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การศึกษาการถายเทความรอนภายในหองอบแหงสภาวะสุญญากาศ 
 

A STUDY OF HEAT TRANSFER IN CHAMBER DRYING  

VACUUM CONDITION  
 

ประสิทธ์ิ    โสภา /  พิพฒัน  ปราโมทย  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   

 

บทคัดยอ 
บทความนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงการถายความรอนของผนังหองอบแหงกับวัสดุ

เกษตร และศึกษาแบบจําลองของการถายเทความรอนดวยเครื่องอบแหงระบบสุญญากาศ มีเงื่อนไข
ศึกษาคือ วัสดุที่ใชเปนพริกพันธุจินดา  ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.   วิธีการศึกษาการถายความ
รอนของผนังหองอบแหงกับวัสดุเกษตรจะทดสอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 0C เวลาที่
ใชในศึกษาการอบแหง คือ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง  ผลการศึกษาพบวาที่อุณหภูมิ 80 0C เวลาในการ
ทดลอง 7 ช่ัวโมง มีการถายเทความรอนที่ผนังดีที่สุดเพราะความชื้นสุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย 
คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb) 
 

คําสําคัญ: การถายเทความรอน,พริก, การอบแหงสุญญากาศ  
 
 

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 
การอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรเปนที่นิยมอยางมากโดยเฉพาะการอบแหงใน

สภาพที่ความดันต่ําเพราะเปนการถนอมอาหารที่สามารถรักษาคุณคาของอาหาร สี และรูปทรงได
ใกลเคียงกับของเดิม โดยเฉพาะการทําพริกแหงที่ทําใหคุณสมบัติทางยายังอยูครบและมีอัตราการ
อบแหงสูง ปริมาณออกซิเจนนอย และอุณหภูมิในการอบแหงต่ํา จึงทําใหผลิตภัณฑแหงมีสี รสชาติ 
กล่ิน และคุณประโยชนใกลเคียงกับผลิตภัณฑสดเพราะการทํางานของเอนไซนที่เปนตนเหตุทําให
สีและรสชาติเปลี่ยนแปลงไมสามารถเกิดขึ้นได และกล่ินของผลิตภัณฑแหงยังสุญเสียนอย
เนื่องจากจากใชอุณหภูมิในการอบแหงต่ําและใชเวลาไมนาน นอกจากนี้รูปรางของผลิตภัณฑแหงที่
ไดยังเปลี่ยนแปลงนอยเมื่อเทียบกับการอบแหงแบบลมรอน(Wu,2007) อีกทั้งยังสามารถควบคุม
เร่ืองความสะอาดของผลิตภัณฑที่อบแหงได  และไดมีการพัฒนาการอบแหงโดยการนําคลื่นไม
โคเวฟรวมกับสุญญากาศ เพราะคลื่นไมโครเวฟมีความสามารถในการทะลุทะลวงสูงและโมเลกุล
ของน้ําสามารถดูดซับพลังงานจากคลื่นไมโครเวฟไดดี ทําใหอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้นเพราะ
ผลิตภัณฑมีรูพรุนมากขึ้น แตการนําคลื่นไมโคเวฟมาใชมีขอเสียคือ การกระจายของคลื่น
ไมโครเวฟบนผลิตภัณฑมีนอย โดยเฉพาะที่จุดอับตางๆ เชน มุม รู และซอกเล็กๆ เปนตน 
นอกจากนี้ยังมีอันตรายที่เกิดจากคลื่นไมโครเวฟอีกดวย (Drouzas,1999) 

