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บทคัดยอ
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ อุณหภูมิ ความเร็วลม

รอน ความชื้นที่เวลาระดับตางๆ มีตอการอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดย
ใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด เพื่อหาความสัมพันธ
ของ อุณหภูมิ ความเร็วลมรอน  ความชื้นและเวลาที่ระดับตางๆ ที่
เหมาะสมในการอบแหงพริก โดยทดสอบในหองอบกวาง 0.3 เมตร ยาว 
1.0 เมตร สูง 0.5 เมตร  ที่อุณหภูมิ   50  55  60 70 80 90 และ 100 
องศาเซลเซียส ที่ความเร็วลมรอน 4.0 5.0และ 6.0 เมตรตอวินาที ตาม
ลําดับ จากการทดสอบอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบ
แหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด พบวาน้ําหนักของพริกจะลดลงอยางตอ
เน่ือง เม่ือระยะเวลาของการอบแหงพริกเพิ่มมากข้ึนอุณหภูมิน้ันจะมี
อิทธิพลอยางมีนัยสําคัญตอการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักและความชื้น
ของพริกที่หายไปและมีผลตอสีของเม็ดพริก  มากกวาความเร็วลมรอน
โดยที่ความเร็วลมรอนจะมีอิทธิพลตอการเคลื่อนตัวของเม็ดพริกและยัง
มีผลตอผิวของเม็ดพริกอีกดวย    โดยพริกจะมีการเคลื่อนตัวแบบฟลู
อิด ไดซเบด จะตองมีความชื้นอยูในชวง 45–60% มาตรฐานเปยก และ
มีความเร็วเร่ิมตนในการเกิดการเคลื่อนที่แบบฟลูอิดไดซเบด เทากับ 
6.38 เมตรตอวินาที สวนพริกจะมีการเคลื่อนตัวออกจากหองอบจะตอง
มีความชื้นอยูในชวง10–45%มาตรฐานเปยก ในการทดสอบนี้จะไดจุดที่
เหมาะ สม ในการอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหง
ตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด คือ ที่อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส ความเร็ว
ลมรอน 5.0 เมตรตอวินาที โดยมีนํ้าหนักเริ่มตน 0.5 กิโลกรัม และน้ํา
หนักสุดทาย 0.14 กิโลกรัม  พริกจะมีความชื้นสุดทายเทากับ 12.16%  
มาตรฐานเปยก และ 13.84% มาตรฐานแหง มีอัตราสวนความชื้นเทา

กับ 0.14 และใชระยะเวลาในการอบแหงพริก 2 ชั่วโมง  45 นาที

Abstract
The aims of this research are  studying the result of 

temperature, velocity of hot air and the moisture content at any 
level that effect on Chillies drying  by using fluidized bed 
technique to find out the relationship between the above factors 
that suitable for chillies drying. The drying chamber is 0.3 x 1.0 x 
0.5 metres with the temperature of 50, 55, 60, 70, 80, 90 and 100 
°C and the velocity of hot air are 4.0, 5.0 and 6.0 m/s. This can 
be found out that the chillies are lighter when continuously drying. 
The temperature is the important factor to effect on the weight of 
the chillies. The velocity of hot air affects on the moving of the 
chillies and skin of them also. The chillies’s fluidized-bed  move 
should be interval 45-60% wet basis. The incipient fluidization of 
the hot air velocity is at 6.38 m/s. The moving out of the chillies 
from drying chamber should be moisture content at 10-45% wet 
basis. The suitable temperature in drying process by using this 
technique is at 90 °C and the velocity of hot air at 5.0 m/s. The 
beginning and last weights are at 0.5  kg  and 0.14 kg. The last 
moisture content of the chillies is 12.16% wet basis and 13.14%  
dry basis. The moisture ratio is 0.14 in drying time of 2 hours and 
45 minutes.
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1. บทนํา
 พริกเปนพืชที่อยูในตระกูล Solanaceae  ซ่ึงจัดเปนตระกูลเดียวกัน
กับ มะเขือ  มะเขือเทศ  มันฝร่ังและ  ยาสูบ เชื่อกันวาพริกมีถ่ินกําเนิด
ในเขตรอนของทวีปอเมริกาไดแก   อเมริกาใต   และ   อเมริกากลาง
มีการนําพริกไปสูประเทศสเปนและโปรตุเกสและประเทศอื่นๆหลังจาก
น้ันพริกก็ถูกเผยแพรไปตามสวนตางๆ   ของทวีปยุโรปและเอเชียพริก
เปนพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญและอยูคูสังคมไทยมานาน   คนไทย
นิยมใชพริกเปนเคร่ืองปรุงแตงรสชาติอาหาร  สารใหความเผ็ดในพริก
นอกจากจะทําใหอาหารมีรสชาติที่มีเอกลักษณแลว    ยังมีคุณสมบัติ
ทางการแพทยอีกดวย  เรียกวาแคบไซซิน (capsaicin)   สารดังกลาว
จะออกฤทธิ์ตอระบบตาง ๆ  ของรางกาย เชน   ในระบบทางเดินอาหาร
ระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ   ระบบประสาทและอุณหภูมิของ
รางกาย  สารแคบไซซินจึงมีความสําคัญอยางยิ่งในวงการเภสัชกรรม

