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บทคัดย่อ  

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อเปรียบเทียบกระบวนการอบแห้งพริกโดยใช้เตาอบแบบไมโครเวฟเตาอบแบบ
ลมร้อน และเตาอบแบบไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน โดยพิจารณาคุณลักษณะการอบแห้ง คุณภาพของพริกแห้ง รวมไปถึง
พลังงานที่ใช้และต้นทุนในการผลิต จากการศึกษาพบว่ากระบวนการผลิตพริกแห้งด้วยเตาอบไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนมี
ความเหมาะสมสําหรับการนําไปพัฒนาต่อไปในเชิงพาณิชย์มากที่สุด พริกที่ผ่านกระบวนการอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับ
ลมร้อนมีลักษณะผิวเป็นสีแดง ใส ขั้วเขียว และไม่แตก กําลังไมโครเวฟที่ใช้เท่ากับ 0.61 วัตต์ต่อกรัมพริกแห้ง และมีต้นทุน
(พิจารณาเฉพาะค่าไฟฟ้า) การอบแห้งเท่ากับ 17 บาทต่อกิโลกรัมพริกแห้ง   
คําหลกั: พริกแห้ง,การอบแห้งด้วยไมโครเวฟ,การอบแหง้ด้วยลมร้อน,การอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมรอ้น,การอบแหง้   
 
Abstract 
 The objective of this study was to compare chili drying process using microwave, hot air and 
combined microwave-hot air dryers. The study showed that chili drying process using the combined 
microwave-hot air dryer is the most suitable for further development in commercial scale. The 
combined microwave-hot air dryer produced dried chilies with shiny red skin and green calyx without 
skin cracking. The microwave power used was 0.61 W/g (dry weight), and the production cost 
(considering only electricity) was 17 Baht/kg (dry weight). 
Keywords: dried chilies, microwave dryer, hot air dryer, combined microwave-hot air dryer, drying  
 

1. บทนํา 
การผลิตแห้งพริกในปัจจุบัน มี 2 ระดับ คือ ระดับ

ครัวเรือน นิยมใช้วิธีการตากแดดกลางแจ้ง ใช้ระยะเวลา
ในการทําแห้ง 5 วัน [1] ซึ่งใช้เวลานานและต้องใช้แรง 
งานในครัวเรือน และระดับการค้า นิยมใช้การอบแห้ง

พริกในโรงเรือน ใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง 3 วัน [1] 
สามารถป้องกันฝนและน้ําค้างได้ แต่การอบแห้งในโรง 
เรือนนี้ จําเป็นต้องใช้แรงงานจํานวนมากในการกลับชั้น 
ซึ่งขณะทําการกลับช้ัน ไอระเหยของพริกจะทําให้แซบตา
และจมูกเป็นอันตรายต่อแรงงาน ทําให้การผลิตพริกแห้ง
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ทําได้ด้วยความยากลําบาก ดังนั้นการนําเทคโนโลยีมา
ประยุกต์ในกระบวนการผลิตพริกแห้งจะสามารถช่วยลด
ปัญหาดังกล่าวได้ 

จากการศึกษางานวิจัยของ Tomas Funebo and 
Thomas Ohlsson (1998) ได้ใช้เตาอบไมโครเวฟร่วมกับ
ระบบลมร้อนในการลดความช้ืนของแอปเป้ิล และเห็ด 
หอม ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพในด้านสีที่ดีใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์สด และสามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งได้ 
50 และ 75 เปอร์เซนต์ สําหรับการอบแห้งแอปเป้ิลและ
การอบแห้งเห็ดหอม ตามลําดับ เมื่อเทียบกับการอบแห้ง
ด้วยอากาศร้อนเพียงอย่างเดียว [2] 

จิรวัฒน์กันต์ เกรียงวงศ์ และคณะ (2549) ได้ศึกษา
การผลิตพริกแห้ง โดยเครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถัง
หมุน พบว่าคล่ีนไมโครเวฟความถี่ 2450 เมกกะเฮริทซ์
กําลังไฟฟ้า 1.18 กิโลวัตต์ ความดันสุญญากาศ 60 
มิลลิเมตรปรอท และเวลาในการทําแห้ง 44 นาที เป็น
สภาวะที่เหมาะสมทําให้ได้พริกแห้งที่มีลักษณะเฉพาะทีไ่ม่
เหมือนกับพริกแห้งในท้องตลาด คือ มีสีแดงสดใสเม็ดป่อง
ผิวเรียบแข็งเล่ือมมันมีค่าความสว่าง( L*) ค่าสีแดง(a*) ค่า
สีเหลือ(b*)  เท่ากับ 34.14 ± 1.27, 32.84 ± 1.94 และ 
23.10 ± 0.69 ตามลําดับ ปริมาตรของพริกแห้งที่ได้
เท่ากับ 1.63 ± 0.09 ลูกบาศก์เซนติเมตร/เม็ด ค่า
ความชื้นเท่ากับ 6.73 ± 0.64 เปอร์เซนต์  และค่า 
activity water เท่ากับ 0.444 ± 0.001 ซึ่งต่ํากว่าพริก
แห้งท้องตลาด ทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าพริกแห้งที่
ผลิตจากเครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน มีสีแดง 
กล่ินหอม ความป่องความกรอบ และรสเผ็ดมากกว่าพริก
แห้งในท้องตลาด [3] 

