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บทคดัย่อ  
 งานวิจัยนี้ มีจุดประสงค์เพ่ือแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง ด้วยรังสีแสงอาทิตย์ โดยมีการด าเนินงาน 3 ส่วน คือ 1) พัฒนา
กระบวนการแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งและทดสอบการท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ 2)  
ออกแบบและสร้างโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ให้สามารถถอดประกอบได้ และใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตเป็นส่วนรับรังสแีสงอาทติย์ 
โดยระบบการท างานของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทติย์มี 2 ระบบ คือ ระบบธรรมดา เป็นการอบแห้งสับประรดแช่อิ่มจะใช้รังสี
แสงอาทิตย์เพียงอย่างเดียวในการอบแห้ง และระบบอัตโนมัติ เป็นการใช้รังสีแสงอาทิตย์และรังสีอินฟราเรดจากหลอดไฟฟ้าในการ
อบแห้ง และ 3) ศึกษาต้นทุนการแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง โดยใช้ตู้อบลมร้อนและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ ผลการ
ทดสอบการอบแห้งสบัปะรดแช่อิ่มด้วยโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทิตย์ มีคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีด้านปริมาณความช้ืนมี
ค่าที่ดีกว่า การอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อน ซ่ึงผลการทดสอบอุณหภูมิและความช้ืนของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่สร้างขึ้ น 
อุณหภูมิภายในโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์สูงกว่าภายนอกสูงสุด 20 องศาเซลเซียส และพบว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ต ่ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้
เคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อนกโิลกรัมละ 498.8 บาท     
 
ค าส าคญั: สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง, การท าแห้ง, การอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์, การอบแห้งด้วยลมร้อน, ต้นทุนการแปรรปู 
  

Abstract  
 The objective of this research was to process pineapple glace drying by using solar radiator. This research consists of three 
parts. Firstly, developed pineapple glace process, and investigated the drying process by using tray drying and solar drying. 
Secondly, design and built the solar drying house which can be disassembled and used polycarbonate to absorb solar radiation. 
The drying house composed of systems: manual and automatic systems. The manual system used only solar radiation to dry 
products whereas the automatic system consists of solar radiation and infrared lamp to dry products. Thirdly, study on the cost of 
pineapple glace drying process using tray drying and solar drying. The result showed that drying pineapple glace with solar 
radiation had better physical quality, chemical quality and moisture content than drying with tray dryer. The temperature and 
moisture content in the drying house using solar radiation were determined. It was found that the temperature inside drying house 
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was higher than outside above 20 degree celsius. Moreover, the cost of pineapple glace drying by solar radiation was lower than 
drying by tray dryer about 498.8 bath.  
 
Keywords: pineapple glace, drying, solar dryer, tray dryer processing cost. 
 

บทน า 
 
 สับปะรด เ ป็นผลไม้ที่ คนไทยรู้ จักกันดีป ลูกไ ด้ 
ทุกพ้ืนที่ทั่วประเทศ โดยเฉพาะภาคตะวันออก และ 
ภาคตะวันตก มีพ้ืนที่ เพาะปลูกและผลผลิตสูงที่สุด 
สับปะรดจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความส าคัญอย่างย่ิง 
ของประ เทศเนื่ อ ง จาก เ ป็นวั ต ถุดิบที่ น ามา ใ ช้ ใน
อุตสาหกรรมส่งออกที่ส  าคัญ เช่น สับปะรดกระป๋อง 
สับปะรดแช่แข็ง น ้าผลไม้ และผลไม้แปรรูปสามารถ 
น า ร า ย ไ ด้ เ ข้ า ป ร ะ เ ท ศ ปี ล ะ ห ล า ย ล้ า น บ า ท  
เป็นอุตสาหกรรมที่ใช้แรงงานมากท าให้เกิดการจ้างงาน
ในท้องถิ่นที่มอีตุสาหกรรมประเภทนี้ตั้งอยู่ ช่วยลดปัญหา
การว่างงานได้ในระดับหนึ่ง  และท าให้อุตสาหกรรมอื่น
ต่อเนื่ องตามมา เ ช่น อุตสาหกรรมผลิตกระป๋อง  
ถุง กล่องบรรจุ เป็นต้น ที่ส  าคัญเป็นการเพ่ิมรายได้ แก่
เกษตรกรและยกระดับคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้ น (Suphanat 
Ketcharean, 2005) สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียเป็นพืช
เศรษฐกิจที่ส  าคัญของจังหวัดล าปาง ปลูกมากที่สุด คือ 
อ าเภอเมืองล าปาง อ า เภอแจ้ห่ม อ า เภอแม่เมาะ 
และอ าเภอเสริมงาม ตามล าดับ ซึ่งอ าเภอเมืองล าปาง 
ปลูกมากที่สุดที่ต าบลบ้านเสด็จ  ต าบลบ้านแลง และ
ต าบลบุญนาคพัฒนา  ตามล าดับ  รวมพ้ืนที่ ป ลูก
โดยประมาณ 21,002 ไร่ ผลผลิตรวม 79,808 ตัน 
(Lampang Provincial Agriculture Extension Office, 
2012) ซึ่งผลผลิตที่ได้ส่งขายให้โรงงานอตุสาหกรรมและ
ขายเพ่ือบริโภคผลสด และราคาขายมีการเปล่ียนแปลง
ตลอดทุกปี ซึ่ งแปรผันตามกลไกตลาด การแปรรูป
สับปะรดจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะช่วยให้เกษตรกร 
ผู้ปลูกสบัปะรดมีรายได้เพ่ิมขึ้น หนึ่งในกระบวนการแปร
รูปที่จะช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลผลิตได้คือ การท า
สบัปะรดอบแห้ง 
 การท าสับปะรดอบแห้ง โดยทั่วไปจะใช้วิธีการตาก
แห้งอาศัยแสงอาทิตย์ ให้ความร้อนเพ่ือท าให้น า้ระเหย
ออกมา และให้ลมพัดเอาไอน ้าออกไป วิธีนี้ ต้องอาศัย
ธรรมชาตแิละใช้พ้ืนที่มากในการตาก อกีทั้งยังมีโอกาสที่
จะท าให้อาหารได้รับสิ่งปนเป้ือนได้ง่าย จึงจ าเป็นต้อง

