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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาการนำพลังงานความร้อนที่ได้จากแสงอาทิตย์มาใช้กับเครื่องอบแห้งมีพลังงาน

ความร้อนเสริมจากหลอดรังสีอินฟราเรดในช่วงไม่มีแสงอาทิตย์สำหรับการอบอย่างต่อเนื่อง มีลักษณะ

โครงสร้างเป็นรูปทรงโพราโบล่าเท่ากับ 2.0 (L) x 1.2 (W) x 1.0 (H) เมตร ใช้หลอดรังสีอินฟราเรดชนิดคลื่น

กลางมคีวามยาวคลื่น 2-4 ไมโครเมตร กำลังไฟฟ้า 1,000 วัตต์ จำนวน 4 หลอด วิธีการทดลองเริ่มจากการ

เตรียมวัตถุดิบปลาช่อนน้ำหนักรวม 3,811 กรัม นำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบผล

การตากด้วยวิธีธรรมชาติในวันที่สภาพอากาศท้องฟ้าแจ่มใสเป็นการอาศัยพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์

จนเกิดการระเหยไอน้ำออกได้ปลาช่อนแดดเดียวที่มีความชื้นร้อยละ 54 w.b. ใช้ระยะเวลาการตากนาน 5-6 

ชั่วโมงต่อวัน ผลการทดสอบพบว่าการอบแห้งปลาช่อนแดดเดียวที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลา

การอบ 3 ชั่วโมง ได้ความชื้นมาตรฐานเปียกร้อยละ 50.42 w.b. ผลการใช้อากาศร้อนที่ได้จากเครื่องอบ

แสงอาทิตย์เพียงอย่างเดียว พบว่าค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการอบอยู่ที่ 5,229.96 kJ/kgH2Oevap คิด

เป็นร้อยละ 66.2 ใช้เวลาการอบต่อครั้งเท่ากับ 240 นาท ีผลการใช้อากาศร้อนที่ได้จากแผงรับแสงอาทิตย์

ความร้อนเสริมจากหลอดรังสีอินฟราเรด พบว่าค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการอบอยู่ที่ 9,090.02 

kJ/kgH2Oevap คิดเป็นร้อยละ 40.56 โดยใช้เวลาในการอบต่อครั้งเท่ากับ 180 นาที 
 

คําสําคัญ: ปลาแดดเดียว การอบแห้งพลังงานเสริม แสงอาทิตย ์
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Abstract 

This research study investigates the utilization of solar thermal energy combined with 

infrared radiation for a drying machine, designed for continuous drying processes. The 

structure of the drying system is a parabolic shape measuring 2.0 meters (L) x 1.2 meters (W) 

x 1.0 meter (H), equipped with four medium-wave infrared lamps operating at a wavelength 

of 2-4 micrometers and consuming 1,000 watts of power each. The experimental procedure 

began with the preparation of 3,811 grams of freshly cleaned snakehead fish, which were 

dried at a temperature of 50 degrees Celsius. The drying process was compared with natural 

sun drying on clear days, utilizing solar thermal energy until the fish reached a moisture 

content of 54% (wet basis) after 5-6 hours of drying time. The results indicated that drying 

the snakehead fish at 50 ºC for 3 hours achieved a standard moisture content of 50.42% (wet 

basis). When using hot air generated solely from the solar drying machine, the thermal 

efficiency of the drying process was found to be 5,229.96 kJ/kgH2O evaporated, representing 

66.2% efficiency over a drying period of 240 minutes. In contrast, when combining hot air 

from the solar collector with infrared radiation, the thermal efficiency improved to 9,090.02 

kJ/kgH2Oevap accounting for 40.56% efficiency in a drying time of 180 minutes. 
 