คํานึง วาทโยธา (2553) ได้ทําการศึกษาการอบแห้ง
ยางแท่งด้วยเตาไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนระดับขยาย ใช้
ความสูงชั้นยาง 10 และ 15 เซนติเมตร ใช้อุณหภูมิลม
ร้อน 100 องศาเซลเซียส ให้ค่าความส้ินเปลืองพลังงาน
จําเพาะที่ต่ํา คือ 11.67 และ 11.96 เมกะจูลต่อกิโลกรัม
น้ําระเหยตามลําดับ [4] 

สุชาดา ไชยสวัสดิ์ และสุรชัย แก้วบุญเรือง (2552) 
ได้ทําการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการอบแห้งเครื่องต้มยํา
แห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนและเครื่องอบแห้งแบบ
สุญญากาศโดยเปรียบเทียบวิธีการอบ 2 วิธี คือ การใช้
เครื่องอบแห้งแบบสุญญากาศและเครื่องอบแห้งแบบลม
ร้อน ผลิตภัณฑ์เครื่องต้มยําที่นํามาอบแห้งนํามาทดสอบ
หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ลดลงจาก 
106 colony forming unit per gram เหลือ 102 
colony forming unit per gram ทั้งสองสภาวะทดสอบ 
วิธีการอบแห้งเครื่องต้มยําโดยวิธีอบแห้งด้วยตู้อบแบบ
สุญญากาศจะมีประสิทธิภาพที่ดีกว่าวิธีการอบแห้งแบบ
ลมร้อน เนื่องจากใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยแต่ยังมี
ต้นทุนสูงกว่า [5] 

สาวิตรี คําหอม (2551) ได้ทําการพัฒนาต้นแบบเตา
อบไมโครเวฟแบบสายพานที่มีแมกนีตรอนจํานวน 20 ตัว 
เป็นแหล่งกําเนิดคล่ืนความถี่ 2450 เมกะเฮิรตซ์ ควบคุม
การเปิด-ปิดแมกนีตรอนด้วยคอมพิวเตอร์ มีระบบระบาย
ความร้อนของแมกนีตรอนด้วยเครื่องปรับอากาศและพัด
ลม ขับเคล่ือนชิ้นงานด้วยสายพาน ควบคุมความเร็วด้วย
อินเวอร์เตอร์ ห้องอบมีขนาดความกว้าง x ความยาว x 
ความสูงเท่ากับ 80 เซนติเมตร x 200 เซนติเมตร x 45 
เซนติเมตร ทางเข้า-ออกของวัตถุดิบมีขนาดกว้าง x สูง
เท่ากับ 75 เซนติเมตร x 43 เซนติเมตร การพัฒนา
ต้นแบบเตาอบไมโครเวฟแบบสายพานนี้ เพื่อใช้ ใน
การศึกษาการประยุกต์ใช้เตาอบไมโครเวฟแบบสายพาน
ในกระบวนการน่ึงปาล์มน้ํามัน พบว่าสามารถยับยั้ง
เอนไซม์ไลเปสและลดปริมาณกรดไขมันอิสระในผลปาล์ม
น้ํามันได้ ในระยะเวลาการน่ึงที่ส้ันกว่าการนึ่งปาล์มโดยใช้
หม้อนึ่งไอน้ํา แต่เมื่อพิจารณาพลังงานจําเพาะที่ใช้ในการ
นึ่ง พบว่าการนึ่งปาล์มน้ํามันโดยใช้เตาอบไมโครเวฟแบบ
สายพานมีค่าค่อนข้างสูงซึ่งจําเป็นต้องทําการปรับปรุง
ประสิทธิภาพและพัฒนาให้เหมาะสมกับวัสดุต่อไป [6] 

การนําเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ในงานทางด้าน
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว จําเป็นต้องมีการศึกษา
ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นอย่างละเอียด โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้าน
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คุณภาพของผลผลิต ดังนั้นในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพ พลังงาน
ที่ใช้ และต้นทุน ในกระบวนการผลิตพริกแห้งด้วยเตาอบ
ไมโครเวฟ ลมร้อน และเตาอบไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน 
เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาต้นแบบเตาอบไมโครเวฟ
ร่วมกับลมร้อนในเชิงพาณิชย์ต่อไป   

 
2. อุปกรณ์และวิธีการ 

ในการศึกษานี้ใช้เตาไมโครเวฟแบบครัวเรือนความถี่ 
2450 เมกะเฮิรตซ์ 1100 วัตต์ เจาะรูด้านบนห้องอบและ
ติดตั้งท่อนําลมร้อนเข้าสู่ห้องอบ รูที่เจาะป้องกันการรั่ว
ของคล่ืนด้วยตะแกรงขนาด  2 มิลลิเมตร ใช้ลมร้อนจาก
เครื่องกําเนิดลมร้อนไฟฟ้า(Heater) ขนาด 1000 วัตต์ 
ติดตั้ง Temperature Controller และ Thermo 
couple type K สําหรับควบคุมและวัดอุณหภูมิของลม
ร้อน และติดตั้งไมโครคอนโทรลเลอร์ควบคุมการทํางาน
ของแมกนีตรอน ดังแสดงในรูปที่ 1 

พริกที่ใช้ในการอบแห้งซื้อจากตลาด ไม่สนใจสายพันธุ์  
คัดเลือกเฉพาะพริกสีแดงสด ขนาดใกล้เคียงกัน ดังแสดง
ในรูปที่ 2 

การทดลองแบ่งออกเป็น 3 กรณี กรณีที่ 1 อบด้วย
ลมร้อน กรณีที่ 2 อบด้วยไมโครเวฟ กรณีที่ 3 อบด้วย
ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน ดังแสดงในตารางที่ 1 แต่ละ
กรณีใช้พริกสดนํ้าหนัก 560 กรัม เท่ากัน วัดอุณหภูมิที่ผิว
พริกด้วยเทอร์โมมิเตอร์แบบอินฟราเรด ทุกๆ 30 นาที 
และนําออกมาชั่งน้ําหนักจนน้ําหนักคงที่  นําตัวอย่างพริก
แห้งที่ผ่านการอบในแต่ละกรณีไปวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 
(Hunter Lab Color Quest XE)   

ตารางที่ 1 การทดสอบ (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 
กรณี วิธีการอบแห้ง พารามิเตอร์ที่ศึกษา 

1 ลมร้อน 1.ความช้ืนพริก   
2.เวลาที่ใช้ในการผลิตพริกแห้ง 
3.ลักษณะทางกายภาพของพริกแห้ง 
 4.พลังงานที่ใช้และต้นทุนในการผลิต

พริกแห้ง 

2 ไมโครเวฟ 
3 ไมโครเวฟ

ร่วมกับลมร้อน 

 

 
 
 
 
 

รูปที่ 1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบ 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ลักษณะพริกที่ใช้ในการทดสอบ 
 

3. ผลการศึกษาและวิจารณ ์
3.1 ความชื้นและเวลาการผลิตพริกแห้ง 

จากการทดสอบผลิตพริกแห้งด้วยลมร้อนร่วมกับ
ไมโครเวฟ พบว่าความชื้นลดลงอย่างต่อเนื่องและรวดเร็ว
ค่ า ค ว า ม ช้ื น ข อ งพ ริ ก ล ดล ง จ า ก  71.80 ถึ ง  8.61 
เปอร์เซ็นต์ (มาตรฐานเปียก) ในเวลา 150 นาที ใช้
ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยกว่า การอบแห้งด้วยลมร้อน
หรือ ไมโครเวฟเพียงอย่างเดียว ดังแสดงใน รูปที่ 3 และ 
4 ทั้งนี้เนื่องจากการอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นการระเหยนํ้า
จากภายนอกผิวเข้าสู่ภายในเซลล์ที่ลึกเข้าไป เมื่อเวลา
ผ่านไปผิวภายนอกจะเกิดการหดตัวเป็นสาเหตุให้น้ํา
ระเหยออกยากจึงต้องใช้เวลามากในการอบแห้ง ส่วนการ
ทําแห้งด้วยไมโครเวฟนั้นเกิดขึ้นในเซลล์พริกที่มีความชื้น 
สามารถดูดซับพลังงานจากคลื่นย่านความถี่ไมโครเวฟ จน
ทําให้เป็นไอน้ําลอยตัวออกมานอกผิวของพริก หากไม่มี
การระบายไอน้ําออกจากผิวพริก การอบแห้งโดยใช้เตา
อบไมโครเวฟอย่างเดียว  ทําให้น้ําระเหยออกจากเซลล์
พริกได้ยาก หรืออาจมีความเสียหายเน่ืองจากความร้อน
ได้ (Heat Injury) และต้องใช้เวลามากในการอบแห้ง  