พริกเปนผักที่สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดตลอดทั้งปแตจะใหผลผลิต
มากที่สุดในชวงตั้งแต เดือนตุลาคม ถึง     เดือนกุมภาพันธในชวงเวลา
ดังกลาว  ทําใหเกิดปญหาในลักษณะของผลผลิตลนตลาด      และไม
สามารถจําหนายไดราคาดีจึงมีการแกปญหาลักษณะนี้ดวย การทําพริก
แหงซ่ึงมีคุณภาพและราคาที่คงที่สมํ่าเสมอ   คุณภาพของพริกเองที่เปน
เงื่อนไขหลักในการกําหนดราคาของพริก ดังน้ัน     การทําพริกแหงที่มี
คุณภาพดี จึงเปนวิธีการเพิ่มคาใหแกพริกในชวงที่ผลผลิตออกมาลน
ตลาดอีกทางหนึ่ง
  ในโครงการนี้เลือกทําการศึกษาการอบแหงพริกดวย      เทคนิค
ฟลูอิดไดซเบด โดยมุงเนนใหเกิดการอบแหงแบบตอเนื่อง   เพื่อที่จะนํา
ไปประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมขนาดยอมตอไป   ซึ่งเปนวิธีการอบ
แหงที่มีประสิทธิภาพสูง เนื่องจากวัสดุที่จะอบแหงมีการเคลื่อนที่ภายใน
กระแสลมรอน ทําใหมีการถายเทความรอนและมวลความชื้น   ระหวาง
กระแสลมรอนและเนื้อวัสดุสูง สามารถลดความชื้นลงไดภายในเวลาสั้น เม่ือเทียบกับ
การอบแหงวิธีอื่นโดยที่คุณสมบัตทิางกายภาพของผลผลิตที่ไดไมมีความแตกตางโดย
เปาหมายหลักจะใหความสนใจในเรื่องปจจัยที่มีผลกระทบตอการอบแหง    เพื่อแสดง
ความสัมพันธของปจจัยตาง ๆ ที่จะใชเปนตัวควบคุมของการอบแหงพริกดวย
เทคนิคฟลูอิดไดซเบด เพื่อใหไดพริกแหงที่ได  มีคุณภาพ   รวมไปถึงความสะอาด
ตามเกณฑ

ที่ตองการตามทองตลาดและปริมาณที่เพิ่มข้ึนในเวลาอันส้ันและในกรณี
ศึกษานี้     ทางคณะผูวิจัยไดนําเอาพริกพันธจินดามาใชในการทดสอบ
เพราะ โคนผลจะใหญและจะเรียวไปหาปลาย       ผลสุกมีสีแดงสดเขม
มีรสเผ็ดจัดมีเมล็ดมาก และมีน้ําหนักมาก     ผลยาวประมาณ  5-10
เซนติเมตร   ขนาดเสนผานศูนยกลางเฉลี่ยกวาง  0.9 เซนติเมตร
เม่ือทําเปนพริกแหงจะไดพริกที่มี  ผลสีแดงเขม,    เปนมันกรอบ,
เหยียดตรง, ผิวเรียบ คุณภาพดีตรงกับความตองการของตลาด

2. วตัถุประสงคของการวิจัย
 - เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพของพริก

- เพื่อศึกษาผลของ อุณหภูมิ, ความเร็วลม, ความชื้นที่
เวลาตางๆที่มีตอการอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใช
กระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด

- เพื่อหาความสัมพันธของอุณหภูมิ ความเร็วลม ความชื้น
และเวลาตางๆที่เหมาะสมในการอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดย
ใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด

   3. สมมุติฐานของการวิจัย
สามารถที่จะหาปจจัยที่มีผลตอการอบแหงพริกแบบตอ

เน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบดและสามารถ
หาความสัมพันธของอุณหภูมิกับความเร็วลมและการเปลี่ยนแปลงของ
ความชื้นที่เวลาระดับตางๆเพื่อที่จะหาความเหมาะสมของการอบแหง
พริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด
ใหพริกแหงมีความชื้นสุดทาย 13 % มาตรฐานแหง

