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บทท่ี 1 

บทนำ 

 

การลดปริมาณความชื้นในวัตถุดิบเปนขั้นตอนสำคัญในการที่จะชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหมี

อายุการเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน และวัตถุดิบเม่ือนำไปอบแหงยังชวยเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑใหมีราคาสูงข้ึนอีก

ดวย กระบวนการอบแหงโดยการเอาน้ำอกจากวัสดุที่ตองการทำใหปริมาณนาในวัสลดลง (ความชื้นลดลง) 

วัสดุสวนใหญจะอยูในสถานะของแข็ง ซึ่งวัสดุจะแหงไดมากหรือนอย จะชาหรือเร็วขึ้นอยูกับธรรมชาติของ

วัตถุดิบนั้น ๆ ปจจุบันที่วิทยาศาสตรกับเทคโนโลยีกาวหนากระบวนการอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยไดรับ

การยอมรับและมีการใชงานกันอยางแพรหลายในพื้นที่ตาง ๆ ซึ่งแบงได 3 ลักษณะ 1.การอบแหงระบบ 

Passive คือระบบท่ีเครื่องอบแหงทำงานโดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตยและกระแสลมท่ีพัดผาน ไดแก การตาก

แหงโดยธรรมชาติ ตูอบแหงแบบไดรับแสงอาทิตยโดยตรง และตูแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม 2.การ

อบแหงระบบ Active คือระบบอบแหงที่มีเครื่องชวยใหอากาศไหลเวียนในทิศทางที่ตองการ 3.การอบแหง

ระบบ Hybrid คือระบบอบแหงท่ีใชพลังงานแสงอาทิตยและยังตองอาศัยพลังงานในรูปแบบอ่ืน ๆ ชวยใหเวลา

ท่ีมีแสงอาทิตยไมสม่ำเสมอหรือตองการใหผลิตผลทางการเกษตรแหงเร็วข้ึน  

ในปจจุบันผลผลิตไกเนื้อภายใน ประเทศไทยจะอยูที่ 1.66 - 1.82 พันลานตัว เพิ่มขึ้นรอยละ 4 - 5 

ตอป เปนผลจากความตองการของตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศ ซ่ึงคาดวามีแนวโนมเติบโตเฉลี่ยรอยละ 

4 - 5 ในปพ.ศ. 2564 – 2566 เนื่องจากเนื้อไกจะมีไขมันต่ำ ราคาถูกกวาเนื้อสัตวประเภทอ่ืน มีโปรตีนสูง และ

ระยะเวลาในการเลี้ยงท่ีสั้นกวาสัตวเศรษฐกิจประเภทอ่ืนไก ไกจึงเปนสัตวเศรษฐกิจท่ีใหผลตอบแทนเร็ว อีกท้ัง

ฐานลูกคาการบริโภคไกที่มีความมั่นคงอยางประเทศ สหรัฐอเมริกา จีน บราซิลและสาภาพยุโรปที่มีปริมาณ

รวมกัน 51.44 คิดเปนรอยละ 49.18 จาก 95.59 ลานตันในป 2564 

ในรายงานเลมนี้จะนำเสนอการอบแหงอกไกเพื่อแปรรูปผลิตภัณฑอกไกสดเปนอกไกแดดเดียว ดวย

กระบวนการอบแหงระบบ Passive แบบใชพลังงานความรอนแสงอาทิตย ซ่ึงเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีเกาแก

ที่สุดวิธีหนึ่ง และเปนวิธีการทำแหงอยางงายที่ไมตองใชเครื่องอบแหง โดยการนำอาหารวางเรียงหรือเกลียบน

ตะแกรงหรือถาดแลวนำไปตากแดด แตก็มีขอจำกัดหลายประการ อาทิ สภาพอากาศที่ไมสามารถควบคุมได 

ระดับความรอน อุณหภูมิที่ไมสมาเสมอ และมีสิ่งปนเปอนตางๆ ที่จะสงผลตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของ

วัตถุดิบ 

 

 

  



บทท่ี 2 

วิธีการทดลอง 

 

