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บทคัดย่อ  
บทความนี้นําเสนอการศึกษาเชิงทดลองการอบแห้งด้วยลมร้อน โดยอาศัยหลักการพาความร้อนของอากาศแบบ

บังคับ เพื่อลดความชื้นของผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งกําหนดตัวอย่างทดลอง ได้แก่ ข้าวโพดที่มีความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 28 
มาตรฐานเปียก โดยตู้อบแห้งมีปริมาตรภายใน เท่ากับ 75x75x127 ลูกบาศก์เซนติเมตร กําหนดความเร็วของลมร้อนใน
ท่อ เท่ากับ 4, 8 และ 12 m/s ที่อุณหภูมิการอบแห้งเฉลี่ย เท่ากับ 65°C จากผลการทดสอบสมรรถนะการอบแห้ง พบว่า 
สามารถลดความชื้นของข้าวโพด ที่ความเร็วของลมร้อน 8 m/s ได้เท่ากับร้อยละ 14 มาตรฐานเปียก และใช้เวลาการ
อบแห้งเฉลี่ยประมาณ 4 ชั่วโมง  
คําหลกั: การอบแห้งด้วยลมรอ้น, ข้าวโพด, ความชื้น 
 
Abstract 
 This paper presents an experimental study the hot air drying using the principle of forced 
convection to dry agricultural crop. To archive this purpose, corn was selected as testing material with 
initial moisture content of 28% wet basis. The volume of cabinet is 75x75x127 cm3. The hot air of 
velocity was set to be 4, 8 and 12 m/s for each test condition, drying air temperature of 65°C. Results 
from the drying tests of corn indicate that this hot air tube cabinet can decrease moisture content of 
corn for 8 m/s of hot air by 14% wet basis, the average drying time is 4 hours.  
Keywords: hot air drying, corn, moisture content 
 

1. บทนํา 
ข้าวโพดเป็นธัญพืชสําคัญอย่างหน่ึงของโลก รองจาก

ข้าวเจ้าและข้าวสาลี นับเป็นพืชอาหารหลักที่ใช้ประโยชน์
ได้อย่างกว้างขวาง ในต่างประเทศ เช่น เม็กซิโก อินเดีย 
อินโดนีเซีย อิตาลี ประชาชนรับประทานข้าวโพดเป็น
อาหารประจําวัน ในรูปต่างๆ กัน สําหรับในประเทศไทย 
ข้าวโพดที่ผลิตได้เกือบทั้งหมด ส่งไปจําหน่ายต่างประเทศ 
การใช้ข้าวโพดเป็นอาหารสัตว์ และอาหารมนุษย์มีน้อย 
ประเทศไทยมีการปลูกข้าวโพดมาตั้งแต่อดีต แต่ไม่
แพร่หลายมากนัก ซึ่งจะเริ่มปลูกกันอย่างกว้างขว้าง เมื่อ
ยี่สิบกว่าปีที่ผ่านมาน้ี และปริมาณการผลิตได้เพิ่มขึ้นอย่าง
รวดเร็ว ในปี พ.ศ. 2472 ผลิตผลทั้งประเทศมีเพียง 3.73 
ตัน แต่ในปี พ.ศ. 2556-2557 เพิ่มขึ้นเป็น 4.87 ล้านตัน
[1] ทั้ ง น้ี เนื่ องจากตลาดต่ างประเทศต้องการมาก 

โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ญี่ปุ่น ไต้หวัน ฮ่องกง และสิงคโปร์ 
มูลค่าส่งออกเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ในปัจจุบันข้าวโพดได้เล่ือน
อันดับ จากพืชที่ไม่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ มาเป็นพืช
ที่มีความสําคัญใกล้เคียงกับข้าวเจ้าและยางพารา ซึ่งเป็น
สินค้าออกที่ สําคัญเก่าแก่ของประเทศไทยมาช้านาน 
สําหรับในประเทศไทยอาจกล่าวได้ว่า ข้าวโพดสามารถ
ปลูกได้ดีทุกภาค จังหวัดที่ผลิตข้าวโพดมากในแต่ละภาค 
เรียงตามปริมาณการผลิตมากไปหาน้อย ดังนี้ ภาคกลางมี
จังหวัด เพชรบูรณ์ ลพบุรี นครสวรรค์ สระบุรี พิษณุโลก 
พิจิตร สุโขทัย และปราจีนบุรี ภาคเหนือมีจังหวัด แพร่ 
น่าน เชียงราย และเชียงใหม่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมี
จังหวัด นครราชสีมา ศรีสะเกษ อุบลราชธานี ขอนแก่น 
และชัยภูมิ ภาคใต้ปลูกมากที่จังหวัด สงขลา สุราษฎร์ธานี 
และ นครศรีธรรมราช แต่ปัจจุบันข้าวโพดเริ่มจะประสบ
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ปัญหาในด้านคุณภาพอันเนื่องมาจากเช้ือราที่เกิดขึ้นใน
การเก็บรักษา และในขณะขนส่งทางเรือซึ่งใช้เวลานาน 
ทั้งนี้เพราะประเทศไทยตั้งอยู่ในเขตร้อน ซึ่งมีความชื้นใน
อากาศสูงเกือบทั้ งปี ในบรรดาเชื้อราต่างๆ นี้ เชื้อ 
Aspergilius Flavas เป็นเชื้อราที่มีอันตรายค่อนข้างสูง 
เน่ืองจากเช้ือราชนิดนี้สามารถผลิตสารพิษ Afatoxin 
ขึ้นมาในระหว่างวงจรของการเจริญเติบโตของมันได้ ซึ่ง
เป็นสารพิษที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์และสัตว์ที่บริโภคเข้า
ไปจนอาจถึงแก่ชีวิตได้ เชื้อรานี้เกิดขึ้นได้เพราะเมล็ด
ข้าวโพดที่ผ่านการกะเทาะและนํามาเก็บรักษาไว้นั้นยังมี
ความชื้นสูงอยู่ โดยทั่วไปแล้วข้าวโพดที่เก็บเกี่ยวมาจากไร่ 
จะถู กนํ ามาลดความชื้ นล ง ให้ เ ห ลือน้ อยกว่ า  20 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ด้วยวิธีการตากหรืออบแห้ง
ก่อนที่จะนํามากะเทาะเอาเมล็ดออกจากซังและเก็บรักษา
ไว้เพื่อการส่งจําหน่าย ปริมาณความชื้นดังกล่าวนี้จัดอยู่ใน
ระดับค่อนข้างสูง สําหรับการเก็บรักษาในอุณหภูมิอากาศ
ที่มีลักษณะรอ้นชื้น และเป็นผลให้เกิดเชื้อราได้โดยง่าย 

งานวิจัยในอดีตจนถึงปัจจุบันเกี่ยวกับการอบแห้งมี
การพัฒนามาเป็นลําดับ อาทิเช่น งานวิจัยของ Exell [2] 
ได้ทําการวิจัยเครื่องอบแห้งที่มี โครงสร้างจากไม้ไผ่
ประกอบด้วยส่วนที่ผลิตอากาศร้อนทําด้วยพลาสติกและ
ส่วนที่เก็บข้าวเปลือกทําด้วยไม้ไผ่ยกพื้นระดับให้อากาศ
ร้อนไหลผ่านจากด้านล่าง สามารถอบข้าวเปลือกได้ครั้ง
ละ 1 ตันใช้เวลาประมาณ 1 วัน ในวันที่ท้องฟ้าโปร่ง และ 
2-3 วันในช่วงฤดูฝน งานวิจัยของ ปรีดา วิบูลย์สวัสดิ์ 
และคณะ [3] ได้พัฒนาเครื่องอบแห้งที่มีลักษณะเป็นตู้อบ 
ด้านบนเป็นกระจกใสทํามุมเอียง 18 องศากับแนวระดับ
โดยมีพื้นที่รับแสง 0.23 ตารางเมตร จากการทดลองอบ
ผ้าชุบนํ้า พบว่ามีอัตราการอบแห้งประมาณ 4.2 kg/m2-
day และใช้งานได้เป็นอย่างดี งานวิจัยของ สมชาติ 
โสภณรณฤทธ์ิ และคณะ [4] ได้พัฒนายุ้งข้าวทําด้วยไม้มี
หลังคาสังกะสีเป็นแหล่งกําเนิดความร้อน อากาศร้อนที่ได้
จากแผงรับรังสีจะถูกดูด เข้าไปด้านล่างของยุ้งข้าวและ
เป่าผ่านมวลข้าว ยุ้งข้าวนี้สามารถเก็บข้าวที่อบแล้วได้ 10 
ตันและสามารถช่วยลดความช้ืนของข้าวในอัตรา 0.64% 
ต่อชั่วโมง จะคุ้มต่อการลงทุนเมื่ออบข้าวทั้งนาปีและนา
ปรัง มีระยะเวลาคุ้มทุนอยู่ในช่วง 2.3-14.8 ปี งานวิจัย
ของ เสริม จันทร์ฉาย[5] ได้พัฒนาเครื่องอบแห้งระดับ
อุตสาหกรรมสําหรับอบกล้วย ซึ่งรับอากาศร้อนจากแผง
รับพลังงานแสงอาทิตย์ขนาด 24 ตารางเมตร และมีแหล่ง
พลังงานเสริมจากก๊าซหุงต้ม เครื่องอบดังกล่าวสามารถ