อบแห้งในเครื่องอบหรือโรงเรือนอบแห้งด้วยพลังงาน
ต่างๆ ในขณะที่พลังงานถือเป็นสิ่งส าคัญในชีวิตและ 
การเติบโตทาง เศรษฐกิจและสังคมของประเทศ  
ซ่ึงประเทศไทยมกีารใช้พลังงานในด้านต่างๆ เพ่ิมขึ้นทุกปี 
ซึ่ งพลั ง ง านบางส่ วนไ ม่สามารถน ามาทดแทนไ ด้ 
ใ น ปั จ จุ บั น  อุ ต ส า ห ก ร รม ก า ร แป ร รู ป ผ ลผลิ ต 
ทางการเกษตร ด้านการอบแห้ง เป็นอุตสาหกรรมหนึ่ง 
ที่มีการใช้พลังงานค่อนข้างสูงในกระบวนการอบแห้ง  
ซึ่งมีวิธีการอบแห้งโดยการลดความช้ืนมีหลากหลาย
รปูแบบ เช่น การใช้ลมร้อนเป่าผ่านผลผลิต การลดความชื้น
แบบลูกกลิ้ ง (Drum Drying) และแบบพ่นฝอย (Spay Drying) 
การลดความชื้นด้วยแม่เหลก็ไฟฟ้า (Electromagnetic Wave) 
(Surbkar, 2013) ซึ่งแต่ละวิธีที่กล่าวมาเป็นการใช้
พลังงานไฟฟ้าไปลดความชื้ นทั้งสิ้ น จึงมีผู้ วิจัยท าการ
ประยุกตใ์ช้พลังงานจากรังรังสแีสงอาทติย์มาลดความชื้น
ผลผลิตทางการเกษตร อาหารต่างๆ เพ่ือเป็นการ
ประหยัดพลังงาน การอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ใน
ประเทศไทย พบว่า สามารถแบ่งตามวิธีการรับรังสี
อาทติย์ได้ 3 แบบ คือ รับรังสอีาทติย์โดยตรง โดยอ้อม 
และแบบผสม มีลักษณะการหมุนเวียนอากาศภายใน 2 
ลักษณะ คือหมุนเวียนตามธรรมชาติ (Passive System) 
และหมุนเวียนแบบบังคับ (Active System) โดยปัจจัยหลัก
ของการเพ่ิมสมรรถนะการอบแห้งด้วยรังสีอาทิตย์ คือ 
อุณหภูมิ ความเร็ว และความชื้ นของอากาศในระบบ 
(Jareanjit, 2012) ท าให้มีการสร้างโรงเรือนอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกใช้หลักการเรือน
กระจก (Greenhouse Effect) เมื่อรังสดีวงอาทติย์ส่งผ่าน
กระจกหรือพลาสตกิใสเข้าไปภายใน จะถูกผลิตภัณฑแ์ละ
องค์ประกอบต่างๆ ภายในเรือนกระจกดูดกลืนรังสีแล้ว
เปล่ียนเป็นความร้อน วัสดุภายในโรงเรือนจะแผ่รังสี
อินฟราเรดออกมา แต่ไม่สามารถผ่านกระจกออกมา
ภายนอกได้ ท าให้อุณหภูมิในเรือนกระจกสูงขึ้ นและ
ถ่ายเทความร้อนให้กับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงท าให้ผลผลิตทาง
การเกษตรแห้งได้ไว อบได้ในปริมาณครั้งละมากๆ และ
ลดการปนเป้ือนได้ดี (Janchai, 2004) เป็นไปตาม
การศึกษาของ Hudakorn (2009) พบว่าการอบแห้งใน
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ทดสอบการอบแห้งสบัปะรดแช่อิ่มด้วยโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทิตย์ มีคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีด้านปริมาณความช้ืนมี
ค่าที่ดีกว่า การอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อน ซ่ึงผลการทดสอบอุณหภูมิและความช้ืนของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่สร้างขึ้ น 
อุณหภูมิภายในโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์สูงกว่าภายนอกสูงสุด 20 องศาเซลเซียส และพบว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ต ่ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้
เคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อนกโิลกรัมละ 498.8 บาท     
 
ค าส าคญั: สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง, การท าแห้ง, การอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์, การอบแห้งด้วยลมร้อน, ต้นทุนการแปรรปู 
  