2.1 วัสดุอุปกรณท่ีใช 

1) อกไกสด 

2) มีด 

3) ตะแกรง กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร 

4) มุงลวด 

5) ถาด กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร 

6) เครื่องชั่งน้ำหนัก 

7) เครื่อง Infrared Themometer 

8) เครื่องวัดอุณหภูมิความชื้นสัมพัทธ  

9) เทอรโมมิเตอรกระเปราะเปยก-แหง 

10) ตูอบลมรอน Hot air oven 

11) ไมบรรทัด 

2.2 ข้ันตอนการเตรียมตัวอยาง 

1) นำมุงลวดมาพันตะแกรงเพ่ือลดชองวางของตะแกรง (ดังภาพท่ี 2.1) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ตะแกรงท่ีพันมุงลวด 
 

2) หั่นอกไกสดเปนชิ้น ๆ ใหมีความหนา 0.5 มิลลิเมตร (ดังภาพท่ี 2.2) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 อกไกสดท่ีถูกหั่นใหมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร 



3) นำอกไกสดท่ีหั่นเรียบรอยวางบนตะแกรง โดยเรียงเปนแถวใหเทา ๆ กัน (ดังภาพท่ี 2.3) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 อกไกสดท่ีเรียงเรียบรอยบนตะแกรง 

2.3 วิธีการตากแหงและการบันทึกผลการทดลอง 

1) ชั่งน้ำหนักตะแกรง แลวบันทึกคา 

2) ชั่งนํ้าหนักอกไกพรอมตะแกรงกอนนำไปตากแดด (ดังภาพท่ี 2.4) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 นํ้าหนักอกไกพรอมตะแกรง 
 

3) นำอกไกไปตากแดดท่ีชวงเวลา 11.00 น. – 12.00 น. จับเวลาทุก ๆ 30 นาที พรอมบันทึกผลการ
ทดลองของอกไกในแตละชวงเวลา และท่ีชวงเวลา 12.00 น. – 17.00 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั่วโมง 
พรอมบันทึกผลการทดลองของอกไกในแตละชวงเวลา โดยทุกครั้งท่ีจับเวลาครบกำหนดในแตละชวง 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การวัดคาดวย Infrared Themometer 

 

ใหนำอกไกที่ตากแดดวัดคาตาง ๆ ดวยInfrared Themometer ดังนี้ คาอุณหภูมิบนพื้นผิวอกไก คา

อุณหภูมิลางพื้นผิวอกไก คาอุณหภูมิบริเวณพื้นผิวตากแดด อานคาอุณหภูมิกระปอกเปยก-แหงดวย



เทอรโมมิเตอรกระเปราะเปยก-แหง ชั่งน้ำหนักอกไกพรอมตะแกรงดวยเครื่องชั่งน้ำหนัก และวัดความ

หนาของอกไกดวยไมบรรทัด  

4) หลังจากตากแดดและบันทึกคาครบทุกชวงเวลา นำอกไกเขาตูอบ Hot air oven ที่อุณหภูมิ 103 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมง 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 การอบดวยตูอบ Hot air oven 
 

5) หลังจากอบในตูอบ Hot air oven ครบตามเวลาที่ตองการแลว ทำการวัดน้ำหนักอกไกพรอมกับ

ตะแกรง และวัดความหนาของอกไก 

6) นำขอมูลท่ีบันทึกไดท้ังหมดลง Excel เพ่ือนำไปวิเคราะหผล 

 

2.4 การวิเคราะหขอมูล 

1) นำขอมูลอุณหภูมิ เวลา และน้ำหนัก มาคำนวณหาคาความชื้นตาง ๆ ดวนโปรแกรม Excel 

1.1) เปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหง 
 

𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑤𝑤−𝑑𝑑
𝑑𝑑
𝑥𝑥100      สมการท่ี 1 

 

1.2) เปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานเปยก 
 

𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑤𝑤−𝑑𝑑
𝑤𝑤

𝑥𝑥100      สมการท่ี 2 

1.3) อัตราสวนความชื้น 
 

𝑀𝑀𝑅𝑅 = (𝑀𝑀1−𝑀𝑀𝑒𝑒𝑒𝑒)
(𝑀𝑀0−𝑀𝑀𝑒𝑒𝑒𝑒)

     สมการท่ี 3 

  



1.4) อัตราการอบแหง 

 

𝐷𝐷𝐷𝐷 =
(𝑀𝑀𝑑𝑑(𝑖𝑖−1)−𝑀𝑀𝑑𝑑(𝑖𝑖+1))

(𝑡𝑡𝑖𝑖+1−𝑡𝑡𝑖𝑖−1)
    สมการท่ี 4 

 

1.5) อัตราสวนความชื้นท่ีไดจากโปรแกรม Origin lab 

 