Keywords: Fish dad deaw, Hybrid dryer, Solar drying 
 

1. บทนํา 

  ผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียวเป็นประเภทของอาหารที่ผ่านกรรมวิธีแปรรูปอาหารที่เรียกว่าการถนอมอาหารซึ่ง

เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ใช้มาตั้งแต่อดีต เมื่อมีปลาจำนวนมากเกินที่จะบริโภคได้ในระยะเวลาอันสั้นชาวบ้าน

มักจะนำปลามาหมักเกลือ เพื่อเพิ่มรสชาติและนำไปตากแดดเป็นระยะเวลาประมาณหนึ่งวัน ซึ่งทำให้สามารถ

เก็บเนื้อปลานั้นได้ยาวนานขึ้น [1-2] การตากแห้งด้วยวิธีธรรมชาติอาศัยความร้อนจากแสงแดดทำให้ความชื้น

ในอาหารกลายเป็นไอน้ำระเหย แตก่ารผลิตปลาแดดเดียวในปัจจุบันผู้ผลิตไม่สามารถควบคุมคุณภาพได้ตาม

ต้องการ เพราะการตากปลานั้นต้องอาศัยความร้อนจากรังสีดวงอาทิตย์และลมจากธรรมชาติซึ่งเป็นสิ่งที่

ควบคุมไม่ได้ กระทรวงพลังงานจึงแนะนำให้เกษตรกรแก้ไขปัญหาการตากแห้งโดยเสนอแนวทางใช้ตู้อบลมร้อน

ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ ในการทำให้แห้งหรือมีความชื้นที่เหมาะสมซึ่งเป็นอีกทางเลือกที่นำมาใช้ถนอมอาหาร

และเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตากแห้งแล้วจะมีความชื้นลดลงทำให้จุลินทรีย์ที่อยู่ใน

ผลิตภัณฑ์มีอัตราการเจริญเติบโตช้าลงผลิตภัณฑ์จะไม่เน่าเสียง่าย มีน้ำหนักและปริมาตรลดลงปราศจากสิ่ง

ปนเปื้อนจากภายนอก [3] 

 กลุ่มเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนบ้านดอนกอก ตำบลเกาะแก้ว อำเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด เป็นกลุ่ม

เกษตรกรที่ประกอบอาชีพการทำปลาแดดเดียวจำหน่ายเสริมรายได้ และกลายเป็นสินค้า OTOP ของชุมชน 

ที่มาของการผลิตปลาแดดเดียวมาจากการที่ชุมชนใกล้แหล่งน้ำธรรมชาติตามแนวแม่น้ำชี จึงจับปลาสด
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เหล่านั้นออกมาจำหน่ายในตลาดสดบ้านธวัชดินแดง แต่บางครั้งเกษตรกรสามารถจับปลาได้เป็นจำนวนมาก

จนจำหน่ายไม่หมด จึงแก้ไขด้วยการแปรรูปตากแห้งเพื่อเพิ่มมูลค่าและเก็บรกัษาได้นาน แต่การอบแห้งยัง

ประสบปัญหาหลายประการ เช่น เกษตรกรและผู้ประกอบการส่วนใหญ่อบแห้งโดยการตากแดดตามธรรมชาติ 

ซึ่งปัญหาที่ตามมาก็คือฝุ่นละอองท่ีเจือปนในผลิตภัณฑ์และการรบกวนของแมลงหรือวัสดุต่างๆ ที่พัดมาตามลม 

เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และระยะเวลาในการตากแดดต้องใช้เวลาค่อนข้างนานมีข้อจำกัดอันเนื่องมาจากไม่

สามารถตากแห้งได้ในช่วงฤดูฝนที่สภาพอากาศแปรปรวน โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการอบแห้งปลาแห้ง 

เป็นการออกแบบและทดสอบโรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบการพาความร้อนตาม ธรรมชาติรูปทรง

พาราโบลาที่ปกคลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตด้านหลังมีช่องระบายอากาศ พบว่าอุณหภูมิเฉลี่ยภายในโรงเรือน

มีค่ามากกว่าอุณหภูมิสิ่งแวดล้อมถึง 15 องศาเซลเซียส การกระจายอุณหภูมภิายในโรงเรือนมีความสม่ำเสมอ

