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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑เพื่อพัฒนาตู๎อบและกระบวนการอบแห๎งหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความร๎อนจากหัวเผาก๏าซชนิด
อินฟราเรดและแหลํงความร๎อนจากพลังงานแสงอาทิตย๑ ซึ่งมีความเหมาะสมกับพื้นที่ของกลุํมวิสาหกิจชุมชนกลุํมผู๎ปลูกหญ๎าหวาน
บ๎านอมลอง อ.สะเมิง จ.เชียงใหมํ ในการแก๎ไขปัญหาการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการอบแห๎ง และชํวยลดการใช๎ไม๎ฟืนจากปุา
ธรรมชาติมาเป็นเช้ือเพลิง หลักการทํางานของตู๎อบแห๎งหญ๎าหวานแยกได๎ 2 สํวน คือ สํวนแรกจะเป็นการทํางานของระบบก๏าซ โดย
มีหัวเผาก๏าซชนิดอินฟราเรดเป็นตัวให๎ความร๎อนในห๎องให๎ความร๎อน จากนั้นอากาศร๎อนถูกสํงตํอไปยังห๎องจํายความร๎อนโดยพัดลม
ดูดอากาศร๎อน ภายในห๎องจํายความร๎อนมีครีบปรับเพื่อสํงและกระจายลมร๎อนไปยังห๎องอบหญ๎าหวาน และสํวนท่ีสองเป็นการ
ทํางานของระบบแสงอาทิตย๑ โดยมีแผงรับความร๎อนจากแสงอาทิตย๑เป็นตัวกักเก็บความร๎อนเพื่อสํงตํอไปยังห๎องอบแห๎งหญ๎าหวาน 
ตู๎อบหญ๎าหวานนี้สามารถอบแห๎งหญ๎าหวานสดได๎ครั้งละ 3 กิโลกรัม ความช้ืนของหญ๎าหวานสดที่ใช๎ในการทดลองประมาณ 
76.68 % (w.b.) และอบหญ๎าหวานให๎เหลือความชื้นสุดท๎ายอยูํที่ 3-5 % (w.b.) ใช๎อุณหภูมิในการทดลองที่ 40, 50และ 60°C 
ความเร็วรอบของพัดลมดูดอากาศ 1,120, 1,400และ 1,866 rpmตามลําดับ สํวนการทดสอบโดยใช๎แหลํงความร๎อนจากพลังงาน
แสงอาทิตย๑เพื่อหาความสัมพันธ๑ของอุณหภูมิและเวลาทีเ่หมาะสมตํอการอบแห๎งหญ๎าหวาน เมื่อพิจารณาผลการทดสอบการอบแห๎ง
หญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความร๎อนจากก๏าซหุงต๎มพบวําที่อุณหภูมิ 60°C และความเร็วรอบของพัดลมดูดอากาศ 1,866 rpm เป็นชํวง
ที่เหมาะสมที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับอุณหภูมิและความเร็วรอบอื่นๆ โดยที่หญ๎าหวานมีคําความช้ืนสุดท๎ายที่ 3.49% (w.b.) ความ
แตกตํางของสี 0.61 ใช๎ระยะเวลาที่ใช๎ในการอบแห๎ง 60 นาที มีประสิทธิภาพการทํางานที่ 65.61 % และเมื่อพิจารณาปริมาณการ
ใช๎เชื้อเพลิงก๏าซหุงต๎มเพียง 0.2 กิโลกรัมตํอการอบแห๎งหนึ่งครั้งสํวนผลจากการใช๎แหลํงความร๎อนจากพลังงานแสงอาทิตย๑พบวํา
อุณหภูมิเฉลี่ยภายในตู๎อบอยูํที่ 49.7°Cความชื้นสุดท๎าย 4.30 % (w.b.) ใช๎เวลาในการอบแห๎ง 450 นาที คําความแตกตํางของสี 
3.23 ซึ่งเมื่อเทียบกับ การใช๎เครื่องอบแห๎งก๏าซหุงต๎มพบวํา ใช๎เวลาในการอบแห๎งนานถึง 6-7 เทําตํอครั้ง แตํการนําพลังงาน
แสงอาทิตย๑เข๎ามาใช๎ในการอบแห๎งนั้น เหมาะสําหรับทําการอบแห๎งชํวงที่มีแสงแดดเหมาะสม โดยสามารถชํวยลดต๎นทุนในการใช๎
ไฟฟูาและก๏าซหุงต๎มได๎อีกทางหนึ่ง 

