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การศึกษาการถายเทความรอนภายในหองอบแหงสภาวะสุญญากาศ 
 

A STUDY OF HEAT TRANSFER IN CHAMBER DRYING  

VACUUM CONDITION  
 

ประสิทธ์ิ    โสภา /  พิพฒัน  ปราโมทย  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   

 

บทคัดยอ 
บทความนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงการถายความรอนของผนังหองอบแหงกับวัสดุ

เกษตร และศึกษาแบบจําลองของการถายเทความรอนดวยเครื่องอบแหงระบบสุญญากาศ มีเงื่อนไข
ศึกษาคือ วัสดุที่ใชเปนพริกพันธุจินดา  ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.   วิธีการศึกษาการถายความ
รอนของผนังหองอบแหงกับวัสดุเกษตรจะทดสอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 0C เวลาที่
ใชในศึกษาการอบแหง คือ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง  ผลการศึกษาพบวาที่อุณหภูมิ 80 0C เวลาในการ
ทดลอง 7 ช่ัวโมง มีการถายเทความรอนที่ผนังดีที่สุดเพราะความชื้นสุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย 
คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb) 
 

คําสําคัญ: การถายเทความรอน,พริก, การอบแหงสุญญากาศ  
 
 

ABSTRACT 

This article aims to study heat transfer of a dryer wall for argicultural 

products and to study model of heat transfer using the finite element method in the 

dryer vacuum system Experiments were performed on Jinda chilli under the vacuum 

pressure of –15 cmHg. The  heat transfer of the dryer wall was studied with a tested 

products at three different temperature which are 70,80 and 90 celsius.The time of 

stuied dryer was 6,7 and 8 hour. Results shows that temperature at 80 celsius with test 

time of 7 hour. gave good  heat transfer because the residued moisture of chilli is 

13.37%(wb) which is closed to standard moisture 14% (wb) 

 

Keywords: Heat transfer, chilli ,vacuum drying 
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บทนํา 
การอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรเปนที่นิยมอยางมากโดยเฉพาะการอบแหงใน

สภาพที่ความดันต่ําเพราะเปนการถนอมอาหารที่สามารถรักษาคุณคาของอาหาร สี และรูปทรงได
ใกลเคียงกับของเดิม โดยเฉพาะการทําพริกแหงที่ทําใหคุณสมบัติทางยายังอยูครบและมีอัตราการ
อบแหงสูง ปริมาณออกซิเจนนอย และอุณหภูมิในการอบแหงต่ํา จึงทําใหผลิตภัณฑแหงมีสี รสชาติ 
กล่ิน และคุณประโยชนใกลเคียงกับผลิตภัณฑสดเพราะการทํางานของเอนไซนที่เปนตนเหตุทําให
สีและรสชาติเปลี่ยนแปลงไมสามารถเกิดขึ้นได และกล่ินของผลิตภัณฑแหงยังสุญเสียนอย
เนื่องจากจากใชอุณหภูมิในการอบแหงต่ําและใชเวลาไมนาน นอกจากนี้รูปรางของผลิตภัณฑแหงที่
ไดยังเปลี่ยนแปลงนอยเมื่อเทียบกับการอบแหงแบบลมรอน(Wu,2007) อีกทั้งยังสามารถควบคุม
เร่ืองความสะอาดของผลิตภัณฑที่อบแหงได  และไดมีการพัฒนาการอบแหงโดยการนําคลื่นไม
โคเวฟรวมกับสุญญากาศ เพราะคลื่นไมโครเวฟมีความสามารถในการทะลุทะลวงสูงและโมเลกุล
ของน้ําสามารถดูดซับพลังงานจากคลื่นไมโครเวฟไดดี ทําใหอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้นเพราะ
ผลิตภัณฑมีรูพรุนมากขึ้น แตการนําคลื่นไมโคเวฟมาใชมีขอเสียคือ การกระจายของคลื่น
ไมโครเวฟบนผลิตภัณฑมีนอย โดยเฉพาะที่จุดอับตางๆ เชน มุม รู และซอกเล็กๆ เปนตน 
นอกจากนี้ยังมีอันตรายที่เกิดจากคลื่นไมโครเวฟอีกดวย (Drouzas,1999) 