เนื่องจากหลังคาที่มีลักษณะโค้ง [4] ถึงแม้ว่าโรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ แบบการพาความร้อนตาม

ธรรมชาติรูปทรงพาราโบลาสามารถแก้ไขปัญหาคุณภาพหลังการอบแห้งของผลิตภัณฑ์ได ้และใช้ระยะเวลาใน

การอบแห้งน้อยกว่าการตากแดดตามธรรมชาติ แต่อย่างไรก็ตามก็ยังไม่สามารถใช้งานได้อย่างต่อเนื่องใน

ช่วงเวลากลางคืนหรือในช่วงฤดูฝน จึงจำเป็นต้องมีการศึกษาแหล่งให้ความร้อนเสริมกับโรงเรือนอบแห้ง

พลังงานแสงอาทิตย์ในช่วงที่ปริมาณพลังงานจากแสงอาทิตย์ไม่เพียงพอต่อการอบแห้ง ซึ่งการอบแห้งด้วยรังสี

อินฟราเรดนั้นมีจุดเด่นที่น่าสนใจ คือ พลังงานจากรังสีอินฟราเรดสามารถผ่านเข้าไปยังวัสดุทำให้โมเลกุลของ

น้ำ ภายในวัสดุสั่นและเกิดความร้อนขึ้นมีผลทำให้อุณหภูมิภายในวัสดุสูงกว่าอุณหภูมิที่ผิวผลิตภัณฑ์ ไม่เกิด

การเหี่ยวย่นช่วยให้มีอัตราการอบแห้งที่สูงลดระยะเวลาการอบแห้งได้ 1-10 เท่า และพลังงานที่ใช้น้อยกว่า

ร้อยละ 30-50 [5] ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะดำเนินการออกแบบและสร้างตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์

ประสิทธิภาพสูง เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรและเนื้อสัตว์ได้มีการเก็บและถนอมอาหารไว้ได้ยาวนานมาก

ยิง่ขึ้นโดยทำการศึกษาข้อมูลจากการตากแห้งจากเกษตรกรด้วยวิธีธรรมชาติอาศัยความร้อนจากแสงแดด 

ประยุกต์ใช้ในการออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งพลังงานความร้อนจากพลังงานแสงอาทิตยเ์สริมกับหลอด

รังสีอินฟราเรด ให้มีประสิทธิภาพทางความร้อนสำหรับการถนอมอาหารให้มีอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น และ

เพ่ือให้เกษตรกรมีรายได้เพ่ิมมากขึ้นโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารอบแห้ง 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย  

     เพื่อทดสอบเครื่องอบแห้งปลาแดดเดียวพลังงานแสงอาทิตย์ความร้อนเสริมกับหลอดอินฟราเรดกับ 

และหาประสิทธิภาพทางความร้อนค่าสมรรถนะของระบบอบแหง้ 

 

3. สมมติฐานของการวิจัย  

 เครื่องอบแห้งที่ใช้ในการทดสอบจะประกอบด้วยแผงรับแสงอาทิตย์ซึ่งทำด้วยวัสดุใส เมื่อแสงอาทิตย์ซึ่งส่วน

ใหญ่เป็นรังสีคลื่นสั้นตกลงบนแผงรับแสงนี้แล้วจะทะลุผ่านไปยังวัสดุสีดำภายในตู้และเปลี่ยนเป็นรังสีความร้อน 

ซึ่งความร้อนนี้จะไปกระทบกับอาหาร ทำให้น้ำในอาหารระเหยออกมาและผ่านออกไปทางช่องระบายอากาศ

ของตู้อบ หรือโรงอบมีผลทำให้อาหารแห้งในระหว่างการอบควรกลับผลิตภัณฑ์นั้นวันละ 1-2 ครั้ง เพื่อให้
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ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ทุกส่วนได้สัมผัสกับความร้อนทำให้แห้งเร็วและสม่ำเสมอใช้เวลาน้อยกว่าการตากแดด

