldable Cabinet Dryer 

 
 
 
 
 

หทัยนุช  จนัทร์ชัยภูม ิ
 
 
 
 
 

สาขาวชิาวศิวกรรมการผลติและการจดัการ  
คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยอีุตสาหกรรม 

 มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2566 

 



2 
 

       รหัสโครงการสัญญา  182067 
 

รายงานวจิัยฉบับสมบูรณ์ 
 

การพฒันานวัตกรรมตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
Innovation Development of Chili Foldable Cabinet Dryer 

 
 
 
 
 

หทยันุช  จันทร์ชัยภูม ิสาขาวชิาวศิวกรรมการผลติและการจัดการ  

     คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
 
 
 
 
 

ทุนอดุหนุนงานวจิัย พฒันาวทิยาศาสตร์ วจิยัและนวตักรรม 
มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 
ประจ าปีงบประมาณ 2566



ก 
 
ช่ืองานวจัิย การพฒันานวตักรรมตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
ผู้วจัิย   หทยันุช  จนัทร์ชยัภูมิ 
สาขาวชิา  วศิวกรรมการผลิตและการจดัการ 
   มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ปีเสร็จวิจยั 2566 
 
 

บทคดัย่อ 
 
 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้ทดสอบสมรรถนะและประเมิน
ความพึงพอใจตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดท่ี้พฒันาข้ึนมา จากผลการทดสอบสมรรถนะตูอ้บแห้ง
แบบพบัเก็บได ้พบว่าผลของเปอร์เซ็นต์น ้ าหนกัพริกท่ีหายไปเม่ือผ่านการอบแห้งโดยการใช้ตูอ้บ
แบบพบัเก็บไดมี้ค่ามากกกวา่การอบแหง้พริกดว้ยวธีิตากแดด และระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้พริก 
โดยตั้ งอุณหภูมิตู้อบไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบแห้งเท่ากับ 11 ชั่วโมง โดยมี
เปอร์เซ็นต์ความช้ืนเท่ากบั 12.34% จากการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งพริกโดยวิธีการ
ออกแบบการทดลองแบบ 2k Full factorial design พบวา่ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งพริกดว้ยตูอ้บ
แห้งพริกแบบพบัเก็บได ้คือ อุณหภูมิตูอ้บ และชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ ซ่ึงขอ้มูลแต่ละปัจจยัมี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% จากผลการประเมินความพึง
พอใจท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้พบวา่มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเท่ากบั 4.41 ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานเท่ากบั 0.70 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมาก 
 
ค าส าคัญ : ตูอ้บแหง้/ อบแหง้/ พริก 
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Abstract 

 
 The objective of this research is to develop of chili foldable cabinet dryer. The performance 
of the developed chili foldable cabinet dryer is tested and its user satisfaction is evaluated.  From 
the results of the performance testing of the chili foldable cabinet dryer, it is evident that the 
percentage of weight loss of chili after undergoing drying using the foldable and portable drying 
oven is significantly higher than the weight loss observed through sun drying.  The drying process 
is conducted at a temperature of 70 degrees Celsius for a duration of 11 hours, with a moisture 
content percentage of 12. 34%.  By studying the factors affecting chili pepper drying using the 2k 
Full Factorial Design experimental method, it has been determined that the pivotal factors 
influencing the drying process in the chili foldable cabinet dryer are the oven temperature and the 
pre- drying preparation method of the chilis.  These individual factor data exhibit statistically 
significant differences at a confidence level of 95%.  Based on the results of the user satisfaction 
assessment regarding the chili foldable cabinet dryer, the average user satisfaction score is found 
to be 4. 41, with a standard deviation of 0. 70.  This satisfaction level corresponds to a highly 
satisfactory rating. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1  ที่มำและควำมส ำคญัของงำนวจิยั 
 วิสาหกิจชุมชนเป็นกลไกหลกัในการเสริมสร้างความกา้วหน้าทางเศรษฐกิจของประเทศ 
โดยสร้างรายได ้ให้แก่ประเทศก่อให้เกิดการจา้งงาน อีกทั้งยงัเป็นเคร่ืองมือในการแกไ้ขปัญหา
ความยากจนในทอ้งถ่ิน และในการสร้างผูป้ระกอบการดว้ยการสร้างกลุ่มอาชีพ หรือผูป้ระกอบการ
รายใหม่ (อุบลวรรณ สุวรรณภูสิทธ์ิ และณภทัชา ปานเจริญ, 2563) โดยกิจการของชุมชนเก่ียวกบั
การผลิตสินคา้ การให้บริการ หรือการอ่ืนๆท่ีด าเนินการโดยบุคคลท่ีมีความผูกพนัธก์นัรวมตวักนั
ประกอบกิจการเพื่อสร้างรายไดแ้ละเพื่อการพึ่งพาตนเองของครอบครัว ในชุมชนและระหว่าง
ชุมชน (ส านกังานเกษตรจงัหวดันนทบุรี, 2563)  

จงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดช่ื้อว่าเป็นแหล่งผลิตเกษตรกรรมอีกจงัหวดัหน่ึงในประเทศไทย และ
ท่ีผ่านมาก็มีเสียงร ่ าลือตามมาเช่นกันว่าเป็นแหล่งท่ีใช้สารเคมีในการผลิตจ านวนมากด้วย แต่
หลงัจากมีการรณรงค์ให้มีการผลิตสินคา้ปลอดภยั ท าให้เกษตรกรหันมาตระหนักถึงผลกระทบ
ต่างๆจากสารเคมี ท่ีส่งผลต่อเน่ืองตั้งแต่เกษตรกรไปจนถึงผูบ้ริโภค จึงไดมี้การก่อตั้งกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทองข้ึน เพ่ือให้มีผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพให้แก่ผูบ้ริโภคและเกิดรายไดแ้ก่
คนในชุมชน ซ่ึงผกัสดท่ีถูกน ามาบรรจุในอาคารคดัแยกและบรรจุผกัสดของวิสาหกิจชุมชนผกั
ปลอดภยับา้นศรีทอง ต าบลปากช่อง อ  าเภอหล่มสกั จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยจะถูกส่งมาจาก 4 อ  าเภอ 
ในจงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดแ้ก่ อ  าเภอหล่มสัก อ  าเภอน ้ าหนาว อ  าเภอเขาคอ้ และ อ  าเภอหล่มเก่า เพ่ือ
น ามาตดัแต่ง บรรจุถุง และจ าหน่ายภายใตแ้บรนดผ์กัปลอดภยับา้นศรีทอง ผลิตภณัฑท่ี์สร้างรายได้
หลกัใหก้บัวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทอง คือ พริกจินดาสดบรรจุถุง เพื่อส่งจ าหน่ายใหก้บั
บริษัทบาบีคิวพลาซ่า และตามห้างชั้นน าของประเทศ ซ่ึงจะมีข้อก  าหนดมาตรฐานคุณภาพของ
สินคา้ตามท่ีบริษทัตั้งเกณฑเ์อาไว ้ซ่ึงมีผลผลิตพริกสดบางส่วนท่ีขายไม่ได ้เน่ืองจากตกเกรดหรือไม่
ตรงตามเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพท่ีลูกคา้ก  าหนดไว ้โดยพริกสดท่ีขายไม่ไดห้รือราคาตกต ่าทาง
วิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทองจะน าไปเทท้ิงตามขา้งทางหรือตามไร่นา  

ดงันั้นเพ่ือลดปริมาณผลผลิตพริกเหลือท้ิงทางกลุ่มวิสารหกิจชุมชนควรจะน าพริกท่ีขาย
ไม่ไดไ้ปผลิตเป็นพริกแห้ง เพ่ือเป็นการลดตน้ทุนของเสีย เพ่ิมมูลค่าให้กบัพริกและสามารถเก็บ
รักษาไวไ้ดน้าน แต่เน่ืองจากพ้ืนท่ีในการท างานของทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีน้อยและจ ากดั ซ่ึงไม่
เพียงพอส าหรับใชใ้นการตากแห้งพริกบนพ้ืน ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันาตูอ้บแห้งพริก
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แบบพบัไดข้ึ้นมา เพ่ือให้การตากแห้งพริกมีการใชพ้ื้นท่ีนอ้ยและประหยดัพ้ืนท่ีในการจดัเก็บ ช่วย
ลดระยะเวลาในการอบแหง้พริก ลดตน้ทุนของเสียโดยการน ามาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าใหพ้ริกของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภัยบ้านศรีทอง สามารถพฒันาต่อยอดเป็นผลิตภณัฑ์พริกแห้งเพื่อ
จ  าหน่ายเพ่ิมเติมจากการจ าหน่ายเฉพาะพริกสดเพียงอยา่งเดียว 

 
1.2  วตัถุประสงค์ของงำนวจิยั 

1) เพื่อออกแบบและสร้างตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้ 

2) เพื่อทดสอบสมรรถนะ และประเมินความพึงพอใจตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้ 

 
1.3  ขอบเขตของงำนวจิยั 

1) การออกแบบและสร้างตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้เพื่อใชใ้นกระบวนการอบแห้งพริก
ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทอง จ านวน 1 เคร่ือง 

2) การทดสอบสมรรถนะของตู้อบแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ ได้แก่ ระยะเวลาการอบแห้ง , 
อุณหภูมิการอบแหง้ , อตัราการอบแหง้, ปริมาณความช้ืน และคุณภาพสีของพริก โดยพ้ืนท่ี
ท าการทดสอบ ณ สาขาวิชาวิศวกรรมการผลิตและการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ 

3) ประชากรท่ีใชใ้นการทดสอบสมรรถนะของตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้คือ พริกจินดา 
4) การประเมินความพึงพอใจตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้ใช้กลุ่มตวัอย่าง คือ สมาชิกกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทอง อ  าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ  านวน 50 ราย 
โดยพ้ืนท่ีท าการทดสอบ ณ วิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทอง 

 
1.4  ประโยชน์ที่คำวว่ำจะได้รับจำกงำนวจิยั 

1) ไดต้น้แบบนวตักรรมตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดส้ าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยั
บา้นศรีทอง 

2) สามารถช่วยลดระยะเวลาในการอบแหง้พริกเมื่อเทียบกบัการตากแดด 
3) สามารถช่วยลดตน้ทุนของเสียโดยการน ามาแปรรูปเป็นพริกแหง้เพ่ือเพ่ิมมูลค่าใหพ้ริกสดท่ี

คุณภาพต ่าของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทอง  
4) มหาวิทยาลยัฯไดด้  าเนินการวิจัยเพ่ือสนับสนุนเกษตรกร ทอ้งถ่ิน และวิสาหกิจชุมชนใน

จงัหวดัเพชรบูรณ์ ตามพนัธกิจมหาวิทยาลยั 
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บทที่ 2 
เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  พริก 
 พริกเป็นพืชในตระกูล Solanaceae ท่ีมี่ช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Capsicum frutescens L. ช่ือ
ภาษาองักฤษว่า Chilli, Chile พริกชนิดต่างๆ มีตน้ก  าเนิดมาจากทวีปอเมริกา ซ่ึงในปัจจุบนัน้ีไดมี้
การปลูกกนัในหลายประเทศทัว่โลก เพราะพริกเป็นเคร่ืองเทศท่ีส าคญัชนิดหน่ึงและยงัมีคุณสมบติั
เป็นยาสมุนไพรดว้ยเช่นกนั  
 พริกมีวิตามินซีสูงเป็นแหล่งของกรด ascorbic ซ่ึงสารเหล่าน้ีช่วยขยายเส้นโลหิตในล าไส้
และกระเพาะอาหาร เพ่ือให้ดูดซึงอาหารไดดี้ข้ึน ช่วยให้ร่างกายขบัถ่ายของเสียและน าธาตุอาหาร
ไปยงัเน้ือเยื่อในส่วนของร่างกาย (tissue) พริกยงัมีสาระส าคัญอีก 2 ชนิด ได้แก่ Capsaicin และ 
Oleresin โดยเฉพาะสาร Capsaicin ท่ีน ามาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภณัฑ์รักษาโรค สาร 
Capsaicin ยงัมีคุณสมบติัท าใหเกิดรสเผด็ ลดความเจ็บปวดของกลา้มเน้ือหวัไหล่ แขน บั้นเอว และ
ส่วนต่างๆ ของร่างกาย และมีผลิตภณัฑ์จ  าหน่ายทั้งชนิดโลชัน่และครีม แต่หากใชใ้นปริมาณมาก
เกินไปอาจส่งผลกระทบต่อการหยดุชะงกัการท างานของกลา้มเน้ือไดเ้ช่นกนั 
 สีของพริกมีหลากหลาย ทั้งสีเขียว แดง เหลือง ส้ม  ม่วง และสีงาชา้ง โดยเฉพาะเม่ือน ามา
ปลูกในเขตร้อนช้ืนท่ีไดรั้บแสงแดดตลอดวนั จะมีสีท่ีสดใส  ซ่ึงสามารถน าไปใชใ้นอุตสาหกรรม
อาหาร ทั้งการปรุงแต่งรสชาติและสีสันไดต้ามความตอ้งการของผูบ้ริโภค หลากหลายผลิตภณัฑมี์
แนวโนม้ว่าการผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่ และพริกเป็นพืชอายสุั้นท่ีสามารถ
ใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งบริโภคสดและแปรรูปไดห้ลากหลาย ดงันั้นพริกจึงจดัเป็นพืชผกัท่ีมีศกัยภาพ
ชนิดหน่ึง พฤติกรรมการบริโภคและความตอ้งการอาหารในชีวิตประจ าวนัของผูค้นในปัจจุบนัให้
ความสนใจในอาหารท่ีมีคุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกาย มีความสะอาดและปลอดภยัจากส่ิงตกคา้ง
โดยเฉพาะสารเคมี ดังนั้นการผลิตพริกท่ีดีจ  าเป็นตอ้งปรับระบบการผลิตตั้งแต่งการคัดเลือกท่ี
เหมาะสมในทอ้งถ่ินต่างๆ เพ่ือใหไ้ดผ้ลผลิตเพ่ิมข้ึนและมีคุณภาพ ลดการใชส้ารเคมีในการควบคุม
ศตัรูพืช และลดตน้ทุนการจดัการก่อนและหลงัการเก็บเก่ียว เพื่อใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพ ลดความ
เสียหาย และไดรู้ปลกัษณ์ท่ีดีตรงตามมาตรฐานของตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ ทั้งเพ่ือ
การบริโภคสดและแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์พริกชนิดต่างๆ เช่น พริกแห้ง, พริกป่น, พริกดอง, ซอส
พริก, น ้ าพริก, เคร่ืองแกง, น ้ าจ้ิมต่างๆ และผลิตภณัฑย์ารักษาโรค (มงคล คูพิมาย และคณะ, 2557) 
 พริก จึงถูกจดัใหเ้ป็นพืชวฒันธรรมของคนไทยท่ีมีการใชป้ระโยชน์ในแง่ของการบริโภคใน
รูปของเคร่ืองเทศส าหรับปรุงแต่งรสชาติ กล่ิน สี ใชเ้ป็นพืชสมุนไพรต่างๆ ซ่ึงมีความส าคญัอยา่งยิ่ง 
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โดยมีปริมาณการบริโภคภายในประเทศท่ีค่อนขา้งสูง และส่งออกไปยงัต่างประเทศในรูปแบบพริก
แหง้ ดา้นการผลิตนั้นมีการเพาะปลูกมานานควบคู่กบัชาติไทยอยา่งแพร่หลาย ท าใหใ้นบางฤดูกาล
ผลผลิตพริกท่ีออกสู่ตลาดนั้นมีปริมาณมากเกินความจ าเป็น 
 พริกจินดา เป็นพริกอีกชนิดหน่ึงท่ีปลูกกนัมากในประเทศไทย นิยมน าไปท าซอสพริก และ
พริกแห้ง เน่ืองจากผลท่ีตากแห้งจะมีสีสวย ไม่หงิกงอ กรอบ ต าให้แหลกง่าย เป็นท่ีตอ้งการของ
ตลาดทัว่ไปและสามารถหาซ้ือไดง่้าย ซ่ึงพริกจินดาจดัเป็นพริกในกลุ่มพริกข้ีหนูผลใหญ่ มีรสชาติ
เผด็ปานกลาง ผลโต สีสนัสวยงาม  เมื่อยามท่ีผลยงัอ่อนจะมีสีเขียวแก แต่เมื่อแก่จดัจะเปล่ียนเป็นสี
แดงเขม้ เมื่อเก็บผลผลิตแลว้สามารถอยูไ่ดน้าน ทนทาน ไม่เห่ียวง่าย สามารถน าไปประกอบอาหาร
ไดทุ้กชนิด  จึงเป็นท่ีตอ้งการของตลาดและผูบ้ริโภคเป็นอยา่งมาก พริกจินดาเป็นพริกท่ีมีผลผลิตสูง 
และมีระยะเวลาในการเก็บเก่ียวยาวนาน นอกจากน้ียงัสามารถน ามาเพ่ิมมูลค่าไดด้ว้ยการน ามาท า
เป็นพริกแหง้ จะใหผ้ลผลิตท่ีสวย ไม่หงิกงอ ดว้ยเหตุน้ีจึงมีเกษตรกรส่วนใหญ่หดัมาปลูกพริกชนิด
น้ีกนัมากข้ึน โดยพ้ืนท่ีปลูกพริกข้ีหนูผลใหญ่ของประเทศไทย ส่วนใหญ่นิยมปลูกกนัมากในจงัหวดั
เพชรบูรณ์ ชยัภูมิ ศรีสะเกษ อุบลราชธานี นครพนม ตาก เชียงใหม่ กาญจนบุรี และนครศรีธรรมราช 
จากขอ้มูลการปลูกพริกข้ีหนูผลใหญ่ของประเทศไทยในปี 2562 มีเกษตรกรท่ีปลูกจ านวน  33,529 
ราย พ้ืนท่ีปลูก 88,866 ไร่ พ้ืนท่ีเก็บเก่ียว 145, 929 ไร่ ให้ผลผลิตประมาณ 111,778 ตนั ส่งผลให้
สินค้าลน้ตลาด ท าให้พริกมีราคาต ่า  วิธีการถนอมพริกดว้ยวิธีการอบแห้งจึงเป็นวิธีการหน่ึงท่ี
เกษตรกรส่วนใหญ่น ามาใชเ้พื่อแกปั้ญหาสินคา้ราคาตกต ่า และป้องกนัการเน่าเสียของผลผลิตพริก 
ซ่ึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหก้บัสินคา้ และสามารถเก็บไวไ้ดน้าน เพ่ือสามารถวางจ าหน่ายช่วงท่ีตลาดมี
ความตอ้งการสินคา้ได ้(อภิชิต ศรีไชยรัตนาและคณะ, 2563) 
 
