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Abstract 

               The rotary dryer was modified to dry the pepper at the first stage and the fixed bed dryer called twin 
power dryer was used at the final stage. The rotary dryer consists of the horizontal tank 1 meter in diameter and 
2.23 meter in length. Inside the cylinder 6 fins were attratched to perform the uniform mixing during rotating. The 
cylinder was rotated at 10 rpm. The heated air was produced from LPG gas.  The freshly harvested pepper about 
60% wet basis moisture content was dried in the rotary dryer at 80-100° C about 30 minutes. After that the pepper 
was threshed and the spikes were separated. The berries were dried   in the rotary dryer until the moisture content 
reduced to 11 %. The drying time was about 18 hours for the continuous drying process and the drying cost was 
about 2.43 baht per kg of fresh berry. If the drying process was intermitted to save the energy .The drying time 
was reduced and the drying cost was only 1.22 baht per kg. Drying pepper in rotary dryer until dry affected the 
color of black pepper. The twin power dryer was used to dry the berries at the final stage instead of the rotary 
dryer. The drying cost was 1.36 baht per kg. The twin power dryer not only used to dry the berries but also used to 
dry the stored pepper to prevent mold growth. The quality of the black pepper was qualified to the standard. 
Key words: Pepper, Dryer, Spice 
 

บทคัดยอ 
         การวิจัยและพัฒนาเครื่องอบแหงพริกไทยสําหรับเกษตรกร ไดออกแบบเครื่องอบแหงพริกไทย 2 เครื่อง คือ เครื่องอบแบบ
ถังหมุนสําหรับอบพริกสดในชวงแรกและเครื่องอบแบบ 2 พลังที่ใชแสงอาทิตยรวมกับความรอนจากกาซหุงตม สําหรับอบพริก
ในชวงหลัง เครื่องอบแบบถังหมุนประกอบดวยถังทรงกระบอกแนวนอนขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 เมตร ยาว 2.23 เมตร 
ภายในมีครีบ 6 ครีบชวยพลิกกลับพริกไทย ขณะอบถังหมุน 10 รอบตอนาที ใชความรอนจากกาซหุงตม เมื่อทดลองอบแหง
พริกไทย พบวา สามารถใชอบลดความชื้นพริกไทยสดทั้งชอ จํานวน 100 กิโลกรัม จากความชื้น 60 เปอรเซ็นต มาตรฐานเปยก 
ดวยอุณหภูมิลมรอนประมาณ 80-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวนําพริกออกมานวดเพื่อแยกกานออก จากนั้น
นําเขาอบอีกครั้งจนไดพริกไทยดําแหงความชื้นประมาณ 11 เปอรเซ็นต จะใชเวลาประมาณ 18 ชั่วโมง เมื่ออบตอเนื่อง
ตลอดเวลา ซึ่งจะเสียคาใชจายในการอบประมาณ 2.43 บาทตอกิโลกรัมพริกสด แตถาอบแบบไมตอเนื่องมีการพักระหวางอบ
เพื่อประหยัดพลังงานจะเสียคาใชจายเพียง 1.22 บาทตอกิโลกรัม โดยพริกไทยดําที่ไดจะมีผิวถลอกบางสีไมดําสนิท แตถาใช
เครื่องอบแหงแบบถังหมุนอบแหงพริกไทยสดในชวงแรก แลวนําไปอบใหแหงในเครื่องอบ 2 พลังในชวงหลัง จะเสียคาใชจาย
รวมประมาณ 1.36 บาทตอกิโลกรัม พริกไทยดําที่ไดจะมีสีดําเปนมันสวย โดยที่เครื่องอบ2 พลังนี้สามารถใชอบพริกแหงที่เก็บไว
ไดเพื่อปองกันการเกิดเชื้อราอีกดวย เมื่อนําพริกไทยที่ไดไปตรวจสอบคุณภาพ พบวา มีคุณภาพตามที่มาตรฐานกําหนด 
คําสําคัญ :  พริกไทย เครื่องอบ เครื่องเทศ 