ตามธรรมชาติทำให้ประหยัดเวลาในการตากได้ และผลิตภัณฑ์สีสวยและสม่ำเสมอทำให้ต้นทุนในการผลิต

อาหารแห้งลดลง 

 

4. ทฤษฎีเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 การอบแห้ง คือ กระบวนการลดความชื้นของอาหารจนสามารถระงับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ทำให้

สามารถเก็บอาหารไว้ได้นานอาหารแห้งแต่ละชนิดจะมีระดับความชื้นที่ปลอดภัยไม่เท่ากัน โดยที่ความร้อนจะ

ถูกถ่ายเทด้วยวิธีใดวิธีหนึ่ง เช่น การพาความร้อน การแผ่รังสีความร้อนไปยังวัสดุที่มีความชื้นเพื่อไล่ความชื้น

ออกโดยการระเหยใช้ความร้อนท่ีได้รับเป็นความร้อนแฝงของการระเหย                         

 ความสำคัญของการอบแห้งแบ่งออกได้เป็น 2 ช่วงใหญ ่ๆ ดังต่อไปนี้ 

        1. ช่วงการอบแห้งที่ความเร็วคงที่ที่อุณหภูมิของวัสดุจะคงที่ประมาณตราบใดที่ความชื้นยังคงเหลืออยู่ใน

รูปของน้ำที่ผิววัสดุความร้อนท้ังหมดที่วัสดุได้รับในช่วงนี้จะถูกใช้ในการระเหยความชื้นเท่านั้น 

        2. ช่วงการอบแห้งที่ความเร็วลดลงเป็นความชื้น ในรูปของน้ำที่วัสดุจะระเหยไปหมดเพราะการถ่ายเท

ความร้อนของน้ำในส่วนของวัสดุเกิดข้ึนไม่ทันกับการระเหยจากผิว ดังนั้นผิวของวัสดุจะอยู่ในสภาพที่แห้งและ

อุณหภูมิของวัสดุจะเริ่มสูงขึ้น ความเร็วของการอบแห้งจะคอ่ยๆ ลดลงเพราะปริมาณความร้อนที่วัสดุได้รับจะ

ลดลงและความร้อนยังต้องใช้ในการระเหยความชื้นและอุณหภูมิของวัสดุด้วยการอบแห้งแบ่งออกได้เป็น 3 

ประเภทใหญ่ๆ ต่อไปนี ้

       2.1 การอบแห้ง โดยใช้อากาศภายใต้ความดัน บรรยากาศในกระบวนการนี้ความร้อนจากวัสดุจะถ่าย

โอนจากวัสดุเมื่อนำวัสดุมาสัมผัสกับอากาศร้อนไอน้ำที่เกิดขึ้นจะถูกพาไปกับอากาศ 

       2.2 การอบแห้งโดยใช้สุญญากาศอาศัยหลักการความจริงที่ว่าภายใต้ความดันต่ำน้ำจะระเหยได้ง่าย

กว่าการถ่ายเทความร้อนในการอบแห้งแบบสุญญากาศโดยทั่วไปจะนำความร้อน 

        2.3 การอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ในการอบแห้งแบบนี้น ้ำจะระเหิดออกจากวัสดุที่แช่เยือกแข็ง

ภายใต้สภาวะเช่นนี้โครงสร้างของวัสดุจะได้รับการรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดีกว่าเพื่อที่จะทำให้เกิดการระเหิดเรา

ต้องเลือกอุณหภูมิและความดันที่เหมาะสม 
 

5. ขั้นตอนวิธีการดําเนินงานวิจัย  

 5.1 ปลาช่อนถอดเกร็ดล้างทำความสะอาดที่เตรียมไว้ตัดเป็นแผ่นให้ได้ขนาดตามความกว้าง × ยาว เท่ากับ

ประมาณ 5×7 เซนติเมตร   

     5.2 นำปลาที่ได้ใส่ในภาชนะที่มีฝาปิด จากนั้นนำไปใส่ในตู้เย็นตั้งไว้ที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