2.2  ทฤษฎกีำรอบแห้ง 
 กระบวนการอบแห้ง คือ กระบวนการลดความช้ืนโดยจะใชว้ิธีการถ่ายเทความร้อนไปยงั
วสัดุท่ีช้ืน เพ่ือไล่เอาความช้ืนออกโดยการระเหย ใชก้ารถ่ายเทความร้อนท่ีไดรั้บเป็นความร้อนแฝง
ของการระเหยการอบแห้งเป็นการท าลายจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดความเสียหายต่อวสัดุช่วยให้เก็บ
ผลผลิตหรือถนอมผลผลิตนั้นไวไ้ดน้านข้ึน ส าหรับปริมาณความช้ืนในวสัดุ (Moisture) เป็นการวดั
ปริมาณน ้ าท่ีเหลือในวสัดุจะบอกค่าเป็นเปอร์เซ็นต ์สามารถค านวณได ้2 วิธี คือ 

1) ปริมาณความช้ืนมาตรฐานเปียก (Wet basis) คือ อตัราส่วนน ้ าหนกัของน ้ าในผลิตภณัฑ์
ต่อน ้ าหนกัผลิตภณัฑช้ื์น  สามารถค านวณไดจ้ากสมการท่ี 1 
 

100)((%) x
w

dw
M w


  ----------------------------(1) 
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2) ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแหง้ (Dry basis) คือ อตัราส่วนน ้ าหนกัของน ้ าในผลิตภณัฑ์
ต่อน ้ าหนกัผลิตภณัฑแ์หง้ สามารถค านวณไดจ้ากสมการท่ี 2 
 

100)((%) x
d

dw
M d


  ----------------------------(2) 

 
   โดยท่ี   Mw   คือ  ความช้ืนมาตรฐานเปียก (% wb) 

     Md   คือ  ความช้ืนมาตรฐานแหง้ (% db) 
     w    คือ  มวลของวสัดุเปียก (kg) 
     d     คือ  มวลของวสัดุแหง้ (kg) 
 

 โดยทั่วไปการอบแห้งวสัดุสามารถแบ่งออกเป็นช่วง คือ ช่วงอตัราการอบแห้งคงท่ี ซ่ึง
ปริมาณความช้ืนภายในวสัดุมีค่าสูงกว่าความช้ืนวิกฤติท่ีผิวของวสัดุมีน ้ าอยูจ่  านวนมาก เม่ือความ
ร้อนจากอากาศถ่ายเทไปยงัวสัดุ การถ่ายเทความร้อนและมวลจะเกิดข้ึนเฉพาะท่ีผวิของวสัดุ ช่วงน้ี
อุณหภูมิผิวของวสัดุอบแห้งและอตัราการอบแห้งจะมีค่าคงท่ี และช่วงอตัราการอบแห้งลดลง ซ่ึง
ปริมาณความช้ืนภายในวสัดุมีค่าต ่ากว่าความช้ืนวิกฤติ เม่ือความร้อนจากอากาศถ่ายเทไปยงัวสัดุ น ้ า
จะเคล่ือนท่ีจากภายในเน้ือวสัดุมาท่ีผิวของวสัดุในลกัษณะของเหลวหรือไอน ้ าและน ้ าท่ีผิวจึงจะ
ระเหยไปกบัอากาศ 
 
2.3  อตัรำกำรอบแห้ง 
 อตัราการอบแหง้ (Drying Rate, DR) เป็นความสามารถในการลดความช้ืนในวสัดุโดยเป็นตวั
แปรหน่ึงท่ีมีความส าคญั ซ่ึงถา้อตัราการอบแห้งมีค่าสูง แสดงว่าปริมาณสูงมาก สามารถค านวณได้
จากสมการท่ี 3 

Drying Rate (DR)  =
t

McMc to   ----------------------------(3) 

   
   โดยท่ี   DR     คือ  อตัราการอบแหง้ (% db/hr) 

     Mc0   คือ  ความช้ืนเร่ิมตน้ (% db) 
     Mct   คือ  ความช้ืนส้ินสุด (% db) 
     t       คือ  เวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้ (hr) 
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2.4  ตู้อบแห้ง 
 การท าให้แห้งเป็นวิธีหน่ึงของการถนอมอาหารซ่ึงนิยมท ากันทั้งในระดับชาวบ้านและ
อุตสาหกรรมมาชา้นานแลว้  การท าใหแ้ห้งมีหลายวิธีเช่น การตากดว้ยแสงอาทิตยก์ารอบแหง้ดว้ย
ลมร้อนและการอบแหง้แบบเยน็เยือกแข็งเป็นตน้ วิธีตากแหง้ดว้ยแสงอาทิตยจ์ะมีความสะดวกและ
เสียค่าใชจ่้ายนอ้ยโดยเฉพาะพลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นแหล่งก าเนิดความร้อนท่ีไดม้าโดยไม่ตอ้งเสีย
ค่าใชจ่้าย การตากแหง้โดยใชพ้ลงังานแสงอาทิตยแ์บบดั้งเดิม เช่น การตากเน้ือปลา พืชผกัและผลไม ้
จะมีปัญหาเร่ืองฝุ่ นละอองมีเช้ือจุลินทรีย ์แมลงวนัตอมเป็นพาหะน าเช้ือโรคและยงัท าใหเ้กิดหนอน
ข้ึนได ้เม่ือฝนตกหรืออากาศเยน็ การตากอาจมีปัญหาเร่ืองเช้ือราเป็นเหตุให้เก็บไวไ้ดไ้ม่นาน ท าให้
ผูบ้ริโภคอาจเจ็บป่วยได ้มีการพฒันาการอบแห้งโดยใชตู้อ้บแห้งจากแหล่งพลงังานไฟฟ้า ซ่ึงเป็น
การส้ินเปลืองพลงังานและค่าใชจ่้ายเป็นอยา่งมาก ท าใหต้น้ทุนการผลิตสูง 
 การอบแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นการอบแห้งผลิตภณัฑ์โดยใชค้วามร้อนจากพลงังาน
แสงอาทิตยเ์พ่ือระเหยน ้ าออกจากผลิตภณัฑ์ ตูอ้บพลงังานแสงอาทิตยส์ามารถจ าแนกประเภทได้
โดยการพิจารณาจากลกัษณะของการพาความร้อน (วรนุช แจง้สว่าง, 2556) ซ่ึงการอบแห้งด้วย
พลงังานแสงอาทิตยแ์บ่งได ้3 ระบบ ดงัน้ี  

1) ระบบ Passive คือ ระบบท่ีเคร่ืองอบแห้งท างานโดยอาศยัพลงังานแสงอาทิตย์และ
กระแสลมพดัผ่าน เช่น เคร่ืองตากแห้งโดยธรรมชาติ โดยวางวตัถุในกลางแจง้อาศยั
ความร้อนจากแสงอาทิตยแ์ละกระแสลมจากบรรยากาศพดัผา่นและระเหยความช้ืนออก
จากวสัดุ 

2) ระบบ Active คือ  ระบบอบแห้งท่ีมีเคร่ืองช่วยในอากาศไหลเวียนในทิศทางท่ีตอ้งการ 
เช่น  จะมีพดัลมติดตั้งในระบบ เพ่ือบงัคบัใหมี้การไหลของอากาศผ่านระบบ พดัลมจะ
ดูดอากาศจากภายนอกให้ไหลผ่านแผงรับแสงอาทิตย ์เพื่อรับความร้อนจากแผงรับ
แสงอาทิตย ์อากาศร้อนท่ีไหลผา่นพดัลมและห้องอบแห้งจะมีความช้ืนสัมพทัธต์  ่ากว่า
ความช้ืนของพืชผล จึงพาความช้ืนของพืชผลออกสู่ภายนอก ท าให้พืชผลท่ีอบไวแ้หง้
ได ้

3) ระบบ  Hybrid คือ เคร่ืองอบแห้งท่ีใชพ้ลงังานแสงอาทิตยแ์ละอาศยัพลงังานรูปอ่ืนเพ่ิม 
เช่น พลงังานเช้ือเพลิง พลงังานไฟฟ้า วสัดุอบแหง้จะไดรั้บความร้อนจากอากาศร้อนท่ี
ผ่านเขา้แผงรับแสงอาทิตย ์การไหลเวียนของอากาศอาศยัพดัลม หรือเคร่ืองดูดอากา
สช่วยตูอ้บแห้งพลงังานแสงอาทิตยช์นิดใชแ้ผงรับความร้อน (บุญธง วสุรีย ์และคณะ, 
2561)  
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2.5  กำรท ำพริกแห้ง 
 ควรเลือกเก็บพริกท่ีแก่จดั สีแดงสดตลอดทั้งผล ปราศจากโรคแมลงเขา้ท าลาย แลว้รีบน าไป
ท าให้แห้งโดยเร็ว จะท าให้ได้พริกแห้งท่ีมี สีสวยและคุณภาพดี การท าให้พริกแห้งให้มีสีสวย
คุณภาพดีมีหลายวิธี (มงคล คูพิมาย และคณะ, 2557) ดงัน้ี 

1) การตากแดด คือ การน าพริกท่ีคดัเลือกแลว้น ามาตากแดดโดยตรง แผพ่ริกบางๆ บนเส่ือ
หรือพ้ืนบานซีเมนตท่ี์สะอาด โดยตากแดดท้ิงไว ้5-7 แดด 

2) การอบดว้ยไอร้อน คือ การน าพริกเขา้อบดว้ยไอร้อนในเตาอบ โดยวางพริกบนตะแกรง 
แลว้วางตะแกรงเรียงซ้อนกนัเป็นชั้นๆ วิธีน้ีเหมาะส าหรับเกษตรกรท่ีปลูกพริกเป็น
จ านวนมาก และการท าพริกแหง้ในช่วงฤดูฝน 

3) การลวกน ้ าร้อน  คือ การน าพริกไปลวกน ้ าร้อนก่อน โดยลวกนาน 15 นาที แลว้น าไป
ตากแดดประมาณ 5 แดด วิธีน้ีจะท าใหสี้ของพริกแหง้สวย และไม่ขาวด่าง 

4) การอบพริกดว้ยโรงอบพลงังานแสงอาทิตย ์เป็นวิธีท่ีท าให้ไดพ้ริกท่ีมีคุณภาพดีสีสวย 
กา้นพริกแหง้สีทองไม่ด า สะอาดไม่มีฝุ่ นดบั อบไดค้ร้ังละ 400 กิโลกรับ ใชเ้วลาในการ
อบ 3 วนั 