ค้าส้าคัญ: มญ้ามวาน; การอบลม้ง; ก๊าซมุงต้ม; มัวเผาก๊าซชนิดอินฟราเรด; พลังงานลสงอาทิตย์ 

1. บทน้า 

หญ๎าหวานคือสมุนไพรชนิดหนึ่งที่มีสารตํอต๎านอนุมูล
อิสระเชํนเดียวกับใบชาเขียวแตํมีมากกวําคือรสหวานใบหญ๎า
หวานจะให๎รสหวานมากกวําน้ําตาล 15-20 เทํา แตํจะไมํให๎

พลังงาน จึงเป็นท่ีนิยมในหลายๆประเทศมีการนํามาสกัดใช๎
บริโภคหรือทดแทนน้ําตาล ในปี พ.ศ. 2521 กลุํมสหกรณ๑
เครดิตยูเนี่ยนประเทศไทย ได๎เข๎ามาสํงเสริมการปลูกหญ๎า
หวานให๎เกษตรกรหมูํบ๎านอมลอง ตําบลแมํสาบ ปลูกหญ๎า
หวานเป็นอาชีพเสริม  
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ปัจจุบันกลุํมเกษตรกรได๎ใช๎ภูมิปัญญาท๎องถิ่นในการ
อบแห๎งหญ๎าหวานโดยมีการสร๎างห๎องอบแห๎งจากการกํออิฐ
บล็อกเป็นห๎องสี่เหลี่ยม มีแผํนไม๎ไผํสานปิดด๎านบนอิฐบล็อก 
เพื่อชะลอการถํายเทความร๎อน ภายในห๎องอบแห๎งมีช้ัน
สําหรับวางหญ๎าหวาน และใช๎ไม๎ฟืนจากธรรมชาติเป็นแหลํง
เช้ือเพลิง ลักษณะของห๎องอบแห๎งของเกษตรกรที่ใช๎อยูํใน
ปัจจุบัน พบปัญหา คือ การควบคุมอุณหภูมิ จากปริมาณไม๎
ฟืนที่ใช๎เป็นแหลํงเช้ือเพลิงความร๎อน และต๎องอาศัยความ
เช่ียวชาญของเกษตรกร ซึ่งการอบแห๎งแตํละครั้งนาน 1-2 วัน  
จึงทําให๎คุณภาพของผลิตภัณฑ๑หญ๎าหวานอบแห๎งไมํตรงตาม
มาตรฐานที่โรงงานกําหนดความช้ืนไว๎ที่ 3-5 % (w.b.) และ
หญ๎าหวานอาจจะมีกลิ่นควันที่เกิดจากการเผาไหม๎อีกด๎วย  

จากการศึกษางานวิจัยของเสกสรร วินยางค๑กูล[1] ที่
ทําการอบแห๎งใบชาด๎วยรังสีอินฟราเรด  สํวนคีรินทร๑ ชํานาญ
หมอ [2] ใช๎ฮีตเตอร๑เป็นแหํงความร๎อนในการอบใบชา การใช๎
รังสีอินฟราเรดกับฮีตเตอร๑นั้นทําให๎มีต๎นทุนในการอบแตํละ
ครั้งสูง ดังนั้นแนวทางการพัฒนาการแปรรูปหญ๎าหวานโดย
การอบแห๎งของเกษตรกรบ๎านอมลองจึงมุํงเน๎นที่จะพัฒนา
ตู๎อบและกระบวนการอบแห๎งหญ๎าหวาน โดยการใช๎แหลํง
พลังงาน 2แหลํงคือแหลํงพลังงานความร๎อนจากก๏าซหุงต๎ม
หรือแสงอาทิตย๑ พลังงานความร๎อนจากก๏าซหุงต๎มเลือกใช๎หัว
เผาก๏าซชนิดอินฟราเรดเนื่องจากหัวเผาชนิดอินฟราเรดเป็น
หัวเผาที่ให๎พลังงานความร๎อนสูงไมํกํอให๎เกิดกลิ่นก๏าซใน
กระบวนการอบอบแห๎งดังนั้นเพื่อเป็นการพัฒนาตู๎อบหญ๎า
หวานให๎มีประสิทธิภาพสูงขึ้น และได๎หญ๎าหวานที่มีคุณภาพ
ตามความต๎องการของตลาดโดยทําการศึกษาอุณหภูมิและ
ความเร็วที่เหมาะสมตํอตู๎อบแห๎งหญ๎าหวานนี ้