อบกล้วยที่ความชื้น 75%(w.b.) จํานวน 200 กิโลกรัม ให้
เหลือความชื้น 25%(w.b.) โดยใช้เวลาอบเพียง 3 วัน 
งานวิจัยของ Eddy et al. [6] ได้พัฒนาเครื่องอบแห้ง
แบบแผงรับรังสีดวงอาทิตย์เข้ากับระบบเตาเผาชีวมวล 
เพื่อเป็นแหล่งความร้อนเสริมในกรณีที่รังสีดวงอาทิตย์ไม่
เพียงพอสามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งได้ถึง 40% 
เมื่อเทียบกับการตากแดดธรรมชาติ งานวิจัยของ Bala et 
al. [7] ได้ทดสอบสมรรถนะเครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ลม
ในการอบแห้งสับปะรดและพบว่ามีสมรรถนะสูงสามารถ
อบแห้งสับปะรดได้ประมาณ 120-150 กิโลกรัม ให้แห้ง
ในระยะเวลา 3-5 วัน และมีคุณภาพดีกว่าการตากแดด
ธรรมชาติ 

ดังนั้นบทความวิจัยนี้ จึงมีความคิดที่จะทําการ
อบแห้งข้าวโพดด้วยตู้อบแห้งแบบท่อลมร้อน โดยได้
ทําการศึกษาถึงความเร็วที่ เหมาะสมต่อการไหลของ
อากาศภายในตู้อบแห้ง ที่มีผลต่อการลดความช้ืนของ
ข้าวโพด จึงถือได้ว่าเทคนิคจากงานวิจัยดังกล่าว จะช่วย
เพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตข้าวโพด ลดเวลาและการปนเป้ือน
จากการตากแห้งหลังการเก็บเกี่ยวได้เป็นอย่างดีของ
เกษตรกรได้อีกทางหนึ่ง และยังสามารถนําองค์ความรู้ไป
ต่อยอดการอบแห้งกับผลผลิตทางการเกษตรชนิดอื่น ๆ 
ต่อไป 

