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ตูอบฝกถ่ัวลิสงดวยเคร่ืองอินฟราเรด 
The Peanuts Drying Box using Infrared  
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Abstract 

This paper presents quality control of produce after the harvest for ground-nut (peanut) so that send to sell. Humidity 
is the improtant variable. If we decrease the humidity in the line that we fixed, it will protect the mould and Alphatoxin. Sun-
exposition is the method which  agriculturist selected to use, but it use a long-time. This paper offer the oven with heater infrared 
because it can to spread the heat and it is better than heater in hive-style and have the effectiveness in the work. The experiment 
try to find the suitable temperature so that baked ground-nut (peanut) by experimented in various temperature and saw that the 
temprature at 70 ˚C is suitable for baking the ground-nut and without value of humidity in the ground-nut is less than 9%. 
Distance which is used for bake the ground-nut and value of electric energy that is used in this paper, offer the opinion for 
agriculturist so that improve in quality and standard of produce. 

 
บทคัดยอ 

บทความนี้นําเสนอการควบคุมคุณภาพของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวฝกถั่วลิสงเพื่อสงขาย ความชื้นเปนตัวแปรสําคัญ 
หากลดความชื้นลงอยูในเกณฑที่กําหนดนั้นก็สามารถที่จะปองกันการเกิดเชื้อราและสารอะฟลาทอกซินได  การตากแดดเปนวิธีการ
ที่เกษตรกรเลือกใชหากแตตองใชระยะเวลานานแนวทางหนึ่งที่บทความนี้นําเสนอคือ การใชตูอบดวยฮีตเตอรอินฟราเรดเพราะมี
ความสามารถในการแผความรอนไดดีกวาฮีตเตอรแบบรวงผึ้ง  และมีประสิทธิภาพในการทํางานดีกวา  การทดลองไดทําการทดลอง
หาอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ใชในการอบฝกถั่วลิสงโดยทดลองอบที่อุณหภูมิตางๆพบวาที่อุณหภูมิ 70 ˚C นั้นเหมาะสมที่จะใชในการ
อบฝกถั่วลิสงโดยพิจารณาจาก  คาความชื้นที่คงอยูในฝกถั่วลิสงนอยกวา 9% ระยะเวลาที่อบฝกถั่วลิสงและคาพลังงานไฟฟาที่ใชไป  
โดยบทความนี้ไดเสนอแนวความคิดเพื่อที่เกษตรกรจะไดนําไปใชปรับปรุงคุณภาพผลผลิตใหอยูในเกณฑมาตรฐานและพัฒนา
ประสิทธิภาพของเครื่องใหสูงขึ้นตอไปในอนาคต 

 
คํานํา 

“ถ่ัวลิสง” จัดเปนพืชเสริมรายไดที่มีความสําคัญและไดรับความนิยม  เนื่องจากดูแลรักษางาย  อีกทั้งยังสามารถตรึง
ไนโตรเจนจากอากาศใหมาอยูในรูปที่พืชใชประโยชนได  จึงเหมาะสมที่จะใชเปนพืชปรับปรุงบํารุงดิน  นอกจากนี้ยังเปนพืชที่เต็ม
ไปดวยโปรตีนและไขมัน  แตถ่ัวลิสงในประเทศยังมีปญหาผลผลิตอยูในเกณฑตํ่า  และมีสารอะฟลาทอกซินปนเปอน 

“สารอะฟลาทอกซิน” เปนสารที่ถูกสรางขึ้นมาโดยเชื้อราที่อาศัยอยูในพื้นดิน 2 ชนิด คือ แอสเปอรจิลลัส ฟลาวัส 
(Aspergillus flavus Link, 1809)  และแอลเปอรจิลลัส  ฟูมิกาทัส (Aspergillus fumigatus Fresenius, 1850)  เปนสารพิษที่กอใหเกิด
มะเร็งกับคนและสัตวที่บริโภคเขาไป ดังนั้นการควบคุมการปนเปอนของสารพิษทําไดโดยกระบวนการผลิตถั่วลิสง  นับตั้งแตระยะ
กอนเก็บเกี่ยวและระยะหลังกะเทาะเปลือก  ไปจนถึงระยะแปรรูปเพื่อสงตอใหกับผูบริโภค 

