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บทที ่ 1 

บทน ำ 
 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
   ปัจจุบนัธุรกิจดา้นการเกษตรมีความส าคญัต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย ท่ีมีแนวโนม้
ท่ีจะขยายตวัเพิ่มข้ึนอย่างมากโดยเฉพาะอุตสาหกรรมดา้นการเกษตร ซ่ึงเป็นสาขาหน่ึงของธุรกิจ
ดา้นการเกษตรท่ีมีความส าคญัต่อการพฒันาประเทศโดยเฉพาะประเทศเกษตรกรรม  อุตสาหกรรม
เกษตรสามารถก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่มในสินค้าเกษตร กล่าวคือเม่ือน าผลผลิตทางด้านการเกษตร 
ขั้นตน้มาเป็นวตัถุดิบในอุสาหกรรมเกษตร มีผลท าใหภ้าคอุตสาหกรรมเกิดการขยายตวัเพิ่มข้ึน โดย
อุตสาหกรรมประเภทหน่ึงท่ีมีศกัยภาพในการผลิตท่ีสูงและมีความสามารถแข่งขนัทางการคา้ไดสู้ง
ไดแ้ก่อุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด ซ่ึงการแปรรูปสับปะรดส่งออกมีหลายประเภท เช่น สับปะรด
แหง้ สับปะรดกวน น ้าสับปะรด ฯลฯ แต่การแปรรูปสับปะรดท่ีมีการส่งออกมากท่ีสุดคือ สับปะรด
กระป๋อง ซ่ึงในปี 2553 มีปริมาณสับปะรดกระป๋องส่งออกสูงถึง 134,621.2 ลา้นตนั มูลค่าการ
ส่งออกถึง 3,562.9 ลา้นบาท 
ท่ีมา : (การส่งออกสับปะรดและผลิตภณัฑส์ับปะรด - กรมศุลกากร, 2552) 
   จากขั้นตอนการผลิตสับปะรดกระป๋อง จะมีขั้นตอนท่ีปอกเปลือกและควา้นแกนสับปะรด
ออก โดยแกนสับปะรดท่ีควา้นออกมานั้นไม่เป็นท่ีตอ้งการในการบรรจุสับปะรดกระป๋อง และมี
มูลค่าต ่า แกนสับปะรดเหล่าน้ีจะมีปริมาณมากตามจ านวนท่ีผลิตสับปะรดกระป๋อง จากขอ้มูลของ
ห้างหุ้นส่วนจ ากดัโรงงานอาหารเซียงเฮงพบว่าแกนสับปะรดสดราคากิโลกรัมละ 5-6 บาท เม่ือ
น ามาแปรรูปเป็นแกนสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งจะมีราคากิโลกรัมละ 85-100 บาท โดยมีปริมาณการ
ผลิตแกนสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง 500 ตนัต่อปี มีมูลค่าถึง 42.5 ลา้นบาท ดงันั้นการเพิ่มมูลค่าของ
แกนสับปะรดเป็นอีกวธีิหน่ึงท่ีสามารถเพิ่มมูลค่าดา้นเศรษฐกิจและรายไดจ้ากการอุตสาหกรรมการ
ผลิตสับปะรดได ้โดยวธีิการท่ีท าไดแ้ละสามารถเพิ่มมูลค่าของแกนสับปะรดคือ อุตสาหกรรมแกน
สับปะรดแช่อ่ิมอบแหง้  
 ในกระบวนการอบแหง้ซ่ึงเป็นกระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรแขนงหน่ึงท่ีรู้จกั
กนัมานาน และเทคโนโลยกีารอบแหง้ในปัจจุบนัมีหลากหลายวธีิ ไดแ้ก่ การอบแห้งแบบใชล้มร้อน
การอบแห้งโดยแสงอาทิตย ์(การตากแดด) การอบแห้งดว้ยระบบสุญญากาศ เป็นตน้ วิธีการท่ีนิยม
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กนัอยา่งแพร่หลายท่ีสุดก็คือ การอบแห้งโดยใชล้มร้อน ซ่ึงไดจ้ากการสันดาปของเช้ือเพลิงและขด
ลวดความร้อน โดยลมร้นท่ีไดจ้ะเขา้ห้องอบแห้งเพื่อถ่ายเทความร้อนและความช้ืนจากผลิตภณัฑ์
แล้วน าออกสู่บรรยากาศซ่ึงวิธีการน้ียงัมีขอ้จ ากดัและมีการสูญเสียพลงังานมากอีกทั้งยงัมีผลต่อ
คุณภาพของผลิภณัฑท่ี์จ าเป็นตอ้งมีการพฒันาเพื่อการแข่งขนัส าหรับการส่งออกสู่ตลาดโลกต่อไป  
   กระบวนการอบแห้งท่ีไดป้ระสิทธิภาพในการใช้พลงังานอีกทั้งยงัสามารถรักษาคุณภาพ
ของผลผลิตท่ีนิยมใชก้นัในปัจจุบนัคือระบบอบแห้งแบบป๊ัมความร้อน เน่ืองจากอากาศท่ีอบแห้งมี
ความช้ืนสัมพทัธ์ต ่าท าให้สามารถรับความช้ืนจากผลผลิตไดดี้ และสามารถอบแห้งท่ีอุณหภูมิใน
ห้องอบแห้งไม่สูงมากนกั ท าให้ช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ดา้น สี กล่ิน ไวไ้ด ้รวมไปถึงการ
ใชพ้ลงังานท่ีมีประสิทธิภาพ ซ่ึงเคร่ืองอบแห้งแบบป๊ัมความร้อนน้ีมีการใชง้านอยา่งกวา้งขวางและ
เป็นท่ีรู้จกัเป็นอย่างดีทั้งในประเทศและต่างประเทศ แต่ส าหรับการประยุกต์ในกระบวนการลด
ความช้ืนแกนสับปะรดแช่อ่ิม ยงัถือวา่อยูใ่นขั้นการวจิยัและพฒันาเน่ืองจากมูลค่าการลงทุนค่อนขา้ง
สูง ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษากระบวนการลดความช้ืนแกนสับปะรดแช่อ่ิมดว้ยระบบ
อบแหง้แบบป๊ัมความร้อน ซ่ึงจะสามารถท าใหพ้ฒันากระบวนการผลิตแกนสับปะรดแช่อ่ิมไดอ้ยา่ง
มีประสิทธิภาพและไดคุ้ณภาพสามารถส่งออกแข่งขนัในระดบัสากลต่อไปในอนาคต 