 กรณีท่ีเก็บพริกแก่จดั แต่ไม่แดงตลอดทั้งผล ใหน้ าพริกใส่รวมกนัในเข่งหรือกระสอบปุ๋ย บ่ม
ไวใ้นร่มประมาณ 2 คืน เพ่ือท าใหพ้ริกสุกสม ่าเสมอกนั หลงัจากนั้นท าใหแ้หง้ไดต้ามกรรมวิธีท่ี 1-4
ขา้งตน้ 
 
2.6  มำตรฐำนผลติภัณฑ์พริกแห้ง 
 พริกแห้งเป็นสินคา้เกษตรท่ีส าคญัทางเศรษฐกิจเป็นท่ีตอ้งการของตลาดในประเทศและ
ต่างประเทศมาก จนจ าเป็นตอ้งน าเขา้ในบางฤดูกาล จึงควรสนบัสนุนการควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยการผลิตพริกแห้งอย่างเป็นระบบ เพื่อคุ ้มครองผูบ้ริโภคในการก ากบัดูแลพริกแห้งท่ี
จ  าหน่ายภาคในประเทศและพริกแหง้น าเขา้จ  าเป็นตอ้งมีเกณฑก์  าหนดเพื่ออ  านวยในทางการคา้และ
มีมาตรฐานดา้นความปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภคคณะกรรมการสินคา้เกษตรจึงเห็นสมควรจัดท า
มาตรฐานสินคา้เกษตรเร่ือง พริกแหง้ ตามมาตรฐานสินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 

1) นิยาม ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานสินคา้เกษตรน้ีมีดงัต่อไปน้ี  
  พริกแหง้ หมายถึง ผลพริกท่ีสุกหรือแก่จดั ท่ีผา่นกระบวนการท าใหแ้หง้ อาจมีกา้น
หรือไม่มีกา้นติด อยูก่็ได ้ส าหรับจ าหน่ายปลีกหรือบรรจุปริมาณมากเพื่อขายส่ง เพื่อใชป้รุงรสหรือ
ใชเ้ป็นส่วนประกอบ อาหารเพื่อการบริโภค รวมถึงพริกแหง้ท่ีจ  าหน่ายเพื่อน าไปแบ่งบรรจุหรือใช้
ในการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ 
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2) ชนิด : พริกแหง้บางออกเป็น 2 ชนิด คือ พริกข้ีหนูแหง้ และ พริกใหญ่แหง้ 
3) คุณภาพ :  คุณภาพทัว่ไป พริกแห้งตอ้งมีคุณภาพดงัต่อไปน้ีและมีต าหนิไม่เกินเกณฑ์ท่ี

ระบุไวด้งัต่อไปน้ี 
- ไม่มีกล่ินอบั หรือกล่ินแปลกปลอม  

- พริกแหง้ในบรรจุภณัฑเ์ดียวกนัตอ้งเป็นชนิดเดียวกนั  

- ไม่มีศตัรูพืช หรือช้ินส่วนของศตัรูพืช 

- ไม่เน่าเสียจนท าใหไ้ม่เหมาะต่อการบริโภค 

- ไม่เห็นเสน้ใยของเช้ือรา เม่ือมองดว้ยตาเปล่า 

- ความช้ืนไม่เกิน 13.5 %  

- ไม่มีการแต่งสี 

4) ต  าหนิและเกณฑก์ารยอมรับ : นิยามของต าหนิและเกณฑก์ารยอมรับต าหนิ (สดัส่วนโดย
น ้ าหนกั) มีดงัน้ี 

- ผลมีสีผดิปกติ หมายถึง ผลพริกแหง้ท่ีมีสีผดิปกติ เน่ืองจากผลิตจากผลพริกท่ียงัไม่

สุกหรือแก่จดั กรรมวิธีการผลิตไม่เหมาะสม หรือเน่ืองจากการเขา้ท าลายของโรค 

ซ่ึงเกณฑก์ารยอมรับต าหนิไม่เกิน 5 % 

- ผลไม่สมบูรณ์ หมายถึง ผลพริกแห้งท่ีมีรูปร่างลกัษณะผิดปกติ เน่ืองจากการเขา้

ท าลายของศตัรูพืช หรือการเพาะปลูกไม่เหมาะสม ซ่ึงเกณฑ์การยอมรับต าหนิไม่

เกิน 5 % 

- ผลแตกหรือหัก หมายถึง ผลพริกแห้งรวมทั้งเมล็ดท่ีเกิดจากการเส่ือมเสียทาง

กายภาพ เช่น แตก หรือหัก เน่ืองจากการบรรจุขนยา้ยหรือขนส่ง ซ่ึงเกณฑ์การ

ยอมรับต าหนิส าหรับพริกข้ีหนูแหง้ไม่เกิน 5 % และพริกใหญ่แหง้ ไม่เกิน 10 % 

- ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง ส่วนต่างๆ ของตน้พริก เช่น ก่ิง กา้น ใบ หรือช่อดอกของ

พริก ยกเวน้ก้าน ท่ีติดมากับผล และหมายความรวมถึงส่ิงปะปนอ่ืนๆ ท่ีไม่ใช้

ส่วนประกอบตามธรรมชาติของพริก ซ่ึงเกณฑก์ารยอมรับต าหนิไม่เกิน 1 % 

5)  วตัถุเจือปนอาหาร : หากมีการใช ้ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดในกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง 
6)  สารปนเป้ือนและสารพิษตกคา้ง : ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดในกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งและ

ขอ้ก าหนดใน มกษ.9002 มาตรฐานสินคา้เกษตร เร่ือง สารพิษตกคา้ง : ปริมาณสารพิษตกคา้งสูงสุด 
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และ มกษ.9003 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษ ตกค้าง : ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดท่ี
ปนเป้ือนจากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเล่ียงได ้

7)  สุขลกัษณะ  
    การผลิตและการปฏิบติัตอ้พริกแห้งให้เป็นไปตามขอ้ก าหนดใน มกษ. 9023 มาตรฐาน
สินคา้เกษตร เร่ือง หลกัเกณฑก์ารปฏิบติั: หลกัเกณฑท์ัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะอาหาร 
 
6.7  งำนวจิยัที่เกีย่วข้อง 
 การวิจยัน้ีไดมี้การคน้ควา้งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งเก่ียวกบัเทคโนโลยีการอบแห้งและตูอ้บแห้ง 
เพ่ือใชเ้ป็นขอ้มูลในการพฒันานวตักรรม ดงัน้ี 
 พิภพ แซ่ตั้ง (2555) ไดศ้ึกษาสมรรถนะของเคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบอุโมงค์ลม
โดยใช้หินภูเขาไฟเป็นตวัสะสมความร้อน พบว่าการอบแห้งพริกช้ีฟ้าสด 20 กิโลกรัม อุณหภูมิ
อากาศในเคร่ืองอบแหง้ในช่วง  8.00-18.00น. แปรค่าในช่วง 27-52 องศาเซลเซียส ผลการทดสอบ
พบว่า เคร่ืองอบแห้งสามารถอบแห้งพริกช้ีฟ้าท่ีมีความช้ืนเร่ิมตน้ 69% ให้แห้งไดภ้ายใน 3 วนั มี
น ้ าหนกัของพริกเหลือ 8.7 กิโลกรัม และความช้ืนสุดทา้ยของผลผลิตแห้งท่ีไดม้ีคุณลกัษณะท่ีดีกว่า
การตากแดดโดยทัว่ไป 
 สุพล แนวตัน (2555) ได้ศึกษาการน าว ัสดุเก็บสะสมความร้อนมาใช้กับเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตย ์พบว่าประสิทธิภาพแผ่นรับรังสีอาทิตยเ์ท่ากบั 16.13, 12.48 และ 10.92 %wb 
ใหเ้หลือความช้ืนสุดทา้ยท่ี 30%wb ใชเ้วลา 32 ชัว่โมง มีประสิทธิภาพการอบแหง้เท่ากบั 9.44, 9.32 
และ 9.26% เม่ือใชท้ราย  ใชเ้กลือ และใชข้ี้ผึ้งเป็นวสัดุเก็บสะสมความร้อน ตามล าดบั และ 9.49% 
เมื่อไม่ใชว้สัดุเก็บสะสมความร้อน ส าหรับการประเมินความคุม้ค่าทางเศรษฐศาสตร์ของเคร่ือง
อบแหง้ทั้ง  4 แบบท่ีพฒันาข้ึนมา พบว่าสามารถคืนทุนไดใ้นเวลา 1.15 ปี ส าหรับตูอ้บแหง้แบบไม่มี
วสัดุเก็บสะสมความร้อน และ 1.16, 1.18 และ 1.47 ปี ส าหรับตูอ้บแห้งแบบใชท้ราย ใชเ้กลือ และ
ใชข้ี้ผึ้งเป็นวสัดุเก็บสะสมความร้อน ตามล าดบั 
 วรนุช แจ้งสว่าง (2556) ได้ท าการออกแบบและสร้างตู้อบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์ชนิด
อากาศร้อนไหลลงแบบกะทัดรัด โดยออกแบบให้มีการอุ่นอากาศเพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิของอากาศ
ภายนอกก่อนเขา้ไปยงัหอ้งสะสมความร้อน มีอุณหภูมิเพ่ิมข้ึนร้อยละ 30 และอุณหภูมิอากาศร้อนท่ี
จ่ายไปยงัหอ้งอบแหง้ผลิตภณัฑสู์งกว่าอุณหภูมิอากาศภายนอกร้อยละ 37 และจากการออกแบบการ
ไหลของอากาศร้อนไปยงัห้องอบแห้งผลิตภัณฑ์ท่ีต  าแหน่งชั้นวางผลิตภณัฑ์ทั้ ง 5 ชั้น พบว่ามี
อุณหภูมิไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
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 ส ารวย ภูบาล และวลยัรัตน์ จันทรวงศ์ ( 2558) ได้ศึกษาการอบแห้งหมึกกะตอยโดยใช้
แสงอาทิตยเ์ป็นพลงังานความร้อนร่วม ผลการศึกษาพบว่า หลงัการตากแดดกลางแจง้กบัการตาก
แดดในตูอ้บท่ีมีอากาศร้อนจากตวัเก็บรังสีอาทิตยแ์บบแผน่ราบ ผลิตภณัฑมี์ความช้ืนเหลือ 170 และ 
70%มาตรฐานแหง้ โดยมีอตัราการลดความช้ืนต่อชัว่โมงเป็น 23.4 และ 35.1 % ตามล าดบั  เมื่อน า
ปลาหมึกไปอบต่อในหอ้งอบดว้ยความร้อนจากแก๊สเช้ือเพลิง จึงสามารถลดเวลาการอบแหง้จนได้
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความช้ืนตามตอ้งการ ท าให้การใชพ้ลงังานแก๊สเช้ือเพลิงลดลงโดยเฉล่ีย 22.5% จาก
การศึกษาประสิทธิภาพการอบแหง้ผลิตภณัฑเ์ป็นรายชัว่โมง พบว่า ประสิทธิภาพการอบแหง้ลดลง
เม่ือค่าความเขม้รังสีอาทิตยสู์งข้ึน แสดงว่าอตัราการอบแหง้มีค่าสม  ่าเสมอ และค่าประสิทธิภาพการ
อบแหง้เฉล่ียเท่ากบั 31.0% 
 บุญธง วสุรีย ์และคณะ (2561) ไดท้ าการออกแบบและสร้างระบบควบคุมการอบแห้งดว้ย
ตูอ้บแหง้ดว้ยเจลกกัเก็บความร้อนแบบอตัโนมติั และการประสิทธิภาพของระบบ พบว่าระดบัความ
ร้อนภายในตู้อบเมื่อเวลาแสงอาทิตยร์ะดับอุณหภูมิเฉล่ีย 38.38 องศาเซลเซียส และระยะเวลา
อุณหภูมิของเจลใน 5 ชัว่โมง และเม่ือไม่มีแสงอาทิตย ์ระดบัอุณหภูมิ 34.4-37.4 องศาเซลเซียส และ
ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของพริกช้ีฟ้าท่ีอบแหง้ดว้ยตูอ้บท่ีพฒันาข้ึนมา พบว่ามีความช้ืน
มาตรฐานแห้งร้อยละ 43.53 และพริกช้ีฟ้าอบแห้งแบบตากแดดธรรมดา มีความช้ืนมาตรฐานแหง้
ร้อยละ 22.07  
 สุห์ดี นิเซ็ง และคณะ (2562) ไดท้  าการศึกษาผลของขนาดช่องระบายความช้ืนส าหรับการ
อบแห้งพริกดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังานผสมผสาน ดว้ยพลงังานไฟฟ้าและการใชพ้ลงังานไฟฟ้า
ร่วมกบัแสงอาทิตย ์ซ่ึงมีผลต่อความช้ืนท่ีเหลือและอตัราความเร็วในการอบแห้ง โดยท าการทดลอง
ปรับขนาดช่องระบายความช้ืนท่ี 32, 64, 96 และ 128 ตารางเซนติเมตร ควบคุมอุณหภูมิตในการ
อบแหง้ 70±3 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอบแหง้ 5 ชัว่โมง พบว่าการอบแหง้ดว้ยพลงังานไฟฟ้าเง่ือนไข
ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ การเปิดช่องระบายความช้ืน 96 ตารางเซนติเมตร ความช้ืนในพริกเหลือ 
10.63% มาตรฐานความช้ืนแห้ง อตัราความเร็วการอบแห้ง 1.04%ความช้ืนท่ีออกต่อนาที ใช้
พลงังานไฟฟ้า 10.8 หน่วย ในขณะท่ีการอบแห้งดว้ยพลงังานไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย์
เง่ือนไขท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ การเปิดช่องระบายความช้ืน 96 ตารางเซนติเมตร ความช้ืนในพริก
เหลือ 13.10% มาตรฐานความช้ืนแหง้ อตัราความเร็วการอบแหง้ 1.05%ความช้ืนท่ีออกต่อนาที ใช้
พลงังานไฟฟ้า 20.8 หน่วย ดงันั้นการระบายความช้ืนท่ีเหมาะสมท าให้ความช้ืนภายในวสัดุและ
อตัราการอบแหง้ลดลงไดเ้ร็วข้ึน  และทั้ง 2 เง่ือนไข เหมาะส าหรับใชใ้นการอบแหง้พริกตามเกณฑ์
มาตรฐานพริกแหง้ 
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 อภิชิต ศรีไชยรัตนา และคณะ (2563) ไดท้ าการศึกษาสมรรถนะของตูอ้บพริกโดยใชฮี้ตเตอร์
อินฟราเรดชนิดเซรามิก 500 W เป็นแหล่งความร้อนในการอบแห้งพริกจินดา โดยท าการทดลอง
ควบคุมอุณหภูมิในตูอ้บให้คงท่ีแบ่งออกเป็น  3 ค่าการทดลอง คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
และเปรียบเทียบระดบัความสูงของฮีตเตอร์ท่ีมีผลต่อการอบแห้งพริก 3 ค่าการทดลอง คือ 20, 40 
และ 60 cm จากการศึกษาพบว่าการอบพริกโดยใชฮี้ตเตอร์แบบอินฟราเรด โดยมีระยะห่างระหว่าง
พริกและฮีตเตอร์ท่ี 20 cm จะมีประสิทธิภาพในการอบสูงสุด อุณหภูมิท่ีดีท่ีสุดในการอบแหง้พริก 
คือ 50 องศาเซลเซียส ซ่ึงใหคุ้ณลกัษณะของพริกอยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ท่ีสุด และพบว่าเมื่อครบ 12 
ชัว่โมง สามารถลดค่าเปอร์เซ็นต์ความช้ืนมาตรฐานแห้งจาก 146.91%db ลงเหลือ 22.67%db ซ่ึงมี
ค่าท่ีดีกว่าการตากแห้งพริกโดยใชพ้ลงังานแสงอาทิตย์ธรรมชาติอยู ่70.01% เมื่อใชง้านท่ีระยะห่าง
ระหว่างพริกและฮีตเตอร์ท่ี 20 cm และตั้งอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าอตัราการอบแห้ง
ของพริกสูงสุด คือ 9.65 %db/hr มีค่าการส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะนอ้ยท่ีสุด 48 MJ/kg 
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บทที่ 3 
วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 