4. ขอบเขตของการวิจัย
 - ศึกษาขอมูลพื้นฐานและลักษณะทางกายภาพของพริกพันธุจินดาคือ
ขนาดความยาว 5-10 เซนติเมตร เสนผานศูนยกลาง 0.9 เซนติเมตร
 - อุณหภูมิที่ใชในการอบแหงมีอยู 6 ระดับ คือ 50,  55,  60,  70,  80,
90 และ100 องศาเซลเซียส  และใชความเร็วลมรอน 3 ระดับ คือ  4
เมตรตอวินาที  5 เมตรตอวินาที  และ 6 เมตรตอวินาที
 - ขนาดของหองอบพริก กวาง  0.3 เมตร  ยาว 1.0 เมตร  สูง 0.5
เมตร

5. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย
- รูถึงลักษณะหรือความสัมพันธที่เหมาะสมของปจจัยตาง ๆ คือ

อุณหภูมิ ความเร็วลม ความชื้น และเวลาในระดับตางกัน ที่เปนตัว
ควบคุมการอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหง
ตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบดเพื่อใหไดพริกที่มีคุณภาพตรงตามความ
ตองการของตลาด
- สามารถนําผลที่ไดจากการวิจัยไปทําการปรับปรุงเครื่องอบแหงพริก
แบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด เพื่อ
นําไปใชในงานจริงในอุตสาหกรรมขนาดยอมตอไป

6. ทฤษฎีและความรูพ้ืนฐานของกระบวนการอบแหง
 การอบแหง (Drying)  หมายถึงการถายเทของเหลว (Liquid) จาก

ของแข็งที่ชื้น (Wet Solid) ไปยังกาซที่ยังไมอิ่มตัว (Unsaturated) เพื่อ
ไลความชื้นออกจากของแข็งดวยการระเหยโดยอาศัยความรอนที่
ไดรับจากกาซรอนที่ยังไมอิ่มตัวการที่จะเกิด   การถายเทของเหลวจาก
ของแข็งที่ช้ืนไปยังกาซที่ไมอิ่มตัวไดนั้น   จะตองมีกระบวนการถายเท
ความรอนดวยวิธีใดวิธีหนึ่งโดยอาศัยกระบวน การถายเทความรอนจาก
กาซไปยังวัสดุหรือของแข็ง ที่เปยกช้ืน     เพื่อไล หรือระเหยความชื้น
ออกมาในรูปของไอ หลักการที่สําคัญที่สุดในกระบวนการอบแหง  คือ
การหาวิธีการที่จะทําใหเกิดการถายเทความรอนจากกาซ หรือส่ิงที่เปน
ตัวพาความรอนไปยังวสัดุที่ตองการอบแหงอยางมีประสิทธิภาพมาก

ที่สุดความชื้น (Moisture Content) หรือปริมาณนํ้าที่อยูในวัสดุน้ัน มัก
กําหนดเปนอัตรารอยละของนํ้าตอนํ้าหนักของวัสดุทั้งหมดเรียกวา
ความชื้นมาตรฐานเปยก (Wet Basic Moisture Content) หรืออัตรา
รอยละของนํ้าหนักของน้ําตอนํ้าหนักแหงของวัสดุเรียกวา ความชื้น
มาตรฐานแหง(Dry Basic Moisture Content)

อัตรารอยละของความชื้นแบบมาตรฐานเปยก = (นํ้าหนัก
ของนํ้าในวัสดุอบแหง x 100 %) / (นํ้าหนักของวัสดุอบแหง + นํ้าหนัก
ของนํ้าในวัสดุอบแหง)

( )w
WW

m W
=

+
(1)

อัตรารอยละของความชื้นแบบมาตรฐานแหง = (นํ้าหนัก
ของนํ้าในวัสดุอบแหง x 100 %) / (นํ้าหนักของวัสดุอบแหง)



B
WW
m

= (2)

โดยที่ wW   คือ อัตรารอยละของความชื้นแบบมาตรฐานเปยก

   BW   คือ อัตรารอยละของความชื้นแบบมาตรฐานแหง
   W   คือ  นํ้าหนักของน้ําในวัสดุอบแหง
   m   คือ  นํ้าหนักของวัสดุอบแหง

การคํานวณความชื้นแบบมาตรฐานเปยก เปนที่นิยมใช
เพราะเขาใจงายแตไมเหมาะที่จะใชคํานวณในกระบวนการอบแหง
เพราะ มวลของวัสดุชื้นจะเปลี่ยนคาตลอดเวลา ดังน้ันจึงเปนการสะดวก
กวาที่จะใชมวลของวัสดุแหงเปนมาตรฐานในการคํานวณความชื้น น่ัน
คือ การคํานวณความชื้นแบบมาตรฐานแหงน่ันเอง