Abstract  
 The objective of this research was to process pineapple glace drying by using solar radiator. This research consists of three 
parts. Firstly, developed pineapple glace process, and investigated the drying process by using tray drying and solar drying. 
Secondly, design and built the solar drying house which can be disassembled and used polycarbonate to absorb solar radiation. 
The drying house composed of systems: manual and automatic systems. The manual system used only solar radiation to dry 
products whereas the automatic system consists of solar radiation and infrared lamp to dry products. Thirdly, study on the cost of 
pineapple glace drying process using tray drying and solar drying. The result showed that drying pineapple glace with solar 
radiation had better physical quality, chemical quality and moisture content than drying with tray dryer. The temperature and 
moisture content in the drying house using solar radiation were determined. It was found that the temperature inside drying house 
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วันที่มท้ีองฟ้าแจ่มใสอณุหภมูภิายในห้องอบแห้งเฉล่ียทั้ง
วันอยู่ที่ 47.0 °C และมีอุณหภมูิสงูสดุที่ 54.10 °C โดย
มีประสทิธภิาพของตัวเกบ็รังสอีาทติย์สงูสดุที่ 56.23 % 
และมีประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่ องอบแห้ง
พลังงานแสงอาทติย์สงูสดุเท่ากบั 16.90 % เครื่องอบแห้ง
นี้ สามารถอบมะเขือเทศราชินีแช่อิ่มในเวลา 24 ช่ัวโมง 
ในขณะที่ตากแดดตามธรรมชาติใช้เวลาถึง 48 ชั่ วโมง  
สอดคล้องกับ  Jareanjit,  Dusamoh, Detsopha, and 
Chuyin (2012) พบว่า การอบแห้งด้วยตู้อบแห้งและ
กลั่ นความชื้ นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์ โมไซฟอน ใ ช้
ระยะเวลาการอบแห้งสั้น อัตราการอบแห้งสงู เมื่อเทยีบ
กับการตากแห้งตามธรรมชาติเพียงอย่างเดียว ในขณะที่ 
Ninchuewong, Ekphon, Tirawanichakul, and 
Tirawanichakul (2012) วิเคราะห์เปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพเครื่องอบแห้งและจลนพลศาสตร์ของการ
อบแห้งของยางแผ่นดิบ อุณหภูมิอบแห้ง ความเร็วลม
ร้อน และค่าความชื้นสดุท้ายของยางแผ่นแห้ง พบว่า การ
อบแห้งยางแผ่นด้วยเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนมีอัตรา
การอบแห้งเร็วกว่าการอบแห้งด้วยเครื่ องอบแห้ง
พลั ง ง านแสงอาทิตย์ และการตากแห้ งย า งแ ผ่น 
ตามธรรมชาติ คุณภาพของยางพาราแผ่นผึ่งแห้งที่ได้
ผ่านเกณฑ์คุณภาพดี ทุกเงื่ อนไขการทดลอง และ 
ความเป็นสีเหลืองยางแผ่นแห้งจะแปรตามอุณหภูมิ
อบแห้ง จากงานวิจัยที่ผ่านมาจะเห็นได้ว่าพลังงานจาก
รังสีแสงอาทิตย์สมารถน ามาประยุกต์ใช้ในการอบแห้ง
ผลิตผลทางการเกษตร เพ่ือลดต้นทุนในการผลิตและ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลผลิตได้ จึงขึ้ นอยู่กับลักษณะ 
และชนิดของโรงเรือนที่ใช้ในการอบแห้ง 
 ดังนั้ นงานวิจัยนี้ ไ ด้พัฒนากระบวนการแปรร ูป
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง  ออกแบบและสร้างโรงเรือน
อบแห้งสับปะรดแช่อิ่มด้วยรังสีแสงอาทิตย์ และศึกษา
ต้นทุนการแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง เพ่ือแก้ปัญหา
สบัปะรดมรีาคาตกต ่า และเพ่ิมมูลค่าของผลผลิต 
 

วสัดุอุปกรณแ์ละวิธีการ 
 
 1. การแปรรูปสบัปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง 
  การพัฒนากระบวนการท าแห้ง ท่ี มีผลต่อ
คุณภาพสบัปะรดแช่อ่ิมอบแหง้ 

  1) การเตรียมสับปะรดแช่อิ่ม  โดยใช้สับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียที่มีระยะการเกบ็เกี่ยวที่มีการสุกประมาณ
ร้อยละ 30 (สกุมสีเีหลืองนับจากขั้วผลขึ้นไปไม่เกนิสามตา) 
หรือมีค่าเฉล่ียของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้ งหมด (Total 
soluble solids ; TSS ) เท่ากบั 12 องศาบริกซ์ ล้างน า้ให้สะอาด 
น ามาห่ันเป็นแว่นความหนา 1.5 ถึง 1.8 เซนติเมตร 
เจาะแกนและเปลือกด้วยที่เจาะแกนและเปลือกเป็นแว่น
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร ล้างน า้ให้ จากนั้น
น าไปนึ่งด้วยน า้เดือดเป็นเวลา 15 นาที แช่ในน า้เชื่อม
เริ่มต้นที่มีค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้ งหมดเท่ากับ  
25 องศาบริกซ์ ที่เตรียมไว้เป็นระยะเวลา 1 คืน  
เก็บในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่สะอาดเก็บไว้ในตู้ เย็น 
(อณุหภมู ิ5-10 องศาเซลเซียส) 
  ในวันที่ 2, 3 และ 4 น าสับปะรดแช่น ้าเช่ือม 
มาแยกน า้เชื่อมออกส่วนเนื้ อสับปะรดตั้งทิ้ งไว้ให้สะเดด็
น า้ ส่วนน า้เชื่อมน าไปต้มเดือด 20 นาท ีและวัดปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมดแล้วค านวณปรับค่าปริมาณ
ของแข็งที่ ละลายได้ทั้ งหมดในน ้า เชื่ อมเ พ่ิมขึ้ นอีก  
10 องศาบริกซ์ต่อวัน แล้วน าเนื้ อสบัปะรดแช่ในน า้เชื่อม
ทิ้งไว้ 1 คืนในวันที่ 2 และ 3 โดยเกบ็ในภาชนะบรรจุ 
ปิดสนิทที่สะอาดเก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้ เย็น ส่วนวันที่ 4  
น าเนื้อสบัปะรดแช่ในน า้เชื่อมทิ้งไว้เป็นระยะเวลา 10 วัน
เก็บในสภาวะแช่เย็นภายใต้ภาชนะบรรจุ ปิดสนิท  
เมื่อครบระยะเวลา 10 วัน น าสบัปะรดแช่อิ่มมาแยกเนื้ อ
สบัปะรดออกจากน า้เชื่อม ทิ้งให้สะเดด็ จุ่มล้างในน า้ร้อน 
1 นาที แล้วน าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ 
70 องศาเซลเซียส เวลา 12 ชั่วโมง และอบด้วยโรงเรือน
อบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ โดยใช้ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 
จึงจะได้ผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มมีความชื้ นสุดท้าย 
ไม่เกนิร้อยละ 10 
  2)  การศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการท าแห้ง
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนกับโรงเรือน
อบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่มีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
สับป ะรดแ ช่อิ่ มอบแ ห้ ง  น า สับป ะ รดแ ช่อิ่ มที่ ไ ด้
กระบวนการท าสับปะรดแช่อิ่มดังแสดงในรูปที่ 1 ไป
อบแห้งและท าการกลับด้านทุก 1 ชั่วโมง วัดปริมาณ
ความชื้นทุก 1 ชั่วโมง จนสบัปะรดแห้งมีความชื้นสดุท้าย
ไม่เกินร้อยละ 10 น าผลิตภัณฑ์สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง
ได้มาท าการตรวจสอบคุณภาพด้านเคมีกายภาพ และ
จุลินทรีย์ดงันี้   
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  1. วัดค่าสโีดยใช้เครื่อง Colorimeter รุ่น Color 
Quest XE ย่ีห้อ Hunter Lab  
  2.  ลักษณะเนื้ อสัมผัสใน ด้านค่าความแข็ง 
(Hardness) โดยใช้เคร่ือง Texture analyzer ย่ีห้อ Stable 
Micro System ด้วยหัววัดแบบ 6mm. Cyl. Stainless 
(P=0.15s)  
  3.  วัดค่าปริมาณน ้าอิสระด้วยเครื่ อง Water 
Activity meter ย่ีห้อ Aqualab lite Al-1846 
  4.  วัดปริมาณความชื้ น ด้วยวิธีการอบแห้ง 
(AOAC, 2000) 
  5. วัดปริมาณปริมาณยีสตแ์ละรา (FDA-BAM, 1995) 
  ท าการทดลอง 2 ซ ้าวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) แล้วเกบ็
รวบรวมข้อมูลวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
  