 
 จากการไดศึ้กษาทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวแลว้ในเน้ือหาบทน้ีจะกล่าวถึงขั้นตอนการการ
พฒันานวตักรรมตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ โดยมีขั้นตอนหลกั 3 ขั้นตอน คือ (1) การออกแบบ
และสร้างตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้(2) การทดสอบสมรรถนะตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้และ 
(3) ประเมินความพึงพอใจตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้ ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
3.1  กำรออกแบบและสร้ำงตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
 การออกแบบตู้อบแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ อาศยัหลกัการท าให้โครงสร้างของตูอ้บแห้ง
สามารถพบัเก็บได ้เพื่อใหส้ามารถใชพ้ื้นท่ีน้อยในการอบแหง้และประหยดัพ้ืนท่ีในการจดัเก็บตูอ้บ
แห้ง ซ่ึงโครงสร้างของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้มีขนาด กวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 39.7x 71.5x 
174.5 เซนติเมตร โดยวสัดุท่ีใชใ้นการท ากรอบตูอ้บแห้ง คือ แผ่นโพลีคาร์บอเนต ซ่ึงภายในตูอ้บ
แห้งจะมีตะแกรงส าหรับใส่วตัถุดิบท่ีจะอบแห้งผลิตจากสแตนเลสเกรด 304 จ  านวน 3 ชั้น 6 
ตะแกรง สามารถบรรจุพริกไดสู้งสุด 2 กิโลกรัม โดยมีระยะห่างระหว่างชั้นตะแกรงแต่ละชั้นเท่ากบั 
15.1 เซนติเมตร ส าหรับระบบการท าความร้อนของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้จะท างานดว้ย
ระบบไฟฟ้าจากฮีตเตอร์ขนาด 1,000 วตัต์ สามารถตั้งอุณหภูมิไดต้ั้งแต่ 0 – 100 องศาเซลเซียส และ
มีพดัลมระบายอากาศออกจากตูอ้บแห้งท่ีท างานดว้ยระบบพลงังานแสงอาทิตย์จากโซล่าเซลลท่ี์มี
ขนาดความจุ 30 วตัต ์โดยมีกล่องควบคุมการท างานของตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้ท่ีสามารถท า
การปรับระดบัอุณหภูมิและความเร็วลมของพดัลมระบายอากาศได ้ซ่ึงมีรายละเอียดลกัษณะและ
ส่วนประกอบของตูอ้บแบบพบัเก็บได ้เป็นดงัแสดงในรูปท่ี 3.1  
 ซ่ึงส่วนประกอบตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้มีส่วนประกอบส าคญั 15 รายการ ไดแ้ก่ แผง
โซล่าเซลล,์ ขาพบัแผน่โซล่าเซลล,์ หลงัคาตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได,้ โครงหลงัคา, พดัลมระบาย
อากาศ, ประตูเปิด – ปิด ตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได,้ ผนงัตูอ้บแหง้, ตะแกรงใส่วตัถุดิบ, ฮีทเตอร์
ท าความร้อน, บานพบัตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได,้ ท่อเดินสายไฟ, กล่องควบคุมระบบไฟฟ้า, ลอ้, 
support frame และตะแกรงใส่วตัถุดิบ เป็นตน้ 
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รูปที่ 3.1 แบบร่างตูอ้บพริกแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้

ส่วนประกอบตูอ้บพริกแบบพบัเก็บได ้ประกอบดว้ยส่วนประกอบดงัน้ี 
หมายเลข 1 แผงโซล่าเซลล ์ 
หมายเลข 2 ขาพบัแผน่โซล่าเซลล ์
หมายเลข 3 หลงัคาตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
หมายเลข 4 โครงหลงัคา 
หมายเลข 5 พดัลมระบายอากาศ 
หมายเลข 6 ประตูเปิด – ปิด ตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
หมายเลข 7 ผนงัตูอ้บแหง้  
หมายเลข 8 ตะแกรงใส่วตัถุดิบ  
หมายเลข 9 ฮีทเตอร์ท าความร้อน  
หมายเลข 10 บานพบัตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
หมายเลข 11 ท่อเดินสายไฟ  
หมายเลข 12 กล่องควบคุมระบบไฟฟ้า  
หมายเลข 13 ลอ้ 
หมายเลข 14 support frame  
หมายเลข 15 ตะแกรงใส่วตัถุดิบ 
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 เมื่อท าการออกแบบตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดต้น้แบบเรียบร้อยแลว้ ผูว้ิจยัจึงด าเนินการ
สร้างตู้อบแห้งตามแบบร่างและท าการปรับปรุงแก้ไขตู้อบแห้งพริกแบบพับเก็บได้ต้นแบบ 
จนกระทัง่สามารถใชง้านไดจ้ริง ซ่ึงแสดงดงัรูปท่ี 3.2 และ 3.3 
 

 
 

รูปที่ 3.2  ตูอ้บพริกแหง้พริกแบบพบัเก็บไดต้น้แบบท่ีพฒันาข้ึนมา 
 

 
 

รูปที่ 3.3  ตูอ้บพริกแหง้พริกแบบพบัเก็บไดข้ณะท าการพบัเก็บ 
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3.2  กำรทดสอบสมรรถนะตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
 การทดสอบสมรรถนะตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้จะท าการทดสอบโดยใชพ้ริกจินดาสดสี
แดงท่ีเด็ดขั้วออก โดยการทดสอบสมรรถนะของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ท่ีพฒันาข้ึนมาจะท า
การเก็บขอ้มูลการใชง้าน ไดแ้ก่ ระยะเวลาการอบแห้ง, อุณหภูมิการอบแห้ง , น ้ าหนัก, อตัราการ
อบแห้ง, ปริมาณความช้ืน และคุณภาพสีของพริก โดยพ้ืนท่ีท าการทดสอบ ณ สาขาวิชาวิศวกรรม
การผลิตและการจดัการ มหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ ซ่ึงมีรายละเอียดของการทดสอบแต่ละ
หวัขอ้ดงัน้ี 

3.2.1  กำรเปรียบเทียบกำรอบแห้งพริกด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้กบักำรตำกแดด 

  ผูว้ิจยัท าการทดสอบสมรรถนะตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้โดยท าการเปรียบเทียบ
การอบแห้งพริกดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดก้บัการตากแดด โดยเร่ิมตน้จากการเตรียมพริก
จินดาท่ีเด็ดขั้วกา้นออกปริมาณ 2 กิโลกรัม/การทดลอง/วิธีการ โดยท าการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้
พริกแบบพบัเก็บได้เทียบกบัการตากแดดในช่วงเวลาเดียวกนั โดยท าการทดสอบในพ้ืนท่ีโล่งแจง้ 
โดยเร่ิมท าการทดสอบ ณ เวลา 10.00น.- 15.00น. 
  ส าหรับการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพับเก็บได้นั้น ผูว้ิจ ัยจะท าการน าพริก
ปริมาณ 2 กิโลกรัม บรรจุใส่ในตูอ้บแหง้ท่ีพฒันาข้ึนมา แลว้ตั้งอุณหภูมิภายในตูอ้บเท่ากบั 70 องศา
เซลเซียส โดยมีความเร็วลมเขา้เท่ากบั 1 m/s และควบคุมความช้ืนภายในตูอ้บไม่เกิน 60% RH (หาก
เกิดกรณีท่ีความช้ืนภายในตูอ้บแหง้เกิน 60% RH จะท าการระบายลมออกท่ีความเร็วลมออกเท่ากบั 
0.43 m/s เป็นเวลา 10 นาที) ส าหรับการอบแห้งพริกด้วยวิธีการตากแดด จะน าพริกปริมาณ 2 
กิโลกรัม มาวางบนตะแกรงโปร่ง จากนั้นผูว้ิจยัท าการเก็บขอ้มูล ไดแ้ก่ น ้ าหนักของพริก, อุณหภูมิ
ภายในตูอ้บแต่ละชั้น , อุณหภูมิภายนอกตูอ้บแหง้, น ้ าหนกัของพริกท่ีหายไป ท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 
ชัว่โมง โดยท าการทดสอบ 3 ซ ้า 

 

 
 

รูปที่ 3.4  การทดสอบอบแหง้พริกดว้ยวิธีตากแดด 
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รูปที่ 3.5 การทดสอบอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
 

 
 

รูปที่ 3.6 แสดงการทดสอบการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดก้บัการตากแดด  
ณ ช่วงเวลาเดียวกนั 

 
3.2.2  กำรศึกษำระยะเวลำทีใ่ช้ในกำรอบพริกด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 

  ผูว้ิจัยท าการทดสอบสมรรถนะตู้อบแห้งพริกแบบพับเก็บได้โดยท าการศึกษา
ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ เพื่อพิจารณาระยะเวลาท่ีใชใ้นการ
อบแห้งพริก เพื่อให้ไดพ้ริกแห้งท่ีตรงตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์พริกแห้งมีความช้ืนไม่เกิน 13.5 % 
ตามมาตรฐานสินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 โดยเร่ิมตน้จากการเตรียมพริกจินดาท่ีเด็ดขั้วกา้น
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ออกปริมาณ 2 กิโลกรัม/การทดลอง โดยท าการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ โดย
ท าการทดสอบในพ้ืนท่ีโล่งแจง้ โดยเร่ิมท าการทดสอบ ณ เวลา 10.00น. และท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 
ชัว่โมง จนกระทัง่พริกท่ีผา่นการอบแหง้มีความช้ืนไม่เกิน 13.5 % 
  ผูว้ิจยัจะท าการน าพริกปริมาณ 1.2 กิโลกรัม บรรจุใส่ในตูอ้บแห้งท่ีพฒันาข้ึนมา แลว้
ตั้งอุณหภูมิภายในตูอ้บเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส โดยมีความเร็วลมเขา้เท่ากบั 1 m/s และควบคุม
ความช้ืนภายในตูอ้บไม่เกิน 60% RH (หากเกิดกรณีท่ีความช้ืนภายในตูอ้บแห้งเกิน 60% RH จะท า
การระบายลมออกท่ีความเร็วลมออกเท่ากบั 0.43 m/s เป็นเวลา 10 นาที) จากนั้นผูว้ิจยัท าการเก็บ
ขอ้มูล ไดแ้ก่ ระยะเวลาการอบแห้ง, อุณหภูมิภายในตูอ้บแต่ละชั้น , อุณหภูมิภายนอกตูอ้บแห้ง, 
น ้ าหนักของพริกหลงัอบแห้ง, เปอร์เซ็นต์ความช้ืนของพริก โดยท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 ชั่วโมง 
จนกระทัง่พริกท่ีผา่นการอบแหง้มีความช้ืนไม่เกิน 13.5 %โดยท าการทดสอบ 3 ซ ้า 
 

 
 

รูปที่ 3.7 การทดสอบเพื่อการศกึษาระยะเวลาใชใ้นการอบพริกดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
 

 
 

รูปที่ 3.8 ลกัษณะของพริกจินดาท่ีผา่นการอบดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้
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3.2.3  กำรศึกษำปัจจยัที่ส่งผลต่อกำรอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 

การศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเก็บได้  โดย
วิธีการออกแบบการทดลองแบบ 2k Full factorial design โดยก าหนดปัจจยั 2 ปัจจยั คือ (1) ชนิดการ
เตรียมพริกก่อนอบท่ี 3 ระดับ ได้แก่ A (พริกปกติ), B (พริกลวก), C (พริกแช่สารเคมี) และ (2) 
อุณหภูมิในการอบท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ 60,65,75 องศาเซลเซียส โดยท าการทดลอง 3 ซ ้ า โดยผูว้ิจยัจะ
ท าการน าพริกท่ีชนิดการเตรียมก่อนอบแบบต่างๆ ตามท่ีก  าหนดไวป้ริมาณ 2 กิโลกรัม บรรจุใส่ใน

ตูอ้บแห้งท่ีพฒันาข้ึนมา แลว้ตั้งอุณหภูมิภายในตูอ้บท่ีระดบัต่างๆ ตามท่ีก  าหนดไว ้โดยมีความเร็ว
ลมเข้าเท่ากบั 1 m/s และควบคุมความช้ืนภายในตูอ้บไม่เกิน 60% RH (หากเกิดกรณีท่ีความช้ืน
ภายในตูอ้บแหง้เกิน 60% RH จะท าการระบายลมออกท่ีความเร็วลมออกเท่ากบั 0.43 m/s เป็นเวลา 
10 นาที) โดยท าการทดสอบท่ีเวลา 10.00น.-15.00น. เป็นเวลา 5 ชัว่โมง จากนั้นผูว้ิจยัท าการเก็บ
ข้อมูล ได้แก่ อุณหภูมิภายในตู้อบ, อุณหภูมิภายนอกตู้อบแห้ง, น ้ าหนักของพริกหลงัอบแห้ง, 
เปอร์เซ็นต์ความช้ืนของพริก, อตัราเร็วของการอบแห้ง และค่าสีของพริกหลงัอบ โดยท าการเก็บ

ข้อมูลทุก 1 ชั่วโมง โดยท าการทดสอบ 3 ซ ้ า แลว้น าผลการทดสอบมาวิเคราะห์ทางสถิติด้วย
โปรแกรม Minitab 17 
  การเตรียมตวัอย่างพริกก่อนอบ วตัถุดิบท่ีใชคื้อ พริกจินดา ท่ีน ามาจากวิสาหกิจ
ชุมชนผกัวิสาหกิจชุมชนบา้นศรีทอง(ผกัปลอดภยั) ต. ปากช่อง อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์  จากนั้นน า
พริกจินดาแดงมาคดัคุณภาพ โดยเลือกพริกสดท่ีมีสีแดงจดัทั้งผล ไม่มีแผลรอยแมงกดัแทะ และพริก