ฟลูอิดไดซเซชั่นของแกสหรือของแข็ง  คือกระบวนการที่เกิดข้ึน
อยูสองสภาวะคือ สถานะของแข็งซ่ึงอยูภายใต  กระบวนการฟลูอิด
ไดซเซชั่น ลักษณะพฤติกรรมของของแข็งจะมีลักษณะคลายกับของ
ไหลเม่ือแกสไหลผานชั้นของอนุภาคซึ่งแสดงใน รูปที่ 1  แกสที่มี
อัตราการไหลต่ํา ๆ จะคอย ๆซึมผานชั้นเบดของอนุภาคที่อยูกับที่ ใน
ขณะที่ความเร็วของแกสมีคามากขึ้น ความดันจะมีคาลดต่ําลง
ในทางตรงกันขามชั้นของอนุภาควัสดุจะคอยๆ เพิ่มข้ึนเปนสัดสวนกับ
ความเร็วของแกสจนกระทั้งความดันลดต่ําจนมีคาเทียบเทากับนํ้าหนัก
ของอนุภาคในชั้นเบดหารดวยพื้นที่หนาตัดของชั้นเบด  ที่จุดน้ีอนุภาค
ทั้งหมดจะถูกทําใหลอยข้ึนไปตามการไหลของแกสและแรงตานทาน
ระหวางอนุภาคและแกสที่ไหลสวนทางกับนํ้าหนักของอนุภาค
ชั้นของอนุภาคจะเริ่มเกิดฟลูอิดไดซเบด  และเหมือนกับวาชั้นของ
อนุภาคที่เปนเน้ือเดียวกันน้ันจะมีคุณสมบัติเหมือนกับของไหล
เพียงแคการผสมกันของอนุภาคเพียงเบา ๆ ความเร็วของแกส
ที่จุดจุดน้ีเราเรียกวา ความเร็วคาที่นอยที่สุดที่ทําใหเกิดกระบวนการ
ฟลูอิดไดซเบด minimum fluidization velocity,  เม่ือความเร็วของ
แกสมีคาเพิ่มมากข้ึนมาจนมากกวาคาUmf ในขณะนั้นแกสที่ทําใหเกิด
ฟลูอิดไดซเบดจะผานชั้นของอนุภาค   ซ่ึงมีลักษณะเปนฟองอากาศ
(bubbles) องของแกสจะมีขนาดที่เล็กตามอุปกรณกระจายตัวของแกส
อยางไรก็ตามฟองอากาศเหลานี้จะเกาะตัวกันอยางรวดเร็วและชั้นของ
อนุภาคก็มีการเคลื่อนตัวสูงข้ึน สาเหตุก็คือการผสมกันหรือคลุกเคลากัน
อยางแข็งแรงของอนุภาคที่เกิดฟลูอิดไดซเบดจนกระทั่งความเร็วของ
แกสมากกวานี้ จุดน้ีเราจะเรียกวาขอบเขตที่อนุภาคเกิดการเคลื่อนยาย
ออกจากชั้นเบดกลายเปนแกสที่พุงพาเอาอนุภาคของของแข็งออกไป
จากชั้นเบดฟลูอิดไดซเบดสามารถอธิบายไดโดยอนุภาคของของแข็งที่
บรรจุอยูในระบบเม่ือของไหลที่เคลื่อนที่เขามามีความเร็วมากพอที่จะทํา
ใหอนุภาคของของแข็งซ่ึงอยูใชระดับที่ต่ํากวาสามารถเคลื่อนที่สูงข้ึนได 
โดยความเร็วน้ีเรียกวาความเร็วเร่ิมตนของการเกิดกระบวนการฟลูอิด
ไดซเบด( incipient Fluidizing velocity)

การสงผานความรอนและมวลในกระบวนการอบแหงแบบฟลูอิดไดซ
เบด(Heat and mass transfer in fluidized bed drying process)
การอบแหงคือกระบวนการที่มีความสําคัญในสมการทางคณิตศาสตรทั้ง
การสงผานความรอนและมวลสารซ่ึงแสดง ดังรูปที่ 2 ความรอนมีความ
สําคัญสําหรับการระเหยของน้ําที่ถูกสงผานเขาไปที่อนุภาคของวัสดุ 
และไอชื้นจะถูกระบายออกจากวัสดุซ่ึงอยูในการอบแหง ความรอนจะ

ถูกสงผานโดยการพาความรอนจากสิ่งแวดลอม(C) เขาไปที่ผิวของ
อนุภาค(B) และจากผิวหนาเขาสูภายในอนุภาคโดยการนําความรอน
(A) ความชื้นจะถูกดึงออกมาในทิศทางตรงกันขามระหวางของเหลว
หรือไอ บนผิวของอนุภาคจะเกิดการระเหยของไอน้ําออกสูส่ิงแวดลอม

ผลเน่ืองจากความเร็วของแกสที่มีคาสูงมากๆ (Effect of gas
velocity on the slugging frequency)การอบแหงแบบฟลูอิดไดซ
เบดยังคงมีประสิทธิภาพสูงที่ความเร็วต่ํา U/Umf ซ่ึงส่ิงที่ตามมาก็คือ
เครื่องอบแหงแบบฟลูอิดไดซเบดจะถูกนํามาใชมากกวาเครื่องอบแบบ
นํ้าพุ (spouted bed) ที่เปนอยางนี้ก็เพราะวาใชเวลาในการอบแหงที่ส้ัน
ในขณะที่ใชพลังงานเพียงนิดเดียวผลของอัตราสวนความชื้น ณ การ
เคลื่อนที่ของของไหลของกระบวนการฟลูอิดไดซเบด (Effect of
moisture content on hydrodynamics of fluidized bed)

