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Abstract 
Drying of chili (Capsicum annum Linn.) by a microwave vacuum dryer with rotating basket is an 

innovation method to make high quality dried chili. The result found that drying of fresh chili (unblanched, 6.5 ±  
0.5 cm. in size, and 700 g in weight) at the frequency of 2450 MHz, the power of 1.18 kW, and the vacuum 
pressure of 60 mmHg for 44 min. gave their best characteristics. The chili had the better characteristics than 
common dried chili. They had puffed character, bright red in color, hard and smooth skin with 34.14 ± 1.27 L*, 
32.84 ± 1.94 a*, and 23.10 ± 0.69 b*. On average the dried chili had the volume of 1.63 ± 0.09 cm3, the moisture of 
6.73 ± 0.64 % and the water activity of 0.44 ± 0.001. In addition for sensory evaluation, the dried chili gave more 
red, crispy, and spicy with better flavor than the common dried chili.       
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บทคัดยอ 
 ในการผลิตพริกแหงจากพริกแดงสด  (Capsicum annum Linn.) ที่มีความยาวเฉลี่ย   6.5  ±   0.5  เซนติเมตร  โดยใช
เครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน        พบวา    พริกไมจําเปนตองผานการลวก      โดยมีน้ําหนัก  700 กรัม  ใชคล่ืนไมโครเวฟที่
มีความถี่   2450  เมกกะเฮิรทซ  กําลังไฟฟา   1.18  กิโลวัตต  ความดันสุญญากาศ   60  มิลลิเมตรปรอท   และเวลาในการทําแหง    44 
นาที เปนปจจัยที่เหมาะสม ทําใหไดพริกแหงที่มีลักษณะเฉพาะ ที่ไมเหมือนกับพริกแหงในทองตลาด  คือมีสีแดงสดใส    เม็ดปอง 
 ผิวเรียบแข็ง  เล่ือมมัน    มีคาความสวาง  (L*)     คาสีแดง  (a*)  คาสีเหลือง  (b*)  เทากับ   34.14  ± 1.27, 32.84 ± 1.94 และ   23.10 
±   0.69  ตามลําดับ  ปริมาตรของพริกแหงที่ไดเทากับ   1.63  ±   0.09  ซม  .3   /  เม็ด      คาความชื้นเทากับ   6.73  ±   0.64  % และคา  aW  
เทากับ   0.444  ±   0.001  ซึ่งต่ํากวาพริกแหงทองตลาด  ทางดานประสาทสัมผัสพบวาพริกแหงที่ผลิตจากเครื่องไมโครเวฟ 
สุญญากาศแบบถังหมุนจะมีสีแดง  กล่ินหอม  ความปอง  ความกรอบและรสเผ็ดมากกวาพริกแหงทองตลาด   
คําสําคัญ: เครื่องไมโครเวฟสุญญากาศ   พริกแหง 