ไม่เน่าเสีย แลว้ท าการเด็ดขั้วกา้นพริกออก ลา้งน ้ าประปาท่ีอุณหภูมิหอ้งใหส้ะอาด 2 คร้ัง และผึ่งให้
สะเด็ดน ้ า 
 

 
 

รูปที่ 3.9 พริกสดก่อนการคดัแยก 
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รูปที่ 3.10  

 
จากนั้นผูว้ิจยัท าการแบ่งชนิดการเตรียมพริกก่อนอบออกเป็น 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ A (พริกจินดา

ปกติ), B (พริกจินดาลวก), C (พริกจินดาแช่สารเคม)ี ซ่ึงมีรายละเอียดในการเตรียมตวัอยา่งพริกแต่
ละชนิดดงัต่อไปน้ี 
 1)  การเตรียมพริกจินดาปกติ (A)  
  เตรียมโดยการน าพริกมาบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอสทิลีน (PE) แลว้เก็บรักษา
ไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 วนั จากนั้นคดัเลือกพริกสดท่ีมีสีแดงจดั
ทั้งผล ไม่มีแผลและไม่เน่า แลว้ท าการเด็ดขั้วกา้นพริกออก ลา้งน ้ าประปาท่ีอุณหภูมิห้อง และผึ่งให้
สะเด็ดน ้ า 

 

 
 

รูปที่ 3.11 ลกัษณะของชนิดการเตรียมพริกก่อนอบแบบพริกจินดาปกติ (A) 
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 2)  การเตรียมพริกจินดาลวก (B)  
  เตรียมโดยการน าพริกจินดาแบบแบบพริกจินดาปกติมาท าการลวกในน ้ าร้อนท่ีอุณภูมิ 
90±1 องศาเซลเซียส เป็ยเวลา 3 นาที เพ่ือเป็นการยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ( 
Peroxidase ) โดยใชอ้ตัราส่วนพริก 500 กรัม / ต่อน ้ า 2 ลิตร ท าให้พริกเยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
และน าพริกผึ่งใหส้ะเด็ดน ้ าก่อนน าไปท าการทดลอง 
 

 
 

รูปที่ 3.12 พริกสดก่อนท าการลวก 
 

 
 

รูปที่ 3.13 พริกจินดาลวก 
 
 3)  การเตรียมพริกจินดาแช่สารเคมี (C)  
  เตรียมโดยการน าพริกจินดาแบบแบบพริกจินดาปกติมาท าการแช่ในสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซลัไฟด ์ความเขม้ขนัร้อยละ 0.3 ( w/w ) ร่วมกบัแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อย
ละ 1 ( w/w ) ท าการแช่สารเคมีท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 30 นาที โดยใชอ้ตัราส่วนระหว่าง 500 กรัม 
ต่อสารละลาย 2 ลิตร โดยวิธีการเตรียมสารละลายเป็นดงัตารางท่ี 3.1 
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ตำรำงที่ 3.1 แสดงการเตรียมสารละลายส าหรับแช่พริกจินดา 

กำรเตรียมสำรละลำย 
สำรละลำยปริมำณ 1,000 g 

น าสารละลายทั้ง 

2 มาผสมกนัท่ี

อุณหภูมิหอ้ง 

สำรเคม ี(g) น ำ้เปล่ำ (g) 

สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟท์

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3 w/w  
3  997 

สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความ

เขม้ขน้ร้อยละ 1 w/w  
10  990 

 

 
 

รูปที่ 3.14 การเตรียมสารละลาย 
 

 
 

รูปที่ 3.15 การแช่สารเคม ี
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3.3  กำรประเมนิควำมพงึพอใจตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
 การประเมินความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้ตน้แบบ ซ่ึงแบบ
ประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อเคร่ืองตน้แบบจะประเมิน 3 ดา้น ไดแ้ก่ 1) ดา้นออกแบบและสร้าง
ตู้อบแห้งแบบพบัเก็บได้  2) ด้านประสิทธิภาพตูอ้บแห้งแห้งแบบพบัเก็บได้ และ 3) ด้านความ
สะดวกสบายในการใชง้าน โดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีท าการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อเคร่ืองจะท าการ
สุ่มกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการคัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจง ( Purposive selection) คือสมาชิกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบา้นศรีทอง(ผกัปลอดภยั) ต. ปากช่อง อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์  จ  านวน 50 ราย โดย
ใชแ้บบประเมินความพึงพอใจ ซ่ึงเป็นค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 ระดบั 
ตามแบบของลิเคิร์ท (Likert Scale) ซ่ึงแบบประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อเคร่ืองจะประกอบดว้ย 
 แบบประเมินความพึงพอใจมีโครงสร้าง (Structured Or Standardized) รูปแบบข้อค าถาม
แบบผสม โดยขอ้ค าถามประกอบดว้ยจ าแนกไดด้งัน้ี 
  ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบประเมินความพึงพอใจ 
  ตอนท่ี 2 ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได้ 
  ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
 โดยในตอนท่ี 2 ของแบบประเมินจะก าหนดเกณฑ์ท่ีใช้ในการประเมินความพึงพอใจแบบ
ประมาณค่าตามแบบของลิเคิร์ท (Likert Scale) เป็นการวดัความพึงพอใจของผูต้อบแบบประเมิน
ความพึงพอใจ ซ่ึงเกณฑ์การให้คะแนนความพึงพอใจของผูใ้ห้ขอ้มูลนั้นจะมีระดบัคะแนนของ
ความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บไดใ้นหวัขอ้ต่างๆ ดงัน้ี 
  ระดบัคะแนน 5  ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 
  ระดบัคะแนน 4  ระดบัความพึงพอใจมาก 
  ระดบัคะแนน 3  ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 
  ระดบัคะแนน 2  ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 
  ระดบัคะแนน 1  ระดบัความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
 ส าหรับเกณฑ์การวิเคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถามความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อ ตูอ้บ
แหง้แบบพบัเก็บไดต้น้แบบ ดว้ยลิเคริทส์เกลดงัน้ี 
  4.51-5.00 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 
  3.51-4.50 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจมาก 
  2.51-3.50 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 
  1.51-2.50 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 
  1.00-1.50 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
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 ท าการเก็บขอ้มูลโดยใชแ้บบประเมินความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บ
ไดต้น้แบบ โดยผูว้ิจยัท าการอธิบายรายละเอียดของตู้อบแห้งแบบพบัเก็บได้และวิธีการใช้อย่าง
ละเอียด ก่อนท่ีจะใหก้ลุ่มตวัอยา่งทดลองใชง้านจริง จากใหจึ้งน าแบบประเมินความพึงพอใจให้แก่
กลุ่มตวัอย่างในการให้ข้อมูล ผูว้ิจยัท าการเก็บรวบรวมแบบประเมินความพึงพอใจเพื่อน ามาหา
ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
3.4  วเิครำะห์ผล สรุป และจดัท ำเอกสำรรำยงำนกำรวจิยั 
 ผูว้ิจยัจะท าการวิเคราะห์ขอ้มูลโดยน าผลท่ีไดจ้ากการทดสอบทดสอบสมรรถนะของ ตู้อบ
แห้งพริกแบบพบัเก็บได ้และผลการประเมินความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบ
พบัเก็บได้ต้นแบบมาท าการวิเคราะห์  เพื่อสรุปผลว่านวตักรรมต้นแบบจากงานวิจัยสามารถ
น าไปใชไ้ดจ้ริงหรือไม่ สามารถช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งพริก และเป็นแนวทางในการช่วย
ลดตน้ทุนของเสียโดยการน ามาพริกสดท่ีขายไม่ไดร้าคามาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้เป็นผลิตภณัฑ์
พริกแหง้ใหก้บักลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภยับา้นศรีทองไดห้รือไม่ 
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บทที ่4 
ผลกำรวิจัย 

 
4.1  กำรออกแบบและสร้ำงตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
  ผูว้ิจยัไดท้  าการออกแบบตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดต้น้แบบดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป แลว้
ด าเนินการสร้างตามท่ีไดอ้อกแบบไว ้ โดยอาศยัหลกัการท าใหโ้ครงสร้างของตูอ้บแห้งสามารถพบั
เก็บได ้เพ่ือให้สามารถใชพ้ื้นท่ีน้อยในการอบแห้งและประหยดัพ้ืนท่ีในการจดัเก็บตูอ้บแห้ง ซ่ึง
โครงสร้างของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดม้ีขนาด กวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 39.7x 71.5x 174.5 
เซนติเมตร โดยวสัดุท่ีใชใ้นการท ากรอบตูอ้บแหง้ คือ แผน่โพลีคาร์บอเนต ซ่ึงภายในตูอ้บแหง้จะมี
ตะแกรงส าหรับใส่วตัถุดิบท่ีจะอบแห้งผลิตจากสแตนเลสเกรด 304 จ  านวน 3 ชั้น 6 ตะแกรง 
สามารถบรรจุพริกไดสู้งสุด 2 กิโลกรัม โดยมีระยะห่างระหว่างชั้นตะแกรงแต่ละชั้นเท่ากบั 15.1 
เซนติเมตร ส าหรับระบบการท าความร้อนของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดจ้ะท างานดว้ยระบบ
ไฟฟ้าจากฮีตเตอร์ขนาด 1,000 วตัต์ สามารถตั้งอุณหภูมิไดต้ั้งแต่ 0 – 100 องศาเซลเซียส และมีพดั
ลมระบายอากาศออกจากตูอ้บแห้งท่ีท างานดว้ยระบบพลงังานแสงอาทิตยจ์ากโซล่าเซลลท่ี์มีขนาด
ความจุ 30 วตัต์ โดยมีกล่องควบคุมการท างานของตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดท่ี้สามารถท าการ
ปรับระดบัอุณหภูมิและความเร็วลมของพดัลมระบายอากาศได ้ซ่ึงลกัษณะของตูอ้บแห้งแบบพบั
เก็บไดต้น้แบบท่ีผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมา เป็นดงัแสดงในรูปท่ี 4.1 
 

 
 

รูปที่ 4.1  ลกัษณะของตูอ้บพริกแหง้พริกแบบพบัเก็บไดต้น้แบบ 
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รูปที่ 4.2  ตูอ้บพริกแหง้แบบพบัเก็บไดข้ณะท าการพบัเก็บ 
 
4.2  ผลกำรเปรียบเทียบกำรอบแห้งพริกด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้กบักำรตำกแดด 
 จากการท่ีผูว้ิจยัท าการทดสอบสมรรถนะตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดโ้ดยท าการเปรียบเทียบ
การอบแห้งพริกดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดก้บัการตากแดด โดยท าการอบแห้งพริกจินดา
ปริมาณ 2 กิโลกรัม ดว้ยวิธีการใชตู้อ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดเ้ทียบกบัวธีิการการตากแดดในช่วง
วนัและเวลาเดียวกนั โดยท าการทดสอบในพ้ืนท่ีโล่งแจง้ โดยเร่ิมท าการทดสอบ ณ เวลา 10.00น.- 
15.00น. โดยตั้งอุณหภูมิตูอ้บแหง้ไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส แลว้ท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 ชัว่โมง โดยท า
การทดสอบ 3 ซ ้า แลว้หาค่าเฉล่ีย ซ่ึงค่าเฉล่ียของผลการทดสอบท่ีไดเ้ป็นดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 
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ตำรำงที่ 4.1 ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการอบแหง้พริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้กบัการตากแดด 

เวลำ 
พริกนอก
ตู้อบ  
(g) 

พริกใน
ตู้อบ  
(g) 

อณุหภูมิ
ภำยนอก
ตู้อบ 
 ( ๐C ) 

อณุหภูมิภำยในตู้แต่ละ
ต ำแหน่ง  ( ๐C ) 

ค่ำเฉลีย่
อณุหภูมิ

ภำยในตู้อบ  
( ๐C ) 

น ำ้หนักพริก
นอกตู้อบ
หำยไป 
 (%) 

น ำ้หนักพริก
ในตู้อบ
หำยไป  
(%) 

ช้ันที ่
1  

ช้ันที ่
2 

ช้ันที ่
3 

10.00น. 2,000.00 2,000.00 35.1 68.0 69.4 70.4 69.3 - - 

11.00น. 1,995.70 1,993.60 38.3 68.6 69.0 70.6 69.4 0.27% 0.32% 

12.00น. 1,838.70 1,817.83 40.4 68.5 69.6 71.1 69.7 10.63% 9.11% 

13.00น. 1,757.30 1,700.53 43.9 69.2 70.0 70.9 70.0 14.27% 14.97% 

14.00น. 1,634.07 1,436.30 44.4 69.3 70.4 71.0 70.2 22.26% 28.19% 

15.00น. 1,538.30 1,287.60 44.6 69.5 70.7 71.0 70.4 28.49% 35.62% 

 

 
รูปที่ 4.3  ลกัษณะของพริกจินดาท่ีผา่นการท าใหแ้หง้ดว้ยวธีิใชตู้อ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้

 

 
รูปที่ 4.4  ลกัษณะของพริกจินดาท่ีผา่นการท าใหแ้หง้ดว้ยวธีิการตากแดด 

 
 จากตารางท่ี 4.1 ค่าเฉล่ียผลการทดสอบการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้กบัการตากแดด ณ เวลา
เดียวกนั จะเห็นไดว้่าอุณหภูมิภายนอกตูไ้ม่ส่งผลการอุณหภูมิภายในตูอ้บแห้ง เน่ืองจากผูว้ิจยัไดต้ั้ง
อุณหภูมิตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บไดไ้วท่ี้ 70 องศาเซลเซียส พบว่าอุณหภูมิภายในตูอ้บแห้งท่ีวดัค่าได้
ในแต่ละช่วงเวลาท่ีท าการทดสอบมีค่าใกลเ้คียงกบัอุณหภูมิท่ีตั้งค่าไว ้เน่ืองจากตูอ้บแห้งแบบพบั
เก็บได้มีเทอร์โมสตัทเพ่ือช่วยในการควบคุมอุณหภูมิภายในตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บได้ ดังนั้นจึง
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สามารถใชง้านตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บไดใ้นท่ีร่ม โดยไม่จ  าเป็นตอ้งน าไปตากแดด และสามารถใช้
งานไดทุ้กฤดูกาลเน่ืองจากมีการท าความร้อนดว้ยระบบไฟฟ้า 
 ผลการทดสอบเปอร์เซ็นต์น ้ าหนักพริกท่ีหายไปเมื่อผา่นการท าให้แห้งดว้ยวิธีการตากแดด 

