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บทท่ี 1 

บทนำ 

 

การลดปริมาณความชื้นในวัตถุดิบเปนขั้นตอนสำคัญในการที่จะชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหมี

อายุการเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน และวัตถุดิบเม่ือนำไปอบแหงยังชวยเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑใหมีราคาสูงข้ึนอีก

ดวย กระบวนการอบแหงโดยการเอาน้ำอกจากวัสดุที่ตองการทำใหปริมาณนาในวัสลดลง (ความชื้นลดลง) 

วัสดุสวนใหญจะอยูในสถานะของแข็ง ซึ่งวัสดุจะแหงไดมากหรือนอย จะชาหรือเร็วขึ้นอยูกับธรรมชาติของ

วัตถุดิบนั้น ๆ ปจจุบันที่วิทยาศาสตรกับเทคโนโลยีกาวหนากระบวนการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยไดรับ

การยอมรับและมีการใชงานกันอยางแพรหลายในพื้นที่ตาง ๆ ซึ่งแบงได 3 ลักษณะ 1.การอบแหงระบบ 

Passive คือระบบท่ีเครื่องอบแหงทำงานโดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตยและกระแสลมท่ีพัดผาน ไดแก การตาก

แหงโดยธรรมชาติ ตูอบแหงแบบไดรับแสงอาทิตยโดยตรง และตูแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม 2.การ

อบแหงระบบ Active คือระบบอบแหงที่มีเครื่องชวยใหอากาศไหลเวียนในทิศทางที่ตองการ 3.การอบแหง

ระบบ Hybrid คือระบบอบแหงท่ีใชพลังงานแสงอาทิตยและยังตองอาศัยพลังงานในรูปแบบอ่ืน ๆ ชวยใหเวลา

ท่ีมีแสงอาทิตยไมสม่ำเสมอหรือตองการใหผลิตผลทางการเกษตรแหงเร็วข้ึน  

ในปจจุบันผลผลิตไกเนื้อภายใน ประเทศไทยจะอยูที่ 1.66 - 1.82 พันลานตัว เพิ่มขึ้นรอยละ 4 - 5 

ตอป เปนผลจากความตองการของตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศ ซ่ึงคาดวามีแนวโนมเติบโตเฉลี่ยรอยละ 

4 - 5 ในปพ.ศ. 2564 – 2566 เนื่องจากเนื้อไกจะมีไขมันต่ำ ราคาถูกกวาเนื้อสัตวประเภทอ่ืน มีโปรตีนสูง และ

ระยะเวลาในการเลี้ยงท่ีสั้นกวาสัตวเศรษฐกิจประเภทอ่ืนไก ไกจึงเปนสัตวเศรษฐกิจท่ีใหผลตอบแทนเร็ว อีกท้ัง

ฐานลูกคาการบริโภคไกที่มีความมั่นคงอยางประเทศ สหรัฐอเมริกา จีน บราซิลและสาภาพยุโรปที่มีปริมาณ

รวมกัน 51.44 คิดเปนรอยละ 49.18 จาก 95.59 ลานตันในป 2564 

ในรายงานเลมนี้จะนำเสนอการอบแหงอกไกเพื่อแปรรูปผลิตภัณฑอกไกสดเปนอกไกแดดเดียว ดวย

กระบวนการอบแหงระบบ Passive แบบใชพลังงานความรอนแสงอาทิตย ซ่ึงเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีเกาแก

ที่สุดวิธีหนึ่ง และเปนวิธีการทำแหงอยางงายที่ไมตองใชเครื่องอบแหง โดยการนำอาหารวางเรียงหรือเกลียบน

ตะแกรงหรือถาดแลวนำไปตากแดด แตก็มีขอจำกัดหลายประการ อาทิ สภาพอากาศที่ไมสามารถควบคุมได 

ระดับความรอน อุณหภูมิที่ไมสมาเสมอ และมีสิ่งปนเปอนตางๆ ที่จะสงผลตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของ

วัตถุดิบ 

 

 

  



บทท่ี 2 

วิธีการทดลอง 

 