 2. โรงเรือนอบแหง้ดว้ยรงัสีแสงอาทิตย ์
  การออกแบบสามารถท างานได้ 2 ระบบ คือ 
ระบบการท างานแบบธรรมดา และการท างานแบบ
อตัโนมัติ ในการออกแบบและสร้างโรงเรือนอบแห้งด้วย
รังสแีสงอาทติย์นี้  เป็นการผสมผสานหลักการท างานของ
การอบแห้ง ด้วยรั งสีแสงอาทิตย์แบบการรับรั งสี
แสงอาทติย์โดยตรง (Direct Solar Drying : DSD) และ
การรับรังสแีสงอาทติย์โดยอ้อม  (Indirect Solar Drying 
: ISD) โดยโครงสร้างของโรงเรือนท าจากเหลก็ที่สามารถ
ถอดประกอบได้ ท าให้สามารถน าไปติดตั้งในสถานที่
ต่างๆ ได้ และใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตเป็นแผ่นกั้น
โรงเรือน เนื่องจากสามารถดัดโค้งได้ง่าย น ้าหนักเบา 
และแสงอาทิตย์ผ่านได้ดี โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทิตย์มีขนาดกว้าง 3 เมตร ยาว 4 เมตร และ 
สงู 3.5 เมตร ดงัแสดงในรปูที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 1 กระบวนการผลิตสบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 

 

 
 
วันที่มท้ีองฟ้าแจ่มใสอณุหภมูภิายในห้องอบแห้งเฉล่ียทั้ง
วันอยู่ที่ 47.0 °C และมีอุณหภมูิสงูสดุที่ 54.10 °C โดย
มีประสทิธภิาพของตัวเกบ็รังสอีาทติย์สงูสดุที่ 56.23 % 
และมีประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่ องอบแห้ง
พลังงานแสงอาทติย์สงูสดุเท่ากบั 16.90 % เครื่องอบแห้ง
นี้ สามารถอบมะเขือเทศราชินีแช่อิ่มในเวลา 24 ช่ัวโมง 
ในขณะที่ตากแดดตามธรรมชาติใช้เวลาถึง 48 ชั่ วโมง  
สอดคล้องกับ  Jareanjit,  Dusamoh, Detsopha, and 
Chuyin (2012) พบว่า การอบแห้งด้วยตู้อบแห้งและ
กลั่ นความชื้ นรังสีอาทิตย์แบบเทอร์ โมไซฟอน ใ ช้
ระยะเวลาการอบแห้งสั้น อัตราการอบแห้งสงู เมื่อเทยีบ
กับการตากแห้งตามธรรมชาติเพียงอย่างเดียว ในขณะที่ 
Ninchuewong, Ekphon, Tirawanichakul, and 
Tirawanichakul (2012) วิเคราะห์เปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพเครื่องอบแห้งและจลนพลศาสตร์ของการ
อบแห้งของยางแผ่นดิบ อุณหภูมิอบแห้ง ความเร็วลม
ร้อน และค่าความชื้นสดุท้ายของยางแผ่นแห้ง พบว่า การ
อบแห้งยางแผ่นด้วยเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนมีอัตรา
การอบแห้งเร็วกว่าการอบแห้งด้วยเครื่ องอบแห้ง
พลั ง ง านแสงอาทิตย์ และการตากแห้ งย า งแ ผ่น 
ตามธรรมชาติ คุณภาพของยางพาราแผ่นผึ่งแห้งที่ได้
ผ่านเกณฑ์คุณภาพดี ทุกเงื่ อนไขการทดลอง และ 
ความเป็นสีเหลืองยางแผ่นแห้งจะแปรตามอุณหภูมิ
อบแห้ง จากงานวิจัยที่ผ่านมาจะเห็นได้ว่าพลังงานจาก
รังสีแสงอาทิตย์สมารถน ามาประยุกต์ใช้ในการอบแห้ง
ผลิตผลทางการเกษตร เพ่ือลดต้นทุนในการผลิตและ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลผลิตได้ จึงขึ้ นอยู่กับลักษณะ 
และชนิดของโรงเรือนที่ใช้ในการอบแห้ง 
 ดังนั้ นงานวิจัยนี้ ไ ด้พัฒนากระบวนการแปรร ูป
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง  ออกแบบและสร้างโรงเรือน
อบแห้งสับปะรดแช่อิ่มด้วยรังสีแสงอาทิตย์ และศึกษา
ต้นทุนการแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง เพ่ือแก้ปัญหา
สบัปะรดมรีาคาตกต ่า และเพ่ิมมูลค่าของผลผลิต 
 

วสัดุอุปกรณแ์ละวิธีการ 
 
 1. การแปรรูปสบัปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง 
  การพัฒนากระบวนการท าแห้ง ท่ี มีผลต่อ
คุณภาพสบัปะรดแช่อ่ิมอบแหง้ 