2. การออกลบบลละสร้างตู้มญ้ามวานโดยใช้ลมล่ง
ความร้อนจากก๊าซมุงต้มลละพลังงานลสงอาทิตย์ 

 การออกแบบและสร๎างตู๎อบหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํง
พลังงานความร๎อนจากก๏าชหุงต๎มหรือพลังงานแสงอาทิตย๑
เป็นการพัฒนาตู๎อบที่สามารถใช๎สําหรับชํวงฤดูหนาวและฤดู
ฝนที่ไมํมีแสงแดดเพียงพอตํอการอบแห๎งหญ๎าหวาน ดังนั้นจึง
เลือกใช๎แหลํงเช้ือเพลิงทั้งสอง คือ หัวเผาก๏าซชนิดอินฟราเรด 
และแผงความร๎อนแสงอาทิตย๑ (ดังรูปท่ี 1) มาใช๎รํวมกันใน

การอบแห๎งหญ๎าหวานเพื่อลดการใช๎ไม๎ฟืนและนําพลังงาน
จากธรรมชาติมาใช๎ให๎เกิดผลประโยชน๑สูงสุด 

     
 
รูปที่ 1 แสดงลักษณะของแหลํงพลังงานความร๎อนของตู๎อบแห๎งหญ๎า

หวาน 

โดยจะมีการติดตั้งกลํองควบคุมวงจรในการอบแห๎ง 
จะประกอบด๎วยชุดควบคุมเวลาในการอบ และวงจรควบคุม
การจุดก๏าซและตัดก๏าซแบบอัตโนมัติ โดยใช๎รํวมกับชุด
ควบคุมอุณหภูมิของเครื่องอบหญ๎าหวานและจะมีแผงรับ
พลังงานแสงอาทิตย๑  ดังแสดงในรูปที่ 2 

 

 
รูปที่ 2  แสดงสํวนประกอบของตู๎อบหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงพลังงาน

ความร๎อนจากก๏าชหุงต๎มหรือพลังงานแสงอาทิตย๑ 

2.1 มลักการท้างานของตู้อบมญ้ามวานโดยใช้ลมล่ง
ความร้อนจากก๊าซมุงต้ม 

นําหญ๎าหวานสดที่เตรียมไว๎ใสํถาดบรรจุเข๎าห๎อง
อบแห๎ง ทําการตั้ งเวลาและอุณหภูมิที่ต๎องการทดสอบ 
หลังจากนั้นทําการเปิดสวิทช๑ให๎เครื่องทํางานอัตโนมัติ กลํอง
ควบคุมหัวก๏าซชนิดอินฟราเรดจะสั่งหัวเตาจุดโดยอัตโนมัติให๎
ความร๎อนพัดลมจะดูดเอาอากาศร๎อนจากห๎องให๎ความร๎อนไป

(a)หัวเผาก๏าซชนิดอินฟราเรด (b)แผงความร๎อนแสงอาทิตย๑ 
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ยังห๎องอบหญ๎าหวานโดยอากาศร๎อนจะผํานชํองปรับอากาศที่
สามารถปรับทิศทางการไหลของอากาศร๎อนให๎ทั่วถึงจากนั้น
อากาศร๎อนจะพาเอาความช้ืนของหญ๎าหวานลอยขึ้นไปในชํอง
ระบายความช้ืนโดยความชื้นสํวนหนึ่งจะถูกปลํอยทิ้งและอีก
สํวนหนึ่งจะถูกนํากลับมาใช๎ใหมํ ในขณะเดียวกันเมื่ออุณหภูมิ
ในห๎องให๎ความร๎อนสูงขึ้นถึงอุณหภูมิที่เรากําหนด โซลีน
นอยล๑ก๏าซจะทําการตัดก๏าซทําให๎เตาแก๏สดับและเมื่ออุณหภูมิ
ในห๎องให๎ความร๎อนลดลงจนต่ํากวําอุณหภูมิที่เรากําหนด  
กลํองควบคุมหัวก๏าซชนิดอินฟราเรดจะทําหน๎าที่จุดหัวก๏าซ
ขึ้นโดยอัตโนมัติ 