ลมรอ้นจาก Heater 
จุดวดัอุณหภมู ิ

ไมโครคอนโทรลเลอร ์

ความชืน้ในหอ้งอบ 

หอ้งอบแหง้ 
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ดังนั้นเมื่อมีการใช้ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนในการ
อบแห้งพริกจะสามารถแก้ไขการหดตัวของผิวพริกแห้งที่
เกิดจากลมร้อนและ การเกิดการชุ่มน้ําที่ผิวของพริกที่เกิด
จากการระเหยของนํ้าภายในเซลล์พริกได้อย่างสมดุล ทํา
ให้ลดระยะเวลาในการอบแห้งและสามารถผลิตพริกแห้ง
ที่มีคุณภาพสูงได้ 

 

 

 

 

รูปที่ 3 ความช้ืนและเวลาการผลิตพริกแหง้ 

 

 

 

 

รูปที่ 4 เวลาการผลิตพรกิแห้ง 

3.2 ลักษณะทางกายภาพของพริกแห้ง 
 พริกแห้งที่อบด้วยไมโครเวฟร่วมลมร้อน มีลักษณะ
ผิวเป็นสีแดงใสขั้วเขียว ไม่แตก และไม่เหี่ยว มีความ
หนาแน่นเท่ากับ 88.8 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เมตร ที่
ความช้ืน 8.61 เปอร์เซ็นต์ (พริกสด ความหนาแน่น
เท่ากับ 228.00 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เมตรที่ความช้ืน
71.80 เปอร์เซ็นต์) พริกแห้งที่อบด้วยไมโครเวฟร่วมลม
ร้อนมีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 23.78 ค่าสีแดง (a*) 
เท่ากับ 22.10 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 12.87 
ตามลําดับ  

เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพกับพริกแห้งในท้องตลาด
พบว่า พริกแห้งที่อบด้วยไมโครเวฟร่วมลมร้อน มีค่าความ
สว่างน้อยกว่า ทั้งนี้หากจําเป็นสามารถปรับปรุงได้โดยนํา

การน่ึงหรือลวกพริกก่อนเข้ากระบวนการอบแห้ง [7] หรือ
อาจจะประยุกต์ใช้คล่ืนไมโครเวฟเพ่ือทําการนึ่งพริกก่อน
แล้วจึงเข้ากระบวนการอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับลม
ร้อนต่อไป  

อย่างไรก็ดี แม้ว่าพริกแห้งตามท้องตลาดจะมีค่า
ความสว่างสูง แต่เมื่อพิจารณาลักษณะผิวของพริกแห้ง
พบว่าผิวจะเหี่ยวและขั้วดํา ต่างจากพริกแห้งที่ผ่านการ
อบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน โดยลักษณะทาง
กายภาพของพริกแห้ง และ ความสว่างและสี แสดงไว้ใน 
รูปที่ 5 และ 6 ตามลําดับ 

 

 

 

 
 

รูปที่ 5 ลักษณะทางกายภาพของพรกิแห้ง 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 6 ค่าความสว่าง สีแดง และสีเหลืองของพริกแหง้ 