 
คํานํา 

                ประเทศไทยมีการปลูกพริกไทยมากในจังหวัดจันทบุรีโดยมีพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 12,472  ไร  จากพื้นที่ปลูก
พริกไทยทั้งประเทศ   13,258  ไรในป   2543  ไดผลผลิตประมาณ   8,819  ตัน )  สถิติการเกษตรของประเทศไทย  ปเพาะปลูก 
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พริกไทยของประเทศไทยลดลงทุกป  จาก   4,541  ตันในป   2536  เหลือเพียง   620  ตันในป 2543  ทั้งนี้เนื่องจากพริกไทยที่ผลิตได
ไมไดมาตรฐานตามที่ตลาดตองการ  มีปญหาเรื่องความชื้นตรวจพบสารแอลฟาทอกซิน  ซึ่งเปนสารพิษทําใหตลาดตางประเทศ
ไมยอมรับพริกไทยจากประเทศไทย เนื่องจากจังหวัดจันทบุรีซึ่งเปนแหลงปลูกพริกไทยมีฝนตกชุกตลอดปโดยมีจํานวนวันฝนตก
ถึง   156  วันในป   2539  และมีปริมาณน้ําฝนถึง   2,630  มิลลิเมตร  ทําใหเกษตรกรมีปญหาการตากพริกไทยดวยแสงอาทิตย
พริกไทยที่ผลิตไดมีความชื้นสูงเชื้อราเจริญเติบโตไดดี  และสรางสารพิษที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  ปริมาณการสงออก  พริกไทย
จึงลดลงมาก ดังนั้นจึงนาจะตองมีการพัฒนาเครื่องอบแหงพริกไทยใหสามารถลดความชื้นพริกไทยไดอยางรวดเร็วกอนที่เชื้อรา
จะเขาทําลาย เพื่อแกปญหาคุณภาพพริกไทยของประเทศ       
                ดังนั้นการวิจัยและพัฒนาเครื่องอบแหงพริกไทยสําหรับเกษตรกร  จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเครื่องอบแหงที่
สามารถอบลดความชื้นพริกไทยไดอยางรวดเร็วและพริกไทยที่ไดมีคุณภาพตามมาตรฐาน 
 

อุปกรณและวิธีการ 
               ไดออกแบบและสรางเครื่องอบพริกไทย  2 เครื่อง คือเครื่องอบพริกไทยแบบถังหมุน   สําหรับอบพริกไทยสดใน
ชวงแรกและเครื่องอบแบบถังอยูกับที่สําหรับอบพริกไทยชวงหลัง แบบ  2 พลัง   ซึ่งออกแบบใหใชพลังงานแสงอาทิตยรวมกับ
ความรอนจากกาซหุงตม โดยเครื่องอบทั้ง  2 เครื่องสามารถอบแหงพรกิไทยไดครั้งละมากกวา  100 กิโลกรัม ทําการทดลอง
อบแหงพริกไทยสดที่เก็บเกี่ยวใหม จนแหง ตรวจวัดคาความชื้นและการใชพลังงาน ของเครื่องอบ เพื่อประเมินคาใชจาย   และ
ตรวจวัดคุณสมบัติของพริกไทยเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกไทย      
 