ในชัว่โมงท่ี 1-5 มีค่าเท่ากบั 0.27% , 10.63% , 14.27% , 22.26% และ 28.49% ตามล าดบั และผลการ
ทดสอบเปอร์เซ็นตน์ ้ าหนกัพริกท่ีหายไปเมื่อผา่นการท าให้แหง้ดว้ยวิธีการใชตู้อ้บแห้งพริกแบบพบั
เก็บได ้ในชัว่โมงท่ี 1-5 มีค่าเท่ากบั 5.59% , 13.81% , 19.47% , 28.84% , 36.36% ตามล าดบั  
 ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้่าเปอร์เซ็นตน์ ้ าหนกัพริกท่ีหายไปเม่ือผา่นการท าใหแ้หง้ดว้ยวิธีการ
ตากแดดมีค่านอ้ยกว่าวิธีการใชตู้อ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้แสดงว่าการใชง้านตูอ้บแห้งพริกแบบ
พบัเก็บไดส้ามารถช่วยลดระยะเวลาในการท าใหพ้ริกแหง้ได ้

 

4.3  ผลกำรศึกษำระยะเวลำที่ใช้ในกำรอบพริกด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 

 จากการท่ีผูว้ิจัยท าการทดสอบสมรรถนะตู้อบแห้งพริกแบบพบัเก็บได้โดยท าการศึกษา

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ ผูว้ิจยัไดท้ดลองอบแหง้พริกจินดา
ปริมาณ 1.2 กิโลกรัม โดยใชตู้อ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้ซ่ึงเร่ิมท าการทดสอบ ณ เวลา 10.00น. 
โดยตั้งอุณหภูมิตูอ้บแหง้ไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส แลว้ท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 ชัว่โมง จนกระทัง่พริกท่ี
ผ่านการอบแห้งมีความช้ืนไม่เกิน 13.5 % โดยท าการทดสอบ 3 ซ ้ า แลว้หาค่าเฉล่ีย ซ่ึงค่าเฉล่ียของ
ผลการทดสอบเป็นดงัแสดงในตารางท่ี 4.2 

 

 
 

รูปที่ 4.3 ลกัษณะของพริกท่ีอบดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บไดเ้ป็นเวลา 11 ชัว่โมง 
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ตำรำงที่ 4.2 ผลการศกึษาระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้

เวลำ 
อุณหภูมิ
ภำยนอก  
( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละต ำแหน่ง   
( ๐C ) 

น ้ำหนักพริก
หลังอบ  
(g) 

ควำมช้ืน 
(%)   

ช้ันที่ 1 ช้ันที่ 2 ช้ันที่ 3 เฉล่ีย 

11.00 น. 35.03 68.0 68.7 70.4 69.03 1,096.75 40.99 
12.00 น. 38.33 67.6 69.0 70.6 69.04 993.25 41.13 
13.00 น. 40.43 67.8 69.6 71.1 69.49 952.35 36.22 
14.00 น. 43.87 68.6 70.0 71.2 69.93 867.60 33.97 
15.00 น. 43.77 69.5 70.4 71.6 70.50 791.40 30.95 
16.00 น. 42.47 69.3 70.7 71.8 70.59 753.63 28.26 
17.00 น. 41.90 69.2 70.4 71.5 70.34 709.40 26.44 
18.00 น. 38.83 68.8 70.0 70.9 69.91 639.33 20.92 
19.00 น. 38.00 68.9 69.7 70.7 69.79 570.70 16.82 
20.00 น. 36.80 68.3 69.3 70.3 69.32 525.33 14.36 
21.00 น. 36.97 68.4 69.7 70.2 69.44 478.30 12.34 

 
 จากตารางท่ี 4.2 ค่าเฉล่ียผลการทดสอบระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้

พริกแบบพบัเก็บได ้พบว่าเวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้พริกจินดาดว้ยดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได้
จนกระทัง่พริกมีความช้ืนไม่เกิน 13.5% ตามมาตรฐานสินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 จะใชเ้วลา
ในการอบแห้งทั้งส้ิน 11 ชัว่โมง โดยท าการเก็บขอ้มูล ณ เวลา 10.00 – 21.00 น. ทุกๆ ชัว่โมง โดย
อุณหภูมิเฉล่ียภายในตูอ้บแหง้แบบพบัแก็บไดม้ีค่าใกลเ้คียงกบั 70 องศาเซลเซียสในทุกช่วงเวลา  
 ผลการทดสอบค่าเฉล่ียน ้ าหนกัของพริกจินดาหลงัอบในทุกๆ ชัว่โมง จะมีน ้ าหนกัลดลงไป

เร่ือยๆ โดยมีค่าเฉล่ียน ้ าหนักพริกหลงัอบตั้งแต่ชัว่โมงท่ี 1 – 11 เท่ากบั 1,096.75, 993.25, 952.35, 
867.60, 791.40, 753.63, 709.40, 639.33, 570.70, 525.33 และ 478.30 กรัม ตามล าดบั 
 ผลการทดสอบค่าเฉล่ียเปอร์เซ็นความช้ืนของพริกจินดาหลงัอบในทุกๆ ชั่วโมง จะมี
เปอร์เซ็นความช้ืนลดลงไปเร่ือยๆ โดยมีค่าเฉล่ียเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนหลงัอบตั้งแต่ชัว่โมงท่ี 1 – 11 
เท่ากับ 40.99%, 41.13%, 36.22%, 33.97%, 30.95%,  28.26%, 26.44%, 20.92%, 16.82%, 
14.36% และ 12.34% ตามล าดบั 
 ดงันั้นจึงสรุปไดว้่า ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบแห้งพริกจินดาดว้ยตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บไดท่ี้
ผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมา โดยตั้งอุณหภูมิไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการอบแห้งเท่ากบั 11 ชัว่โมง 
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โดยมีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนเท่ากบั 12.34% ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานสินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 
ท่ีก  าหนดไวว้่าผลิตภณัฑพ์ริกแหง้ตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 13.5% 
 
4.4  ผลกำรศึกษำปัจจยัที่ส่งผลต่อกำรอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 

 จากการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ โดยวิธีการ

ออกแบบการทดลองแบบ 2k Full factorial design โดยก าหนดปัจจยั 2 ปัจจยั คือ (1) ชนิดการเตรียม
พริกก่อนอบท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ พริกปกติ (A), พริกลวก (B), พริกแช่สารเคมี (C) และ (2) อุณหภูมิใน
การอบท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ 60,65,75 องศาเซลเซียส ซ่ึงไดก้ารทดลองทั้งส้ิน 9 การทดลอง โดยท าการ
ทดลอง 3 ซ ้ า/การทดลอง โดยผูว้ิจยัจะท าการน าพริกท่ีชนิดการเตรียมก่อนอบแบบต่างๆ ตามท่ี
ก  าหนดไวป้ริมาณ 2 กิโลกรัม บรรจุใส่ในตูอ้บแห้งท่ีพฒันาข้ึนมา แลว้ตั้งอุณหภูมิภายในตูอ้บท่ี
ระดบัต่างๆ ตามท่ีก  าหนดไว ้โดยท าการทดสอบท่ีเวลา 10.00น.-15.00น. เป็นเวลา 5 ชัว่โมง โดยท า

การเก็บขอ้มูลทุก 1 ชัว่โมง โดยท าการทดสอบ 3 ซ ้า แลว้หาค่าเฉล่ีย ซ่ึงค่าเฉล่ียของผลการทดสอบ
เป็นดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 

 
ตำรำงที่ 4.3 ผลการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้

NO 

Temp 
IN 

( ๐C ) 
Type 

Temp 
OUT 

( ๐C ) 

Temp 
Diff 

( ๐C ) 

Weight 
After 
 (g) 

Moisture 
Before 
(%) 

Moisture 
After  
(%) 

Dring 
rate 

Color After 

L a* b* 

1 65 A 32.6 32.4 1,726.67  72.64 38.77 6.77 29.95 34.05 36.93 
2 65 B 35.5 29.5 815.33  62.44 14.26 9.64 32.70 35.78 33.33 
3 65 C 34.1 30.9 1,553.33  71.95 39.21 6.55 30.15 35.62 35.76 
4 70 A 35.4 34.6 1,260.67  74.01 31.43 8.52 29.45 32.97 32.64 
5 70 B 36.4 33.6 759.67  52.84 12.56 8.06 28.70 29.30 35.35 
6 70 C 36.3 33.7 1,214.67  69.14 31.49 7.53 34.09 32.33 32.73 
7 75 A 34.3 40.7 768.00  71.43 22.49 9.79 29.77 33.65 34.47 
8 75 B 33.9 41.1 656.00  68.94 11.40 11.51 28.70 35.68 42.05 
9 75 C 34.9 40.1 944.87  74.39 26.91 9.49 34.17 37.47 34.20 

 เมื่อน าผลการทดสอบจากตารางท่ี 4.3 ไปท าการหาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งพริกดว้ย
ตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บได ้โดยใชโ้ปรแกรม Minitab 17 ช่วยในการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าปัจจยัท่ี
ส่งผลต่อน ้ าหนักของพริกหลงัอบอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% มีค่า P-value 
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0.05 โดยขอ้มูลแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ คือ ปัจจยัชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ, และ
อุณหภูมิตูอ้บลว้นส่งผลต่อน ้ าหนกัของพริกหลงัอบดงัแสดงในรูปท่ี 4.4 – 4.5 

 

 
 

รูปที่ 4.4 กราฟ Pareto Chart ของปัจจยัท่ีส่งผลต่อน ้ าหนกัของพริกหลงัอบ 
 

 
 

รูปที่ 4.5 กราฟ Main Effect ของปัจจยัท่ีส่งผลต่อน ้ าหนกัของพริกหลงัอบ 

 ปัจจยัท่ีส่งผลต่ออตัราเร็วการอบแหง้ (Drying Rate) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95% มีค่า P-value 0.05 โดยขอ้มูลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ คือ ปัจจยัอุณหภูมิ
ตูอ้บพริก และชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ ลว้นส่งผลต่ออตัราเร็วการอบแหง้พริก ดงัแสดงในรูปท่ี 
4.6 – 4.7 
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รูปที่ 4.6 กราฟ Pareto Chart ของปัจจยัท่ีส่งผลต่ออตัราเร็วการอบแหง้พริก 
 

 
 

รูปที่ 4.7 กราฟ Main Effect ของปัจจยัท่ีส่งผลต่ออตัราเร็วการอบแหง้พริก 

 เมื่อท าการพิจารณาผลการทดสอบค่าสีของพริกหลงัอบ โดยจะท าการพิจารณาเฉพาะค่าสี 
a* เน่ืองจากค่าสี a* จะเป็นการบ่งบอกถึงช่วงสีของพริกจากสีเขียว (-a*) จนกระทัง่ถึงสีแดง (+a*) 
แสดงว่าพริกท่ีมีค่าสี a* เป็นมีค่าเป็นบวกมาก จะแสดงว่าพริกหลงัอบมีสีแดงมากตามไปดว้ย ซ่ึง
เป็นสีท่ีบ่งบอกถึงคุณภาพของผลิตภณัฑพ์ริกแห้งได ้จากผลการทดสอบปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าสีของ
พริกจินดาหลงัอบ (Color a*) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% มีค่า P-value 
0.05 โดยขอ้มูลแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ คือ ปัจจยัชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ และ
อุณหภูมิตูอ้บพริก ลว้นส่งผลต่อต่อค่าสีของพริกจินดาหลงัอบ (Color a*) ดงัแสดงในรูปท่ี 4.8 – 4.9 
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รูปที่ 4.8 กราฟ Pareto Chart ของปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าสีของพริกจินดาหลงัอบ (Color a*) 
 

 
 

รูปที่ 4.9 กราฟ Main Effect ของปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าสีของพริกจินดาหลงัอบ (Color a*) 
 
 ดังนั้ นจึงสรุปได้ว่าปัจจัยท่ีส่งผลต่อการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพับเก็บได้ คือ 
อุณหภูมิตูอ้บพริก และชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ ซ่ึงขอ้มูลแต่ละปัจจยัมีค่า P-value ≤ 0.05 แสดง
ว่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  
 
4.5  ผลกำรประเมนิควำมพงึพอใจตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
 จากผลการประเมินความพึงพอใจของผูใ้ชง้านท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ตน้แบบ 
โดยใชแ้บบประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดต้น้แบบ โดยใหก้ลุ่มตวัอยา่ง
ท่ีท าการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดเ้ป็นการสุ่มกลุ่มตวัอย่างด้วย
วิธีการคดัเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive selection) คือสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นศรีทอง
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(ผกัปลอดภยั) ต. ปากช่อง อ.หล่มสกั จ.เพชรบูรณ์ จ  านวน 50 ราย โดยแบบประเมินความพึงพอใจ
จะประเมิน 3 ดา้น ไดแ้ก่ 1) ดา้นออกแบบและสร้างตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บได ้  2) ดา้นประสิทธิภาพ
ตู้อบแห้งแห้งแบบพบัเก็บได ้และ 3) ด้านความสะดวกสบายในการใช้งาน ซ่ึงผลท่ีได้จากการ
ประเมินความพึงพอใจเป็นดงัตารางท่ี 4.4 
 
ตำรำงที่ 4.4  ผลการประเมนิความพงึพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้

ประเด็นวัดควำม
พึงพอใจ 

หัวข้อในกำรสอบถำม 
ผลกำรประเมินควำม

พึงพอใจ ระดับควำมพึงพอใจ 
 

S.D. 