  1) การเตรียมสับปะรดแช่อิ่ม  โดยใช้สับปะรด
พันธุ์ปัตตาเวียที่มีระยะการเกบ็เกี่ยวที่มีการสุกประมาณ
ร้อยละ 30 (สกุมสีเีหลืองนับจากขั้วผลขึ้นไปไม่เกนิสามตา) 
หรือมีค่าเฉล่ียของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้ งหมด (Total 
soluble solids ; TSS ) เท่ากบั 12 องศาบริกซ์ ล้างน า้ให้สะอาด 
น ามาห่ันเป็นแว่นความหนา 1.5 ถึง 1.8 เซนติเมตร 
เจาะแกนและเปลือกด้วยที่เจาะแกนและเปลือกเป็นแว่น
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 6 เซนติเมตร ล้างน า้ให้ จากนั้น
น าไปนึ่งด้วยน า้เดือดเป็นเวลา 15 นาที แช่ในน า้เชื่อม
เริ่มต้นที่มีค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้ งหมดเท่ากับ  
25 องศาบริกซ์ ที่เตรียมไว้เป็นระยะเวลา 1 คืน  
เก็บในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่สะอาดเก็บไว้ในตู้ เย็น 
(อณุหภมู ิ5-10 องศาเซลเซียส) 
  ในวันที่ 2, 3 และ 4 น าสับปะรดแช่น ้าเชื่ อม 
มาแยกน า้เชื่อมออกส่วนเนื้ อสับปะรดตั้งทิ้ งไว้ให้สะเดด็
น า้ ส่วนน า้เชื่อมน าไปต้มเดือด 20 นาท ีและวัดปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมดแล้วค านวณปรับค่าปริมาณ
ของแข็งที่ ละลายได้ทั้ งหมดในน ้า เ ช่ือมเ พ่ิมขึ้ นอีก  
10 องศาบริกซ์ต่อวัน แล้วน าเนื้ อสบัปะรดแช่ในน า้เชื่อม
ทิ้งไว้ 1 คืนในวันที่ 2 และ 3 โดยเกบ็ในภาชนะบรรจุ 
ปิดสนิทที่สะอาดเก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้ เย็น ส่วนวันที่ 4  
น าเนื้อสบัปะรดแช่ในน า้เชื่อมทิ้งไว้เป็นระยะเวลา 10 วัน
เก็บในสภาวะแช่เย็นภายใต้ภาชนะบรรจุ ปิดสนิท  
เมื่อครบระยะเวลา 10 วัน น าสบัปะรดแช่อิ่มมาแยกเนื้ อ
สบัปะรดออกจากน า้เชื่อม ทิ้งให้สะเดด็ จุ่มล้างในน า้ร้อน 
1 นาที แล้วน าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ 
70 องศาเซลเซียส เวลา 12 ชั่วโมง และอบด้วยโรงเรือน
อบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ โดยใช้ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 
จึงจะได้ผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มมีความชื้ นสุดท้าย 
ไม่เกนิร้อยละ 10 
  2)  การศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการท าแห้ง
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนกับโรงเรือน
อบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่มีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
สับป ะรดแ ช่อิ่ มอบแ ห้ ง  น า สับป ะ รดแ ช่อิ่ มที่ ไ ด้
กระบวนการท าสับปะรดแช่อิ่มดังแสดงในรูปที่ 1 ไป
อบแห้งและท าการกลับด้านทุก 1 ชั่วโมง วัดปริมาณ
ความชื้นทุก 1 ชั่วโมง จนสบัปะรดแห้งมีความชื้นสดุท้าย
ไม่เกินร้อยละ 10 น าผลิตภัณฑ์สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง
ได้มาท าการตรวจสอบคุณภาพด้านเคมีกายภาพ และ
จุลินทรีย์ดงันี้   
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รูปที ่2 โครงสร้างโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ 

   
 ระบบการควบคุมการท างานของโรงเรือนอบแห้งด้วย
รังสีแสงอาทิตย์ แบ่งเป็น 2 ระบบ คือ ระบบการท างาน
แบบธรรมดา และระบบการท างานแบบอตัโนมัติ โดยมี
การท างานดงัรปูที่ 3 

ระบบการท างานแบบธรรมดาจะออกแบบเพ่ือให้ใช้
พลังงานไฟฟ้าให้น้อยที่สุด คือ ใช้รังสีแสงอาทิตย์เพียง