 
1.2 สรุปสำระส ำคัญจำกเอกสำรทีเ่กีย่วข้อง   
 ไกรสิงห์ (2548) ท าการพฒันาเคร่ืองอบแหง้ใบชาโดยใชป๊ั้มความร้อนโดยท าการดดัแปลง
เคร่ืองปรับอากาศ ดว้ยการเปล่ียนอุปกรณ์ควบคุมการไหลของน ้ ายาสารท าความเยน็จากเดิมท่ีเป็น
ท่อแคปปิลารีมาเป็นเทอร์โมสแตติกเอ็กซ์แปนชันวาล์ว ขนาด 1 ตนัความเย็น ติดตั้งกบัเคร่ือง
อบแห้งท่ีสร้างข้ึน ท าการทดสอบสมรรถนะของเคร่ืองอบแห้ง และวิเคราะห์ปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อ
สมรรถนะของเคร่ืองอบแหง้ ท าการทดลองอบแหง้ใบชาภายในระบบปิด ความช้ืนเร่ิมตน้ของใบชา
เท่ากบั 65-70 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ท าการอบแห้งให้เหลือความช้ืนสุดทา้ยเท่ากบั 10-15 
เปอร์เซ็นตม์าตรฐานเปียก โดยผลการทดลองคืออุณหภูมิของอากาศก่อนเขา้และหลงัออกเคร่ืองอบ
แหง้มีค่าอยูร่ะหวา่ง 37-49

