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บทน ำ 

การท าแหง้ดว้ยการตากแดด (sun drying) การท าแหง้วิธีน้ีใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยใ์นการระเหยน ้าออก

จากอาหาร เป็นวิธีเก่าแก่ สามารถท าไดใ้นครัวเรือน ไม่ตอ้งใช ้เคร่ืองมือราคาแพง ไม่ส้ินเปลืองค่ากระแสไฟฟ้า 

จึงท าใหมี้ตน้ทุนต ่า อาหารท่ีท าแหง้ดว้ยการตากแดดไดแ้ก่ ปลา เน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้และ พืชสมุนไพร เป็นตน้ 

ข้อเสียของการท าแห้งด้วยการตากแดด  คือ เป็นการตากแห้งท่ีขึ้นกับสภาพดินฟ้าอากาศจึงไม่สามารถ

ควบคุมอุณหภูมิการตากแห้ง ความช้ืน การหมุนเวียนของอากาศและกระแสลมให้คงท่ีไดต้ลอด  ตอ้งใช้พื้นท่ี

มากเวลานาน 

วสัดุท่ีน าตากแหง้ คือ พริกช้ีฟ้า 
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ท่ีมำของพริกชี้ฟ้ำ 

พริกช้ีฟ้า : Cayenne Pepper 

ช่ือวิทยาศาสตร์ : Capsicum annuum 

อยูใ่นวงศ ์: Solanaceae 

พริกช้ีฟ้า (Prik-Cee-Fa) เป็นพืชผกัสมุนไพร ท่ีเจริญเติบโตไดง้่ายๆ เป็นไมท้รงพุ่มขนาดเล็ก มีล าตน้กลมๆ มีสี

เขียว ใบมีลกัษณะทรงเรียวรี ปลายใบแหลม ใบเรียบมนั มีสีเขียว ดอกมีลกัษณะรูปกรวย กลีบดอกมีสีขาว ผลมี

ลกัษณะทรงกลมยาว ปลายเรียวแหลม โคง้งอ ผิวเปลือกหนาล่ืนเป็นมนั ผลดิบมีสีเขียวเขม้ ผลสุกมีสีแดง ภายใน

ผลกลวงมีแกนกลาง จะมีเมล็ดกลมแบนเล็กๆ สีเหลืองอ่อนเกาะแกนอยู่มากมาย มีรสชาติเผด็พอประมาณ ใช้

ประกอบอาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู ประเทศไทยนิยมรับประทานกนัมาก และมีการปลูกหลายสายพนัธุ์ 

การปลูกและขยายพนัธุ์พริกช้ีฟ้า 

พริกช้ีฟ้าเป็นพืชท่ีเจริญได ้ในดินแทบทุกชนิด ชอบดินร่วนปนทรายจะเจริญไดดี้ การปลูกสามารถปลูก

ได ้คือใชเ้มลด็พนัธุ์ น ามาเพาะในถุงเพาะช า หรือเพาะลงในแปลงเพาะ เม่ือตน้กลา้มีอายปุระมาณ 30 วนั แลว้จึง

ท าการยา้ยตน้กลา้ น ามาปลูกลงในแปลงดิน ระยะปลูกห่างระหวา่งตน้ ประมาณ 50×50 เซนติเมตร 

วิธีดูแลรักษาพริกช้ีฟ้า 

พริกช้ีฟ้าเป็นพืชท่ีชอบน ้ า ชอบแสงแดด ตอ้งระบายน ้ าดี น ้ าไม่ขงั ตอ้งหมัน่รดน ้ าให้ชุ่ม โดยรดน ้ าเช้า

เยน็ใหโ้ดนแดดตลอดวนั จะท าใหโ้ตไดเ้ร็ว ตอ้งดูแลรดน ้าเสมอ 

การเก็บผลผลิตพริกช้ีฟ้า 

การเก็บผลผลิตพริกช้ีฟ้า ไดป้ระมาณ 2-3 เดือน หลงัยา้ยปลูกในแปลง จะเร่ิมเก็บเม่ือพริกช้ีฟ้า มีผลโต

เต็มท่ี ผลดิบมีสีเขียวเขม้ ผลสุกเร่ิมเปล่ียนเป็นสีแดง ให้ใช้มือเด็ดมีขั้วก้านติดมาด้วย แลว้น าใส่ในภาชนะท่ี

เตรียมไว ้

วิธีเก็บรักษาพริกช้ีฟ้า 

จะน าพริกช้ีฟ้า แลว้น ามาลา้งน ้ าให้สะอาด เราจะมีวิธีเก็บรักษาให้สดนานๆ คือให้ลา้งน ้ าให้สะอาดดี แลว้ให้