อย่างเดียวในการอบแห้ง ส่วนการระบายความชื้ นจะ
ยังคงใช้พลังงานไฟฟ้าในการท าให้พัดลมดูดอากาศ
ท างาน เพ่ือระบายความชื้นออกไปด้านนอก โดยที่พัดลม
ระบายอากาศจะท างานเมื่อมคีวามชื้นในโรงเรือนสงูกว่าที่
ก  าหนดไว้เท่านั้น การท างานในระบบนี้จะสามารถอบแห้ง
ในเวลากลางวันเท่านั้น  
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 ระบบการท างานแบบอัตโนมัติจะออกแบบเพ่ือให้
การอบใช้เวลาน้อยที่สดุ คือ ใช้รังสีแสงอาทติย์เป็นหลัก
ในการอบแห้ง ส่วนรังสีอินฟราเรดจากหลอดไฟฟ้า 
จะท างานในกรณีที่อุณหภูมิภายในโรงเรือนต ่ากว่าที่
ก  าหนดไว้ ซึ่ งสามารถท างานได้ต่อเนื่ องตลอดทั้งวัน 
ทั้งคืน เพ่ือการอบใช้เวลาน้อยที่สุด ส่วนการระบาย
ความชื้นจะยังคงใช้พลังงานไฟฟ้าในการท าให้พัดลมดูด
อากาศท างาน เพ่ือระบายความชื้นออกไปด้านนอก โดยที่
พัดลมระบายอากาศจะท างานก็ต่อเมื่อมีความช้ืนใน
โรงเรือนสงูกว่าที่ก  าหนดไว้เท่านั้น การท างานในระบบนี้
จะสามารถอบแห้งทั้งเวลากลางวันและกลางคืน ส่งผลให้
ใช้เวลาน้อยในการอบแห้ง ในขณะที่มีการใช้พลังงาน
ไฟฟ้ามากกว่าวิธรีะบบการท างานแบบธรรมดา 
 3. การศึกษาตน้ทุนการแปรรูปสบัปะรดแช่อิ่ม
อบแห้ง 
  การศึกษาต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด
แช่อิ่มอบแห้ง มีวิธีการวิจัยประกอบด้วย กระบวนการ
เกบ็ข้อมูล เคร่ืองมือที่ใช้ในงานวิจัย และการวิเคราะห์
ข้อมูล 
  กระบวนการเก็บข้อมูล เคร่ืองมือวิจัยและ 
การวิเคราะหข์อ้มูล 
  งานวิ จัยนี้ ท าการ เริ่ ม เก็บ ข้อมูล ต้น ทุนจาก
กระบวนการท าสับปะรดแช่อิ่ม หลังจากนั้นท าการเกบ็
ข้อมูลสับปะรดอบแห้งแบบลมร้อน (Tray Dryer)  
กบัโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ (Solar Dryer) 
โ ด ย เ ค ร่ื อ ง มื อ ที่ ใ ช้ ใ น ก า ร ร ว บ ร ว ม ข้ อ มู ล  คื อ  
แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง สร้างตามวัตถุประสงค ์
และกรอบแนวคิด โดยสัมภาษณ์เกี่ยวกับกระบวน 
การแช่อิ่มสับปะรดจนถึงเข้าตู้ อบและเปรียบเทียบ
ระหว่างการใช้กระบวนการแสงอาทิตย์  พร้อมทั้ ง
สอบถามเกี่ยวกับค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นเกี่ยวกับการแปรรูป
ผลิตภัณฑส์บัปะรดแช่อิ่มระหว่างวิธกีารใช้เครื่องอบแห้ง
แบบลมร้อน กบัวิธอีบแห้งแบบโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทิตย์  เมื่อสัมภาษณ์เสร็จน าข้อมูลที่ได้จากการ
สัมภาษณ์มาท าการถอดข้อมูลแบบค าต่อค า และน าไป
ทวนค าตอบกับผู้ถูกสัมภาษณ์ว่าข้อมูลที่ถอดความ 
มคีวามถูกต้อง หลังจากนั้นน าข้อมูลที่ถูกต้องมาวิเคราะห์
ข้อมูลต้นทุนการผลิตประกอบด้วยค่าใช้จ่ายในการลงทุน
เริ่มแรก วัตถุดบิ ค่าแรงงาน และค่าใช้จ่ายในการผลิต 

 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 
 

 1. ผลคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียข์อง
สบัปะรดแช่อ่ิมอบแหง้ 
  ผลการเปรียบเทียบกระบวนการท าแห้งระหว่าง
ตู้อบลมร้อน และตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ พบว่าค่าส ี 
a* b* ค่าเนื้ อสัมผัสของอาหาร  ปริมาณน ้าอิสระ และ
ด้านจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์และรา ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ แต่ด้านค่าสี L* มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าสี L* ของการท าแห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนมีค่าเท่ากบั 67.92±4.04 ซึ่งมีค่าความ
ส ว่ า งมากก ว่ าผ ลิตภัณฑ์ที่ อบ ด้ วยตู้ อบพ ลัง ง าน
แสงอาทิตย์จะมีค่า L* น้อยกว่าคือเท่ากับ 50.93±0.1 
อาจเ ป็น เนื่ องจากปัจจั ย ด้านอุณหภูมิในระหว่ าง 
การท าแห้งของตู้อบลมร้อน กบัตู้อบพลังงานแสงอาทติย์
มคีวามแตกต่างกนัเช่น ตู้อบพลังงานแสงอาทติย์อาจจะมี
บางช่วงเวลาที่อุณหภมูิลดต ่าลงกว่าอุณหภมูิที่ควบคุมไว้ 
ส่งผลต่อค่าสีแดง คือ การเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลใน
ผลิตภัณฑข์ึ้นได้ และปริมาณความชื้นมีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณความช้ืน
ของการท าแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนมีค่าเท่ากับร้อยละ 
17.97±0.60 ซึ่งจะมค่ีามากกว่าผลิตภัณฑท์ี่อบด้วยตู้อบ
พลังงานแสงอาทิตย์จะมีปริมาณความชื้ นน้อยกว่าคือ
เท่ากบัร้อยละ 6.43±2.48 สาเหตุอาจเนื่องมาจากปัจจัย
ด้านความหนาของชิ้ นสับปะรด ที่ไม่มีความสม ่าเสมอ 
ในบางชิ้ น  ซึ่ งความหนาของชิ้ นสับปะรดมีผลต่อ 
การระเหยของน ้าในกระบวนการท าแห้ง อีกทั้งมีความ
เ ข้ม ข้นของน ้าตาลในเนื้ อสับปะรดสูงก็จะ ส่ งผล 
ต่อกระบวนการท าแห้งท าให้ความชื้นอาจจะมค่ีาแตกต่าง
กันได้ในแต่ละช้ิน ลักษณะธรรมชาติของอาหาร ขนาด 
รูปร่าง ปริมาตร และพ้ืนที่ผิวของอาหารเป็นสมบัติ 
ทางกายภาพของอาหารที่มีผลต่อการท าแห้ง ดังนั้น 
การอาหารที่มีความหนามากอัตราการอบแห้งจะช้ากว่า
อาหารที่หนาน้อยกว่า เนื่องจากอัตราการท าแห้งจะเป็น
สดัส่วนผกผนักบัความหนาของอาหาร (Rungsardthong, 
2000) เมื่อเปรียบเทยีบกระบวนการท าแห้งสบัปะรดแช่
อิ่มอบแห้งทั้ งสองวิธีการท าแห้งด้วยตู้ อบพลังงาน
แสงอาทิตย์จะได้ผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งที่มี
คุณภาพดีกว่าทั้งในด้านคุณภาพทางเคมีและกายภาพ  
 

 
 
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2 โครงสร้างโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ 

   
 ระบบการควบคุมการท างานของโรงเรือนอบแห้งด้วย
รังสีแสงอาทิตย์ แบ่งเป็น 2 ระบบ คือ ระบบการท างาน
แบบธรรมดา และระบบการท างานแบบอตัโนมัติ โดยมี
การท างานดงัรปูที่ 3 