ปริมาณของอัตราสวนความชื้นที่มากข้ึนของอนุภาคอาจจะมีผลตอ
พฤติกรรมอนุภาคระหวางกระบวนการฟลูอิดไดซเซชั่น โดยทั่วไปแลว
ความเร็วต่ําสุดที่ทําใหเกิดฟลูอิดไดซเซชั่น,Umf สามารถอธิบายไดโดย
สมการของ Kunii and Livenspiel [7]:

รูปที่ 1 Four different regions of air fluidization in fluidized bed[6]

  รูปที่ 2 Representation heat and mass transfer in the drying of
           a particle.[6]
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ความเร็วต่ําสุดของการเกิดฟลูอิดไดซเซชั่นสามารถวัดได
โดยการทดลองและพบวาสอดคลองกับสมการที่ (3) ในกรณีที่เปน
อนุภาคแหง  และการใชฐานขอมูลจากการทดลองสําหรับแตละตัว
อยางของวัสดุโดยละเอียดสําหรับอนุภาคที่เปนขาวสาลีและทราย 
ความเร็วต่ําสุดจะสงผลตออัตราสวนความชื้นของอนุภาค และการเพิ่ม
ข้ึนของอัตราสวนความชื้นเพิ่มข้ึน ถาความเร็วของฟลูอิดไดซเซชั่น
มีคาต่ํา

7. วิธีการดําเนินการวิจัย
 การวิจัยน้ีผูวิจัยไดเลือกศึกษาการอบแหงพริกพันธุจินดา  ซ่ึงเปน
พริกพันธุที่นิยมปลูกและมีขายมากในทองตลาดโดยทดลองอบแหง
ซ่ึงพริกมีความชื้นเร่ิมตนที่ 303.8% มาตรฐานแหง  โดยทดทองใน
หองอบแหงขนาด  กวาง 0.3 เมตร ยาว 1.0 เมตร สูง 0.5 เมตร  ใช
แหลงพลังงานจากขดลวดความรอนและลมรอนถูกสงไปที่หองอบแหง
โดยใชโบลวเวอร ซ่ึงทดสอบที่อุณหภูมิ 50 55 60 70 80 90  และ100 
องศาเซลเซียส ที่ความเร็วลมรอน 4.0 5.0และ 6.0 เมตรตอวินาที ตาม
ลําดับ

7.1 เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย
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รูปที่ 3  สวนประกอบของเครื่องอบแหง
(1), หองอบแหง;  (2), หองชุดกําเนิดความรอน;  (3),พัดลมหอยโขง
และมอเตอรไฟฟา;  (4),ขดลวดความรอน;   (5), ถาดใสพริกทดลอง;
(6),ชุดควบคุมความเร็วรอบของมอเตอรไฟฟา; (7),ชุดควบคุมอุณหภูมิ;
(8),ทางเขาพริก; (9),ทางออกพริก; (10),แผนกระจายลม; (11),เทอรโม
คัปเปล

7.2 การออกแบบติดต้ังอุปกรณวัดคาตาง ๆ
การออกแบบในการติดตั้งอุปกรณการวัดคาในจุดตาง ๆ

ภายในหองอบพริก และภายนอนหองอบพริกเพื่อจะไดนําคาที่ไดศึกษา
หาปจจัย(อุณหภูมิ, ความเร็วลม, ความดัน, เวลา)ในการอบแหงพริก

แบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด โดย
มีการติดตั้งเครื่องบันทึกอุณหภูมิ Data Logger และสายเทอรโม
คับเปล การติดตั้งเครื่องบารรอมิเตอร และการวัดความเร็วลมในจุดวัด
ตาง ๆ ที่กําหนดในการทดสอบ ดังแสดงในภาพตอไปน้ี

รูปท่ี 4  แสดงจุดวัดภายในหองอบ จุดตาง ๆ ในการทดสอบเพื่อหา
ปจจัย(อุณหภูมิ,ความเรว็ลม)ในการอบพริกโดยใชกระบวน
การอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด

รูปท่ี 5  แสดงจุดวัดภายนอกหองอบ จุดตาง ๆ ในการทดสอบเพื่อหา
ปจจัย(อุณหภูมิ,ความเร็วลม,ความดัน,ความชื้นของลมรอน)ในการอบ
พริกโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด

รูปท่ี 6 แสดงการติดตั้งสายเทอรโมคัปเปลภายในหองอบและภายนอก
หองอบของเครื่องอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหง
ตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด
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8. ผลการวิจัย
8.1ผลการศึกษาความชื้นภายในเม็ดพริกโดยการเปลี่ยนแปลง