 แตในปจจุบันเครื่องอบแหงสุญญากาศสวนใหญจะนําเขาจากตางประเทศ ซ่ึงราคาตอ
เครื่องก็จะประมาณ 800,000 ถึง 2,000,000 บาท (MARCH COOL INDUSTRY CO., LTD. 2550) 
ถาหากสามารถผลิตขึ้นใชในประเทศโดยใชตนทุนที่ต่ํากวา ก็จะชวยลดการนําเขาจากตางประเทศ
และลดการขาดดุลทางการคาไดอีกดวย สําหรับเครื่องอบแหงแบบสุญญากาศ ที่สรางขึ้นไดเลือก
เอาเครื่องอัดอากาศแบบลูกสูบเปนตัวทําสุญญากาศ เนื่องจากมีหลักการทํางานที่งาย สามารถทํา
สุญญากาศไดรวดเร็ว ไมสงเสียงดังขณะทํางาน สามารถดูดความชื้นออกจากพริกไดดี ราคาถูกกวา
ปมสุญญากาศทั่วไป หาซ้ือไดงาย(ชัยวิทย ศิลาวัชนาไนย,2526) และในการสรางเครื่องอบแหง
สภาวะสุญญากาศจะมีปญหาในเรื่องของการถายเทความรอนเพราะอยูในสภาพที่ไมมีอากาศเปน
ตัวกลางในการถายเทความรอนจึงเปนเหตุใหผลผลิตเกิดความเสียหายจากการอบแหงเนื่องจาก
ความรอนจะถูกถายเทผานผนังและถาดรองผลผลิตซึ่งความรอนจะสัมผัสกับผลผลิตโดยตรงทําให
เกิดการไหมได 

การศึกษานี้เลือกทําการศึกษาการการถายเทความรอนภายในหองอบแหงสภาวะ
สุญญากาศเพราะการถายความรอนในสภาวะสุญญากาศจะชวยการนําความรอนไดมากกวาการพา
ความรอน(สุนันท ศรัณยนิตย,2545)ซ่ึงมีผลตอการถายเทความรอนจากวัสดุที่ทําผนังหองอบแหง
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กับวัสดุเกษตรที่รับความรอนและมีความสามารถในการถายเทความรอนไมเทากันสงผลใหเวลาใน
การทําแหงนานเกินไป  ดังนั้นจึงวิเคราะหอุณหภูมิที่ถายเทความรอนโดยใชเทอรโมคัปเปลวัด
อุณหภูมิ 16 จุด และใชวิธีไฟไนทเอลิเมนต ซ่ึงเปนเครื่องมือที่มีความสามารถและมีศักยภาพในการ
สรางแบบจําลองของการถายเทความรอน 
 

วัตถุประสงค 
  1. ศึกษาการถายความรอนของผนังหองอบแหง 

 2. ศึกษาแบบจําลองของการถายเทความรอนของการอบแหงพริกแบบสุญญากาศ 
 

วิธีการวิจัย 
 เครื่องอบแหงแบบสุญญากาศที่ใชในการทดสอบหองอบแหงขนาดกวาง 30 cm. ยาว 

30 cm. และสูง 30 cm.ทําดวยสแตนเลส เบอร 304  ชุดขดลวดใหความรอนประกอบดวยฮีทเตอร
สําหรับเพิ่มอุณหภูมิขนาด 3,000 วัตต เครื่องอัดอากาศในการดดูอากาศ 2 ตัว ลักษณะของเครื่องดัง
ภาพ 1 

 
1.หองอบแหง 2.เกจวัดสุญญากาศ  3.เกจวดัและควบคุมอุณหภูมิ  
4.ชุดควบคุม   5.ทอดูดอากาศ         6.เครื่องดูดอากาศ 

 
   ภาพ 1 ชุดทดสอบการอบแหงพริกแบบสุญญากาศ  

2 

3

4

1 

5 

6 
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อุปกรณท่ีใชทดสอบ 
 1.หองอบแหงสุญญากาศ 

  2.เครื่องชั่งน้ําหนักแบบตัวเลขมีความละเอียด 0.01 กรัม 
  3.เทอรโมคัปเปลจํานวนหัววัด  16 หวั  

 4.พริกพันธุจินดา 
  5. นาฬิกาจับเวลา 

 วิธีการ 
  การศึกษาการถายเทความรอนในหองอบแหงสุญญากาศดังแบบจําลองรูปที่ 2 เพื่อ
ตองการทราบถึงทิศทางการเคลื่อนที่ของความรอนที่เกดิขึ้นตองมีการตดิตั้งสายเทอรโมคัปเปล
รอบๆ ชุดทดลอง โดยใชฉนวนเปนใยแกวหุมเพื่อไมใหเกิดการถายเทความรอนจากหองอบชั้นใน
เปนยังผนังชัน้นอก และจะตดิตั้งสายเทอรโมคัปเปลจํานวน 16 จุด รอบๆ ชุดทดลอง ดังรูปที่ 3 เพื่อ
บันทึกอุณหภมูิที่เกิดจากการอบแหง อุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.    
    