การปองกันการเกิดเชื้อราโดยการลดความชื้นของเกษตรกร สวนมากจะใชวิธีตากแดดเพื่อใหคาความชื้นในฝกถั่วลิสง
เปน 9% จะตองใชเวลาตากแดดประมาณ 5 วัน (ตามที่กรมสงเสริมการเกษตรไดกลาวไว) ซึ่งเปนเวลาที่นานพอสมควรกอนที่จะนํา
ผลผลิตออกมาจําหนาย ดังนั้นทางผูจัดทําจึงไดจัดสรางตูอบฝกถั่วลิสงดวยคล่ืนอินฟราเรด เพื่อลดระยะเวลาในการตากแดด 
 

ทฤษฎี 
1 ฮีตเตอรอินฟราเรด 

ฮีตเตอรอินฟราเรดผลิตขึ้นมาจากเซรามิคซึ่งประกอบดวยผลึกออกไซดของโลหะที่มีคุณสมบัติในการกระจายรังสี
พลังงาน การแผรังสีพลังงานออกจากเซรามิคเกิดจากออกไซดของการเผาโลหะโดยเมื่อกระแสไฟฟาไหลผานแทงความรอน 
ออกไซดจะดูดซึมพลังงานความรอนจากแทงความรอนไวและทําหนาที่เปนตัวเปลี่ยนพลังงานความรอนเปนรังสีอินฟราเรดในชวง
ความยาวคลื่นตางๆ กัน ซึ่งรังสีอินฟราเรดนี้สามารถทะลุผานวัตถุเขาไปทําใหโมเลกุลของวัตถุ  เกิดการสั่นสะเทือนมีผลใหวัตถุนั้น
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รอนขึ้นได  พลังงานที่แผออกจากแทงความรอนอยูในรูปของคลื่นแมเหล็กไฟฟาจึงไมทําใหคุณสมบัติทางกายภาพของวัตถุนั้นๆ 
ตองเสียไปอีกทั้งประสิทธิภาพการใหความรอนยังรวดเร็วกวาเครื่องใหความรอนแบบแทงโลหะ (pipe heater) ระยะเวลาและ
พลังงานที่ใชก็นอยกวาดวย 

 
ภาพที่ 1 โครงสรางภายในของฮีตเตอรอนิฟราเรด 

 
คุณลักษณะของฮีตเตอรอินฟราเรด 

1. การกระจายความรอนเทากันตลอดพื้นผิว 
2. ประกอบขึ้นจากวัสดุที่แข็งแรงทนทานการบํารุงรักษางาย 
3. แผความรอนสม่ําเสมอและรวดเร็วขจัดปญหาวัตถุแหงไมเทากัน 
4. ทนทานตออุณหภูมิที่สูงเหมาะในการใชงานติดตอกันเปนระยะเวลานาน 
5. เมื่อเปรียบเทียบกับอุปกรณใหความรอนชนิดอื่นจะใชเวลาทํางานนอยกวาและไมทําใหวัตถุนั้นไดรับความเสียหาย 
6. ถายเทความรอนไดดี 
7. ระดับความรอนไมเปลี่ยนแปลงตามสีของวัตถุ 
8. ไมมีเปลวไฟระหวางกระบวนการทํางาน 

 
ผล 

การหาเปอรเซ็นตความชื้นที่มีอยูในฝกถั่วลิสง 
ขั้นตอนการทดลอง 
1. นําฝกถั่วลิสงมาทําการปดดินที่ติดอยูออก 
2. นํามาหั่นเปนช้ินเล็กๆ ทั้งฝก 
3. นําภาชนะชั่งน้ําหนักบันทึกคาในตารางที่ 1 
4. ใสฝกถั่วลิสงที่หั่นไวในภาชนะ นําไปชั่งแลวบันทึกคาในตารางที่ 1 
5. นําเขาตูอบที่อุณหภูมิประมาณ 105 ˚C 
6. เริ่มแรกใชเวลาประมาณ 6 ช.ม. 
7. นําภาชนะออกมาใสโถดูดความชื้นรอจนอุณหภูมิลดลงแลวนําไปชั่งน้ําหนักบันทึกลงในตารางที่ 1  