 องศาเซลเซียส และ 40-52 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศ
ก่อนเข้าและหลังออกเคร่ืองอบแห้งมีค่าอยู่ระหว่าง 50-67 เปอร์เซ็นต์ และ 45-65 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดบั อตัราการดึงความช้ืนท่ีอีแวปปอเรเตอร์ (MER) มีค่าเท่ากบั 2.239 กิโลกรัมน ้ าต่อชัว่โมง 
อตัราการดึงความช้ืนจ าเพาะ (SMER) มีค่าเท่ากบั 1.862 กิโลกรัมน ้ าต่อกิโลวตัต์ชัว่โมง ความ
ส้ินเปลืองพลังงานจ าเพาะ (SEC) มีค่าเท่ากบั 2.76 เมกะจูลต่อกิโลกรัมน ้ า ค่าสัมประสิทธ์ิ
สมรรถนะของการท าความเยน็ (COPre) มีค่าเท่ากบั 4.47 และค่าสัมประสิทธ์ิสมรรถนะของป๊ัม
ความร้อน (COPHP) มีค่าเท่ากบั 2.74 ใชเ้วลาในการอบแหง้ทั้งส้ิน 5 ชัว่โมง 
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นครินทร์ กนัติเกตุ (2552) ออกแบบสร้างเคร่ืองอบแห้งและห้องเยน็ท่ีมีระบบการใชส้าร
ท าความเยน็และเคร่ืองอดัไอร่วมกนั โดยใชส้ารท างานเป็น R-134a ในระบบอบแห้งแบบป๊ัมความ
ร้อนท่ีมีความจุผลผลิตเกษตร 100 กิโลกรัม มีส่วนควบแน่น ส่วนท าระเหยเคร่ืองอบแห้ง และส่วน
ท าระเหยห้องเยน็ ขนาดเท่ากบั 7.45, 5.21 และ 1.12 กิโลวตัต ์ตามล าดบั เคร่ืองอดัไอก าลงัสูงสุด
เท่ากบั 1.12 กิโลวตัต ์ควบคุมอุณหภูมิอากาศเขา้ห้องอบแห้งโดยการปรับความเร็วรอบมอเตอร์ท่ี
ใชข้บัเคร่ืองอดัไอ ท าการทดลองเพื่อศึกษาอิทธิพลของอตัราส่วนอากาศขา้มเคร่ืองท าระเหยท่ีมีผล
ต่อสมรรถนะเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัมความร้อน พบว่าท่ีค่าอตัราส่วนอากาศข้ามเคร่ืองท าระเหย
(BAR) เท่ากบั 70 เปอร์เซ็นต ์จะมีสมรรถนะของเคร่ืองอบแห้งดีท่ีสุด และเปรียบเทียบสมรรถนะ
ระหวา่งเคร่ืองอบแหง้ชนิดป๊ัมความร้อนและเคร่ืองอบแหง้ชนิดป๊ัมความร้อนร่วมกบัห้องเยน็ พบวา่
การอบแห้งผลผลิตเกษตรดว้ยเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัมความร้อนร่วมกบัห้องเยน็ให้สมรรถนะของ
เคร่ืองสูงกวา่เคร่ืองอบแหง้ชนิดป๊ัมความร้อน ท าใหมี้การประหยดัพลงังานเฉล่ีย 16.9 เปอร์เซ็นต ์

 วศิน  เรืองก าเนิด (2548) ท าการศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิอบแห้ง และสัดส่วนอากาศ
ขา้มเคร่ืองท าระเหยท่ีมีผลต่อสมรรถนะการอบแห้งสมุนไพรโดยใช้เคร่ืองอบแห้งแบบป๊ัมความ
ร้อน ท่ีอุณหภูมิอบแหง้ 45 และ 50 องศาเซลเซียส สัดส่วนอากาศขา้มเคร่ืองระเหย 60, 70 และ 80 
เปอร์เซ็นต์ โดยใช้ใบมะกรูดเป็นวสัดุทดสอบ พบว่าท่ีอุณหภูมิอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส มี
สมรรถนะการอบแห้งดีกวา่ท่ีอุณหภูมิอบแห้ง 45 องศาเซลเซียส  ดา้นคุณภาพใบมะกรูดหลงัการ
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคุณภาพดีตรงตามความตอ้งการของทอ้งตลาด และท่ี
สัดส่วนอากาศขา้มเคร่ืองท าระเหย 70 เปอร์เซ็นต ์ใหส้มรรถนะการอบแหง้ดีท่ีสุด 
วีระ  ฟ้าเฟ่ืองวิทยากุล (2547) ท าการประยุกต์เทอร์โมไซฟอนแบบบวงรอบให้เป็นอุปกรณ์
ประหยดัพลงังานส าหรับเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัมความร้อน โดยการออกแบบและพฒันาแบบจ าลอง
ทางคณิตศาสตร์ แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัมความร้อน(ไม่มีเทอร์โมไซ
ฟอนแบบวงรอบ)เทอร์โมไซฟอนแบบวงรอบ และเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัมความร้อนท่ีมีเทอร์โมไซ
ฟอนเป็นอุปกรณ์ประหยดัพลังงานถูกน ามาพิจารณา พบว่าผลของการทดลองมีค่าใกล้เคียง
สอดคลอ้งกบัผลของแบบจ าลอง ดงันั้นสามารถสรุปไดว้่าแบบจ าลองของเคร่ืองอบแห้งชนิดป๊ัม
ความร้อนท่ีไม่มีเทอร์โมไซฟอนแบบวงรอบ สามารถใช้ท านายคุณลกัษณะการถ่ายเทความร้อน
ของเคร่ืองอบแหง้ชนิดป๊ัมความร้อนในทุกเง่ือนไข 
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ศิวะ  อจัฉริยวิริยะ และคณะ (2548) ท าการศึกษาสมรรถนะการอบแห้งสมุนไพรดว้ย
เคร่ืองอบแห้งแบบป๊ัมความร้อน โดยท าการศึกษาท่ีอุณหภูมิอบแห้ง 45