ของน้ําหนักดวยวิธีการตากแหง
โดยอาศัยการสังเกตจากการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของพริกโดยทํา

การชั่งนํ้าหนักกอนทําการตากแดดตอนเชา หลังตากแดดไดคร่ึงวัน
และกอนทําการเก็บเขาที่เก็บในตอนเย็น

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักพริกชุดทดลองพบวา
นํ้าหนักพริกมีการลดลงอยางตอเน่ือง ละมีความสัมพันธกับเวลาที่ใช
ในการตากแหงในรูป Exponential (R2=0.9287) โดยจะมีนํ้าหนักคงที่
เม่ือเวลาผานไปประมาณ 10-11 วัน ซ่ึงนํ้าหนักที่หายไป คือปริมาณ
ความชื้นที่ระเหยออกจากเนื้อเม็ดพริกนอกจากนี้ จากการสังเกต
การเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักพริกชุดทดลอง ที่นําไปตากแหง ในระยะ
ประมาณ 11 วันพบวา ความชื้นของพริกจะมีคาประมาณ 10.06 %
มาตรฐานแหง และเม่ือเพิ่มระยะเวลาในการตากพริกโดยธรรมชาติ
ตอไปอีกพบวาคาความชื้นของพริกไมลดลงตอไปอีก ดั้งน้ันคาความชื้น
10.06 % มาตรฐานแหง จะจัดใหเปนคาความชื้นสมดุล (Equilibrium
Moisture Content, EMC) ซ่ึงคาดงักลาวจะนําไปใชในการหาคา
อัตราสวนความชื้น (moisture ratio, MR)

8.2 ผลกระทบของความเร็วของลมรอนท่ีมีผลตอการเปลี่ยน
แปลงน้ําหนักของพริก

รูปท่ี 8  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักพริกในแตละระดับ
ความเร็วของลมรอนที่อุณหภูมิ 90 oC

 จากการทดลองอบแหงพริกดวยเครื่องอบแหงเพื่อศึกษาผลกระทบ
ของความเร็วของลมรอนที่เขาไป วาจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของ
นํ้าหนักของพริก ภายใตเงื่อนไขการทดลองตาง ๆ กัน ไดผลการ
ทดลองดังรูปที่ 8

8.3 ผลกระทบของความเร็วของลมรอนท่ีมีผลตอการเปลี่ยน
แปลงอัตราสวนความชื้นของพริก

จากการทดลองอบแหงพริกดวยเครื่องอบแหง เพื่อศึกษาผลกระทบของ
ความเร็วของลมรอนขาเขา ที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของอัตราสวน
ความชื้นของพริกภายใตเงื่อนไขการทดลองตาง ๆ กัน ไดผลการ
ทดลองดังรูปที่ 9

8.4 ผลกระทบของอุณหภูมิท่ีมผีลตอการเปลี่ยนแปลง
อัตราสวนความชื้นของพริก

จากการทดลองอบแหงพริกดวยเครื่องอบแหง เพื่อศึกษา
ผลกระทบของอุณหภูมิ ที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความ
ชื้นของพริกภายใตเงื่อนไขการทดลองตาง ๆ กัน ไดผลการทดลอง
ดังรูปที่ 10-12 ซ่ึงเปนกราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงอัตราสวน
ความชื้นกับเวลา

รูปท่ี 10  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราสวน
ความชื้นในแตละอุณหภูมิที่ระดับความเร็วลมรอน 4 m/s

0.13

141.93
0.13

        รูปท่ี 7   กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักพริกโดยการทําแหง
                 ดวยการตากแหง

รูปท่ี 9  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราสวนความชื้นในแต
ละระดับความเร็วของลมรอนที่อุณหภูมิ 90 oC
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รูปท่ี 11  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราสวน
ความชื้นในแตละอุณหภูมิที่ระดับความเร็วลมรอน 5 m/s

รูปท่ี12 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราสวนความชื้นในแต
ละอุณหภูมิที่ระดับความเร็วลมรอน 6 m/s

จากรูปที่ 10-12 แสดงผลการทดลองในรูปของการเปลี่ยนแปลง
อัตราสวนความชื้นของพริกในแตละอุณหภูมิตาง ๆ ที่ระดับความเร็ว
ลมรอน 4, 5, และ 6 เมตรตอวินาทีตามลําดับโดยมีอัตราสวนความ
ชื้นสุดทายที่ 0.13  เม่ือพิจารณาแลวพบวาการเปลี่ยนอุณหภูมิ
ที่ระดับตาง ๆ ทําใหการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความชื้นของพริก
มีแนวโนมเปนไปในทิศทางเดียวกันและอุณหภูมิก็มีผลมากตอการ
เปลี่ยนแปลงอัตราสวนความชื้นของพริกที่อบแหง