15 ชั่วโมง เพื่อให้ความชื้นสม่ำเสมอ หลังจากนั้นนำปลาออกจากตู้เย็นพักไว ้40 นาท ีเพื่อให้ความชื้นเข้ากับ

สภาพแวดล้อมพอประมาณนำปลาช่อนที่ออกจากตู้เย็นมาทำการทดลองโดยการแบ่งปลาช่อนออกเป็น 2 ส่วน 

คือปลาช่อนส่วนแรกนำไปอบที่อุณหภูม ิ130 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลา 5 ชั่วโมง เพื่อหาค่าความชื้นเริ่มต้น

ตามมาตรฐาน [6-7]    
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    5.3 จากนั้นนำปลาช่อนส่วนที่สองไปตากแห้งกลางแจ้งที่อาศัยแสงอาทิตย์เปน็แหล่งพลังงานแล้ววิเคราะห์

หาค่าสัมประสิทธิก์ารพาความร้อนแบบธรรมชาติ โดยพิจารณาการถ่ายโอนความร้อนที่เกิดขึ้นบริเวณผิวสัมผัส

ระหว่างวัสดุและอากาศแวดล้อมด้วยสายเทอร์โมคัปเปลิ (Thermocouple Type K) สามารถเขียนสมการ

ความสัมพันธ์ในรูปทั่วไป ซึ่งการถ่ายโอนความร้อนขึ้นอยู่กับค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อน (hC) พื้นที่ (A) 

และอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลง [8-12] ไดจ้ากสมการดังนี้  
 

Oevap = hC A (TA – TM) 

 เมื่อ 

   Oevap คือ อัตราการถ่ายโอนความร้อนที่ใช้ในการระเหยน้ำของปลาช่อน (J/m2s) 

    hC คือ สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติของปลาช้อน (W/m2 ºC) 

     A คือ พ้ืนที่ของผิวปลาช้อนที่ได้รับพลังงานความร้อนแสงอาทิตย์ (m2) 

    TA คือ อุณหภูมิของอากาศเหนือผิวปลาช้อน (ºC) 

         TM คือ อุณหภูมิของอากาศใต้ชิ้นผิวปลาช้อน (ºC) 

 5.4 ศึกษาอุณหภูมิของตู้อบลมร้อนที่ส่งผลต่อคุณลักษณะของปลาช่อนแดดเดียวด้วยลักษณะโครงสร้าง

เครื่องอบแห้งปลาแดดเดียวด้วยพลังงานความร้อนเสริมจากหลอดรังสอิีนฟราเรด ดังภาพที่ 1 
 

 

ภาพที่ 1 โครงสร้างเครื่องอบแห้งปลาแดดเดียวด้วยพลังงานความร้อนเสริมจากหลอดรังสอิีนฟราเรด 

        โครงสร้างการติดตั้งอุปกรณบ์นเครื่องอบแห้งปลาแดดเดียวด้วยพลังงานความร้อนเสริมจากหลอดรังสี

อินฟราเรดมีส่วนประกอบดังต่อไปนี้ 

 หมายเลข 1,6 แผงโซล่าเซลล์ชนิดซิลิกอน จำนวน 2 แผง เป็นแหล่งพลังงานไฟฟ้ากระแสตรง 24 โวทล์ 

หมายเลข 2,3 พัดลมดูดระบายอากาศออกภายในตู้ สำหรับดูดระบายความชื้นและอุณหภูมิให้ลดลง  

 หมายเลข 4,8 พัดลมหมุนเวียนอากาศให้อุณหภูมิสม่ำเสมอ  

 หมายเลข 5 กล่องควบคุมอุปกรณ์ต้ังคา่ระบบไฟฟ้าแบบดิจิตอล PID ภายในตู้มีสวิทช์แมกเนติกคอน