ดา้นการออกแบบ
และสร้าง 

1. ความเหมาะสมของการออกแบบตูอ้บแหง้
แบบพบัเกบ็ได ้

4.42 0.75 พึงพอใจมาก 

2. ความเหมาะสมของระบบการใหค้วามร้อน 3.89 0.65 พึงพอใจปานกลาง 
3. ความเหมาะสมของการออกแบบระบบการ
ควบคุมการท างาน 

3.92 0.71 พึงพอใจปานกลาง 

4 .ความเหมาะสมของการออกแบบถาดท่ีใชว้าง
วตัถุดิบ 

4.01 0.81 พึงพอใจมาก 

5. ความเหมาะสมของการออกแบบโครงสร้าง
ตูอ้บแหง้ 

4.65 0.74 พึงพอใจมากท่ีสุด 

6. ความเหมาะสมของการออกแบบระบบรักษา
ความปลอดภยั 

4.52 0.68 พึงพอใจมากท่ีสุด 

ค่ำเฉลีย่ 4.24 0.72 พึงพอใจมำก 

ดา้นประสิทธิภาพ 

1. คุณภาพของวตัถุดิบหลงัการอบ 4.67 0.66 พึงพอใจมากท่ีสุด 
2. เวลาท่ีใชใ้นการอบท่ีเหมาะสม 4.23 0.71 พึงพอใจมาก 
3. การท างานของระบบการใหค้วามร้อน 4.25 0.54 พึงพอใจมาก 
4. ความสม ่าเสมอของอุณหภูมิ 4.57 0.63 พึงพอใจมากท่ีสุด 

ค่ำเฉลีย่ 4.43 0.64 พึงพอใจมำก 

ดา้นความ
สะดวกสบายใน
การใชง้าน 

1. ลกัษณะโดยรวมของตูอ้บแหง้แบบพบัเกบ็ได ้ 4.33 0.72 พึงพอใจมาก 
2. การเคล่ือนยา้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเกบ็ได ้ 4.68 0.81 พึงพอใจมากท่ีสุด 
3. ความสะดวกในการซ่อมบ ารุง 4.57 0.77 พึงพอใจมากท่ีสุด 
4. ความสะดวกในการท าความสะอาดตูอ้บแหง้
แบบพบัเกบ็ได ้

4.55 0.73 พึงพอใจมากท่ีสุด 

5. ความปลอดภยัในการใชง้านตูอ้บแหง้แบบพบั
เกบ็ได ้

4.71 0.67 พึงพอใจมากท่ีสุด 

6. .ความสะดวกสบายในการปฏิบติังานกบัตูอ้บ
แหง้แบบพบัเกบ็ได ้

4.62 0.83 พึงพอใจมากท่ีสุด 

ค่ำเฉลีย่ 4.58 0.76 พึงพอใจมำกทีสุ่ด 

รวมค่ำเฉลีย่ทั้ง 3 ด้ำน 4.41 0.70 พึงพอใจมำก 

x
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 จากตารางท่ี 4.4  แสดงผลการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดข้อง
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นศรีทอง(ผกัปลอดภยั) พบว่า ผลการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อ
ตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดท้ั้ง 3 ดา้น เป็นดงัน้ี   
 1)  ดา้นการออกแบบและสร้าง มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเท่ากบั 4.24 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน
เท่ากบั 0.72 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมาก 
 2)  ดา้นประสิทธิภาพ มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเท่ากบั 4.43 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 
0.64 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมาก 
 3)  ดา้นความสะดวกสบายในการใชง้าน มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจเท่ากบั 4.58 ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานเท่ากบั 0.76 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมากท่ีสุด 
 ค่าเฉล่ียรวมความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดท้ั้ง 3 ดา้น มีค่าเท่ากบั 4.41 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.70 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมาก 
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บทที่ 5 
สรุปผลกำรวิจัย 

5.1  สรุปผลกำรวจิยั 
 จากการวิจัยท าให้ได้นวตักรรมตู้อบแห้งพริกแบบพับเก็บได้  โดยอาศยัหลกัการท าให้
โครงสร้างของตูอ้บแหง้สามารถพบัเก็บได ้เพ่ือใหส้ามารถใชพ้ื้นท่ีนอ้ยในการอบแหง้และประหยดั
พ้ืนท่ีในการจดัเก็บตูอ้บแห้ง ซ่ึงสามารถบรรจุพริกได้สูงสุด 2 กิโลกรัม ปรับตั้งอุณหภูมิไดด้้วย
ระบบไฟฟ้าจากฮีตเตอร์โดยสามารถปรับอุณหภูมิได้ตั้งแต่ 0 – 100 องศาเซลเซียส และมีพดัลม
ระบายอากาศออกจากตูอ้บแหง้ท่ีท างานดว้ยระบบพลงังานแสงอาทิตยจ์ากโซล่าเซลล์  
 จากการทดสอบสมรรถนะตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดโ้ดยท าการเปรียบเทียบการอบแหง้
พริกดว้ยวิธีการใชตู้อ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดก้บัวิธีการตากแดด พบว่าเปอร์เซ็นตน์ ้ าหนกัพริกท่ี
หายไปเมื่อผา่นการท าใหแ้ห้งดว้ยวิธีการตากแดดมีค่าน้อยกว่าวิธีการใชตู้อ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บ
ได ้แสดงว่าการใชง้านตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ตน้แบบท่ีผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมา สามารถช่วยลด
ระยะเวลาในการท าใหพ้ริกแหง้ได ้
 จากการทดสอบสมรรถนะตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บไดโ้ดยท าการศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้น
การอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บได ้พบว่าระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบแห้งพริกจินดา
ดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บไดท่ี้ผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมา โดยตั้งอุณหภูมิไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาใน
การอบแห้งเท่ากบั 11 ชัว่โมง โดยมีเปอร์เซ็นต์ความช้ืนเท่ากบั 12.34% ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐาน
สินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 ท่ีก  าหนดไวว้่าผลิตภณัฑพ์ริกแหง้ตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 13.5% 
 จากการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพริกแบบพบัเก็บได้ โดยวิธีการ
ออกแบบการทดลองแบบ 2k Full factorial design โดยก าหนดปัจจยั 2 ปัจจยั คือ (1) ชนิดการเตรียม
พริกก่อนอบท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ พริกปกติ (A), พริกลวก (B), พริกแช่สารเคมี (C) และ (2) อุณหภูมิใน
การอบท่ี 3 ระดบั ไดแ้ก่ 60,65,75 องศาเซลเซียส พบว่าปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแห้งดว้ยตูอ้บแหง้
พริกแบบพบัเก็บได ้ คือ อุณหภูมิตูอ้บพริก และชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ ซ่ึงขอ้มูลแต่ละปัจจยัมี
ค่า P-value  ≤ 0.05 แสดงว่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดข้องสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนบา้นศรีทอง(ผกัปลอดภยั) พบว่าค่าเฉล่ียรวมความพึงพอใจท่ีมีต่อตูอ้บแห้งพริกแบบพบัเก็บ
ไดท้ั้ง 3 ดา้น ไดแ้ก่ 1) ดา้นออกแบบและสร้างตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้ 2) ดา้นประสิทธิภาพตูอ้บ
แห้งแห้งแบบพบัเก็บได ้และ 3) ด้านความสะดวกสบายในการใช้งาน  มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจ
เท่ากบั 4.41 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.70 ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑพ์ึงพอใจมาก 
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5.2  อภิปรำยผล 
 นวตักรรมตูอ้บแห้งพริกแบบพับเก็บไดท่ี้ผูว้ิจยัไดพ้ฒันาข้ึนมาสามารถน าไปใชง้านไดจ้ริง 
เพ่ือให้การตากแห้งพริกมีการใช้พ้ืนท่ีน้อยและประหยดัพ้ืนท่ีในการจัดเก็บตู้อบแห้ง ช่วยลด
ระยะเวลาในการอบแห้งพริก อีกทั้งยงัเป็นแนวทางในการลดตน้ทุนของเสียโดยการน าพริกสดมา
แปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้พริกของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผกัปลอดภัยบ้านศรีทอง เพื่อผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์พริกแห้งเพ่ือจ  าหน่ายเพ่ิมเติมจากการจ าหน่ายเฉพาะพริกสดเพียงอย่างเดียว โดย
ระยะเวลาท่ีใชใ้นการท าใหพ้ริกแหง้ดว้ยวิธีการอบแหง้ดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บไดเ้มื่อปรับตั้ง
อุณหภูมิไวท่ี้ 70 องศาเซลเซียส จะใชเ้วลาในการอบแห้งเท่ากบั 11 ชัว่โมง  ซ่ึงดีกว่าวิธีการท าให้
พริกแหง้ดว้ยวิธีการตากแดดท่ีตอ้งใชร้ะยะเวลาทั้งส้ิน 5-7 วนั ในการไดม้าซ่ึงผลิตภณัฑพ์ริกแห้งท่ี
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานสินคา้การเกษตร มกษ.3001-2553 โดยมีปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแหง้
พริกคือ อุณหภูมิตูอ้บพริก และชนิดการเตรียมพริกก่อนอบ 
 
5.3  ข้อเสนอแนะ 

เน่ืองจากตูอ้บพริกแบบพบัเก็บได้ ยงัมีส่วนท่ีตอ้งปรับปรุงแกไ้ขเพื่อให้มีประสิทธิภาพใน
การท างานดีข้ึนจึงน าเสนอแนวทางในพฒันาตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้ดงัน้ี 

1) การท าใหโ้ครงสร้างของตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บไดแ้ข็งแรงกว่าเดิม 
2) การเพ่ิมตะแกรงส าหรับใส่วตัถุดิบท่ีตอ้งการอบแห้งหลายๆ ชั้น เพ่ือเป็นการพ้ืนท่ีในการ

บรรจุวตัถุดิบ ท าใหส้ามารถเพ่ิมปริมาณวตัถุดิบในการอบแหง้ได ้
3) ท าการหุม้ฉนวนตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้เพื่อป้องกนัการสูญเสียความร้อนของตูอ้บ 
4) ท าการตดัระบบพลงังานแสงอาทิตยจ์ากโซล่าเซลลท้ิ์ง เน่ืองจากระบบพลงังานแสงอาทิตย์

ของตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บไดจ้ะใชง้านไดเ้ฉพาะการท างานของพดัลมระบายอากาศออก
เท่านั้น ซ่ึงเกินความจ าเป็น และท าให้โครงสร้างตูอ้บแห้งแบบพบัเก็บได้มีขนาดใหญ่
เกินไป  
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ภำคผนวก ก 
แบบร่ำงตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
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ภำคผนวก ข 
ตำรำงเกบ็ข้อมูลผลกำรทดสอบของตู้อบแห้งพริกแบบพบัเกบ็ได้ 
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ตำรำงที่ ข.1 ผลการเปรียบเทียบการอบแหง้พริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้กบัการตากแดดคร้ังท่ี 1 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 

พริก
นอก
ตู้อบ  
(g) 

พริกใน
ตู้อบ  
(g) 

อุณหภูมิ
ภำยนอก
ตู้อบ 
 ( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละ
ต ำแหน่ง  ( ๐C ) 

น ้ำหนัก
พริกนอก
ตู้อบ
หำยไป 
 (%) 

น ้ำหนัก
พริกใน
ตู้อบ
หำยไป  
(%) 

ช้ันที่ 
1  

ช้ันที่ 
2 

ช้ันที่ 
3 

19/4/66 10.00น. 2000 2000 34.4 69.2 70.0 70.0 - - 
11.00น. 1996.7 1998.5 44 69.5 70.0 70.0 0.16% 0.08% 
12.00น. 1899.7 1832.1 46.8 68.3 70.0 70.0 5.02% 8.40% 
13.00น. 1826.4 1680.1 54 69.6 70.0 70.0 8.68% 16.00% 
14.00น. 1659.9 1346.2 51.7 69.5 70.0 70.0 17.01% 32.69% 
15.00น. 1545.8 1220.5 54.4 70.0 70.0 70.0 22.71% 38.98% 

 
ตำรำงที่ ข.2 ผลการเปรียบเทียบการอบแหง้พริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้กบัการตากแดดคร้ังท่ี 2 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 

พริก
นอก
ตู้อบ  
(g) 

พริกใน
ตู้อบ  
(g) 

อุณหภูมิ
ภำยนอก
ตู้อบ 
 ( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละ
ต ำแหน่ง  ( ๐C ) 

น ้ำหนัก
พริกนอก
ตู้อบ
หำยไป 
 (%) 

น ้ำหนัก
พริกใน
ตู้อบ
หำยไป  
(%) 

ช้ันที่ 
1  

ช้ันที่ 
2 

ช้ันที่ 
3 

20/4/66 10.00น. 2000 2000 36.4 67.4 68.3 70.9 - - 
11.00น. 1993.1 1989.1 36.5 67.5 68.7 71.3 0.35% 0.55% 
12.00น. 1832.1 1875.5 37.8 68.1 69.4 71.4 8.40% 6.23% 
13.00น. 1756.7 1723.1 40.5 69.4 70.4 71.6 12.17% 13.85% 
14.00น. 1622.2 1540.8 42.7 70.1 70.9 71.4 18.89% 22.96% 
15.00น. 1529.4 1420.7 41.8 69.8 70.7 71.2 23.53% 28.97% 
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ตำรำงที่ ข.3 ผลการเปรียบเทียบการอบแหง้พริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้กบัการตากแดดคร้ังท่ี 3 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 

พริก
นอก
ตู้อบ  
(g) 

พริกใน
ตู้อบ  
(g) 

อุณหภูมิ
ภำยนอก
ตู้อบ 
 ( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละ
ต ำแหน่ง  ( ๐C ) 

น ้ำหนัก
พริกนอก
ตู้อบ
หำยไป 
 (%) 

น ้ำหนัก
พริกใน
ตู้อบ
หำยไป  
(%) 

ช้ันที่ 
1  

ช้ันที่ 
2 

ช้ันที่ 
3 

21/4/66 10.00น. 2000 2000 34.4 67.4 69.9 70.2 - - 
11.00น. 1997.3 1993.2 34.5 68.8 68.2 70.4 0.14% 0.34% 
12.00น. 1784.3 1745.9 36.7 69.1 69.3 71.8 10.79% 12.71% 
13.00น. 1688.8 1698.4 37.1 68.7 69.6 71.1 15.56% 15.08% 
14.00น. 1620.1 1421.9 38.9 68.4 70.2 71.5 19.00% 28.91% 
15.00น. 1539.7 1221.6 37.5 68.6 71.3 71.7 23.02% 38.92% 

 
ตำรำงที่ ข.4 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 1 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 
อุณหภูมิ
ภำยนอก  
( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละต ำแหน่ง   
( ๐C ) 

น ้ำหนักพริก
หลังอบ  
(g) 

ควำมช้ืน 
(%)   

ช้ันที่ 1 ช้ันที่ 2 ช้ันที่ 3 เฉล่ีย 

26/4/66 11.00 น. 34.4 69.2 70.0 70.0 69.73 1090.00 41.86  
12.00 น. 44 69.5 70.0 70.0 69.83 1012.50 46.61 
13.00 น. 46.8 69.3 70.0 70.0 69.77 957.70 43.72  
14.00 น. 54 69.6 70.0 70.0 69.87 871.50  33.66 
15.00 น. 51.7 70.0 70.0 70.0 70.00 807.10  29.7 
16.00 น. 48.1 69.5 70.0 70.0 69.83 758.90  25..3 
17.00 น. 44.2 69.5 70.0 70.0 69.83 713.30 22.28  
18.00 น. 40.3 69.4 70.0 70.0 69.80 619.70 17.52 
19.00 น. 38 69.2 70.0 70.0 69.73 588.00 16.5 
20.00 น. 38.3 69.2 70.0 70.0 69.73 541.70 14.31 
21.00 น. 38.6 69.1 70.0 70.0 69.70 491.80 12.97 
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ตำรำงที่ ข.5 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 2 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 
อุณหภูมิ
ภำยนอก  
( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละต ำแหน่ง   
( ๐C ) 