 
              

 ภาพ 2 แบบจําลองตูอบแหงสุญญากาศ 
 
 
 
 
 
 



 

การประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งที่ 17 
และการสัมมนาวิชาการเพื่อเผยแพรงานวิจัยสูชุมชน ครั้งที่ 5 

 

451

 

 
   ภาพ 3  ภาพดานหนาตําแหนงการวัดอณุหภูมิโดยเทอรโมคัปเปล 16 จุด 

 
  ศึกษาการทดสอบหาความชืน้ของผลิตภัณฑ 

 สําหรับการทดสอบหาความชื้นของผลิตภัณฑมีวิธีการคือคัดเลือกเม็ดพริกสด
พันธุจินดาที่ไมมีความผิดปกติจากโรคและแมลง แลวนํามาชั่งน้ําหนักใหได 200 กรัม จํานวน 3 ชุด 
นํามาอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 6 ช่ัวโมง ความดันสุญญากาศ - 15 cm.Hg เมื่อครบ 6 
ช่ัวโมง นําพริกแหงออกมาชั่งน้ําหนัก และคํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้นเริ่มตน จากนั้นเปลี่ยน
อุณหภูมิในการอบแหงเปน 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และเวลาของการอบแหงพริกเปน 
7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ  นําตัวอยางที่ไดจากการอบดวยเครื่องสุญญากาศมาอบดวยเครื่อง
อบแหงแบบ Hot air oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง  เมื่อครบ 24 ช่ัวโมง 
นําพริกแหงออกมาชั่งน้ําหนัก และคํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้นสุดทาย 
 

ผลการวิจัย 
จากการทดลองการถายเทความรอนของการอบแหงสภาพสุญญากาศ โดยอุณหภูมิที่

ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 
ช่ัวโมง ตามลําดับ ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.  โดยนําผลที่ไดจากการคํานวณโดยใชวิธีไฟไนต
เอลิเมนตมาเปรียบเทียบกับการทดลอง ซ่ึงผลที่ไดจากการทดลองดังรูปที่ 4 ถึง 12 พบวาการถายเท
ความรอนที่อุณหภูมิ 80  องศาเซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนการถายความรอนที่
เหมาะสมซึ่งจะเห็นไดวาอุณหภูมิที่ผนังดานบน T1 ,T2 ,T3 และ T4  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 79 องศา
เซลเซียส  ผนังดานซาย T5 ,T9 และ T13  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 82 องศาเซลเซียส  ผนังดานขวา T8 ,T12 
และ T16  อุณหภูมิเฉล่ียอยูที่ 80.66 องศาเซลเซียส  ผนังดานลาง    T4 ,T15 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยู

T1 T2 T3 

T5 T6 T7 

T9 T10
T11

T13 T14 T15

T4 

T8 

T12

T16
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ที่ 78.33 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิภายในหองอบแหง T6 , T7 ,T10 และ T11  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 
77.25 องศาเซลเซียส     
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ภาพ 4 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C  เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 5 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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ภาพ 6 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 70 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 
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ภาพ 7 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 8 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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 ภาพ 9 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 
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ภาพ 10 ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 90 0C เวลา 6 ช่ัวโมง 
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ภาพ 11  ถายเทความรอนทีอุ่ณหภูมิ 90 0C เวลา 7 ช่ัวโมง 
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ภาพ 12  ถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 90 0C เวลา 8 ช่ัวโมง 
 
 ผลการทดสอบความชืน้ของผลติภัณฑ 
         จากการศึกษาความสัมพันธระหวางความรอนและประสิทธิภาพในการอบแหงพริก
พันธุจินดาโดยอุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการ
ทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ ผลการทดสอบดังตารางที่ 1, 2 และ 3 พบวาที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะที่สุดเนื่องจากความชื้น
สุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ 
ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb)  
 

ตาราง 1 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

เวลาที่ใชอบ 
(ชม.) 

คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ 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 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
 
เวลาที่ใชอบ 

(ชม.) 
คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ 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 ผลการอบแหงพริกที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

เวลาที่ใชอบ 
(ชม.) 

คร้ังที่
ทดลอง 

น้ําหนกั (กรัม) % ความชื้น
เร่ิมตน (% wb) 

% ความชื้น
สุดทาย (% wb) กอนอบ 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  
การทดลองการถายเทความรอนของการอบแหงสภาพสุญญากาศโดยอุณหภูมิที่

ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 
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ช่ัวโมง ตามลําดับ ความดันสุญญากาศ -15 cmHg.  พบวาการถายเทความรอนที่อุณหภูมิ 80  องศา
เซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนการถายความรอนที่เหมาะสมซึ่งจะเห็นไดวาอุณหภูมิ
ที่ผนังดานบน T1 ,T2 ,T3 และ T4  อุณหภูมิเฉล่ียอยูที่ 79 องศาเซลเซียส  ผนังดานซาย T5 ,T9 และ T13  
อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 82 องศาเซลเซียส  ผนังดานขวา T8 ,T12 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 80.66 องศา
เซลเซียส  ผนังดานลาง    T4 ,T15 และ T16  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 78.33 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิ
ภายในหองอบแหง T6 , T7 ,T10 และ T11  อุณหภูมิเฉลี่ยอยูที่ 77.25 องศาเซลเซียส  สําหรับการ
ถายเทพลังงานความรอนจะเคลื่อนจากตําแหนงที่มีอุณหภูมิสูงกวาไปยังตําแหนงที่มีอุณหภมูติ่าํกวา 
และการถายเทความรอนในสภาพสุญญากาศจะเกิดขึ้นในลักษณะการนําความรอนในสภาวะ
สม่ําเสมอ (สุนันท,2545) และจะเกิดขึ้นมากกวาการพาความรอนและการแรรังสี ดังนั้นการที่วัสดุ
เกษตรจะมีการถายเทความรอนดีหรือไมขึ้นอยูกับวัสดุที่นํามาสรางผนังหองอบแหง การวิจัยนี้ใชส
แตนเลส เบอร 304 ซ่ึงคาการนําความรอนสูงมีผลใหการถายความรอนไปยังวัสดุเกษตรดีทําใหแหง
เร็ว 
  การทดสอบความชื้นของผลิตภัณฑอุณหภูมิที่ทดสอบ 3 ระดับ คือ 70, 80 และ 90 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ เวลาในการทดสอบ 6, 7 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับพบวาที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส  เวลาในการทดสอบ 7 ช่ัวโมง เปนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะที่สุดเนื่องจากความชื้น
สุดทายของพริกแหงโดยเฉลี่ย คือ 13.37 % (wb) ซ่ึงใกลเคียงกับคามาตรฐานของ มอก. คือ 
ความชื้นสุดทายตองไมเกิน 14 % (wb)  
 

ขอเสนอแนะ 
1. การวิจัยนี้ทดสอบโดยใชเครื่องที่สรางขึ้นเองและการควบคุมอุณหภูมิและการ

ควบคุมสภาพสุญญากาศคอยขางยาก เนื่องจากมีขอจํากัดของอุปกรณที่นํามาสราง 
2. การทดสอบในสภาวะสุญญากาศโดยใชวัสดุเกษตรที่มีความชื้นสูงจะเปนผลเสียกับ

เครื่องเนื่องจากเครื่องตองดูดน้ําออกมามากกวาปกติทําใหปมดูดอากาศเสียหายได 
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