 
คํานํา 

พริกแหงในทองตลาดทั่วไปจะมีลักษณะเม็ดเหี่ยวยน สีแดงคล้ํา  และบางครั้งอาจมีส่ิงปนเปอนติดมาดวยเนื่องจาก
การทําพริกแหงโดยสวนใหญจะใชวิธีการตากแหงในที่โลงซึ่งอาจมีฝุนละอองหรือเศษดินปนเปอนเขาสูพริกโดยงาย  หรือทําแหง
ดวยวิธีอื่นๆในการทําแหงพริก เชน  การใชตูอบลมรอน  ซึ่งสามารถลดการปนเปอนไดแตพริกแหงที่ไดจะมีลักษณะเหี่ยวยน  สี
แดงคล้ํา จากปญหาดังกลาวที่พริกมีสีแดงคล้ํา เม็ดเหี่ยวยนและมีส่ิงสกปรกปนเปอน การทําแหงโดยใชไมโครเวฟสุญญากาศ
แบบถังหมุน (Vacuum microwave dryer with rotating basket) ซึ่งเปนการทําแหงภายใตสภาวะสุญญากาศจะทําใหน้ําใน
ผลิตภัณฑระเหยไดที่อุณหภูมิต่ํา คุณคาของผลิตภัณฑจึงไมถูกทําลายไปมาก อีกทั้งการระเหยของน้ําเปนแบบความดันไอ
ออกมาสูผิวนอกเปนผลทําใหผลิตภัณฑมีรูปรางที่พองตัว (Puffing) (Yen and Calry, 1995) สวนถังหมุนที่อยูภายในจะทําให
ผลิตภัณฑมีการเคลื่อนไหวและสามารถรับความรอนไดอยางทั่วถึง ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะแหงสม่ําเสมอ (เหมการ, 
2545) จากการศึกษาของจันทนาและคณะ )2543(  พบวาการทําแหงขมิ้นชันโดยใชไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุนจะให
อัตราการทําแหงสูง สามารถทําแหงโดยใชเวลารวดเร็ว ผลิตภัณฑที่ไดมีสีสันสวยงามใกลเคียงของสด สอดคลองกับ Clary and 
Gwynn (1995) ที่ทําลูกเกดจากองุนไรเมล็ด (Thompson seedless grape) พบวาผลิตภัณฑมีลักษณะใกลเคียงของสด ทั้งใน
ดาน สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยสามารถเก็บในถุงที่ปองกันอากาศ (airtight package) ไดเปนเวลา  1 ป โดยไมตอง
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แชในตูเย็น  ดังนั้นถานําพริกสดมาทําแหงในเครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน นาจะไดผลิตภัณฑพริกแหงที่มีลักษณะ
ปอง สี กล่ินรสใกลเคียงกับพริกสด มีการปนเปอนนอยกวาวิธีตากแหง และสามารถนําไปใชประโยชนแทนพริกสดได โดยเฉพาะ
ในตางประเทศ การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในผลิตพริกแหงชนิดใหมโดยใชเครื่องไมโครเวฟ
สุญญากาศแบบถังหมุน และเปรียบเทียบกับพริกที่ขายในทองตลาดทั่วไป 
 

อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองที่  1 หาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตพริกแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน 
ใชพริกแดงสด (Capsicum  annuum) จากตลาดโดยคัดเลือกเฉพาะเม็ดพริกที่มีสีแดง  มีความยาว ประมาณ 5.39 ±  

0.86  เซนติเมตร  ชั่งน้ําหนัก 100, 300, 500 และ  700  กรัม ทําการลวกในน้ําเดือด  60 วินาที เปรียบเทียบกับพริกที่ไมผานการ
ลวก นําไปอบแหงในเครื่องไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน ใชคล่ืนไมโครเวฟที่มีความถี่  2450 เมกกะเฮิรทซ กําลังไฟฟา 
1.18 กิโลวัตต ความดันสุญญากาศ  60 มิลลิเมตรปรอท เปนเวลา7, 18, 30 และ  40 นาที ทําการวิเคราะหความชื้น  รอยละของ
เม็ดพริกที่ไมแตก คาสีโดยใชเครื่อง Color spectrophotometer  และลักษณะทางกายภาพที่ได โดยทําการทดลอง  3 ซ้ํา 

การทดลองที่  2 เปรียบเทียบคุณภาพของพริกไดกับพริกแดงที่ขายทั่วไป 
นําพริกที่ไดลักษณะที่ดีที่สุดจาการทดลองที่  1 มาเปรียบเทียบกับพริกแดงที่ขายทั่วไปใน ดานคาความชื้น  water 

activity (aW)  คาสี ปริมาตรของเม็ดพริก  และทางดานประสาทสัมผัสโดยทดลอบความชอบใชวิธี Hedonic scale ใชผูชิมที่
ผานการทดสอบประมาณ  30 คน ทดสอบความแตกตางดาน สี  กล่ิน ความปอง ความกรอบ รสเผ็ด และ ความพอใจโดยรวม ที่
มีการใหคะแนน  1 –  9 คะแนน 