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

 

2) วิเคราะหความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหงกับเวลา และอัตราสวนความชื้นกับ

เวลา โดยใหคาเปอรเซ็นความชื้นมาตรฐานแหงกับอัตราสวนความชื้นเปนแกน y และเวลาเปนแกน x 

3) นำกราฟที่ไดมาเปรียบเทียบความคาดเคลื่อนของคาอัตราสวนความชื้นที่วิเคราะหดวยโปรแกรม 

Excel และโปรแกรม Origin lab 



 

บทท่ี 3 

ผลการทดลองและการวิเคราะหผล 

 

 จากการทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด กวาง 30 เซนติเมตร 

ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยตั้งแตเวลา 11.00 น. – 12.30 น. จับเวลาทุก ๆ 30 

นาที และท่ีชวงเวลา 12.30 น. – 17.30 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั ่วโมง เพื ่อหาคาน้ำหนักของวัตถุดิบที

เปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา และใชขอมูลดังกลาวในการคำนวณหาคาความชื้นที่เปลี่ยนแปลง ซ่ีงไดผลการ

ทดลองดังภาพท่ี 3.1 – 3.5 

 

 
 

 
 
 

 

 
 

ภาพท่ี 3.1 ผลการทดลองตากแดดอกไก 



 จากภาพที่ 3.1 แสดงถึงผลการทดลองที่ไดแลวนำไปคำนวณคาตาง ๆ น้ำหนักวัตถดิบที่นำมาลบ

กับนฎหนักของตะแกรง คาเปอรเซ็นความชื้นท่ีนำไปคำนวณดวยสมการที่ 1 ถึงสมการที่ 4 และคำนวณหา

คาเฉลี่ยของอุณหภูมิในแตละชวงเวลา  

 

 
 

ภาพท่ี 3.2 กราฟแสดงน้ำหนักท่ีเปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา 
  

 จากภาพที่ 3.2 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด 

กวาง 30 เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง ท่ี

ทำการบันทึกผลน้ำหนัก ในชวงเวลา 1 ชั่วโมงแรกน้ำหนักจะลดลงอยางรวดเร็วจาก 211.9 กรัม เหลือเพียง 

169 กรัม และเมื่อเวลาผานไป 5 – 6 ชวงโมงน้ำหนักจะลดลงเพียงเล็กนอยจาก 140 กรัม เหลือเพียง 137.1 

กรัม 

 

 
 

ภาพท่ี 3.3 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของความชื้นเปอรเซ็นมาตราฐานแหงในแตละชวงเวลา 



 จากภาพที่ 3.3 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร ดวยความรอนจาก

พลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง ท่ีทำการบันทึกผลน้ำหนัก ในชวงเวลา 1 ชั่วโมงแรกความชื้น

ในอกไกสดจะลดลงอยางรวดเร็วจากรอยละ 60.4 เหลือเพียงรอยละ 27.9 ความชื้นจะเริ่มลดลงอยางคงท่ีและ

สม่ำเสมอเมื่อผานไป 4 – 6 ชั่วโมง ซึ่งลดลงเฉลี่ยรอยละ 4 ทุก ๆ 1 ชั่วโมง จนครบ 6 ชั่วโมงเหลือความชื้น

รอยละ 3.8 ของปริมาณความชื้นในอกไกสด 
 

 
 

ภาพท่ี 3.4 กราฟแสดงอัตราสวนความชื้นท่ีเปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา 
 

จากภาพที่ 3.4 พบวา การทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร ดวยความรอนจาก

พลังงานแสงอาทิตยทุก ๆ 30 นาที กับ 1 ชั่วโมง พรอมบันทึกผลน้ำหนักของวัตถุดิบ นำขอมูลท่ีไดคำนวณดวย

สมการท่ี 3 อัตราสวนความชื้นตองมีคาไมเกิน 1 ในชวงเริ่มตน หลังจากผานไป 1 ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นจะ

ลดลงเฉลี่ย 0.30 ทุก 30 นาที เมื่อผานไป 4 ชั่วโมง อัตราสวนความชื้นจะลดลงเฉลี่ย 0.09 และเมื่อครบ 6 

ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นจะลดลงเหลือเพียง 0.06  
 

 
 

ภาพท่ี 3.5 กราฟแสดงคาเฉลี่ยของอุณหภูมิท่ีเกิดข้ึนในชวงเวลาการตากแหงแดดอกไกสด 



 จากภาพที่ 3.5 พบวา นาทีที่ 180 หรือชวง 14.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง 

อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาสูงสุด คือ  33.55 องศาเซียล

เซส, 32.45 องศาเซียลเซส, 34.4 องศาเซียลเซส, 34 องศาเซียลเซส, 29 องศาเซียลเซส ตามลำดับ สวนนาทีท่ี 

360 หรือชวง 17.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิ

กระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ 41.85 องศาเซียลเซส, 44.25 องศาเซียลเซส, 

46.20 องศาเซียลเซส, 39 องศาเซียลเซส, 31 องศาเซียลเซส ตามลำดับ 

 

 

 
 

ภาพท่ี 3.6 อกไกสดกอนตากแดดครบ 30 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.7 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 30 นาที 

 

 



 
 

ภาพท่ี 3.8 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 60 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.9 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 120 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.10 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 180 นาที 



 
 

ภาพท่ี 3.11 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 240 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.12 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 300 นาที 

 

 
 

ภาพท่ี 3.13 อกไกสดหลังจากตากแดดครบ 360 นาที 



 

 
 

ภาพท่ี 3.14 กราฟแสดงคาอัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณดวยโปรแกรม Origin lab 

 

 
 

ภาพท่ี 3.15 ผลการคำนวณคาอัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณดวยใชสมการท่ี 5  

 

 จากภาพท่ี 3.15 พบวา อัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณจากสมการท่ี 3 โดยจากโปรแกรม Excel และ

อัตราสวนความชื้นท่ีคำนวณจากสมการท่ี 5 ท่ีไดจากโปรแกรม Origin lab มีความดาดเคลื่อนเฉลี่ย 0.04 

  



บทท่ี 4 

สรุปผลการทดลอง 

 

จากการทดลองตากแหงอกไกสดความหนา 0.5 มิลลิเมตร บนถาดตะแกรงขนาด กวาง 30 เซนติเมตร 

ยาว 30 เซนติเมตร ดวยความรอนจากพลังงานแสงอาทิตยตั้งแตเวลา 11.00 น. – 12.30 น. จับเวลาทุก ๆ 30 

นาที และท่ีชวงเวลา 12.30 น. – 17.30 น. จับเวลาทุก ๆ 1 ชั ่วโมง เพื ่อหาคาน้ำหนักของวัตถุดิบที

เปลี่ยนแปลงในแตละชวงเวลา และใชขอมูลดังกลาวในการคำนวณหาคาความชื้นท่ีเปลี่ยนแปลง เม่ือเวลาผาน

ไปครบ 6 ชั่วโมง พบวา น้ำหนักของอกไกสดลดลงจาก 211.9 กรัม เหลือเพียง 137.1 กรัม คาความชื้น

มาตรฐานแหงในอกไกสดคำนวณจากน้ำหนักของอกไกสดกอนตากแดดกับน้ำหนักของอกไกสดหลังจากนำ

ออกจากตูอบ Hot air oven โดยใชสมการท่ี 1 พบวา คาความชื้นลดลงจากรอยละ 60.4 ของปริมาณความชื้น

ในอกไกสดเหลือเพียงรอยละ 3.8 ของปริมาณความชื้นในอกไกสด นำน้ำหนักของอกไกสดกอนตากแดดกับ

น้ำหนักของอกไกสดหลังจากนำออกจากตูอบ Hot air oven คำนวณดวยสมการที่ 3 เพื่อหาอัตราสวน

ความชื้น พบวา เมื่อครบ 6 ชั่วโมงอัตราสวนความชื้นลดลงจาก 1 เหลือเพียง 0.06 และนาทีที่ 180 หรือชวง 

14.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และ

อุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาสูงสุด สวนนาทีที่ 360 หรือชวง 17.00 น. คือชวงเวลาที่อุณหภูมิผิวบน อุณหภูมิ

ผิวลาง อุณหภูมิรอบ ๆ บริเวณ อุณหภูมิกระเปาะแหง และอุณหภูมิกระเปาะเปยกมีคาเฉลี่ยต่ำสุด ซึ่งเม่ือ

เทียบคาความชื้นที่หายไปของอกไกสดกับเวลาผานไป 6 ชั่วโมง และนำไปอบตูในตูอบ Hot air oven อกไก

สดท่ีไดเม่ือสังเกตุดวยสาบตาปรากฎวา แหงและกรอบ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 