ผลและวิจารณ               
              กระบวนการผลิตพริกไทยของเกษตรกรเริ่มจากการเก็บเกี่ยวพริกไทยสดที่เริ่มแกเมล็ดเริ่มมีสีแดงเล็กนอย เกษตรกร
จะเก็บเกี่ยวโดยการเก็บพริกไทยสดทั้งชอ โดยเลือกเก็บเฉพาะชอที่แก พริกไทยหนึ่งตนจะตองเก็บเกี่ยวถึง 3 ครั้งเนื่องจาก
พริกไทยจะแกไมพรอมกัน การเก็บเกี่ยวจะใชแรงงานคนทั้งหมด เมื่อเก็บเกี่ยวแลววันรุงขึ้นเกษตรกรจะตากพริกไทยสดทั้งชอ
บนลานตากที่เปนพื้นปูนซีเมนซ ทั้งวัน  และจะทําการนวดเพื่อแยกเมล็ดพริกไทยออกจากกานในตอนเย็น ทั้งนี้เนื่องจาก การ
นวดพริกสดจะทําใหเกิดการสูญเสียจากการนวดไมหมดเมล็ดและกานพริกแตก หลังจากนวดจะลอนแยกกานออก และตาก
พริกไทยไวบนลานตาก จนกวาพริกไทยจะแหง ซึ่งจะใชเวลา ประมาณ 4-5 วัน หรือมากกวาแลวแตสภาพอากาศ พริกไทยสด
ทั้งชอความชื้นประมาณ 60 เปอรเซ็นต จะตองใชเวลาตาก 5 วัน จึงจะไดพริกไทยแหงความชื้น ประมาณ 10 เปอรเซ็นต  
                   จากกระบวนการผลิตพริกไทยของเกษตรกรที่กลาวมานี้ พบวาจะตองใชเวลาประมาณ 5 วัน จากพริกไทยสดทั้ง
ชอ จึงจะไดพริกไทยแหงพรอมจําหนาย ดังนั้น จึงไดออกแบบ เครื่องแหงอบพริกไทยที่สามารถอบพริกไทยสดทั้งชอไดและ
สามารถอบพริกไทยเมล็ดหลงัจากนวดแลวไดดวย     จากการศึกษาคุณลักษณะการลดความชื้นของพริกไทย จะเห็นวา 
พริกไทยสดเปนพืชเมล็ดที่มีลักษณะกลมผิวเปลือกเปนมันขณะเปนชอจะเกาะตัวกันแนนชอละ 20-30 เมล็ด ในหนึ่งชอมีทั้ง
เมล็ดใหญและเมล็ดเล็กปนกัน เมื่อนวดสวนที่เปนเมล็ดจะถูกตีดวยลูกนวดจนหลุดออกจากกาน ถาพริกสดการนวดจะทําให
กานหัก และการนวดเมล็ดออกจากกานทําไดไมหมด ดังนั้น การตากพริกไทยทั้งชอไวหนึ่งวนั จึงทําใหกานออนตัวลงและเหนียว
เนื่องจากสูญเสียความชื้น จึงทําใหนวดไดงาย ไมเกิดการสูญเสีย พริกไทยเมล็ดที่นวดแลวนี้ เมื่อนําไปอบลดความชื้นโดยใช
ความรอน เมื่อเมล็ดพริกไทยไดรับความรอน จะเกิดการขยายตัว เมล็ดจะพอง ความชื้นในชวงนี้จะคอยๆลดลง จนเมื่อเปลือก
เริ่มปลิออก ความชื้นจะลดลงอยางรวดเร็วจากนั้นผิวเปลือกจะเริ่มเหี่ยวและหดตัว อัตราการลดความชื้น ก็จะชาลงอีก ดังนั้น 
การลดความชื้นในชวงหลังนี้ถาตองการรักษาผิวเปลือกของพริกไทยไวอาจตองใชเครื่องอบแบบพริกไทยอยูกับที่ อีกเครื่องหนึ่ง
เพื่อใหการอบแหงไดพริกไทยที่มีคุณภาพดี 
สวนประกอบของเครื่องอบแหงพริกไทยแบบถังหมุน 
                ตัวถังหมุนทําดวยวัสดุแสตนเลส ติดตั้งบนโครงเหล็กที่มีลอ 2 ลอ สามารถเคลื่อนยายไดสะดวกและสามารถยกขึ้น
ลงได ดานหนาประกอบเขากับตัวใหความรอนที่ใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิง และมีพัดลมเปาขนาด 1/8 แรงมา เปนตัวสงลมรอน
เขาในถัง ภายในถังหมุนทรงกระบอกมีครีบติดที่ผนังดานในเพื่อทําหนาที่ใหเมล็ดพริกไทยผสมคลุกเคลาและพลิกกลับขณะ
หมุน โดยความสูงของครีบประมาณ 12 เซนติเมตร  ดานทายของถังทรงกระบอกทําเปนกรวยที่สามารถเปดปดได เปนชองทาง
นําพริกไทยเขาอบและนําพริกแหงออกจากถัง โดยการปรับระดับเพื่อใหพริกไทยไหลเขาและออกไดโดยสะดวก การหมุนของถัง
อาศัยการสงกําลังของโซจากมอเตอร ขนาด 3 แรงมา กําหนดรอบหมุนของถังที่ 10 รอบตอนาที ภายนอกของถังทรงกระบอก
หุมดวยแผนฉนวนใยแกวเพื่อปองกันการสูญเสียความรอน  



 

Table1 Pepper drying in rotary dryer 
Experiment

(date) 
Wt. 
(kg) 

Initial 
MC 
(%) 

Final 
MC 
(%) 

Aq. 
Remove 

(kg) 

Electic 
consum

ption 
(MJ) 

Thermal 
consum

ption 
(MJ) 

Specific 
energy 

eff. 
(MJ/kg) 

Energy 
cost 

(baht) 