 
ผลและวิจารณ 

การทดลองที่  1 สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตพริกแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน 
 จาก Table 1 พบวา สภาวะที่ไดผลผลิตพริกแหงดีที่สุด คือ การใชพริกสด  700 กรัม ไมผานการลวก ทําแหง เปนเวลา 
40 นาที หรือคิดเปน specific energy เทากับ 1.12 watt-hour / g จะไดพริกแหงที่ไมแตกถึง  90.1 % ของพริกสดที่ใช  โดยมี
ความแตกตางกับสภาวะอื่นอยางนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ทั้งนี้เปนเพราะวาสภาวะดังกลาวมีการระเหยน้ําที่สมดุลกัน
ระหวางอุณหภมิูภายในพริกกับความแตกตางความดัน (pressure gradient) ของภายในและภายนอกพริก จึงทําใหผลิตภัณฑ
มีการแตกนอย ( Yen and Clary, 1995) ในดานสีพบวามีคาความสวาง ( L* ) ไมแตกตางกับพริกสด  แตมีคาความเปนสีแดง 
( a* ) และสีเหลือง ( b* ) นอยกวาพริกสด   เมื่อทําการอบแหงที่ชวงเวลา   40 –  45 นาที ( Table 2 ) พบวา การแตกของพริก
แหงไมมีความแตกตางกัน  การใชเวลาการทําแหงมากขึ้นจะใหปริมาณความชื้น ในผลิตภัณฑนอยลง  และที่เวลาการทําแหงที่ 
43  และ  44 นาที ใหคาความสวางใกลเคียงกับพริกสด 
 การทดลองที่ 2 เปรียบเทียบคุณภาพของพริกไดกับพริกแดงที่ขายทั่วไป 
 จาก Table 3 พบวา พริกจากกาทําแหงดวยเครื่องไมโครเวฟ สุญญากาศที่เวลา  43 และ  44 นาที มีปริมาณความชื้น 
water activity (aW) นอยกวาพริกแหงทั่วไป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤  0.05 )  ในดานสีพบวา การทําแหงที่  44 นาที มีคา
ความสวางมากที่สุด และที่เวลา  43 นาทีมีคาสีแดงมากที่สุด  และเมื่อนําไปประเมินทางประสาทสมัผัสในดานความชอบ พบวา 
พริกแหงจากเครื่องไมโครเวฟ สุญญากาศ มีคะแนน ดาน สี กล่ิน การพองตัว ความกรอบ ความเผ็ด และ ความพอใจโดยรวม 
ดีกวาพริกแหงทั่วไปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤  0.05) 
 

สรุป 
 จากการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตพริกแหง โดยใชเครื่องไมโครเวฟ สุญญากาศ ถังหมุน พบวาใชพรกิสด 
700  กรัม ใชคล่ืนไมโครเวฟที่มีความถี่  2450 เมกกะเฮิรทซ กําลังไฟฟา  1.18 กิโลวัตต ความดันสุญญากาศ  60 มิลลิเมตรปรอท 
    ใชเวลาในการทําแหง  44 นาที หรือคิดเปน specific energy เทากับ  1.24  watt-hour / gm จะได พริกแหงที่มี
ลักษณะเฉพาะ ที่ไมเหมือนกับพริกแหงในทองตลาด คือมีสีแดงสดใส  เม็ดปอง  ผิวเรียบแข็ง เล่ือมมัน 
 
 
 
 



 

Table 1  Color and % undamaged of dried chilli from microwave vacuum dryer  at various conditions 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

The same letters with in columns are not significantly different at P ≤  0.05 

 

Table 2   Effect of drying time on physical properties of microwave vacuum dried chili 
 

The same letters with in columns are not significantly different at P≤  0.05 

 

Table 3   Physical properties of different dried chili from microwave vacuum process compared with from market 

The same letters within columns are not significantly different at P ≤  0.05 



 

Table 4 Sensory evaluation of different dried chili from market and microwave vacuum process 

 The same letters within columns are not significantly different at P ≤  0.05 

Sensory score :  1 = minimum score and 9  = maximum score 
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