2.2 มลักการท้างานของตู้อบมญ้ามวานโดยใช้ลมล่ง
ความร้อนจากลสงอาทิตย ์

นําหญ๎าหวานสดที่เตรียมไว๎ใสํถาดบรรจุเข๎าห๎อง
อบแห๎ง ติดตั้งชุดพลังงานแสงอาทิตย๑เข๎ากับตู๎อบหญ๎าหวาน 
โดยชุดพลังงานแสงอาทิตย๑มีกระจกและสังกะสีที่มีพื้นสีดํา
เป็นตัวดูดและกักเก็บความร๎อน ความร๎อนที่ได๎จะไหลเข๎าสูํ
ห๎องอบแห๎งหญ๎าหวานผํานถาดบรรจุหญ๎าหวานเพื่อพาเอา
ความช้ืนลอยข้ึนไปท้ิงในชํองระบายอากาศ ซึ่งการไหลนี้จะ
เป็นการไหลแบบอิสระ  

3. การด้าเนินงานวิจัย 

 
รูปที่ 3  แสดงการดําเนินงานวิจัยของตู๎อบหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํง

พลังงานความร๎อนจากก๏าชหุงต๎มหรือพลังงานแสงอาทิตย๑ 

ในการดําเนินงานของงานวิจัยดังรูปที่ 3 โดยการนํา
เวลาในการอบแห๎งของทั้งสองแบบคือ การอบแห๎งหญ๎าหวาน
ด๎วยพลังงานความร๎อนจากก๏าซหุงต๎ม และพลังงานความร๎อน
จากแสงอาทิตย๑  

4. ผลการทดลอง 

4.1 พลังงานความร้อนจากก๊าซมุงต้ม 

การทดสอบการอบแห๎งหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความ
ร๎อนจากก๏าซหุงต๎ม เพื่อหาคําของตัวแปรตํางๆ ที่มีผลตํอการ
อบแห๎งหญ๎าหวาน ได๎แกํ อุณหภูมิ และความเร็วรอบของพัด
ลมดูดอากาศร๎อนที่เหมาะสม ซึ่งมีผลทําให๎คุณภาพของหญ๎า
หวานตรงกับความต๎องการของผู๎บริโภค โดยพิจารณาจาก
ความช้ืนสุดท๎ายและลักษณะของสีหญ๎าหวานหลังการอบแห๎ง
และผลการทดสอบยังสามารถทราบถึงระยะเวลาในการ
อบแห๎งในแตํละชํวงการทดสอบอีกด๎วย ซึ่งผลการทดลองมี
ดังตํอไปนี ้

 
รูปที่ 4  ความสัมพันธ๑ระหวํางคําความชื้นมาตรฐานเปียกกับอุณหภูมิที่

ใช๎ในการทดสอบ 

จากรูปที่ 4พบวําอุณหภูมิที่ใช๎ในการอบแห๎งหญ๎า
หวาน และความเร็วรอบของพัดลมดูดอากาศร๎อนทุกชํวง
ความเร็วในการทดสอบสามารถลดความชื้นได๎ตามที่กําหนด
ไว๎ท่ี 3-5% (w.b.) และเมื่อเปรียบเทียบการทดสอบชํวงตํางๆ 
พบวําที่อุณหภูมิ 60°C ความเร็วรอบของพัดลม 1,866 rpm 
มีคําความช้ืนต่ําที่สุดอยูํที่ 3.49 % (w.b.) ซึ่งคําของความช้ืน
มีแนวโน๎มเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิที่ ใช๎ในการทดสอบและ
ความเร็วรอบของพัดลมลดลง สํวนการเปรียบเทียบคําความ
แตกตํางของสีที่ทําการอบนั้นดังแสดงในรูปที่ 5 
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รูปที่ 5  ความสัมพันธ๑ระหวํางคําความแตกตํางของสีกับอุณหภูมิที่ใช๎

ในการทดสอบ 

พิจารณารูปที่ 5จะสังเกตวําคําความแตกตํางของสีมี
แนวโน๎มลดลงเมื่ออุณหภูมิที่ใช๎ในการทดสอบและความเร็ว
รอบของพัดลมเพิ่มขึ้น ซึ่งอุณหภูมิ 60°C ความเร็วรอบของ
พัดลม 1,866 rpmให๎คําความแตกตํางของสีน๎อยที่สุดที่ 0.61 
ซึ่งถือวําใกล๎ เคียงกับผลิตภัณฑ๑หญ๎าหวานอบแห๎งของ
เกษตรกรมากที่สุด 