8.5 ลักษณะของพริกหลังการอบแหง
8.5.1 ลักษณะของสีของพริกท่ีระดับอุณหภูมิตางกัน

รูปท่ี 13  ลักษณะของพริกหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 oC

รูปท่ี 14  ลักษณะของพริกหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 90 oC

รูปท่ี 15  ลักษณะของพริกหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 100 oC

จากรูปที่ 13 - 15จะสามารถสรุปไดวาอุณหภูมิมีผลตอลักษณะ
ทางกายภาพของพริกคือสีของเม็ดพริก ความชื้นในเม็ดพริกวาพริก
จะแข็งเปราะหรือกรอบเกินไปหรือไม ถาอุณหภูมิในการอบต่ําจะ
เห็นไดวาเม็ดพริกจะสีแดงสดและไมแข็งเปราะแตจะใชเวลาในการ
อบนาน และถาอุณหภูมิสูงเกินไปสีของพริกจะแดงคล้ํา แข็งเปราะ
และมีกลิ่นไหมอีกดวย ดั้งน้ันจึงสรุปไดวาอุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การอบพริกคือ 90 องศาเซลเซียส เพราะวาสีของเม็ดพริกแดงสด ผิว
มันวาว ไมแข็งเปราะและใชเวลาในการอบนอยอีกดวย

8.6 ลักษณะทางกายภาพของเม็ดพริกของความเร็วลมรอน
ตาง ๆ ท่ีอุณหภูมิตางกัน
     สําหรับการอบที่ที่อุณหภูมิตางกัน จะมีเปรียบเทียบการเปลี่ยน
ความเร็วลมรอนในระดับตาง ๆ  คือ 4 , 5 และ 6 เมตรตอวินาที ตาม
ลําดับ ซ่ึงจะเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพของพริกที่
ไดหลังจากการอบแหงจะแสดงใหเห็นตามรูปที่ 16-18

0.13

0.13



รูปท่ี 16 ลักษณะของพริกหลังการอบที่ความเร็วของลมรอน 4 m/s

รูปท่ี 17  ลักษณะของพริกหลังการอบที่ความเร็วของลมรอน 5 m/s

รูปท่ี 18  ลักษณะของพริกหลังการอบที่ความเร็วของลมรอน 6 m/s

จากรูปที่ 16-18 แสดงใหเห็นถึงลักษณะทางกายภาพของพริก
อบแหงที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และความเร็วลมรอน 4, 5, และ 6
เมตรตอวินาที พบวาความเร็วลมรอนจะมีผลคือถาความเร็วลมรอน
ที่ต่ําผิวของพริกจะคอนขางเรียบ ตรงและมันวาวแตถาความเร็วลม
รอนต่ําเม็ดพริกจะไมเคลื่อนที่ออกจากหองอบเม่ือความชื้นของเม็ด
พริกถึงจุดสมดุลแลว และถาความเร็วลมรอนที่สูงเกินไปจะทําใหผิว
พริกจะยนและเม็ดพริกไมคอยตรงและความชื้นในเม็ดพริกก็เหลือ
มากเพราะวาความเร็วลมรอนที่สูงเกินไปจะทําใหเม็ดเคลื่อนที่ออกจาก
หองอบกอนที่ความชื้นในเม็ดพริกจะถึงจุดสมดุลดังน้ันจึงสรุปวาที่ความ

เร็วลมรอน 5 เมตรตอวินาทีมีลักษณะทางกายภาพของเม็ดพริกดีสุด
เพราะผิวของพริกจะคอนขางเรียบ ตรงและมันวาว เม่ือความชื้นในเม็ด
พริกถึงจุดสมดุลแลวเม็ดพริกก็มีการเคลื่อนที่ออกจากหองอบอีกดวย

8.7  เกณฑในการหาจุดท่ีเหมาะสมในการอบแหงพริกแบบ
ตอเนื่องโดยใชกระบวนการอบแหงตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบด

- ตองมีคาความชื้นในเม็ดพริกไมเกิน 13 % มาตรฐานแหง
- ตองมีลักษณะทางกายภาพที่ตลาดตองการคือ สีแดงสด ผิวมัน

วาว เรียบตรง ไมแข็งเปราะและไมมีกลิ่นไหม
- ถาความชื้นในเม็ดพริกถึงจุดสมดุลแลวเม็ดพริกจะตองเคลื่อนที่

ออกจากหองอบ
  - ใชระยะเวลาในการอบที่นอย

9 สรุปผล
จากการทดลองอบแหงพริกแบบตอเน่ืองโดยใชกระบวนการอบแหง

ตามเทคนิคฟลูอิดไดซเบดที่สภาวะการอบแหงตางๆกัน คือ ที่ระดับ
อุณหภูมิ  50  55  60  70   80  90  และ 100 องศาเซลเซียส และ
ระดับที่ความเร็วอากาศรอน 4.0   5.0 และ 6.0 เมตรตอวินาที เพื่อ
ศึกษาถึงผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักและความชื้น
ภายในเม็ดพริก และระยะเวลาในการที่พริกจะออกจากเครื่องอบเม่ือ
ความชื้นถึงคา ๆ หน่ึง โดยในการอบจะอบครั้งละ 0.5 กิโลกรัม โดยมี
ปจจัยที่เกี่ยวของมี อุณหภูมิความเร็วของลมรอนและเวลา ที่นํามา
ศึกษาและสามารถวิจารณผลสรุปไดดังน้ี