จากการพิจารณาค่าสีแดงและสีเหลือง ของพริก
แห้งที่ผ่านการอบแห้งแบบต่าง ๆ พบว่า พริกแห้งที่อบ
ด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนจะมีค่าสีแดงและสีเหลืองต่ํา
กว่าการอบแห้งด้วยไมโครเวฟเพียงอย่างเดียว แต่สูงกว่า
การอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียว อย่างไรก็ดี ถึงแม้
การอบพริกแห้งที่อบด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนจะมีค่า
สีแดงและสีเหลืองต่ํากว่าการอบแห้งด้วยไมโครเวฟเพียง
อย่างเดียว แต่เมื่อเปรียบเทียบกับพริกแห้งจากตลาดและ
เปรียบเทียบระยะเวลาในการอบแห้งแล้วสามารถ
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พิจารณาได้ว่า การอบพริกโดยใช้ไมโครเวฟร่วมกับลม
ร้ อ น  เ ป็ น วิ ธี ก า ร ที่ มี ศั ก ย ภ าพ  ส า ม า ร ถพั ฒน า
ประสิทธิภาพ และคุณภาพของผลผลิตพริกแห้งต่อไปได้  
3.3 พลังงานที่ใช้และต้นทุนในการผลิตพริกแห้ง 
 จากการวิเคราะห์พลังงานที่ใช้ในการอบแห้ง
พริกด้วยวิธีการต่าง ๆ 3 วิธี พบว่า การใช้พลังงานในการ
อบแห้งพริก เรียงจากน้อยไปหามาก คือ การอบแห้งด้วย
ไมโครเวฟ การอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน และ
การอบแห้งด้วยลมร้อน ตามลําดับ ดังแสดงไว้ในรูปที่ 7 
อย่างไรก็ดี  เมื่ อพิจารณาองค์ประกอบอื่น  ๆ  เ ช่น 
ระยะเวลาในการอบแห้งประกอบ คุณภาพของพริกแห้ง 
พบว่า การอบแห้งด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน มีความ
เหมาะสมที่จะนํามาใช้ในการอบแห้งพริก มากกว่าวิธีการ
อื่น ซึ่งสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งด้วยไมโครเวฟ
ร่วมกับลมร้อน คือ อุณหภูมิลมร้อนเท่ากับ 70 องศา
เซลเซียส ความเร็วลมเท่ากับ 1 เมตรต่อวินาที คล่ืน
ไมโครเวฟ เท่ากับ 0.61 วัตต์ต่อกรัมพริกแห้ง ใช้พลังงาน 
4,942.7 วัตต์ต่อกิโลกรัมพริกแห้ง ต้นทุนการอบแห้ง
เท่ากับ 17.00 บาทต่อกิโลกรัมพริกแห้ง (ราคาค่าไฟฟ้า 
3.5 บาท/กิโลวัตต์ชั่วโมง) ใกล้เคียงกันกับการอบแห้งพริก
ด้วยไมโครเวฟเพียงอย่างเดียว ขณะที่การอบแห้งด้วยลม
ร้อนเพียงอย่างเดียวมีต้นทุนการอบแห้งสูงมาก 32.00 
บาทต่อกิโลกรัมพริกแห้ง ดังแสดงใน รูปที่ 8 

อย่างไรก็ดีเมื่อพิจารณาพลังงานที่ใช้ในการอบแห้ง
ด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน พบว่าพลังงานส่วนใหญ่ 
(มากกว่าร้อยละ 50) ใช้ไปกับการผลิตลมร้อน ขณะที่
พลังงานที่ใช้กับการผลิตคล่ืนไมโครเวฟลดลง ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าแนวทางการพัฒนา ระบบเตาอบไมโครเวฟร่วมกับ
ลมร้อนให้ใช้ในเชิงพาณิชย์ โดยใช้แหล่งพลังงานความ
ร้อนทดแทน Electric Heater ที่มีต้นทุนต่ํากว่า ซึ่ง
จําเป็นต้องทําการพัฒนาต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 7 พลังงานที่ใชใ้นการอบแห้ง 

 

 

 

 

รูปที่ 8 ต้นทุนการอบแห้ง 

4. สรุปผลการศึกษา 
  การอบแห้งพริกโดยใช้เตาอบไมโครเวฟร่วมกับลม
ร้อน สามารถผลิตพริกแห้งที่มีคุณภาพเทียบเคียงกันกับ
ท้องตลาด มีลักษณะผิวเป็นสีแดงใสขั้วเขียวไม่แตก และ
ไม่เหี่ยว สภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งด้วยไมโครเวฟ
ร่วมกับลมร้อน คือ อุณหภูมิลมร้อนเท่ากับ 70 องศา
เซลเซียสความเร็วลมเท่ากับ 1 เมตรต่อวินาทีคล่ืน
ไมโครเวฟเท่ากับ 0.61 วัตต์ต่อกรัมพริกแห้ง ค่าความชื้น
ของพริกลดลงจาก 71.80 ถึง 8.61 เปอร์เซ็นต์ 
(มาตรฐานเปียก) ภายในเวลา 150 นาที โดยมีค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 
23.78, 22.10 และ12.87 ตามลําดับ และมีต้นทุนการ
อบแห้งเท่ากับ 17 บาทต่อกิโลกรัมพริกแห้ง ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าแนวทางการพัฒนา ระบบเตาอบไมโครเวฟร่วมกับ
ลมร้อนให้ใช้ในเชิงพาณิชย์ 
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