แทกเตอร์ตัดต่อการทำงานวงจรไฟฟ้า 

 หมายเลข 7,9 หลอดรังสีอินฟราเรดใช้ทำความร้อนภายในตู้  

 หมายเลข 10 ชั้นวางถาดทำจากตะแกรงลวดอะลูมิเนียมผลิตภัณฑ์มีฝาปิด    
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6. สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  

 6.1  ผลการทดสอบอุณหภูมิด้วยเครื่องอบแห้งปลาแดดเดียว 

 ผลการทดสอบเครื่องอบแห้งความร้อนพลังงานแสงอาทิตย์รว่มกับความร้อนจากหลอดรังสีอินฟราเรด

สำหรับนำไปอบแห้งปลาแดดเดียว พบว่าการใช้แหล่งความร้อนพลังงานจากหลอดรังสีอินฟราเรดเคลื่อนที่การ

แพร่รังสีความร้อนเข้าไปสะสมในห้องอบแห้ง เพื่อรักษาระดับอุณหภูมิได้ทันทีที่เปิดเครื่องใช้ระยะเวลา 30 

นาที ภายในห้องอบแห้งอุณหภูมิเท่ากับ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส ดังภาพที่ 2 และ 3  

 

ภาพที่ 2 เปรียบเทียบความร้อนจากหลอดรังสอิีนฟราเรดในเครื่องอบแห้งอุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 3 เปรียบเทียบความร้อนจากหลอดรังสอิีนฟราเรดในเครื่องอบแห้งอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส 
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 6.2  ผลทดสอบสมรรถนะประสิทธิภาพเครื่องอบแห้งปลาแดดเดียว 

  จากการทดสอบใช้เครื่องอบแห้งปลาแดดเดียวพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับความร้อนเสริมจากหลอด

รังสีอินฟราเรด ภายในห้องอบแห้งทำการวัดอุณหภูมทิี่ 60 องศาเซลเซียส อากาศร้อนภายในตู้ห้องอบแห้ง         

ดังภาพที ่4 พบว่า การเปลี่ยนแปลงของน้ำอุณหภูมิอากาศเริ่มต้น 50 องศาเซลเซียส สามารถเริ่มเพิ่มขึ้นเมื่อ

เวลาผา่นไปเพียง 60 นาที เมื่อเวลาผ่านอุณหภูมิที่เพิ่มระดับไปในแนวเดียวกันอุณหภูมิอากาศภายในห้อง

อบแห้ง 60.6 องศาเซลเซียส เมื่อสะสมความร้อนกักจนเต็มห้องอบทำให้อุณหภูมิปลา 50.0 องศาเซลเซยีส  

รวมใช้ระยะเวลา 8 ชั่วโมง  
 

 

ภาพที่ 4 เปรียบเทียบอุณหภูมิ และความชื้นการอบแห้งปลาแดดเดียว  

 จากภาพที่ 4 พบว่าความชื้นเริ่มต้นลดลงในช่วงนี้อุณหภูมิห้องสะสมมีอุณหภูมิระหว่าง 50-60 องศา

เซลเซียส เมื่อการสะสมปริมาณความร้อนผ่านไป 60 นาที นอกจากนี้ยังพบว่า ผลทดสอบอัตราการใช้พลังงาน

ในห้องอบแห้งอุณหภูมิร้อนที่สะสมจะเกิดอย่างรวดเร็วจนมีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ด้วยอัตราการใช้

พลังงาน พบว่าค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการอบมีค่าอยู่ที่ 5,229.96 kJ/kgH2Oevap คิดเป็นร้อยละ 

66.2 โดยใช้เวลาในการอบต่อครั้งเท่ากับ 240 นาที ผลการใช้อากาศร้อนที่ได้จากแผงรับแสงอาทิตย์ร่วมกับ

รังสีความร้อนอินฟราเรด พบว่าค่าประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการอบมีค่าเท่ากับ 9,090.02 kJ/kgH2Oevap 

คิดเป็นร้อยละ 40.56 โดยใช้เวลาในการอบต่อครั้งเท่ากับ 180 นาที ซึ่งประสิทธิภาพการอบแห้งของปลาช่อน