พิจารณาระยะเวลาที่ใช๎ในการอบแห๎งหญ๎าหวาน
ตั้งแตํกระบวนการเริ่มต๎นจนกระทั่งสิ้นสุดกระบวนการ ดังรูป
ที่ 6และ 7พบวําชํวงอุณหภูมิต่ําระยะเวลาที่ใช๎ในการอบจะ
มาก และจะใช๎เวลาลดลงเรื่อยๆ เมื่ออุณหภูมิที่ใช๎ในการอบ
เพิ่มขึ้นและพบวําที่อุณหภูมิ 60°C ความเร็วรอบของพัดลม 
1,866 rpm จะใช๎ระยะเวลาในการอบแห๎งหญ๎าหวานน๎อย
ที่สุดที่ 60 นาท ี

 
รูปที่ 6  ความสัมพันธ๑ระหวํางเวลาที่ใช๎ในการอบแห๎งหญ๎าหวานกับ

อุณหภูมิที่ใช๎ในการทดสอบ 

 
รูปที่ 7  ลักษณะหญ๎าหวานที่ทําการอบแห๎ง 

เมื่อพิจารณาคําพลังงานจําเพาะ (specific energy 
consumption) ที่ใช๎ในการอบแห๎งหญ๎าหวานทุกชํวงการ

ทดสอบ แสดงดังตารางที่ 1 จากการทดสอบความเร็วรอบพัด
ลมดูดอากาศร๎อนและอุณหภูมิชํวงตํางๆที่ใช๎ในการอบแห๎ง
หญ๎าหวาน จะสังเกตได๎วําเมื่อทําการอบแห๎งหญ๎าหวานให๎ได๎
ความช้ืนสุดท๎ายที่3-5%(w.b.) จะทําให๎น้ําหนักหญ๎าหวานท่ี
ได๎มีคําใกล๎เคียงกัน แตํมีเวลาในการอบแตกตํางกัน ซึ่งในการ
อบแห๎งนั้นหากพิจารณาในสํวนของปริมาณการใช๎ก๏าซหุงต๎ม 
พบวําที่ความเร็วรอบของพัดลม 1,866 rpm จะมีปริมาณการ
ใช๎ก๏าซหุงต๎มน๎อยกวําที่ความเร็วรอบพัดลม 1,120 และ1,400 
rpm ดังนั้นพลังงานจําเพาะที่ใช๎ในการอบหญ๎าหวานก็จะ
น๎อยลงไปด๎วย เมื่อเทียบชํวงอุณหภูมิตํางๆ ที่ความเร็วรอบ
เดียวกันนั้น พบวําเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจะมีคําพลังงานจําเพาะ
ที่ใช๎ในการอบแห๎งหญ๎าหวานลดต่ําลงไปเชํนกัน 

ตารางที่ 1 คําพลังงานจําเพาะ (specific energy consumption) ที่
ใช๎ในการอบแห๎งหญา๎หวาน 

ความเร็วรอบ
ของพัดลม 

(rpm) 

อุณมภูมิ 
(°C) 

น้้ามนัก
สุดท้าย 
(kg) 

ปริมาณการ
ใช้ก๊าซ 
(kg) 

พลังงาน
จ้าเพาะ 

 

1120 
40 0.82 0.6 40,996 
50 0.83 0.4 28,401 
60 0.80 0.3 23,182 

1400 
40 0.81 0.5 35,302 
50 0.83 0.3 22,427 
60 0.82 0.2 16,499 

1866 
40 0.82 0.3 23,269 
50 0.81 0.2 16,702 
60 0.81 0.2 16,702 

4.2ผลการค้านวณประสิทธิภาพรวมของการลดความชื้น 

ประสิทธิภาพเชิงความร๎อนของตู๎อบแห๎งหญ๎าหวาน
เป็นการเปรียบเทียบระหวํางพลังงานที่นําไปใช๎ในการผลิต 
(Heat output) เทียบกับพลังงานท่ีเชื้อเพลิงที่ปูอนให๎แกํ
ตู๎อบแห๎งหญ๎าหวาน (Heat input) โดยผลการคํานวณแสดง
ดังรูปที่ 8 