สะเด็ดน ้ าออกให้หมด แลว้น ามาห่อดว้ยกระดาษหรือผา้ขาวบาง แลว้ใส่ถุงหรือกล่องพลาสติก แลว้น าไปแช่

ตูเ้ยน็ จะเก็บไวไ้ดน้าน 
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วิธีกำรทดลอง 

1.วสัดุอุปกรณ์ท่ีใช ้

1.1 พริกช้ีฟ้า 

1.2 ถาด 

1.3 ตะแกรง 

1.4 ลวด 

1.5 เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 

1.6 เคร่ือง Infrared Themometer 

1.7 เคร่ืองวดัอุณหภูมิความช้ืนสัมพทัธ์ 

1.8 เทอร์โมมิเตอร์กระเปราะเปียก-แหง้ 

1.9 ตูล้มร้อน 

2. การเตรียมตวัอยา่ง 

2.1เตรียมพริกช้ีฟ้า 

2.2 ท าการวดัน ้าหนกัตะแกรง 

2.3 น าพริกช้ีฟ้ามาเรียงบนตะแกรง 

2.4 ท าการชัง่น ้าหนกัของวตัถุดิบพร้อมกบัตะแกรง แลว้น าไปตากแดด 

3.วิธีการตากแหง้และการบนัทึกขอ้มูล 

3.1 จะเร่ิมท าการตากแหง้เม่ือเวลา 10.53 นาที 

3.2 น าวตัถุดิบไปตากแหง้ และจะวดัช่วงเชา้จบัเวลา 30 นาทีและช่วงบ่ายเป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
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3.3 จะท าการวดัค่าต่าง ๆ เช่น วดัน ้ าหนัก และวดัอุณหภูมิต่าง ๆ ไหนช่วงเช้าจะวดัทุก ๆ 30นาที และ

ตอนบ่ายจะวดัทุก ๆ 1 ชัว่โมง 

3.4 เม่ือครบเวลาท่ีก าหนด น าวตัถุดิบไปชัง่น ้าหนกั 

3.5 ท าการวดัอุณหภูมิผิวบน-ผิวล่าง และอุณหภูมิรอบ ๆ พื้นบริเวณวดัโดยใช้เคร่ืองวดัอุณหภูมิ 

Thermocouuple 

3.6 อ่านค่าวดักระเปาะเปียก-กระเปาะแห้ง โดยวดัค่าของความช้ืนสัมพทัธ์(ความช้ืนในอากาศ) และ

น าไปตากแดดต่อ 

3.7 จากท่ีวดัอุณหภูมิครบตามท่ีก าหนดทั้ งเช้า-บ่ายแล้ว น าวตัถุดิบเข้าเคร่ืองตู ้อบ  Hot air oven  

ท่ีอุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง 
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ผลกำรทดลองและกำรวิเครำะห์ผล 

1.ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดลอง 

กา
รอ
บแ

ห้ง
พริ

กชี้
ฟ้า

 

รอบ 1 2 3 4 5 6 7 
เวลา 0 30 60 120 180 240 300 

น ้าหนกัวสัดุ(g) 146.1 143.6 141 136.1 133.4 131.3 130.2 
Md (%d.b.) 657.0 644.0 630.6 605.2 591.2 580.3 574.6 

MR 1.0 1.0 1.0 0.9 0.9 0.9 0.9 
T-dry b. 39 39 40 39 39 37 34 
T-wet b. 29 29 30 29 30 30 30 

Tdry-Twet 10 10 10 10 9 7 4 
RH (%) 48 48 48 48 51.5 59.5 74 
Ttop.surf.˚C 39.6 44.5 45.5 39.2 37.9 35.2 33.2 
Ttop.surf.˚C 39.7 45.1 45.7 39.6 38 35.5 33.5 
Tt.sur-avr 39.7 44.8 45.6 39.4 38.0 35.4 33.4 

S.D. 0.1 0.4 0.1 0.3 0.1 0.2 0.2 
Tunder.surf˚C 38.8 44 45 40.6 36.9 35.5 34 
Tunder.surf˚C 38.9 45.6 45.3 49.9 37.6 35.6 33.5 

Tunder.sur-avr 38.9 44.8 45.2 45.3 37.3 35.6 33.8 
S.D. 0.1 1.1 0.2 6.6 0.5 0.1 0.4 