โดยใช้พลังงานแสงอาทิตยเ์สริมความร้อนหลอดรังสีอินฟราเรดสามารถลดระยะเวลาในการทำให้แห้งของปลา

ช่อนแดดเดียว 
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 6.3  ผลการทดสอบคุณภาพด้านสีของปลาช่อนอบแห้ง 

  การทดสอบคณุภาพด้านสีโดยใช้กรรไกรตัดตัวอย่างเป็นชิ้นๆ ให้สามารถวางบน แผ่นวางตัวอย่างของ

เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น MiniScan EZ ได้พอดีจากนั้นทำการวัดค่าสีตัวอย่างละ 3 

ซ้ำ โดยมีรายละเอียดผลการทดสอบดังนี้ 

 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์สถิติคุณภาพด้านสีของปลาอบแห้ง 

เงื่อนไข       L* (ns) a*(ns)  b* 

ตากแดดธรรมชาติเกษตรกร  

ปลาช่อนแดดเดียว 

 

 

    31.77±4.61     2.89±0.29a  7.68±2.32 

เครื่องอบแห้ง     

ปลาช่อนแดดเดียว        

 

 

 33.54±3.73 2.97±0.25b  6.95±1.53 

 

       จากตารางที ่1 ผลการวิเคราะห์สถิติคุณภาพด้านสีของปลาช่อนอบแห้ง พบว่าลักษณะการเตรียมปลา

ช่อนแบบแผ่ที่ลดความชื้นด้วยการตากแดดธรรมชาติของเกษตรกรมีค่า L* แสดงว่า ถึงความสว่าง มีค่า a* 

แสดงว่าถึงความเป็นสีแดง และมีค่า b* แสดงถึงความเป็นสีเหลืองมากกว่าปลาช่อนแบบแผ่ลดความชื้นด้วย

โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ จากการลดความชื้นปลาช่อนแดดเดียวด้วยโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย ์    

มีอุณหภูมิทีสู่งกว่าการตากแดดธรรมชาติทำใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Millard Reaction) ของน้ำตาลรีดิวซ์

กับโปรตีน และเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (Caramelization Reaction) จากน้ำตาล [13] จึงส่งผลให้ปลา

ช่อนแดดเดียวที่ลดความชื้นด้วยโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ความร้อนเสริมกับรังสีอินฟราเรดมีสีน้ำตาล   

ที่เข้มมากกว่าปลาช่อนที่ลดความชื้นด้วยการตากแดดธรรมชาติสอดคล้องกับงานวิจัยของ [14] ที่รายงานว่า

อุณหภูมิทีใ่ช้ในการอบแห้งส่งผลต่อความเข้มของสีน้ำตาลบนพื้นผิวผลิตภัณฑ์อบแห้ง                     

  ประสิทธิภาพเชิงความร้อนการอบแห้งการประเมินสมรรถนะการอบแห้งด้านประสิทธิภาพเชิงความ

ร้อนจากการทดสอบอบแห้งปลาช่อนด้วยโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์พลังงานร่วม พบว่า โรงอบแห้ง

พลังงานแสงอาทิตย์มีพื้นที่รับแสง 2.44 ตารางเมตร ตลอดช่วงการอบแห้งสามารถระเหยน้ำออกจากปลาช่อน

ได้ 5.1 กิโลกรัม ส่งผลให้มีประสิทธิภาพเชิงความร้อนการอบแห้งร้อยละ 3.4 และการอบแห้งด้วยโรงอบแห้ง

พลังงานแสงอาทิตย์เสริมร่วมกับหลอดรังสีอินฟราเรดไดร้ับความร้อนจากแสงอาทิตย์เฉลี่ยสามารถระเหยน้ำ

ออกจากปลาช่อนได้ 8.8 กิโลกรัม ส่งผลให้มีประสิทธิภาพเชิงความร้อนการอบแห้งร้อยละ 3.5  
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