2.1 วัสดุอุปกรณท่ีใช 

1) อกไกสด 

2) มีด 

3) ตะแกรง กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร 

4) มุงลวด 

5) ถาด กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร 

6) เครื่องชั่งน้ำหนัก 

7) เครื่อง Infrared Themometer 

8) เครื่องวัดอุณหภูมิความชื้นสัมพัทธ  

9) เทอรโมมิเตอรกระเปราะเปยก-แหง 

10) ตูอบลมรอน Hot air oven 

11) ไมบรรทัด 

2.2 ข้ันตอนการเตรียมตัวอยาง 

1) นำมุงลวดมาพันตะแกรงเพ่ือลดชองวางของตะแกรง (ดังภาพท่ี 2.1) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ตะแกรงท่ีพันมุงลวด 
 

2) หั่นอกไกสดเปนชิ้น ๆ ใหมีความหนา 0.5 มิลลิเมตร (ดังภาพท่ี 2.2) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 อกไกสดท่ีถูกหั่นใหมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร 



3) นำอกไกสดท่ีหั่นเรียบรอยวางบนตะแกรง โดยเรียงเปนแถวใหเทา ๆ กัน (ดังภาพท่ี 2.3) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 อกไกสดท่ีเรียงเรียบรอยบนตะแกรง 

2.3 วิธีการตากแหงและการบันทึกผลการทดลอง 

1) ชั่งน้ำหนักตะแกรง แลวบันทึกคา 

2) ชั่งนํ้าหนักอกไกพรอมตะแกรงกอนนำไปตากแดด (ดังภาพท่ี 2.4) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 นํ้าหนักอกไกพรอมตะแกรง 
 

3) นำอกไกไปตากแดดท่ีชวงเวลา 11.00 น. – 12.00 น. จับเวลาทุก ๆ 30 นาที พรอมบันทึกผลการ
ทดลองของอกไกในแตละชวงเวลา และท่ีชวงเวลา 12.00 น. – 17.00 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั่วโมง 
พรอมบันทึกผลการทดลองของอกไกในแตละชวงเวลา โดยทุกครั้งท่ีจับเวลาครบกำหนดในแตละชวง 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การวัดคาดวย Infrared Themometer 

 

ใหนำอกไกที่ตากแดดวัดคาตาง ๆ ดวยInfrared Themometer ดังนี้ คาอุณหภูมิบนพื้นผิวอกไก คา

อุณหภูมิลางพื้นผิวอกไก คาอุณหภูมิบริเวณพื้นผิวตากแดด อานคาอุณหภูมิกระปอกเปยก-แหงดวย



เทอรโมมิเตอรกระเปราะเปยก-แหง ชั่งน้ำหนักอกไกพรอมตะแกรงดวยเครื่องชั่งน้ำหนัก และวัดความ

หนาของอกไกดวยไมบรรทัด  

4) หลังจากตากแดดและบันทึกคาครบทุกชวงเวลา นำอกไกเขาตูอบ Hot air oven ที่อุณหภูมิ 103 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมง 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การอบดวยตูอบ Hot air oven 
 

5) หลังจากอบในตูอบ Hot air oven ครบตามเวลาที่ตองการแลว ทำการวัดน้ำหนักอกไกพรอมกับ

ตะแกรง และวัดความหนาของอกไก 

6) นำขอมูลท่ีบันทึกไดท้ังหมดลง Excel เพ่ือนำไปวิเคราะหผล 

 

2.4 การวิเคราะหขอมูล 

1) นำขอมูลอุณหภูมิ เวลา และน้ำหนัก มาคำนวณหาคาความชื้นตาง ๆ ดวนโปรแกรม Excel 

1.1) เปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหง 
 

𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑤𝑤−𝑑𝑑
𝑑𝑑
𝑥𝑥100      สมการท่ี 1 

 

1.2) เปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานเปยก 
 

𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑤𝑤−𝑑𝑑
𝑤𝑤

𝑥𝑥100      สมการท่ี 2 

1.3) อัตราสวนความชื้น 
 

𝑀𝑀𝑅𝑅 = (𝑀𝑀1−𝑀𝑀𝑒𝑒𝑒𝑒)
(𝑀𝑀0−𝑀𝑀𝑒𝑒𝑒𝑒)

     สมการท่ี 3 

  



1.4) อัตราการอบแหง 

 