 
2. อุปกรณ์การทดลอง 

ตู้อบมีลักษณะเป็นตู้ทรงส่ีเหล่ียม แบ่งเป็นช้ันๆเพื่อ
สําหรับวางถาดบรรจุผลิตภัณฑ์ ชั้นตากผลผลิตทางการ
เกษตรเป็นแบบถาด มีจํานวนทั้งหมด 3 ถาด แต่ละถาด
วางห่างกัน 250 มิลลิเมตร มีขนาด กว้าง 750 มิลลิเมตร 
ยาว 750 มิลลิเมตร ด้านข้างของช้ันวางผลิตภัณฑ์ทําจาก
เหล็กฉากขนาด 38.1 มิลลิเมตร x 38.1 มิลลิเมตร แผ่น
ชั้นวางผลผลิตการเกษตรทําจากแผ่นสแตนเลสเจาะรูมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร เพื่อให้อากาศร้อน
สามารถไหลผ่านได้สะดวก ท่อลมร้อนแบ่งท่อเป็น 3 ส่วน 
ส่วนที่หนึ่ง คือ ท่อที่นําไว้ใส่ฮีตเตอร์ มีความยาว 500 
มิลลิเมตร ความสูง 170 มิลลิเมตร ความกว้าง 140 
มิลลิเมตร ส่วนที่ 2 คือ ท่อที่มีไว้สําหรับทําให้อากาศที่
ไหลผ่านจากมอเตอร์ มีการผสมกับความร้อนที่ได้จากฮีต
เตอร์ ก่อนเข้าสู่ตู้บรรจุผลิตภัณฑ์ มีขนาด ความยาว 
1,214.86 มิลลิเมตร ความสูง 170 มิลลิเมตร ความกว้าง 
140 มิลลิเมตร และส่วนที่ 3 คือ ท่อที่มีไว้สําหรับขยาย
ขนาดของท่อลมร้อน ทําให้ลมร้อนเข้าสู่ส่วนของตู้บรรจุ
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ผลิตภัณฑ์ ด้านล่างมีขนาด ความกว้าง 140 มิลลิเมตร 
ความยาว 170 มิลลิเมตร ด้านบนมีลักษณะรูปร่างเป็น
ส่ีเหล่ียมจัตุรัส มีขนาดความกว้าง 700 มิลลิเมตร และ
ความยาว 700 มิลลิเมตร ใช้มอเตอร์ขนาด 1/3 แรงม้า 
ใช้กระแสไฟ 1 เฟส ความเร็วรอบเท่ากับ 1,450 รอบต่อ
นาที จะถูกควบคุมอัตราการหมุนของมอเตอร์ด้วย
อินเวอร์เตอร์ โดยมีฮีตเตอร์ 1000 วัตต์ จํานวน 3 แท่ง 
ทําหน้าที่ให้ความร้อนกับอากาศ และมี Thermocouple 
Type J ที่สามารถวัดอุณหภูมิในช่วง 0 ถึง 400 C มีค่า

ความคลาดเคล่ือน 1.5 C เป็นอุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่
เปล่ียนแปลงภายในตู้อบแบบ Real-Time แล้วส่ง
สัญญาณตัวเลขออกมาที่หน้าจอ Digital temperature 
indicator ยี่ห้อ Digicon รุ่น ID-8 มีหน้าที่รับสัญญาณค่า
ของอุณหภูมิมาจาก Thermocouple แล้วแสดงผลเป็น
ตัวเลขในช่วง 0 ถึง 400 C และ Temperature switch 
ยี่ห้อ Digicon รุ่น TS-85V มีหน้าที่สลับสัญญาณจาก 
Thermocouple ไปยัง Temperature indicator  

 

 
1.Blower 2. Heater 3. Hot air tube 4. 
Thermocouple type J 5. Drying tube cabinet 6. 
Tray 

รูปที่ 1 ชุดอุปกรณ์ตู้อบแห้งแบบท่อลมร้อน 

 
 

รูปที่ 2 ตําแหน่งการวัดอณุหภูมิภายในตู้อบแห้ง 

จากรูปที่ 2 แสดงถึงตําแหน่งการวางถาดอบแห้ง
ข้ า ว โพดและตํ า แหน่ ง วั ด อุณห ภูมิ  โ ดยถาด ล่ า ง 
(Bot_tray) อยู่ระหว่างกลางของตําแหน่งที่ทําการวัด
อุณหภูมิที่จุด T1 และ T2 ส่วนถาดกลาง (Mid_tray) อยู่
ระหว่างกลางของตําแหน่งที่ทําการวัดอุณหภูมิที่จุด T2 
และ T3 และ ถาดบน (Top_tray) อยู่ระหว่างกลางของ
ตําแหน่งที่ทําการวัดอุณหภูมิที่จุด T3 และ T4 

 
3. วิธีการทดลอง 

ในการทดลองการอบแห้ ง จะ ใ ช้ ผลผลิ ตทา ง
การเกษตร คือ ข้าวโพด ครั้งละ 15 กิโลกรัม แบ่งเฉลี่ย
ออกเป็นจํานวน 3 ถาด เริ่มต้นอบจะมีความช้ืนประมาณ 
28% w.b. โดยในการทดลองแต่ละครั้ง จะดําเนินการ
ต่อไปนี้ 

3.1 ชั่งน้ําหนักเริ่มต้นของเมล็ดข้าวโพดที่จะอบ และ
นําตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่กล่องบรรจุตัวอย่างที่มีรูพรุน 
แล้วนําไปวางภายในตู้อบแห้งโดยให้กล่องตัวอย่างจมอยู่
ในมวลของผลิตภัณฑ์ 