9.1  จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพของพริกพันธุจินดาพบวา
ขนาดความยาวของเม็ดพรกิที่มีมากที่สุดอยูในชวง 5.3 – 6.8
เซนติเมตร มีขนาดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.65 – 1 เซนติเมตร มี
นํ้าหนักเฉลี่ย 2.11 กรัมตอเม็ด แลวนําไปตากแหงดวยแสงอาทิตยใน
ระยะเวลาประมาณ 11 วัน พบวาความชื้นของพริกลดลงเหลือ
10.06 % มาตรฐานแหง และเม่ือเพิ่มระยะเวลาในการตากพริกโดย
ธรรมชาติตอไปอีกพบวาคาความชื้นของพริกไมลดลงตอไปอีก ดังน้ัน
คาความชื้น 10.06 % มาตรฐานแหง จึงจัดใหเปนคาความ
ชื้นสมดุลของเม็ดพริก

9.2 จากการทดลองพบวา พริกมีการเคลื่อนตัวแบบฟลูอิดไดซ เม่ือ
ความชื้น (%MC) ของพริกเหลืออยูระหวาง 45-60 % (มาตรฐานเปยก)
ซ่ึงจะไมแตกตางกันมากนักในแตละอุณหภูมิ
เม่ือพิจารณาในระดับความเร็วลมรอนเดียวกัน และมีความเร็วเร่ิมตน
ในการเกิดการเคลื่อนที่แบบฟลูอิดไดซเบดเทากับ 6.381 m/s คิดเปน
อัตราการไหลเชิงปริมาตรที่หนาตัดเบดขนาด 100x30 cm2 เทากับ
1.91 m3/s (โดยมีการคิดความเร็วเร่ิมตนของการเกิดฟลูอิดไดซ
เบดที่พริกสดอยูที่มีความชื้นในเม็ดพริกประมาณ 75% มาตรฐานเปยก
ดังน้ันถาความชื้นในเม็ดพริกลดลงความเร็วเร่ิมตนของการเกิดฟลูอิด
ไดซเบดก็จะนอยลงดวย) พริกมีการเคลื่อนตัวออกจากหองอบแบบ
ตอเน่ืองเม่ือความชื้น (%MC) ของพริกเหลืออยูระหวาง 10-45% (มาตร
ฐานเปยก)

9.3 ความเร็วลมรอนไมมีผลตออุณหภูมิ แตความเร็วของลมรอน
จะมีผลตอการเคลื่อนตัวแบบฟลูอิดไดซเบดและการเคลื่อนตัวออก
จากหองอบแบบตอเน่ือง ถาความเร็วลมรอนต่ําเกินไปจะทําใหพริก



ไมเกิดการเคลื่อนที่แบบฟลูอิดไดซเบด แตถาความเร็วรอนสูงเกินไปก็
จะทําใหพริกเคลื่อนที่ออกจากหองอบกอนที่ความชื้นจะถึงคามาตรฐาน
(13% มาตรฐานแหง) และอุณหภูมิในหองอบมีผลตอนํ้าหนักและ
ความชื้นของพริกที่หายไป ถาอุณหภูมิต่ําเวลาในการนําความชื้นออก
จากเม็ดพริกก็จะนานแตผิวของเม็ดพริกจะแบนเรียบและเม็ดพริกจะ
ตรงและถาอุณหภูมิสูงเกินไปเวลาในการอบพริกก็จะส้ันแตจะทําใหพริก
แหงมีสีแดงคล้ําและมีกลิ่นไหม  แข็ง  กรอบและเปราะ

9.4 จากผลการทดลองจะไดจุดที่เหมาะสมที่  อุณหภูมิในหองอบ 90
องศาเซลเซียส ความเร็วของลมรอน 5 เมตรตอวินาที โดยมีนํ้าหนัก
เร่ิมตน 501.21 กรัม และน้ําหนักสุดทาย 140.96 กรัม  มีความชื้น
12.16% มาตรฐานเปยก, 13.84% มาตรฐานแหง และมีอัตราสวน
ความชื้นคงที่ (MR) เทากับ 0.14 โดยใชเวลาในการอบ 2 ชั่วโมง 45
นาที และมีลักษณะทางกายภาพของพริกคือ  สีของพริกมีสีแดงสด ผิว
เรียบมันวาว ไมแข็งเปราะและไมมีกลิ่นไหม
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