จากรูปที่ 8 แสดงประสิทธิภาพเชิงความร๎อนของ
ตู๎อบแห๎งหญ๎าหวานเป็น พบวําประสิทธิภาพมีแนวโน๎มที่เพิ่ม
สูงขึ้นที่อุณหภูมิและความเร็วรอบของพัดลมเพิ่มสูงขึ้น และ
พบวําชํวงอุณหภูมิ 60°C ความเร็วรอบของพัดลม 1,866 
rpm มีประสิทธิภาพเชิงความร๎อน65.61 % ซึ่งสูงที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับอุณหภูมิและความเร็วรอบอ่ืนๆ ที่ใช๎ในการ
ทดลอง 
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รูปที่8 ความสัมพนัธ๑ระหวํางประสิทธิภาพรวมของการ

ลดความชืน้กับอุณหภูมิที่ใช๎ในการทดสอบ 

4.3พลังงานลสงอาทิตย ์

การทดสอบการอบแห๎งหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความ
ร๎อนจากแสงอาทิตย๑ ได๎ทําการทดสอบเพื่อหาคําตํางๆ พบวํา
คําเฉลี่ยของอุณหภูมิภายในตู๎อบอยูํที่ประมาณ 49.7°C ซึ่ง
คํอนข๎างต่ํา เนื่องมาจากสภาพของอากาศและความเข๎มของ
แสงแดดจะมีผลอยํางมากในการใช๎แหลํ งความร๎อนจาก
แสงอาทิตย๑ ทําให๎ระยะเวลาที่ใช๎ในการอบแห๎งยาวนานเฉลี่ย
ประมาณ 436.7 นาที หรือประมาณ 7 ช่ัวโมง 16 นาที สํวน
คําความแตกตํางของสีอยูํที่ 3.16 และคําความชื้นสุดท๎าย
หลังการอบที่ 4.25% (w.b.) ซึ่งถือวําอยูํในเกณฑ๑ที่กําหนดไว๎ 

4.4 ผลการวิเคราะม์เชิงเศรษฐศาสตร์ 

การวิเคราะห๑ผลทางเชิงเศรษฐศาสตร๑ โดยทําการ
เปรียบเทียบปริมาณการอบแห๎งหญ๎าหวานที่อบได๎ตํอวัน 
ระหวํางการใช๎ตู๎อบแห๎งที่ได๎ทําการพัฒนาขึ้นมากับเตาอบของ
กลุํมเกษตรกร โดยคิดจุดคุ๎มทุนของเครื่องอบแห๎งหญ๎าหวาน
ที่ทําการพัฒนาขึ้นมา มีอายุการใช๎งานไมํเกิน 5 ปี เครื่องอบ
สามารถอบแห๎งหญ๎าหวานได๎ 24 กิโลกรัม/วัน ใช๎ไฟฟูา 18 
บาท/วัน และต๎นทุนเครื่องอบแห๎งอยูํที่ 75,000 บาท พบวํา
กําไรที่ได๎ตํอวันสําหรับเครื่องอบแห๎งหญ๎าหวานที่ได๎พัฒนาขึ้น
มาสูงกวําเตาอบแห๎งหญ๎าหวานเดิมที่ทางเกษตรกรใช๎อยูํ
ประมาณ 14.25 เทํา หากพิจารณาระยะเวลาจุดคุ๎มทุนของ
เครื่องอบแห๎งหญ๎าหวานพบวําอยูํที่ประมาณ 1 เดือน ถึงจะ
ได๎คําต๎นทุนในการสร๎างเครื่องคืนทั้งหมด และข๎อได๎เปรียบอีก
สํวนหน่ึงคือยังมีพลังงานแสงอาทิตย๑ที่จะเข๎ามาชํวยอบแห๎ง
หญ๎าหวานกรณีที่มีแสงแดดเหมาะสมและเพียงพอก็จะ
สามารถชํวยลดต๎นทุนคําไฟฟูา และคําต๎นทุนของก๏าซ อีก
ด๎วย 

 