 องศาเซลเซียส และ 50
 

องศาเซลเซียส ความเร็วลมก่อนเขา้ห้องอบแห้ง 0.6 เมตรต่อวินาที สัดส่วนอากาศขา้มเคร่ืองท า
ระเหยท่ี 82 เปอร์เซ็นต์ ใชใ้บมะกรูดเป็นวสัดุทดสอบ ความช้ืนเร่ิมตน้ 238 เปอร์เซ็นตม์าตรฐาน
แหง้ และอบจนมีความช้ืนสุดทา้ย 10 เปอร์เซ็นตม์าตรฐานแห้ง พบวา่ท่ีอุณหภูมิ 50

 องศาเซลเซียส 
ค่าความส้ินเปลืองพลงังานจะนอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิ 45

 องศาเซลเซียส แต่ท่ีอุณหภูมิ 45
 องศาเซลเซียส 

ใบมะกรูดอบแหง้มีสีเขียวใกลเ้คียงใบมะกรูดสดมากกวา่ท่ีอุณหภูมิ 50
 องศาเซลเซียส 

สุนียพร  พรหมดวง (2546) ท าการทดลองอบแห้งตะไคร้ดว้ยเคร่ืองอบแห้งแบบป๊ัมความ
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 50

 และ 60 องศาเซลเซียส และความเร็วอากาศอบแห้งท่ี 0.73 และ 1.12 เมตรต่อ
วินาที พบวา่อุณหภูมิจะมีผลต่อค่าความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ (SEC) และการสูญเสียปริมาณ
สารหอมระเหยของตะไคร้มากกวา่ความเร็วของอากาศอบแห้ง โดยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จะมีค่าความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ (SEC) และการสูญเสียปริมาณสารหอมระเหยของตะไคร้
นอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ส าหรับสีมีค่าไม่แตกต่างกนั 
 เหมือนจิต แจ่มศิลป์ (2547) ศึกษาสภาวะการท างานท่ีเหมาะสมท่ีสุดของเคร่ืองอบแห้ง
มะละกอแช่อ่ิมแบบป๊ัมความร้อนโดย ท าการทดลองแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ 3 แบบจ าลอง คือ 
แบบจ าลองของห้องอบแห้ง แบบจ าลองแบบใกล้สมดุล แบบจ าลองของระบบป๊ัมความร้อน 
โดยสารท าความเยน็ท่ีใชคื้อ R-22 ศึกษาระบบอบแห้ง 3 ระบบ คือ ระบบปิด ระบบเปิด ระบบเปิด
บางส่วน โดยใช้มะละกอแช่อ่ิมท่ีท าการอบแห้ง 100 กิโลกรัม ความช่ืนเร่ิมตน้ของมะละกิแช่อ่ิม 
40 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง และความช้ืนสุดทา้ยของมะละกอแช่อ่ิมท่ีตอ้งการ 18 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานแห้ง ผลจากการวิเคราะห์แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์พบวา่ตวัแปรท่ีมีอิทธิพลมากท่ีสุด
ต่อเคร่ืองอบแหง้แบบป๊ัมความร้อน แบบปิด แบบเปิด แบบเปิดบางส่วนคือ อุณหภูมิของอากาศท่ีใช้
ในการอบแห้ง และเคร่ืองอบแห้งป๊ัมความร้อนแบบปิดเป็นระบบท่ีให้สมรรถนะการอบแห้งสูง
ท่ีสุด โดยสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ อุณหภูมิอากาศท่ีใชอ้บแห้ง 55 องศาเซลซียส  อตัราการไหล
ของอากาศ 1398 กิโลกรัมอากาศแห้งต่อชัว่โมง และสัดส่วนของอากาศขา้มเคร่ืองท าระเหย 70 