ระบบการท างานแบบธรรมดาจะออกแบบเพ่ือให้ใช้
พลังงานไฟฟ้าให้น้อยที่สุด คือ ใช้รังสีแสงอาทิตย์เพียง

อย่างเดียวในการอบแห้ง ส่วนการระบายความชื้ นจะ
ยังคงใช้พลังงานไฟฟ้าในการท าให้พัดลมดูดอากาศ
ท างาน เพ่ือระบายความชื้นออกไปด้านนอก โดยที่พัดลม
ระบายอากาศจะท างานเมื่อมคีวามชื้นในโรงเรือนสงูกว่าที่
ก  าหนดไว้เท่านั้น การท างานในระบบนี้จะสามารถอบแห้ง
ในเวลากลางวันเท่านั้น  
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เช่น ปริมาณความชื้น ส ีอาจเป็นเนื่องจากตู้อบพลังงาน
แสงอาทิตย์มีการถ่ายเทความร้อนได้สม ่าเสมอกว่าตู้อบ
ลมร้อนซึ่ งมีลักษณะเป็นตู้ อบที่มีหลายชั้นการส่งผ่าน
ความร้อนอาจไม่เท่ากัน แต่ด้านจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์
และรา พบว่าการท าแห้งตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์จะมี

ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่าการท าแห้งด้วยวิธีท าแห้ง
ตู้ อบลมร้อน ดังแสดงในตารางที่  1 ซึ่ งอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน มผช .
136/2546 เรื่อง ผลไม้แห้ง ว่าปริมาณยีสต์และราต้อง
ไม่เกนิ 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม 

 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ของสบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 

คุณลกัษณะ ตูอ้บลมรอ้น โรงเรือนรงัสีแสงอาทิตย ์
ทางกายภาพ 
  ส ี
        L* 
        a*  ns 
        b*  ns 
 texture 

ns (N/m2) 
        aw 

ns 

 
 

67.92a ±4.04 
2.62    ±0.63 
25.24  ±0.82 
31.46  ±11.43 
0.74  ±0.01 

 

 
 

50.93b±0.18 
2.96   ±0.13 
20.79 ±6.63 
18.16 ±0.55 
0.60  ±0.06 

 
ทางเคมี 
  moisture (ร้อยละ) 

 
17.97 a±0.60 

 
6.43 b±2.48 

ทางจุลินทรีย ์
 ยีสต์และรา  cfu /g 

 
1.64 x 102 b ±0.55 

 
7.3  x 10 a ±32.52 

หมายเหตุ:  a,b อักษรก ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ (P≤0.05) 
               ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

 2. ก า ร ท ด ส อ บ โ ร ง เ รื อ น อ บ แ ห้ ง ด้ว ย รัง สี
แสงอาทิตย ์
  การทดสอบโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ 
เป็นการทดสอบประสทิธภิาพการอบแห้งโดยใช้โรงเรือน
ที่สร้างขึ้น โดยวัดค่าต่างๆ เช่น อณุหภมู ิความชื้น การใช้
พลังงานไฟฟ้า โดยด าเนินการวัดค่าต่างๆ ในโรงเรือน 2 
รูปแบบ คือ โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์แบบ
ดั้งเดิมและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทติย์ที่จัดท า

ขึ้น การด าเนินการวัดความร้อนด้วยเทอร์โมมิเตอร์เพ่ือ
เป็นการเปรียบเทียบความร้อนที่เกิดขึ้นภายในโรงเรือน 
การทดสอบนี้ เป็นการวัดอุณหภมูิและความชื้นทั้งภายใน
และนอกโรงเรือน จ านวน 5 จุด ดงัรปูที่ 4 โดยท าการวัด
อณุหภมูแิละความชื้นตั้งแต่เวลา 09.00-17.00 น. เป็น
เวลา 30 วัน (ภายในโรงเรือน 4 จุด และภายนอก
โรงเรือน 1 จุด) ผลการวัดอณุหภมูเิฉล่ียแสดงในรปูที่ 5 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4 ต าแหน่งการวัดอุณหภมิูและความช้ืน 
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รูปที ่5 ความร้อนของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์แบบดั้งเดิมกับโรงเรือนที่จัดท าขึ้น 

 
 การทดสอบการอบแห้งสบัปะรดแช่อ่ิมดว้ยรงัสี
แสงอาทิตย ์
 การทดสอบการอบแห้งสับปะรดแช่อิ่มโดยใ ช้
โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ 2 รูปแบบ คือ การ
ทดสอบการอบแห้งแบบธรรมดาและแบบอตัโนมัติ โดย
วัดค่าต่างๆ เช่น อณุหภมู ิความชื้น การใช้พลังงานไฟฟ้า 
ระยะเวลา และอตัราการลดความชื้นของสบัปะรด ซึ่งผล
การทดสอบการอบแห้งสบัปะรดแช่อิ่มพบว่าการอบแห้ง
แบบธรรมดา จะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งจ านวน 2.5 
วัน เพ่ือให้ได้สัปปะรดที่มีความชื้ นน้อยกว่าร้อยละ 10 

ในขณะที่การอบแห้งแบบอตัโนมตั ิจะใช้ระยะเวลาในการ
อบแห้ง 1.5 วัน และผลของอณุหภมูภิายในและภายนอก
โรงเรือน ซึ่ งในช่วงเวลากลางวันผลต่างของอุณหภูมิ
ภายในสูงกว่าภายนอกโรงเรือนสูงสุด 17.25 องศา
เซลเซียส ในขณะที่ เวลากลางคืนผลต่างของอุณหภูมิ
ภายในสูงกว่าภายนอกโรงเรือนสูงสุด 6.25 องศา
เซลเซียส ส่วนการใช้พลังงานไฟฟ้าในการอบแห้ง
ธรรมดาจะใช้พลังงาน 2.65 หน่วยต่อการอบแห้งหนึ่ง
คร้ัง ส่วนการใช้พลังงานไฟฟ้าในการอบแห้งอตัโนมัติจะ
ใช้พลังงาน 25.45 หน่วยต่อการอบแห้งหนึ่งคร้ัง 