3.2 นําเมล็ดข้าวโพดที่เตรียมไว้มาชั่งมวลด้วยเครื่อง
ชั่งแบบดิจิตอล แบ่งข้าวโพดทั้งหมดออกเป็น 3 ถาด
เท่าๆกัน โดยเกล่ียข้าวโพดให้มีความหนาสม่ําเสมอทั่วกัน
ทั้งถาด ซึ่งแต่ละถาดจะมีปริมาณข้าวโพด 5 กิโลกรัม ใน
แต่ละถาดจะมีการสุ่มตัวอย่างข้าวโพด 3 ตําแหน่ง คือ 
ขอบถาดด้านซ้าย ตรงกลางถาด และขอบถาดด้านขวา 
เพื่อมาเก็บน้ําหนักที่ เปล่ียนแปลงจากการอบแห้งใน
ช่วงเวลาต่างๆ  

1

23

4
5

6
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3.3 จากนั้นนําข้าวโพดที่เตรียมไว้ ไปวางไว้ภายใน

ตู้อบแห้ง แล้วจึงปิดประตูตู้อบ ควรปิดประตูให้สนิท 
จากน้ันจึงเริ่มอ่านค่าอุณหภูมิในแต่ละจุด อาทิเช่น 
อุณหภูมิบรรยากาศภายนอก อุณหภูมิภายในตู้อบทั้งหมด 
5 ตําแหน่ง ดังรูปที่ 2 

3.4 กําหนดความเร็วของลมร้อนที่ผ่านจาก Heater 
ที่ 4 m/s โดยใช้ Inverter ในการควบคุมความเร็วของ 
Blower ใช้อุณหภูมิที่ 65 องศาเซลเซียส ในการอบไล่
ความชื้นของข้าวโพด 

3.5 ทําการบันทึกผลการทดลองทุกครึ่งชั่วโมง โดย
เก็บข้อมูลของข้าวโพด ได้แก่ มวล อุณหภูมิ และความช้ืน
ที่เปล่ียนแปลงตามระยะเวลา ซึ่งการวัดความช้ืนนั้น จะ
ใช้เครื่องวัดความชื้น จนได้ค่าความช้ืนสุดท้ายตามที่
ต้องการ ในการทดลองครั้งน้ีความช้ืนสุดท้ายที่ต้องการ
ของข้าวโพดคือ 14 %(w.b.)  

3.6 ทําการทดลองซํ้าอีก 3 ครั้ง เพื่อหาค่าเฉล่ีย 
3.7 ทําการทดลองซํ้าข้อ 3.1-3.6 โดยเปล่ียน

ความเร็วของลมร้อนจาก 4 m/s เป็น 8 m/s และ12 
m/s ตามลําดับ บันทึกผลการทดลอง 

โดยสมการคํานวณหาปริมาณนํ้าที่ต้องการระเหย
จากผลิตภัณฑ์ [5] 
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   (1) 

โดย mw คือ มวลของน้ําระเหยจากผลิตภัณฑ์ ที่พิจารณา 
(kg) 

mi คือ มวลของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอบแห้ง (kg) 
Mi คือ ความชื้นของผลิตภัณฑ์ (% w.b.) 
Mf คือ ความชื้นของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการทําแห้ง (% 

w.b.) 
จากน้ันสามารถคํานวณหาปริมาณความร้อนที่

จําเป็นต้องใช้จากสมการ [5] 
 

LmQ Wdrying     (2) 
 

เมื่อ Q drying = ปริมาณความร้อนที่จําเป็นต้องใช้ (MJ) 
mW   = มวลของน้ําที่ต้องการระเหย (kg) 
L   = ความร้อนที่ต้องใช้ในการระเหยน้ํา 1 kg 

(MJ/kg) 
 

4. ผลการทดลอง 
4.1 ผลของอัตราการลดความชื้นของข้าวเปลือกต่อ
ระยะเวลาของการอบแห้ง 
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รูปที่ 3 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อระยะเวลา

ของการอบแห้ง ที่ความเรว็ลมรอ้น 4 m/s 
จากรูปที่ 3 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อ