 แตในปจจุบันเครื่องอบแหงสุญญากาศสวนใหญจะนําเขาจากตางประเทศ ซ่ึงราคาตอ
เครื่องก็จะประมาณ 800,000 ถึง 2,000,000 บาท (MARCH COOL INDUSTRY CO., LTD. 2550) 
ถาหากสามารถผลิตขึ้นใชในประเทศโดยใชตนทุนที่ต่ํากวา ก็จะชวยลดการนําเขาจากตางประเทศ
และลดการขาดดุลทางการคาไดอีกดวย สําหรับเครื่องอบแหงแบบสุญญากาศ ที่สรางขึ้นไดเลือก
เอาเครื่องอัดอากาศแบบลูกสูบเปนตัวทําสุญญากาศ เนื่องจากมีหลักการทํางานที่งาย สามารถทํา
สุญญากาศไดรวดเร็ว ไมสงเสียงดังขณะทํางาน สามารถดูดความชื้นออกจากพริกไดดี ราคาถูกกวา
ปมสุญญากาศทั่วไป หาซ้ือไดงาย(ชัยวิทย ศิลาวัชนาไนย,2526) และในการสรางเครื่องอบแหง
สภาวะสุญญากาศจะมีปญหาในเรื่องของการถายเทความรอนเพราะอยูในสภาพที่ไมมีอากาศเปน
ตัวกลางในการถายเทความรอนจึงเปนเหตุใหผลผลิตเกิดความเสียหายจากการอบแหงเนื่องจาก
ความรอนจะถูกถายเทผานผนังและถาดรองผลผลิตซึ่งความรอนจะสัมผัสกับผลผลิตโดยตรงทําให
เกิดการไหมได 

การศึกษานี้เลือกทําการศึกษาการการถายเทความรอนภายในหองอบแหงสภาวะ
สุญญากาศเพราะการถายความรอนในสภาวะสุญญากาศจะชวยการนําความรอนไดมากกวาการพา
ความรอน(สุนันท ศรัณยนิตย,2545)ซ่ึงมีผลตอการถายเทความรอนจากวัสดุที่ทําผนังหองอบแหง
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กับวัสดุเกษตรที่รับความรอนและมีความสามารถในการถายเทความรอนไมเทากันสงผลใหเวลาใน
การทําแหงนานเกินไป  ดังนั้นจึงวิเคราะหอุณหภูมิที่ถายเทความรอนโดยใชเทอรโมคัปเปลวัด
อุณหภูมิ 16 จุด และใชวิธีไฟไนทเอลิเมนต ซ่ึงเปนเครื่องมือที่มีความสามารถและมีศักยภาพในการ
สรางแบบจําลองของการถายเทความรอน 
 

วัตถุประสงค 
  1. ศึกษาการถายความรอนของผนังหองอบแหง 

 2. ศึกษาแบบจําลองของการถายเทความรอนของการอบแหงพริกแบบสุญญากาศ 
 

วิธีการวิจัย 
 เครื่องอบแหงแบบสุญญากาศที่ใชในการทดสอบหองอบแหงขนาดกวาง 30 cm. ยาว 

30 cm. และสูง 30 cm.ทําดวยสแตนเลส เบอร 304  ชุดขดลวดใหความรอนประกอบดวยฮีทเตอร
สําหรับเพิ่มอุณหภูมิขนาด 3,000 วัตต เครื่องอัดอากาศในการดดูอากาศ 2 ตัว ลักษณะของเครื่องดัง
ภาพ 1 

 
1.หองอบแหง 2.เกจวัดสุญญากาศ  3.เกจวดัและควบคุมอุณหภูมิ  
4.ชุดควบคุม   5.ทอดูดอากาศ         6.เครื่องดูดอากาศ 

 
   ภาพ 1 ชุดทดสอบการอบแหงพริกแบบสุญญากาศ  

2 
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อุปกรณท่ีใชทดสอบ 
 1.หองอบแหงสุญญากาศ 

  2.เครื่องชั่งน้ําหนักแบบตัวเลขมีความละเอียด 0.01 กรัม 
  3.เทอรโมคัปเปลจํานวนหัววัด  16 หวั  

 4.พริกพันธุจินดา 
  5. นาฬิกาจับเวลา 

 วิธีการ 
  การศึกษาการถายเทความรอนในหองอบแหงสุญญากาศดังแบบจําลองรูปที่ 2 เพื่อ
ตองการทราบถึงทิศทางการเคลื่อนที่ของความรอนที่เกดิขึ้นตองมีการตดิตั้งสายเทอรโมคัปเปล
รอบๆ ชุดทดลอง โดยใชฉนวนเปนใยแกวหุมเพื่อไมใหเกิดการถายเทความรอนจากหองอบชั้นใน
เปนยังผนังชัน้นอก และจะตดิตั้งสายเทอรโมคัปเปลจํานวน 16 จุด รอบๆ ชุดทดลอง ดังรูปที่ 3 เพื่อ
บันทึกอุณหภมูิที่เกิดจากการอบแหง อุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.    
    