Tsur.surf˚C 42.3 46.4 43 44 39.5 37.5 35.3 
Tsur.surf˚C 42.8 50.7 42.7 41.6 40.3 37.8 35.3 

Tsur.sur-avr 42.6 48.6 42.9 42.8 39.9 37.7 35.3 
S.D. 0.4 3.0 0.2 1.7 0.6 0.2 0.0 

 

MC: อบแห้งดว้ยตูอ้บ (Oven) ท่ีอณุหภูมิ 103˚C, 72 h (W-d)/W*100 
W (g) d (g)  Md Mw 
47.7 6.6  622.7 86.2 
47 7.1  562.0 84.9 
35.4 5.6  532.1 84.2 
130.1 19.3 AVERAGE 572.3 85.1 
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2. การค านวณค่าต่าง ๆ 

2.1 การค านวณหาความช้ืน MC(% d.b.) 

𝑀𝐶 =
    𝑤 − 𝑑

𝑑
 × 100 

2.2 การค านวณหาความช้ืน MC(% w.b.) 

𝑀𝐶 =
    𝑤 − 𝑑

𝑤
 × 100 

2.3 การค านวณหา MR 

𝑀𝑅 =
(𝑀𝑡 − 𝑀𝑒𝑎)

(𝑀0 − 𝑀𝑒𝑎)
 

3.กราฟ 

3.1 กราฟแสดงเปอร์เซ็นอุณหภูมิ เทียบกบั เวลา 
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3.2 กราฟแสดงเปอร์เซ็น Md(%d.b.) 

 

 

 

3.3 กราฟแสดงเปอร์เซ็น MR เทียบกบั เวลา 
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สรุปผลกำรทดลอง 

1.จากการทดลองตากแหง้พริกช้ีฟ้าดว้ยพลงังานความร้อนแสงอาทิตย ์

2.เพื่อศึกษาหาค่าต่าง ๆ หลงัการอบแหง้ เช่น ค่าน ้าหนกั ค่าอุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวล่าง อุณหภูมิรอบ ๆ พื้นท่ี

บริเวณ ความช้ืนสัมพทัธ์(ความช้ืนในอากาศ) เป็นตน้ 

3.แต่ละค่าในการค านวณจะใชส้มการดงัน้ี 

(1) การค านวณหาความช้ืน MC(% d.b.) 

(2) การค านวณหาความช้ืน MC(% w.b.) 

(3) การค านวณหา MR 

4.ผลท่ีไดจ้ากการทดลอง 

จากการทดลองการตากแหง้พริกช้ีฟ้าดว้ยพลงังานความร้อนแสงอาทิตย ์พบวา่ก่อนตากแหง้พริกช้ีฟ้าจะ

มีน ้ าหนักอยู่ท่ี 146.1 g   ความช้ืนอยู่ท่ี 1.0 อุณหภูมิผิวบนอยู่ท่ี 39.6 องศาเซลเซียส อุณหภูมิผิวล่างอยู่ท่ี 38.8 

องศาเซลเซียส อุณหภูมิพื้นท่ีบริเวณรอบๆ อยู่ท่ี 42.3 องศาเซลเซียส เม่ือเวลาผ่านไปพริกช้ีฟ้าจะมีน ้ าหนกัอยู่ท่ี 

130.2 g ความช้ืนอยู่ท่ี 0.9 อุณหภูมิผิวบนอยู่ท่ี 33.2 องศาเซลเซียส อุณหภูมิผิวล่างอยู่ท่ี 34 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิพื้นท่ีบริเวณรอบๆ อยู่ท่ี 35.3 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะเห็นไดว้่าค่าเฉล่ียน ้ าหนกัก่อนอบอยู่ท่ี 130.1 g และ

น ้าหนกัหลงัอบอยูท่ี่ 19.3 g และความช้ืนจะลดลงอยูใ่นช่วงเวลา 13.00 – 16.00 น. 
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ภาคผนวก 
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ภาพท่ี 1.1 น าพริกช้ีฟ้ามาวางเรียงบนตะแกรง 

 

 

ภาพท่ี 1.2 ตากแหง้ 
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ภาพท่ี 1.3 ชัง่น ้าหนกัพริกช้ีฟ้าพร้อมตะแกรง 

 

 

ภาพท่ี 1.4 ท าการวดัอุณหภูมิผิวบน 
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ภาพท่ี 1.5 ท าการวดัอุณหภูมิผิวล่าง 

 

 

ภาพท่ี 1.6 ท าการวดัอุณหภูมิพื้นท่ีบริเวณ รอบๆ 