𝐷𝐷𝑅𝑅 =
(𝑀𝑀𝑑𝑑(𝑖𝑖−1)−𝑀𝑀𝑑𝑑(𝑖𝑖+1))

(𝑡𝑡𝑖𝑖+1−𝑡𝑡𝑖𝑖−1)
    สมการท่ี 4 

 

1.5) อัตราสวนความชื้นท่ีไดจากโปรแกรม Origin lab 

 

𝑓𝑓(𝑥𝑥) = 𝑎𝑎 ∗ 𝑒𝑒𝑥𝑥𝑒𝑒(𝑏𝑏 ∗ 𝑥𝑥)   สมการท่ี 5 

 

2) วิเคราะหความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหงกับเวลา และอัตราสวนความชื้นกับ

เวลา โดยใหคาเปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหงกับอัตราสวนความชื้นเปนแกน y และเวลาเปนแกน x 

3) นำกราฟที่ไดมาเปรียบเทียบความคาดเคลื่อนของคาอัตราสวนความชื้นที่วิเคราะหดวยโปรแกรม 

Excel และโปรแกรม Origin lab 



 

บทท่ี 3 

ผลการทดลองและการวิเคราะหผล 

 

 จากการทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด กวาง 30 เซนติเมตร 

ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยตั้งแตเวลา 11.00 น. – 12.30 น. จับเวลาทุก ๆ 30 

นาที และท่ีชวงเวลา 12.30 น. – 17.30 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั ่วโมง เพื ่อหาคาน้ำหนักของวัตถุดิบที

เปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา และใชขอมูลดังกลาวในการคำนวณหาคาความชื้นที่เปลี่ยนแปลง ซ่ีงไดผลการ

ทดลองดังภาพท่ี 3.1 – 3.5 

 

 
 

 
 
 

 

 
 

ภาพท่ี 3.1 ผลการทดลองตากแดดอกไก 



 จากภาพที่ 3.1 แสดงถึงผลการทดลองที่ไดแลวนำไปคำนวณคาตาง ๆ น้ำหนักวัตถดิบที่นำมาลบ

กับนฎหนักของตะแกรง คาเปอรเซ็นความชื้นท่ีนำไปคำนวณดวยสมการที่ 1 ถึงสมการที่ 4 และคำนวณหา

คาเฉลี่ยของอุณหภูมิในแตละชวงเวลา  

 

 
 

ภาพท่ี 3.2 กราฟแสดงน้ำหนักท่ีเปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา 
  

 จากภาพที่ 3.2 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด 

กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง ท่ี

ทำการบันทึกผลน้ำหนัก ในชวงเวลา 1 ชั่วโมงแรกน้ำหนักจะลดลงอยางรวดเร็วจาก 211.9 กรัม เหลือเพียง 

169 กรัม และเมื่อเวลาผานไป 5 – 6 ชวงโมงน้ำหนักจะลดลงเพียงเล็กนอยจาก 140 กรัม เหลือเพียง 137.1 

กรัม 

 

 
 

ภาพท่ี 3.3 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของความชื้นเปอรเซ็นมาตราฐานแหงในแตละชวงเวลา 



 จากภาพที่ 3.3 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร ดวยความรอนจาก

พลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง ท่ีทำการบันทึกผลน้ำหนัก ในชวงเวลา 1 ชั่วโมงแรกความชื้น

ในอกไกสดจะลดลงอยางรวดเร็วจากรอยละ 60.4 เหลือเพียงรอยละ 27.9 ความชื้นจะเริ่มลดลงอยางคงท่ีและ

สม่ำเสมอเมื่อผานไป 4 – 6 ชั่วโมง ซึ่งลดลงเฉลี่ยรอยละ 4 ทุก ๆ 1 ชั่วโมง จนครบ 6 ชั่วโมงเหลือความชื้น

รอยละ 3.8 ของปริมาณความชื้นในอกไกสด 
 

 
 

ภาพท่ี 3.4 กราฟแสดงอัตราสวนความชื้นท่ีเปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา 
 

จากภาพที่ 3.4 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร ดวยความรอนจาก

พลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง พรอมบันทึกผลน้ำหนักของวัตถุดิบ นำขอมูลท่ีไดคำนวณดวย

สมการท่ี 3 อัตราสวนความชื้นตองมีคาไมเกิน 1 ในชวงเริ่มตน หลังจากผานไป 1 ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นจะ