 
              

 ภาพ 2 แบบจําลองตูอบแหงสุญญากาศ 
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   ภาพ 3  ภาพดานหนาตําแหนงการวัดอณุหภูมิโดยเทอรโมคัปเปล 16 จุด 

 
  ศึกษาการทดสอบหาความชืน้ของผลิตภัณฑ 

 สําหรับการทดสอบหาความชื้นของผลิตภัณฑมีวิธีการคือคัดเลือกเม็ดพริกสด
พันธุจินดาที่ไมมีความผิดปกติจากโรคและแมลง แลวนํามาชั่งน้ําหนักใหได 200 กรัม จํานวน 3 ชุด 
นํามาอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 6 ช่ัวโมง ความดันสุญญากาศ - 15 cm.Hg เมื่อครบ 6 
ช่ัวโมง นําพริกแหงออกมาชั่งน้ําหนัก และคํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้นเริ่มตน จากนั้นเปลี่ยน
อุณหภูมิในการอบแหงเปน 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และเวลาของการอบแหงพริกเปน 
7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ  นําตัวอยางที่ไดจากการอบดวยเครื่องสุญญากาศมาอบดวยเครื่อง
อบแหงแบบ Hot air oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง  เมื่อครบ 24 ช่ัวโมง 
นําพริกแหงออกมาชั่งน้ําหนัก และคํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้นสุดทาย 
 

ผลการวิจัย 
จากการทดลองการถายเทความรอนของการอบแหงสภาพสุญญากาศ โดยอุณหภูมิที่

ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 
ช่ัวโมง ตามลําดับ ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.  โดยนําผลที่ไดจากการคํานวณโดยใชวิธีไฟไนต
เอลิเมนตมาเปรียบเทียบกับการทดลอง ซ่ึงผลที่ไดจากการทดลองดังรูปที่ 4 ถึง 12 พบวาการถายเท
ความรอนที่อุณหภูมิ 80  องศาเซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนการถายความรอนที่
เหมาะสมซึ่งจะเห็นไดวาอุณหภูมิที่ผนังดานบน T1 ,T2 ,T3 และ T4  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 79 องศา
เซลเซียส  ผนังดานซาย T5 ,T9 และ T13  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 82 องศาเซลเซียส  ผนังดานขวา T8 ,T12 
และ T16  อุณหภูมิเฉล่ียอยูที่ 80.66 องศาเซลเซียส  ผนังดานลาง    T4 ,T15 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยู
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ที่ 78.33 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิภายในหองอบแหง T6 , T7 ,T10 และ T11  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 
77.25 องศาเซลเซียส     
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ภาพ 4 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C  เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 5 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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ภาพ 6 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 
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ภาพ 7 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 8 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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 ภาพ 9 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 

0
10
20
30
40
50
60
70
80
90

100
110
120
130
140
150

1 2 3 4 5 6

เวลา(ชั่วโมง)

อุณ
ห
ภ
ูม
ิ( อ
งศ
าเ
ซ
ลเ
ซ
ีย
ส)

T1
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
T9
T10
T11
T12
T13
T14
T15
T16

 
ภาพ 10 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 90 0C เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 11  ถายเทความรอนทีอุ่ณหภูมิ 90 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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ภาพ 12  ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 90 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 
 
 ผลการทดสอบความชืน้ของผลติภัณฑ 
         จากการศึกษาความสัมพันธระหวางความรอนและประสิทธิภาพในการอบแหงพริก
พันธุจินดาโดยอุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการ
ทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ ผลการทดสอบดังตารางที่ 1, 2 และ 3 พบวาที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะที่สุดเนื่องจากความชื้น
สุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ 
ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb)  
 

ตาราง 1 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

เวลาที่ใชอบ 
(ชม.) 

คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ หลังอบ 

6 

1 200 73.85 63.07 32.47 
2 200 73.16 63.42 26.52 
3 200 69.96 65.02 27.72 

เฉลีย 200 72.2 63.83 28.90 

7 

1 200 66.52 66.74 26.23 
2 200 64.74 67.63 24.42 
3 200 64.04 67.98 20.99 

เฉลี่ย 200 65.10 67.45 23.88 

8 

1 200 60.87 69.56 15.74 
2 200 61.08 69.46 14.88 
3 200 59.12 70.44 17.71 

เฉลี่ย 200 60.35 69.82 16.11 
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ตาราง 2 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
 
เวลาที่ใชอบ 

(ชม.) 
คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ หลังอบ 

6 

1 200 65.86 67.07 20.92 
2 200 64.59 67.70 17.46 
3 200 62.16 68.92 18.79 

เฉลีย 200 64.20 67.89 19.05 

7 

1 200 58.09 70.95 12.70 
2 200 56.03 71.98 14.36 
3 200 57.92 71.04 13.05 

เฉลีย 200 57.34 71.32 13.37 

8 

1 200 52.05 73.97 10.97 
2 200 54.44 72.78 10.49 
3 200 52.31 73.84 11.16 

เฉลีย 200 52.93 73.53 10.87 
 
ตาราง 3 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

เวลาที่ใชอบ 
(ชม.) 

คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ หลังอบ 

6 

1 200 57.88 71.06 17.54 
2 200 57.82 71.09 16.90 
3 200 57.48 71.26 13.97 

เฉลีย 200 57.72 71.13 16.13 

7 

1 200 53.76 73.12 10.31 
2 200 50.98 74.51 8.94 
3 200 53.38 73.31 8.97 

เฉลีย 200 52.70 73.64 9.40 

8 

1 200 49.05 75.45 6.10 
2 200 48.72 75.64 4.70 
3 200 49.37 75.35 5.61 

เฉลีย 200 49.04 75.48 5.47 
 

สรุปผลการวิจัยและการอภิปรายผล  
การทดลองการถายเทความรอนของการอบแหงสภาพสุญญากาศโดยอุณหภูมิที่

ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 
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ช่ัวโมง ตามลําดับ ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.  พบวาการถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80  องศา
เซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนการถายความรอนที่เหมาะสมซึ่งจะเห็นไดวาอุณหภูมิ
ที่ผนังดานบน T1 ,T2 ,T3 และ T4  อุณหภูมิเฉล่ียอยูที่ 79 องศาเซลเซียส  ผนังดานซาย T5 ,T9 และ T13  
อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 82 องศาเซลเซียส  ผนังดานขวา T8 ,T12 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 80.66 องศา
เซลเซียส  ผนังดานลาง    T4 ,T15 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 78.33 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิ
ภายในหองอบแหง T6 , T7 ,T10 และ T11  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 77.25 องศาเซลเซียส  สําหรับการ
ถายเทพลังงานความรอนจะเคลื่อนจากตําแหนงที่มีอุณหภูมิสูงกวาไปยังตําแหนงที่มีอุณหภมูติ่าํกวา 
และการถายเทความรอนในสภาพสุญญากาศจะเกิดขึ้นในลักษณะการนําความรอนในสภาวะ
สม่ําเสมอ (สุนันท,2545) และจะเกิดขึ้นมากกวาการพาความรอนและการแรรังสี ดังนั้นการที่วัสดุ
เกษตรจะมีการถายเทความรอนดีหรือไมขึ้นอยูกับวัสดุที่นํามาสรางผนังหองอบแหง การวิจัยนี้ใชส
แตนเลส เบอร 304 ซ่ึงคาการนําความรอนสูงมีผลใหการถายความรอนไปยังวัสดุเกษตรดีทําใหแหง
เร็ว 
  การทดสอบความชื้นของผลิตภัณฑอุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับพบวาที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะที่สุดเนื่องจากความชื้น
สุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ 
ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb)  
 

ขอเสนอแนะ 
1. การวิจัยนี้ทดสอบโดยใชเครื่องที่สรางขึ้นเองและการควบคุมอุณหภูมิและการ

ควบคุมสภาพสุญญากาศคอยขางยาก เนื่องจากมีขอจํากัดของอุปกรณที่นํามาสราง 
2. การทดสอบในสภาวะสุญญากาศโดยใชวัสดุเกษตรที่มีความชื้นสูงจะเปนผลเสียกับ

เครื่องเนื่องจากเครื่องตองดูดน้ําออกมามากกวาปกติทําใหปมดูดอากาศเสียหายได 
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