 8. จากนั้นนําเขาตูอบใชเวลาประมาณ 3 ช.ม. และ 2 ช.ม. ตามลําดับ แลวทําตามขอที่ 7 จนน้ําหนักของถั่วลิสงรวม                 
กับภาชนะไมเปลี่ยนแปลง 

9. นําคาที่ใชไดไปคํานวณหา %ความชื้นตอไป 

ตารางที่ 1 น้ําหนักฝกถั่วลิสง 

กลุม 
ทดสอบ 

น้ําหนักถั่วลิสง(g) 
กอนอบ หลังอบที่ 6 ช.ม. หลังอบที่ 3 ช.ม. หลังอบที่ 2 ช.ม. 

A 13.11 6.753 6.743 6.743 
B 14.61 7.647 7.628 7.628 
C 16.87 8.804 8.785 8.785 
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2 แสดงขั้นตอนคา %ความชื้นเร่ิมตน 
คาของน้ําหนักหลังอบจะคิดจากน้ําหนักที่คงที่แลว (ในที่นี้จะใชคาที่เวลาผานไป 11 ช.ม.) 

สมการที่ใชคํานวณหา 
 

  100x 
บมช้ืนกอนอน้ําหนักควา

 บมช้ืนหลังอน้ําหนักควา - บมช้ืนกอนอน้ําหนักควา
  ความชื้น % =  

ภาชนะ A  

% ความชื้นที่ลดลง  = 100 x
13.110

6.743 - 13.110
 

               = 48.566% 

ภาชนะ B 

% ความชื้นที่ลดลง  = 100 x
14.610

7.628-14.610  

                    = 47.789% 

ภาชนะ C 

% ความชื้นที่ลดลง  = 100 
16.270

8.785-16.270
x  

                   = 47.925% 
 

ตารางที่ 2 คา %ความชื้น ในภาชนะทั้ง 3 

ภาชนะ %ความชื้น 
A 48.566 
B 47.789 
C 47.925 

 

ดังนั้น  คา %ความชื้นตั้งตนคือ %ความชื้นที่ลดลงเฉลี่ย =  

3
(C) %ความชื้นB) ( %ความชื้น(A) %ความชื้น ++      =  

                            =  48.093 % 
3 ผล % ความชื้นของฝกถั่วลิสงที่อุณหภูมิ 50 – 90 ˚C 
ตารางที่ 3 อุณหภูมิ 50 ˚C คา %ความชื้นเริ่มตนเทากับ 48.093% 

เวลา 
(ช.ม.) 

นน. ฝกถั่วกอนอบ 
(g) 

นน. ฝกถั่วหลังอบ 
(g) 

%ความชื้น 
ที่ลดลง 

%ความชื้น 
ที่คงอยู 

พลังงานที่ใช 
(Wh) 

1 1000 915.1 8.49 39.51 90.28 
2 1000 859.093 14.091 33.909 137.68 
3 1000 816.593 18.341 29.659 178.3 
4 1000 777.581 22.242 25.758 220.76 
5 1000 739.764 26.024 21.976 257.4 
6 1000 704.632 29.537 18.463 301.21 
7 1000 672.61 32.739 15.261 341.1 
8 1000 643.465 35.654 12.346 386.5 
9 1000 624.663 37.534 10.466 427.6 

10 1000 608.651 39.135 8.865 465.14 
 

48.566+47.789+47.925 
3 
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ตารางที่ 4 อุณหภูมิ 60 ˚C คา %ความชื้นเริ่มตนเทากับ48.093% 
เวลา 

(ช.ม.) 
นน.ฝกถั่วกอนอบ 

(g) 
นน.ฝกถั่วหลังอบ 

(g) 
%ความชื้น 
ที่ลดลง 

%ความชื้น 
ที่คงอยู 

พลังงานที่ใช 
(Wh) 

1 1000 888.733 11.127 36.966 96.74 
2 1000 825.661 17.434 30.659 142.1 
3 1000 766.232 23.377 24.716 196.7 
4 1000 709.765 29.024 19.069 236.7 
5 1000 667.844 33.216 14.877 261.89 
6 1000 632.641 36.736 11.357 319.82 
7 1000 600.442 39.956 8.137 361.6 

 

ตารางที่ 5 อุณหภูมิ 70 ˚C คา %ความชื้นเริ่มตนเทากับ 48.093% 

เวลา 
(ช.ม.) 