เปอร์เซ็นต ์โดยใชเ้วลาในการอบแห้ง 34.8 ชัว่โมง อตัราการอบแห้ง 0.451 กิโลกรัมน ้ าต่อขัว่โมง 
และอตัราการระเหยจ าเพาะ 0.295 กิโลกรัมน ้าต่อกิโลวตัตช์ัว่ฌโมง 
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อดุลย์ หลักชัย (2552) ศึกษาผลกระทบของอุณหภูมิ และความหนาต่อกระบวนการ
อบแหง้ไพล โดยท าการศึกษาเปรียบเทียบผลการทดลองดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบป๊ัมความร้อน พบวา่
อุณหภูมิอบแห้งท่ี 50 องศาเซลเซียสใชเ้วลาในการอบแห้งไพลนอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิอบแห้ง 45 และ 
40 องศาเซลเซียสตามล าดบั ความหนาของวสัดุมีผลต่อการลดความช้ืนค่อนขา้งมาก โดยไพลหัน่ท่ี
ความหนา 0.25 เซนติเมตร มีอตัราการลดความช้ืนไดดี้กวา่ไพลหั่นท่ีความหนา 0.75 เซนติเมตร 
ส่งผลให้ระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งไพลท่ีความหนา 0.25 เซนติเมตร น้อยกว่าไพลหั่นท่ีความ
หนา 0.75 เซนติเมตร ท่ีอุณหภูมิอบแหง้ 50, 45 และ 40 องศาเซลเซียส 

 
1.3 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 1.3.1 ประเมินสมรรถนะของเคร่ืองอบแหง้แบบป๊ัมความร้อนส าหรับแกนสับปะรดแช่อ่ิม 

1.3.2 หาเง่ือนไขการอบแหง้การอบแหง้แกนสับปะรดแช่อ่ิม 
1.3.3 วเิคราะห์ตน้ทุนการอบแหง้แกนสับปะรดแช่อ่ิมดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบป๊ัมความร้อน 
 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรวจัิย 
1.4.1 ไดข้อ้มูลเพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุงพฒันาเคร่ืองอบแห้งแกนสับปะรดแช่อ่ิมโดย

ใชเ้คร่ืองอบแหง้แบบป๊ัมความร้อน 
1.4.2 ทราบเง่ือนไขการอบแห้งแกนสับปะรดแช่อ่ิมโดยใช้เคร่ืองอบแห้งแบบป๊ัมความ

ร้อน 
1.4.3 ไดแ้นวทางการพฒันากระบวนการอบแห้งแกนสับปะรดแช่อ่ิมท่ีไดม้าตรฐานใน

ระดบัสากลเพื่อการส่งออก 
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1.5 ขอบเขตของกำรศึกษำวจัิย 
1.5.1 ใช้แกนสับปะรดแช่อ่ิมเป็นวสัดุทดลอง 2 แบบคือ แบบหั่นเฉียงและแบบลูกเต๋า 

อุณหภูมิอบแห้งในช่วง 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส สัดส่วนอากาศขา้มเคร่ืองท าระเหยในช่วง 
60, 70 และ 80 เปอร์เซ็นต ์ท าการทดลอง 3 ค่า แต่ละเง่ือนไขท าการทดลอง 3 ซ ้ า 

1.5.2 ใช้แกนสับปะรดแช่อ่ิม หั่นแบบเฉียงและแบบลูกเต๋า (จากห้างหุ้นส่วนจ ากัด 
โรงงานอาหารเซียงเฮง) 
 1.5.3 การประเมินสมรรถนะเคร่ืองอบ คืออตัราการอบแห้ง (DR), ความส้ินเปลือง
พลงังานจ าเพาะ (SEC), ค่าสัมประสิทธ์ิสมรรถนะของระบบป๊ัมความร้อน (COP) 

1.5.4 ระบบท าความเยน็ใชส้ารท าความเยน็ R-134a  
 