ระยะเวลาของการอบแห้งที่ใช้ความเร็วลมที่ 4 m/s อบ
ข้าวโพดที่มีความช้ืนเริ่มต้นเฉล่ีย 28% w.b. ให้มี
ความชื้นสุดท้ายเฉล่ีย 14% w.b. โดยถาดล่างจะได้รับ
ความร้อนจากท่อลมร้อนโดยตรง ทําให้ความช้ืนลดลง
อย่างรวดเร็วในช่วงระยะเวลา 0-0.5 ชั่วโมง และต่อจาก
ระยะเวลาที่ 0.5 ชั่วโมงขึ้นไป จะมีอัตราการลดลงของ
ความชื้นอย่างต่อเนื่อง ส่วนถาดกลางจะได้รับความร้อนที่
เหลือจากกระบวนการลดความชื้นของข้าวโพดในถาดล่าง 
จะพบว่าในช่วงระยะเวลา 0-0.5 ชั่วโมง จะมีอัตราการ
ลดลงของความชื้นในปริมาณมาก และต่อจากระยะเวลา
ที่ 0.5 ชั่วโมง ขึ้นไปมีอัตราการลดลงของปริมาณความช้ืน
อย่างต่อเนื่อง เช่นเดียวกับถาดล่าง ส่วนถาดบนจะได้รับ
ความร้อนบางส่วน ที่เหลือจากกระบวนการลดความช้ืน
ของข้าวโพดในถาดล่างและถาดกลางมา โดยมีแนวโน้ม
เช่นเดียวกับถาดล่างและถาดกลาง ดังที่ได้กล่าวมา 

จากรูปที่ 4 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อ
ระยะเวลาของการอบแห้งที่ใช้ความเร็วลมที่ 8 m/s อบ
ข้าวโพดที่มีความช้ืนเริ่มต้นเฉล่ีย 28% w.b. ให้มี
ความชื้นสุดท้ายเฉล่ีย 14% w.b. โดยมีแนวโน้ม
พฤติกรรมการลดความชื้น เช่นเดียวกับรูปที่ 3 แต่พบว่า
การเปล่ียนแปลงความชื้นของข้าวโพดในแต่ละถาด (ถาด
ล่าง -ถาดกลาง -ถาดบน )  ในแต่ละช่วงเวลามีความ
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ใกล้เคียงกัน มากกว่ารูปที่ 3 ซึ่งแสดงได้ว่าความเร็วลม
ร้อนที่ใช้ในการอบแห้งเป็นระดับที่เหมาะสมต่อการ
กระจายความร้อนในแต่ละถาดภายในตู้อบแห้ง ทําให้ใช้
เวลาในการอบแห้งข้าวโพดลดลง 
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รูปที่ 4 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อระยะเวลา

ของการอบแห้ง ที่ความเรว็ลมรอ้น 8 m/s 
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รูปที่ 5 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อระยะเวลา

ของการอบแห้ง ที่ความเรว็ลมรอ้น 12 m/s 
จากรูปที่ 5 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อ

ระยะเวลาของการอบแห้งที่ใช้ความเร็วลมที่ 12 m/s โดย
มีแนวโน้มพฤติกรรมการลดความชื้น เช่นเดียวกับรูปที่ 3 
และ 4 แต่พบว่าการเปล่ียนแปลงความชื้นของข้าวโพดใน
แต่ละถาด (ถาดล่าง-ถาดกลาง-ถาดบน) น้อยกว่าทั้งรูปที่
3 และ 4 ซึ่งแสดงได้ว่าเป็นระดับความเร็วลมร้อนที่ไม่
เหมาะสมต่อการกระจายความร้อนในแต่ละถาดภายใน
ตู้อบแห้ง ทําให้ใช้เวลาในการอบแห้งนานที่สุด 
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รูปที่ 6 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดเฉล่ียที่ความเร็ว
ลมร้อน 4, 8 และ12 m/s ต่อระยะเวลาของการอบแห้ง  

จากรูปที่ 6 อัตราการลดความชื้นของข้าวโพดต่อ
ระยะเวลาของการอบแห้งที่มีความช้ืนเริ่มต้นเฉลี่ย 28% 
w.b. ให้มีความชื้นสุดท้ายเฉล่ียประมาณ 14% w.b. โดย
ใช้ความเร็วลมร้อนที่ 4, 8 และ 12 m/s จะใช้เวลาในการ
อบแห้งลดความช้ืนประมาณ 4.5, 4.0 และ 5.5 ชั่วโมง 
ตามลําดับ 
4.2 ผลของการกระจายอุณหภูมิภายในตู้อบแห้ง 
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รูปที่ 7 การกระจายตัวของอุณหภูมิต่อระยะเวลาการ
อบแห้งที่ความเร็วลมร้อนที่ 8 m/s ภายในตู้อบแห้ง 