 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 6 ลักษณะสบัปะรดแช่อิ่มในแต่ละช่วงเวลา 
 

 3.  การศึกษาตน้ทุนการแปรรูปผลิตภณัฑส์บัปะรด
แช่อ่ิมอบแหง้ 
  การศึกษาต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด
แช่อิ่มอบแห้ง  พบว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สบัปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธกีารใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทิตย์ต ่ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สบัปะรด
แช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้เครื่ องอบแห้งแบบลมร้อน
กิโลกรัมละ 498.8 บาท สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Kuanpradit, Kunchornra, and Tavattana (2013) 
พบว่าต้นทุนของการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งพลังงาน

รังสีอาทิตย์สามารถประหยัดต้นทุนได้มากกว่าการ
อบแห้งแบบเคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อน 
 ต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง
วิธีการใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์  แบบ
ธรรมดา ต ่ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑส์บัปะรดแช่
อิ่มอบแห้งวิธกีารใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์
แบบอัตโนมัติกิโลกรัมละ 4.67 บาท สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Taikhao and Teekasap (2013)  ต้นทุน
การอบแห้งแบบธรรมชาติมีต้นทุนที่ต ่ากว่าต้นทุนการ
อบแห้งแบบบงัคบัร้อน 

 

 

 
 
เช่น ปริมาณความช้ืน ส ีอาจเป็นเนื่องจากตู้อบพลังงาน
แสงอาทิตย์มีการถ่ายเทความร้อนได้สม ่าเสมอกว่าตู้อบ
ลมร้อนซึ่ งมีลักษณะเป็นตู้ อบที่มีหลายชั้นการส่งผ่าน
ความร้อนอาจไม่เท่ากัน แต่ด้านจุลินทรีย์ ปริมาณยีสต์
และรา พบว่าการท าแห้งตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์จะมี

ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่าการท าแห้งด้วยวิธีท าแห้ง
ตู้ อบลมร้อน ดังแสดงในตารางที่  1 ซึ่ งอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของมาตรฐานผลิต ภัณฑ์ ชุมชน มผช .
136/2546 เรื่อง ผลไม้แห้ง ว่าปริมาณยีสต์และราต้อง
ไม่เกนิ 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม 

 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ของสบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 

คุณลกัษณะ ตูอ้บลมรอ้น โรงเรือนรงัสีแสงอาทิตย ์
ทางกายภาพ 
  ส ี
        L* 
        a*  ns 
        b*  ns 
 texture 

ns (N/m2) 
        aw 

ns 

 
 

67.92a ±4.04 
2.62    ±0.63 
25.24  ±0.82 
31.46  ±11.43 
0.74  ±0.01 

 

 
 

50.93b±0.18 
2.96   ±0.13 
20.79 ±6.63 
18.16 ±0.55 
0.60  ±0.06 

 
ทางเคมี 
  moisture (ร้อยละ) 

 
17.97 a±0.60 

 
6.43 b±2.48 

ทางจุลินทรีย ์
 ยีสต์และรา  cfu /g 

 
1.64 x 102 b ±0.55 

 
7.3  x 10 a ±32.52 

หมายเหตุ:  a,b อักษรก ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ (P≤0.05) 
               ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

 2. ก า ร ท ด ส อ บ โ ร ง เ รื อ น อ บ แ ห้ ง ด้ว ย รัง สี
แสงอาทิตย ์
  การทดสอบโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ 
เป็นการทดสอบประสทิธภิาพการอบแห้งโดยใช้โรงเรือน
ที่สร้างขึ้น โดยวัดค่าต่างๆ เช่น อณุหภมู ิความชื้น การใช้
พลังงานไฟฟ้า โดยด าเนินการวัดค่าต่างๆ ในโรงเรือน 2 
รูปแบบ คือ โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์แบบ
ดั้งเดิมและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่จัดท า

ขึ้น การด าเนินการวัดความร้อนด้วยเทอร์โมมิเตอร์เพ่ือ
เป็นการเปรียบเทียบความร้อนที่เกิดขึ้นภายในโรงเรือน 
การทดสอบนี้ เป็นการวัดอุณหภมูิและความชื้นทั้งภายใน
และนอกโรงเรือน จ านวน 5 จุด ดงัรปูที่ 4 โดยท าการวัด
อณุหภมูแิละความชื้นตั้งแต่เวลา 09.00-17.00 น. เป็น
เวลา 30 วัน (ภายในโรงเรือน 4 จุด และภายนอก
โรงเรือน 1 จุด) ผลการวัดอณุหภมูเิฉล่ียแสดงในรปูที่ 5 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4 ต าแหน่งการวัดอุณหภมิูและความช้ืน 
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สรุปผลการศึกษา 
 
 1. อณุหภมูใินการอบแห้งไม่มผีลต่อคุณภาพทางเคมี
และกายภาพของสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง แต่เวลาในการ
อบแห้งมีผลต่อคุณภาพทางเคมีของสับปะรดแช่อิ่ม
อบแห้งด้านค่าปริมาณน า้อสิระ และสภาวะที่เหมาะสมใน
การท าแห้งสบัปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 
 2. ผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งด้วยโรงเรือน
อบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ มีคุณภาพทางด้าน เคมี
กายภาพด้านปริมาณความชื้ น และด้านจุลินทรีย์มีค่าที่
ดกีว่า และต้นทุนการแปรรูปต ่ากว่าการอบแห้งด้วยตู้อบ
ลมร้อน 
 3. โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสแีสงอาทติย์ สามารถการ
อบแห้งได้ 2 ระบบ คือแบบธรรมดาและแบบอัตโนมัติ 
และอุณหภูมิภายในโรงเรือนสูงกว่าภายนอกสูงสุด 20 
องศาเซลเซียส และต้นทุนการแปรรปูผลิตภัณฑส์บัปะรด
แช่อิ่มอบแห้งด้วยโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ 
แบบธรรมดา ต ่ ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งด้วยโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทติย์ แบบอตัโนมตั ิ  
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