นน.ฝกถั่วกอนอบ 
(g) 

นน.ฝกถั่วหลังอบ 
(g) 

%ความชื้น 
ที่ลดลง 

%ความชื้น 
ที่คงอยู 

พลังงานที่ใช 
(Wh) 

1 1000 855.272 14.473 33.62 121.21 
2 1000 789.141 21.086 27.007 168.9 
3 1000 723.584 27.642 20.451 214 
4 1000 664.463 33.554 14.539 246.78 
5 1000 609.682 39.032 9.061 281.16 

 

ตารางที่ 6 อุณหภูมิ 80 ˚C คา %ความชื้นเริ่มตนเทากับ 48.093% 

เวลา 
(ช.ม.) 

นน.ฝกถั่วกอนอบ 
(g) 

นน.ฝกถั่วหลังอบ 
(g) 

%ความชื้น 
ที่ลดลง 

%ความชื้น 
ที่คงอยู 

พลังงานที่ใช 
(Wh) 

1 1000 828.792 17.121 30.972 129.46 
2 1000 749.4 25.06 23.033 171.02 
3 1000 679.494 32.051 16.042 224.5 
4 1000 609.722 39.022 9.071 261.1 

 

ตารางที่ 7 อุณหภูมิ 90 ˚C คา %ความชื้นเริ่มตนเทากับ 48.093% 

เวลา 
(ช.ม.) 

นน.ฝกถั่วกอนอบ 
(g) 

นน.ฝกถั่วหลังอบ 
(g) 

%ความชื้น 
ที่ลดลง 

%ความชื้น 
ที่คงอยู 

พลังงานที่ใช 
(Wh) 

1 1000 802.194 19.781 28.312 132.4 
2 1000 723.533 27.647 20.446 174.67 
3 1000 653.311 34.669 13.424 229.46 
4 1000 591.182 40.882 7.211 281.67 

 
 

 
 

ภาพที ่2 ตูอบฝกถั่วลิสงดวยเครื่องอินฟราเรดที่สรางขึ้น 
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ภาพที่ 3 โครงสรางภายใน และการติดตั้งหลอดอินฟราเรด 
 

 
ภาพที่ 4 โครงสรางดานหลังของตูอบ 

 
สรุป 

จากตารางผลการทดลองจะเห็นไดวา ในการอบฝกถั่วลิสงในแตละอุณหภูมิจะใชเวลาในการอบมากนอยตางกัน เมื่ออบ
ฝกถั่วลิสงที่อุณหภูมิตํ่าๆ ก็จะใชเวลาในการอบนาน แตถาเพิ่มอุณหภูมิขึ้นเรื่อยๆ เวลาที่ใชอบก็จะลดลงเรื่อยๆ   

การลดลงของ%ความชื้นในฝกถั่วลิสงจะแปรผันตามความรอน ที่อุณหภูมิสูงการลดลงของ %ความช้ืนจะมากกวาที่
อุณหภูมิที่ตํ่า ยิ่งระยะเวลาที่ใชในการอบมากขึ้นอัตราการลดลงของ %ความชื้นจะลดลง และเมื่อพิจารณาผลจากตารางการทดลอง 
ที่อุณหภูมิประมาณ 70 ˚C จะเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดใน การอบ เพราะเมื่อพิจารณาจากจํานวนชั่วโมงที่ใชในการอบที่ทําใหคา
เปอรเซ็นตความชื้นลดลงเหลือ 9% พลังงานที่ใชไปในการอบ และดูจากความสมบูรณของฝกถั่วลิสง เนื่องจากถาอุณหภูมิตํ่ากวา 70 
˚C มากก็จะใชเวลาในการอบฝกถั่วลิสงนานและพลังงานที่ใชมากขึ้นดวย และถาอุณหภูมิสูงกวา 70 ˚C มากก็จะทําใหผิวของฝกถั่ว
ลิสงแหงและกรอบมากเกินไปอาจทําใหเกิดความเสียหายไดในการขนสงเพื่อออกจําหนาย 
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