พบว่า ที่ตําแหน่ง T1 สามารถวัดอุณหภูมิภายใน
สูงสุด ซึ่งอุณหภูมิภายในตู้อบมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลง 
3 ช่วง ได้แก่ ช่วงที่ 1 คือในช่วงเวลาที่ 0-0.5 ชั่วโมงแรก 
จะพบว่ามีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิที่ลดลง
อย่างรวดเร็ว ช่วงที่ 2 คือในช่วงเวลาที่ 1.0-2.5 ชั่วโมง 
จะพบว่ามีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิที่เริ่ม
เพิ่มขึ้น และช่วงที่ 3 คือในช่วงเวลาที่ 2.5 ชั่วโมงเป็นต้น
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ไป จะพบได้ว่ามีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิที่
คงที่ ส่วนที่ตําแหน่ง T2 สามารถวัดอุณหภูมิภายในตู้อบ
หลังผ่านข้าวโพดถาดล่าง พบว่าอุณหภูมิที่วัดได้ลดลงจาก
ตําแหน่ง T1 เนื่องจากพลังงานความร้อนบางส่วน 
สูญเสียไปในกระบวนการลดความชื้นของข้าวโพดในถาด
ล่าง โดยอุณหภูมิที่ตําแหน่ง T3 และ T4 จะพบว่า
อุณหภูมิที่วัดได้ภายในตู้อบมีแนวแนวโน้มเช่นเดียวกับที่
ตําแหน่ง T2 จากการพิจารณาการกระจายอุณหภูมิ
ภายในที่ตําแหน่ง T1 ถึง T4 ในแต่ละช่วงเวลา จะอยู่
ในช่วงระหว่าง 3-5C แสดงถึงเกิดการกระจายความร้อน
ของลมร้อนได้อย่างทั่วถึง จากถาดช้ันล่างจนมาถึงถาดชั้น
บน โดยใช้เวลาในการอบแห้งทั้งส้ิน 4.0 ชั่วโมง น้อยกว่า
ในกรณีใช้ความเร็วลมร้อนที่ 4 m/s และ 12 m/s ที่ใช้
เวลาในการอบแห้ง 4.5 ชั่วโมง และ 5.5 ชั่วโมง 
ตามลําดับ 
 

5. สรุปผลการทดลอง 
 5.1 ปัจจัยในการอบแห้งผลผลิตทางการเกษตรชนิด
ต่างๆ ขึ้นอยู่กับ ลักษณะรูปทรงทางกายภาพ ได้แก่ 
ขนาด ความหนา รวมถึงปริมาณความช้ืนภายในของ
ผลผ ลิ ต ก่ อ น ก า ร อบแห้ ง  ซึ่ ง ต้ อ ง มี ก า ร ค วบ คุ ม
ปัจจัยพื้นฐานดังกล่าวเป็นอย่างดี จึงสามารถลดความช้ืน
ด้วยกรรมวิธีต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.2 ความเร็วของลมร้อนภายในตู้อบแห้งแบบท่อที่
เหมาะสมจากการทดลอง คือ ที่ความเร็วลมร้อน 8 m/s 
เน่ืองจากสามารถกระจายความร้อนได้อย่างทั่วถึง จึง
สามารถลดความช้ืนในข้าวโพดได้ดีกว่า ที่ความเร็วลม
ร้อน 4 และ 12 m/s โดยความเร็วลมร้อนที่เหมาะสมจะ
สามารถพาเอาความชื้นจากเมล็ดข้าวโพดออกจากตู้อบ
แห้งได้ ไม่ทําให้เกิดการสะสมความช้ืนภายในตู้อบ ซึ่งเป็น
ปัจจัยหนึ่งที่ทําให้เวลาในการอบแห้งลดลง 

6. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ  การสนับสนุนทุนการทําวิจัยจาก 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร์ ประจําปีงบประมาณ 2557 
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