Remark 

1 (4/2/47) 100 17.58 11.62 6.74 24.05 50.16 11.00 40.44  
2(5/2/47) 100 18 11.59 7.25 24.05 41.8 9.08 37.04  
3(6/2/47) 120 54.85 11.35 58.88 120.24 418 9.14 270.2 continuous 
4(7/2/47) 100 54.8 11.8 48.75 78.12 142.12 4.51 122.9 intermittance 

5(13/2/47) 100 54 11.5 48.02 108.22 376.2 8.34 243.18 continuous 
6(14/2/47) 120 42 11.8 41.09 84.17 292.6 9.16 189.14 predry1 day 

7(25/2/47) 200 60.58 58.42 10.39 24.05 96.14 11.56 59.14 drying at noon 

8(25/2/47) 200 57.28 52.64 19.59 24.05 96.14 6.15 59.14 drying at night 
9(26/2/47) 380 55.5 54.5 8.35 24.05 167.2 22.90 88.04  

10(27/2/47) 150 62.34 40.99 54.27 42.08 146.3 3.47 94.57  
Remark: Electric cost 3 baht per unit. LPG cost 17 baht per kg 
 

                  จากการอบแหงพริกไทยในถังหมุนใหญ ที่ตั้งอุณหภูมิที่ตัวใหความรอนประมาณ 80-100 องศาเซลเซียส ถังหมุน 
10 รอบตอนาที อุณหภูมิในถังหมุน ประมาณ 60 องสาเซลเซียส และอุณหภูมิพริกไทย ประมาณ 43 องสาเซลเซียส ความเร็ว
ลมภายในถังอบประมาณ 0.5 เมตรตอวินาที โดยทําการทดลองที่ความชื้นและปริมาณพริกไทยตางๆกันรวม 10 การทดลอง 
ไดผลดังตารางที่ 2 จะเห็นวา เครื่องอบแหงแบบถังหมุนสามารถอบพริกไทย น้ําหนัก 100 -120 กิโลกรัมที่ความชื้นประมาณ 
18-54 เปอรเซ็นต ใหแหงโดยมีความชื้นประมาณ 11 เปอรเซ็นตไดภายในเวลา 4-20 ชั่วโมง 
                  เมื่อประเมินประสิทธิภาพการใชพลังของการอบแหงพริกไทย พบวา ประสิทธิภาพการใชพลังงานของเครื่องอบแหง
อยูที่ 3.47  22.9 เมกกะจูลตอกิโลกรัมน้ําที่ระเหย ที่การทดลองที่ 10 และการทดลองที่ 9 ซึ่งแตกตางกันมาก แสดงใหเห็นวา 
เครื่องอบแหงนี้ไมสามารถใชอบแหงพริกไทยจํานวนมากถึง 380 กิโลกรัม  เพราะทําใหตองใชพลังงานในการอบแหงสูงมาก  แต
ถาใชอบแหงพริกไทยประมาณ 150 กิโลกรัม จากพริกไทยสด ใหเหลือความชื้นประมาณ 40 เปอรเซ็นต จะมีประสิทธิภาพการ
ใชพลังงานสูงสุด และเสียคาใชจายประมาณ 0.60 บาทตอกิโลกรัมพริกสด เมื่ออบแหงพริกไทยประมาณ 100 กิโลกรัม จาก
พริกไทยสดจนแหงเหลือความชื้นประมาณ 11 เปอรเซ็นต   จะเสียคาใชจายประมาณ 1.22  และ  2.43 บาทตอกิโลกรัม เมื่ออบ
แบบไมตอเนื่องและอบแบบตอเนื่อง (การทดลองที่ 4 และ  5) และถาใชอบแหงพรกิไทยที่มีความชื้นประมาณ 18 เปอรเซ็นตจน
แหงจะเสียคาใชจายเพียง 0.40 บาทตอกิโลกรัมเทานั้น 
การออกแบบเครื่องอบแหงพริกไทยแบบใหพริกไทยอยูกับที่ 
               ไดออกแบบเครื่องอบแหงพริกไทยแบบอยูกับที่ และใหชื่อวา เครื่องอบ 2 พลัง เนื่องจากออกแบบใหสามารถใช
พลังงานแสงอาทิตยโดยมีแผงรับรังสีแสงอาทิตย (Solar collector) ซึ่งทําหนาที่ดูดรับรังสีจากแสงอาทิตยทําใหอากาศที่ผานมี
อุณหภูมิสูงขึ้น อากาศจะไหลผานพริกไทยที่บรรจุในถังโดยภายในถังมีชองลมใหลมรอนเขาและออก ซึ่งจะผานชั้นพริกไทย
ตลอดเวลาทําใหสามารถดึงความชื้นออกจากพริกไทยได และในเวลากลางคืนที่ไมมีแสงอาทิตยหรือมีฝนตกก็สามารถใช
เชื้อเพลิงจากกาซเปนตัวใหความรอนแทน ตัวเครื่องมีสวนประกอบที่สําคัญ คือ ตัวถังใสพริกไทย ขนาดกวาง 90 เซนติเมตร 
ยาว 90 เซนติเมตร สูง 115 เซนติเมตรทําดวย สแตนเลส ถังนี้สามารถจุพริกไทยไดประมาณ 350 กิโลกรัม สามารถทํางานได
เมื่อพริกไทยมีจํานวนประมาณ 200 กิโลกรัม แผงรับรังสีแสงอาทิตย ขนาดกวาง 90 เซนติเมตร ยาว 200 เซนติเมตร เครื่องนี่
สามารถอบพริกไทยที่มีความชื้นต่ํากวา  40 เปอรเซ็นตและเวลาในการอบขึ้นกับความชื้นของพริกไทย ถาใชเครื่องอบแหงแบบ
ถังหมุนอบแหงพริกไทยสดที่ความชื้น ประมาณ 60 เปอรเซ็นต ใหเหลือความชื้นประมาณ 40 เปอรเซ็นต แลวนําไปอบใหแหง
จนไดความชื้นที่ตองการในเครื่องอบ 2 พลัง จะเสียคาใชจาย 1.36 บาทตอกิโลกรัม 
 