ลดลงเฉลี่ย 0.30 ทุก 30 นาที เมื่อผานไป 4 ชั่วโมง อัตราสวนความชื้นจะลดลงเฉลี่ย 0.09 และเมื่อครบ 6 

ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นจะลดลงเหลือเพียง 0.06  
 

 
 

ภาพท่ี 3.5 กราฟแสดงคาเฉลี่ยของอุณหภูมิท่ีเกิดข้ึนในชวงเวลาการตากแหงแดดอกไกสด 



 จากภาพที่ 3.5 พบวา นาทีที่ 180 หรือชวง 14.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง 

อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาสูงสุด คือ  33.55 องศาเซียล

เซส, 32.45 องศาเซียลเซส, 34.4 องศาเซียลเซส, 34 องศาเซียลเซส, 29 องศาเซียลเซส ตามลำดับ สวนนาทีท่ี 

360 หรือชวง 17.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิ

กระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ 41.85 องศาเซียลเซส, 44.25 องศาเซียลเซส, 

46.20 องศาเซียลเซส, 39 องศาเซียลเซส, 31 องศาเซียลเซส ตามลำดับ 

 

 

 
 

ภาพท่ี 3.6 อกไกสดกอนตากแดดครบ 30 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.7 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 30 นาที 

 

 



 
 

ภาพท่ี 3.8 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 60 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.9 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 120 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.10 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 180 นาที 



 
 

ภาพท่ี 3.11 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 240 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.12 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 300 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.13 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 360 นาที 



 

 
 

ภาพท่ี 3.14 กราฟแสดงคาอัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณดวยโปรแกรม Origin lab 

 

 
 

ภาพท่ี 3.15 ผลการคำนวณคาอัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณดวยใชสมการท่ี 5  

 

 จากภาพท่ี 3.15 พบวา อัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณจากสมการท่ี 3 โดยจากโปรแกรม Excel และ

อัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณจากสมการท่ี 5 ท่ีไดจากโปรแกรม Origin lab มีความดาดเคลื่อนเฉลี่ย 0.04 

  



บทท่ี 4 

สรุปผลการทดลอง 

 

จากการทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด กวาง 30 เซนติเมตร 

ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยตั้งแตเวลา 11.00 น. – 12.30 น. จับเวลาทุก ๆ 30 

นาที และท่ีชวงเวลา 12.30 น. – 17.30 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั ่วโมง เพื ่อหาคาน้ำหนักของวัตถุดิบที

เปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา และใชขอมูลดังกลาวในการคำนวณหาคาความชื้นท่ีเปลี่ยนแปลง เม่ือเวลาผาน

ไปครบ 6 ชั่วโมง พบวา น้ำหนักของอกไกสดลดลงจาก 211.9 กรัม เหลือเพียง 137.1 กรัม คาความชื้น

มาตรฐานแหงในอกไกสดคำนวณจากน้ำหนักของอกไกสดกอนตากแดดกับน้ำหนักของอกไกสดหลังจากนำ

ออกจากตูอบ Hot air oven โดยใชสมการท่ี 1 พบวา คาความชื้นลดลงจากรอยละ 60.4 ของปริมาณความชื้น

ในอกไกสดเหลือเพียงรอยละ 3.8 ของปริมาณความชื้นในอกไกสด นำน้ำหนักของอกไกสดกอนตากแดดกับ

น้ำหนักของอกไกสดหลังจากนำออกจากตูอบ Hot air oven คำนวณดวยสมการที่ 3 เพื่อหาอัตราสวน

ความชื้น พบวา เมื่อครบ 6 ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นลดลงจาก 1 เหลือเพียง 0.06 และนาทีที่ 180 หรือชวง 

14.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และ

อุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาสูงสุด สวนนาทีที่ 360 หรือชวง 17.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิ

ผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาเฉลี่ยต่ำสุด ซึ่งเม่ือ

เทียบคาความชื้นที่หายไปของอกไกสดกับเวลาผานไป 6 ชั่วโมง และนำไปอบตูในตูอบ Hot air oven อกไก

สดท่ีไดเม่ือสังเกตุดวยสาบตาปรากฎวา แหงและกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 