5 สรุปผลการวิจัย 

การพัฒนาตู๎อบหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความร๎อนจาก
ก๏าซหุงต๎มและพลังงานแสงอาทิตย๑ ได๎ทําการออกแบบและ
พัฒนาขึ้นเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาการแปรรูปหญ๎า
หวานโดยการอบแห๎งของเกษตรกรบ๎านอมลอง ซึ่งเป็นการ
มุํงเน๎นท่ีจะพัฒนาตู๎อบและกระบวนการอบแห๎งหญ๎าหวาน
โดยการใช๎ก๏าซหุงต๎มด๎วยหัวเผาก๏าซชนิดอินฟราเรด และ
แหลํงความร๎อนจากพลังงานแสงอาทิตย๑รํวมกัน เพื่อให๎
เหมาะสมกับสภาพพื้นที่จริง จากวัตถุประสงค๑ของการวิจัย 
ผลการวิจัย และข๎อวิจารณ๑ผลการวิจัยที่ได๎กลําวมาแล๎ว 
สามารถสรุปได๎วําตู๎อบหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความร๎อนจาก
ก๏าซหุงต๎มที่อุณหภูมิ 60°C และความเร็วรอบของพัดลมดูด
อากาศร๎อน 1,866 rpm เป็นชํวงของการอบแห๎งที่มี
ประสิทธิภาพดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชํวงการทดสอบอื่นๆ 
โดยพิจารณาจากความช้ืนสุดท๎ายของการอบ คําความ
แตกตํางของสี ระยะเวลาที่ให๎ในการอบแห๎งหญ๎าหวานและ
ประสิทธิภาพเชิงความร๎อนของตู๎อบแห๎งหญ๎าหวาน 

สํวนการทดสอบการอบหญ๎าหวานโดยใช๎พลังงาน
แสงอาทิตย๑ เป็นแหลํงพลังงานความร๎อน พบวําการอบแห๎ง
หญ๎าหวานสามารถอบแห๎งให๎ได๎ความช้ืนสุดท๎ายอยูํในเกณฑ๑
ที่กําหนด แตํต๎องใช๎ระยะเวลาในการอบเฉลี่ยประมาณ 436.7 
นาที และมีอุณหภูมิเฉลี่ยภายในห๎องอบประมาณ 49.7°C ซึ่ง
เมื่อเทียบกับ การใช๎เครื่องอบแห๎งก๏าซหุงต๎มพบวํา ใช๎เวลาใน
การอบแห๎งนานถึง 6-7 เทําตํอครั้ง แตํการนําพลังงาน
แสงอาทิตย๑เข๎ามาใช๎ในการอบแห๎งนั้น เหมาะสําหรับทําการ
อบแห๎งชํวงที่มีแสงแดดเหมาะสม ซึ่งสามารถชํวยลดต๎นทุนใน
การใช๎ไฟฟูา และก๏าซหุงต๎ม  

6. กิตติกรรมประกาศ 
โครงการวิจัยนี้สําเร็จลุลํวงไปด๎วยดีเนื่องจาก ได๎รับ

ทุนสนับสนุนการวิจัยจากสํานักบริหารโครงการวิจัยใน
อุดมศึกษา และพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแหํงชาติ สํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ภายใต๎โครงการ “การพัฒนา
ศักยภาพงานวิ จั ยของนั กศึ กษา มทร.ล๎ านนา ผํ าน
กระบวนการเรียนรู๎เชิงบูรณาการการเรียนกับการทํางาน” 
ประจําปีงบประมาณ พ.ศ.2554 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล๎านนา และได๎รับการสนับสนุนด๎านสถานที่ เครื่องมือ 
อุปกรณ๑ในการทํางานวิจัย จากสาขาวิชาชํางกลเกษตร 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล๎านนา ภาคพายัพเชียงใหมํ 
ขอขอบคุณ คุณกําพล บุญธิ คุณชยานนท๑ บุณฑริกบุตร และ
คุณเกรียงไกร ศิวัชเดชสกุล นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยี
เครื่องกล สาขาวิศวกรรมเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร๑ ท่ี
รํวมกันสร๎างตู๎อบแห๎งหญ๎าหวานโดยใช๎แหลํงความร๎อนจาก
ก๏าซหุงต๎มและพลังงานแสงอาทิตย๑ จนสําเร็จลุลํวงไปด๎วยดี 
ขอขอบพระคุณ คุณบุญปั๋น ไชยานะ ตัวแทนกลุํมเกษตรกร 
วิสาหกิจชุมชนกลุํมผู๎ปลูกหญ๎าหวานบ๎านอมลอง ต.แมํสาบ 
อ.สะเมิง จ.เชียงใหมํ ที่อนุเคราะห๑หญ๎าหวานที่ใช๎ในการ
ทดสอบ และขอขอบคุณเพื่อนรํวมงาน และครอบครัวของ
นักวิจัยทุกทํานที่ให๎คําปรึกษาและกําลังใจตลอดการทํางาน 
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