 
Table 2 Pepper drying in Twin power dryer 



 

Ex. Initial 
MC 

 (  %) 

Final 
MC 
(%) 

Drying 
time 
 (hr) 

Aq. 
Removed 

(kg) 

Electic 
consum

ption 
(MJ) 

Thermal 
consum

ption 
(MJ) 

Specific 
energy eff. 

(MJ/kg) 

Energy 
cost 

(baht) 

Remark 

1 22.71 12.73 7 34.31 2.35 - 0.07 2.00 Solar energy 

2a 18.20 12 4 21.14 1.34 129.58 6.13 65.72 LPG energy 

3b 38.11 12.1 20 88.77 6.71 429.66 4.84 219.8 Twin power 
Remark:  fule consumption a=3.8 kg, b=12.6 kg 
 
การตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีของพริกไทยที่อบแหงดวยเครื่องอบแหง  
                 การตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีของพริกไทยที่อบแหงดวยเครื่องอบแหง โดยเปรียบเทียบกับคาตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.297-2522) พบวา เมื่อเปรียบเทียบกับพริกไทยที่ตากแดดตามธรรมชาติพบวาคุณลักษณะทาง
เคมีของพริกไทยที่อบแหงดวยเครื่องไมวาจะเปนเครื่องอบถังหมุนอยางเดียวหรือเครื่องอบ 2 เครื่องจะมีคุณลักษณะทางเคมีที่
ดีกวา  
 

Table 3 Pepper quality 
Characteristics Standard Sample 

 Black pepper White 
pepper 

2 dryer Rotary dryer Sun dry 

1. Moisture content(%) 12 12 6.47 7 9.48 
2.Max. total ash (%) 7 3.5 4.14 4.10 5.14 
3.Max.acid insoluble ash (%) 1.4 0.2 0.23 0.25 0.29 
4.Min.ether extraction (%) 6.6 6.6 7.42 6.85 7.16 
5.Max.crude fiber(%) 17.5 6.0 10.74 10.67 13.54 
 

สรุปผลการวิจัย 
               การวิจัยและพัฒนาเครื่องอบแหงพริกไทยสําหรับเกษตรกร ไดออกแบบเครื่องอบที่สามารถอบพริกไทยหลังเก็บเกี่ยว
ที่มีสีเขียวจนกระทั่งแหงเปนพริกไทยดําที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน สะอาดปลอดภัยปราศจากสิ่งเจือปนตางๆโดยเสียคาใชจาย
ในการอบ  1.36 บาทตอกิโลกรัมพริกสด  และไดถายทอดเทคโนโลยีแกเกษตรกรและผูสงออกพริกไทยในจังหวัดจันทบุรีไปแลว 
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