น ้ำหนักพริก
หลังอบ  
(g) 

ควำมช้ืน 
(%)   

ช้ันที่ 1 ช้ันที่ 2 ช้ันที่ 3 เฉล่ีย 

27/4/66 11.00 น. 36.4 67.4 68.3 70.9 68.87 1098.5 40.24 
12.00 น. 36.5 67.5 68.7 71.3 69.17 986.5 36.55 
13.00 น. 37.8 68.1 69.4 71.4 69.63 937.2 32.47 
14.00 น. 40.5 69.4 70.4 71.6 70.47 869.7 30.12 
15.00 น. 42.7 70.1 70.9 72.4 71.13 781.9 29.65 
16.00 น. 41.8 69.8 70.7 72.2 70.90 726.7 27.12 
17.00 น. 44.6 69.6 70.2 71.8 70.53 695.2 26.44 
18.00 น. 39.7 68.7 69.3 71.6 69.87 642.1 22.43 
19.00 น. 39.8 68.9 69.8 71.4 70.03 551.3 14.52 
20.00 น. 36.7 67.7 68.7 70.2 68.87 500.1 13.09 
21.00 น. 36.5 67.9 69.5 70.3 69.23 467.2 11.86 

 
ตำรำงที่ ข.6 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบพริกจินดาดว้ยตูอ้บแหง้พริกแบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 3 

วันที่
ทดสอบ 

เวลำ 
อุณหภูมิ
ภำยนอก  
( ๐C ) 

อุณหภูมิภำยในตู้แต่ละต ำแหน่ง   
( ๐C ) 

น ้ำหนักพริก
หลังอบ  
(g) 

ควำมช้ืน 
(%)   

ช้ันที่ 1 ช้ันที่ 2 ช้ันที่ 3 เฉล่ีย 

28/4/66 11.00 น. 34.3 67.4 67.9 70.2 68.50 1095.0 41.74 
12.00 น. 34.5 65.8 68.2 70.4 68.13 1000.0 40.24 
13.00 น. 36.7 66.1 69.3 71.8 69.07 967.5 39.96 
14.00 น. 37.1 66.7 69.6 72.1 69.47 865.5 37.82 
15.00 น. 36.9 68.4 70.2 72.5 70.37 800.9 32.24 
16.00 น. 37.5 68.6 71.3 73.2 71.03 775.3 29.39 
17.00 น. 36.9 68.5 70.9 72.6 70.67 723.6 26.44 
18.00 น. 36.5 68.4 70.6 71.2 70.07 656.2 22.81 
19.00 น. 36.2 68.6 69.4 70.8 69.60 572.8 19.43 
20.00 น. 35.4 68.1 69.3 70.7 69.37 534.2 15.67 
21.00 น. 35.8 68.3 69.5 70.4 69.40 475.9 12.18 
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ตำรำงที่ ข.7 ผลการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 1 

NO 
Temp 

IN 
( ๐C ) 

Type 
Temp 
OUT 
( ๐C ) 

Temp 
Diff 
( ๐C ) 

Weight 
After 
 (g) 

Moisture 
Before 
(%) 

Moisture 
After  
(%) 

Dring 
rate 

Color After 

L a* b* 

1 65 A 33.6 31.4 1,740.0  73.31 39.92 6.68 27.31 34.15 36.86 
2 65 B 36.1 28.9 874.0  47.98 14.22 6.75 33.58 36.94 23.49 
3 65 C 34 31 1,146.0  72.7 40.1 6.52 27.57 37.72 33.42 
4 70 A 37.5 32.5 1,660.0  73.8 35.96 7.57 27.31 32.06 31.14 
5 70 B 38.6 31.4 806.0  45.66 12.9 6.55 19.36 17.41 32.36 
6 70 C 37.1 32.9 956.0  70.24 30.81 7.89 39.15 30.46 26.01 
7 75 A 37.1 37.9 684.0  73.31 14.9 11.68 25.68 32.95 31.23 
8 75 B 34.3 40.7 628.0  72.14 11.9 12.05 21.13 35.73 49.14 
9 75 C 33.1 41.9 806.6  74.1 27.82 9.26 35.69 38.79 23.78 

 
ตำรำงที่ ข.8 ผลการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 2 

NO 
Temp 

IN 
( ๐C ) 

Type 
Temp 
OUT 
( ๐C ) 

Temp 
Diff 
( ๐C ) 

Weight 
After 
 (g) 

Moisture 
Before 
(%) 

Moisture 
After  
(%) 

Dring 
rate 

Color After 

L a* b* 

1 65 A 33.1 31.9 1,710.0  72.12 32.83 7.86 32.23 34.86 37.06 
2 65 B 34.6 30.4 684.0  65.12 14.5 10.12 30.93 33.46 38.01 
3 65 C 34.8 30.2 1,772.0  70.64 42.81 5.57 31.94 34.58 36.14 
4 70 A 34.5 35.5 1,054.0  75.31 23.64 10.33 30.72 33.79 35.64 
5 70 B 35.1 34.9 645.0  65.1 12.26 10.57 33.51 35.09 37.32 
6 70 C 35.6 34.4 1,602.0  67.63 35.79 6.37 30.96 32.08 36.18 
7 75 A 32.1 42.9 914.0  70.12 25.12 9.00 32.41 35.06 36.49 
8 75 B 34.3 40.7 604.0  63.45 10.8 10.53 30.05 34.57 37.86 
9 75 C 35.8 39.2 1,172.0  73.87 26.11 9.55 33.14 35.83 39.03 
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ตำรำงที่ ข.9 ผลการศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการอบแหง้พริกดว้ยตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได ้คร้ังท่ี 3 

NO 
Temp 

IN 
( ๐C ) 

Type 
Temp 
OUT 
( ๐C ) 

Temp 
Diff 
( ๐C ) 

Weight 
After 
 (g) 

Moisture 
Before 
(%) 

Moisture 
After  
(%) 

Dring 
rate 

Color After 

L a* b* 

1 65 A 31.1 33.9 1,730.0  72.49 43.56 5.79 30.31 33.15 36.86 
2 65 B 35.7 29.3 888.0  74.23 14.05 12.04 33.58 36.94 38.49 
3 65 C 33.5 31.5 1,742.0  72.51 34.71 7.56 30.94 34.57 37.72 
4 70 A 34.3 35.7 1,068.0  72.92 34.68 7.65 30.31 33.06 31.14 
5 70 B 35.5 34.5 828.0  47.76 12.53 7.05 33.23 35.41 36.36 
6 70 C 36.3 33.7 1,086.0  69.54 27.88 8.33 32.15 34.46 36.01 
7 75 A 33.7 41.3 706.0  70.85 27.45 8.68 31.23 32.95 35.68 
8 75 B 33.2 41.8 736.0  71.23 11.51 11.94 34.93 36.73 39.14 
9 75 C 35.8 39.2 856.0  75.19 26.81 9.68 33.69 37.79 39.78 
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ภำคผนวก ค 
คู่มือกำรใช้งำนตู้อบแห้งแบบพบัเกบ็ได้ 
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คู่มือกำรใช้งำนตู้อบแห้งพลงังำนแสงอำทิตย์แบบพบัเกบ็ได้ 

 

1. เสียบปลัก๊กบัตวัอาคารท่ีมีการต่อระบบไฟฟ้าดว้ยไฟฟ้า 3 เฟส  
 

 
 

2. ยกคทัเอาทข้ึ์น (ON) เพื่อเปิดการท างานของระบบไฟฟ้าของตูอ้บแหง้แบบพบัเก็บได้ 

 

 
 
3. ท าการกดสวิตชไ์ฟสีแดงเพ่ือเปิดการท างาน แลว้ปรับตั้งอุณหภูมิของตูอ้บตามท่ีผูใ้ชง้าน

ตอ้งการ 
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4. น าพริกท่ีตอ้งการอบแหง้ใส่ลงตะแกรงใส่วตัถุดิบแต่ละชั้น จากนั้นน าตะแกรงใส่เขา้ตูอ้บแหง้
แบบพบัเก็บได ้แลว้ท าการปิดประตูตูอ้บแหง้ใหแ้นบสนิท 

 

 
 
5. ในระหว่างการอบแหง้ดว้ยตูอ้บแบบพบัเก็บไดใ้หท้ าการควบคุมความช้ืนภายในตูอ้บไม่เกิน 

60% RH (หากเกิดกรณีท่ีความช้ืนภายในตูอ้บแหง้เกิน 60% RH จะท าการระบายลมออก) 
6. เมื่อพริกแหง้ตามตอ้งการแลว้ ใหน้ าพริกออกมาจากตู ้
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ประวัติผู้วิจัย  
 

1.ช่ือ - นามสกุล นางสาวหทยันุช  จนัทร์ชยัภูมิ 
 Miss Hathainuch Janchaiyaphoom 

2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  1670400078671 
3. ต  าแหน่งปัจจุบนั ผูช่้วยศาสตราจารย ์
4. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  

สาขาวิชาวิศวกรรมการผลิตและการจดัการ คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและ 
เทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 
67000 
โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609  โทรสาร  056-717164   
E-mail  hathainuch.jan@gmail.com 

5. ประวติัการศึกษา 
วศ.ม. (วิศวกรรมการจดัการพลงังาน)  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ)  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

พลงังาน 
วสัดุวิศวกรรม 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั ผูอ้  านวยการโครงการวิจยั : - 
7.1. หวัหนา้โครงการวิจยั :  

- การบูรณาการเทคโนโลยี เพื่อยกระดบัขีดความสามารถของ
วิสาหกิจชุมชนผูผ้ลิตกลว้ยอบไส้มะขามในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
เสนอขอทุนวิจัยกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวตักรรม (สกสว.) 2563 

- การพฒันานวตักรรมและเทคโนโลยใีนกระบวนการผลิต แปร
รูป และเพ่ิมมูลค่าจากเศษเหลือท้ิงของมะขามส าหรับ
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ผูป้ระกอบการในจงัหวดัเพชรบูรณ์ ขอเสนอขอทุนวิจยัพฒันา
วิทยาศาสตร์ วิจยั และนวตักรรม (ววน.) 2566 

 

7.2. งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ :  

- การออกแบบและพฒันาชุดดนัรังไหมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ
ในการเก็บรังไหมจากจ่อไม้โดยใช้วสัดุท่ีมีความยืดหยุ่น. 
น าเสนอในวารสารการประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยั
ราชภัฏเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 1 เครือข่ายสถาบนัวิจยัและพฒันา
ร่วมกบัเครือข่ายวิชาการทางดา้นคณิตศาสตร์ “งานวิจยัเพื่อ
พฒันาทอ้งถ่ิน” ประจ าปี 2557 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองผลิตไบโอดีเซลส าหรับใชเ้ป็นส่ือ
การ เ รี ยนการสอนวิชาการจัดการพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรม น าเสนอผลงานวิจัยภาคบรรยายในการประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 
ประจ าปี 2558 

- การออกแบบและสร้างอุปกรณ์จบัยึดหมุนเพลาในงานตดัดว้ย
แท่นตัดไฟเบอร์ น าเสนอภาคบรรยาย (Oral Presentation) การ
ประชุมวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ “ราชภฏัวิจยั คร้ังท่ี 3” 
21 พฤษภาคม 2558 ณ มหาวิทยาลยัราชภฏันครศรีธรรมราช 

- การออกแบบและสร้างแม่พิมพป๊ั์มโลหะเพ่ือใชใ้นกระบวนการ
ผลิตสินคา้ของท่ีระลึกพวงกุญแจโลหะรูปฝักมะขาม กลุ่มสตรี
กา้วหน้า อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ และส ารวจความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑ์. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลยัราชภฏัล  าปาง. 2558;  8(1) : /24-33. TCI กลุ่ม 1 

- การพฒันาวสัดุกนักระแทกจากแกลบผสมฟองน ้ ายางธรรมชาติ
เพ่ือการขนส่งมะม่วงน ้ าดอกไม้. ในการประชุมวิชาการ
ระดบัชาติและระดบันานาชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี 2559 
วนัท่ี 29 เมษายน 2559. หนา้ 352 - 360. 

- การประยกุต์ใชว้ิธีอาณานิคมมดเพื่อจดัเส้นทางการท่องเท่ียวใน
อ าเภอเขาคอ้. ในการประชุมวิชาการการประชุมวิชาการเครือข่าย
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วิศวกรรมไฟฟ้า (EENET) ประจ าปี 2559  ระหว่างวนัท่ี 25-27 
พฤษภาคม พ.ศ. 2559. หนา้ 501 - 504. 

- การพัฒนาชุดกระทุ้งถ่านสาหรับเตาแก๊สซิไฟเออร์. ในการ
ประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 
3 วนัท่ี 22 กรกฎาคม 2559; มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์. 

- การประยุกต์ใชว้ิศวกรรมคนัไซในการพฒันาเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น
กุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ  าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอ
ขอทุนวิจยัมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2559 

- การเพ่ิมมูลค่าผลิตภณัฑ์ OTOP ดว้ยวิศวกรรมการเคลือบผวิ: 
กรณีศึกษาสินค้ากลุ่มตีมีดบ้านใหม่และสินค้ากลุ่มสตรี
กา้วหน้า อ  าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวิจัย
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2559 

- การผลิตถ่านอดัแท่งจากเปลือกมะขาม เสนอขอทุนสนับสนุน
นกัวิจยัรุ่นใหม่มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2560 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองคดัแยกขนาดแมคคาเดเมียแบบชั้น
รางท่อ ส าหรับกลุ่มผูผ้ลิตและแปรรูปแมคคาเดเมีย อ  าเภอเขาคอ้ 
จังหวัดเพชรบูรณ์  เสนอขอทุนวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ 2562 

- การใช้ประโยชน์จากวสัดุเหลือท้ิง ในการผลิตกล้วยอบไส้
มะขามเพื่อพฒันาเป็นวสัดุชะลอการสุกของผลไม ้เสนอขอทุน
วิจัยองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวตักรรม (สกสว.) 
2563 

- การพฒันาบรรจุภณัฑแ์อคทีฟช่วยยดือายกุารเก็บรักษาสตอเบอร่ี
จากวัสดุเหลือท้ิงในการแปรรูปแมคคาเดเมีย อ  าเภอเขาค้อ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ ขอเสนอขอทุนวิจยัพฒันาวิทยาศาสตร์ วิจยั 
และนวตักรรม (ววน.) 2565 

- การพฒันานวตักรรมเบาะรองนัง่จากวสัดุเหลือท้ิงในการแปรรูป
เสาวรส ขอเสนอขอทุนวิจัยพัฒนาวิทยาศาสตร์ วิจัย และ
นวตักรรม (ววน.) 2565 
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