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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of drying temperature and drying air velocity on the 

drying kinetics of peppers using hot air dryers. The drying temperatures used were 50, 60 and 70๐C while the air 
velocities tested were 1.0, 1.5 and 2.0 m/s. The initial moisture content of peppers was about 300 % d.b. The  
results showed that the drying rate of peppers increased with increasing drying temperature and air velocity. The 
study also revealed that the drying temperature had a greater influence on pepper moisture content than these of 
the increasing  air velocity. 
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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์ เพ่ือศกึษาอิทธิพลของอณุหภมิูอบแห้งและความเร็วลมท่ีมีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้งพริก 

ไทยด้วยลมร้อน อณุหภมิูอบแห้งท่ีใช้คือ 50, 60 และ 70 ๐ซ. และความเร็วลมท่ีทดสอบคือ 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาที 
ความชืน้เร่ิมต้นของพริกไทยประมาณร้อยละ 300 มาตรฐานแห้ง จากการศกึษาพบวา่การเพิ่มอณุหภมิูและความเร็วลมมีผลทํา
ให้อตัราการอบแห้งพริกไทยมีค่าเพิ่มขึน้ และการเพิ่มขึน้ของอณุหภมิูอบแห้งมีผลตอ่การลดลงของความชืน้ของพริกไทย
มากกวา่การเพิ่มขึน้ของความเร็วลม 
คาํสาํคัญ : พริกไทย ลมร้อน จลนพลศาสตร์การอบแห้ง 
  

คาํนํา 
พริกไทย มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Piper nigrum L. เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคญัชนิดหนึง่ของประเทศไทย มีการปลกู

มากในจงัหวดัจนัทบรีุ  โดยมีพืน้ท่ีเพาะปลกูประมาณร้อยละ 95 ของพืน้ท่ีเพาะปลกูทัว่ประเทศ มีปริมาณการสง่ออก 3,180 
ตนั ในปี 2553 คิดเป็นมลูคา่ 124 ล้านบาท (สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) เป็นพืชสมนุไพรและเคร่ืองเทศท่ีมี
ความสําคญัอนัดบัหนึง่ของพืชในกลุม่นี ้เน่ืองจากมีคณุสมบติัท่ีเป็นทัง้เคร่ืองเทศ คือ ช่วยปรุงแต่งกลิน่รสอาหาร ป้องกนัอาหาร
เน่าเสีย ในด้านของสมนุไพรช่วยยอ่ยอาหาร ขบัลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด ทําให้การไหลเวียนของโลหิต
ดีขึน้ปัจจบุนัได้มีการนําพริกไทยมาใช้ประโยชน์ 3 แบบ คือ พริกไทยสด พริกไทยดํา และพริกไทยขาว กระบวนการผลิต
พริกไทยแห้งของเกษตรทําโดยการตากแดดตามธรรมชาติซึง่ใช้เวลาในการทําแห้งประมาณ 4-5 วนั และเน่ืองจากจงัหวดั
จนัทบรีุซึง่เป็นแหลง่ปลกูพริกไทยมีฝนตกชกุตลอดปี ทําให้เกษตรกรมีปัญหาในการตากแห้งพริกไทยจงึทําให้พริกไทยท่ีได้มี
ความชืน้สงูทําให้เชือ้ราเจริญเติบโตได้ดีซึง่เป็นสาเหตใุห้คณุภาพของพริกไทยลดลง รวมถงึปัญหาในด้านคณุภาพของพริกไทย
แห้งอาจขึน้กบัวิธีการตากแห้งและการเก็บรักษา ทําให้มลูคา่ของผลติภณัฑ์ลดลง เพ่ือแก้ปัญหาดงักลา่วได้มีผู้พฒันาเคร่ืองอบ
แห้งด้วยแหลง่พลงังานตา่งๆ เช่น การใช้ลมร้อน ซึง่เคร่ืองอบแห้งลมร้อนเป็นทางเลือกท่ีกําลงัได้รับความสนใจเน่ืองจากเป็น
ระบบอบแห้งท่ีไมยุ่ง่ยากและมีค่าใช้จ่ายท่ีไมส่งูมากจงึทําให้มีการศกึษาพฒันากนัอยา่งแพร่หลาย โดยระบบอบแห้งดงักลา่ว
สามารถป้องกนัการรบกวนของแมลงฝุ่ น ควนั  สารเจือปน และฝน ทําให้ผลติผลท่ีได้มีคณุภาพดีมีความชืน้สม่ําเสมอ ทัง้ยงัลด
ระยะเวลาในการอบแห้งให้สัน้ลง 

ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์ เพ่ือศกึษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยด้วยเคร่ืองอบแห้งลมร้อนท่ีอณุหภมิู
อบแห้งตา่ง ๆ กนั เพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีเหมาะสมและเป็นประโยชน์สําหรับเกษตรกรตอ่ไป 
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มาตรฐานแห้ง ตามลําดบั และพบวา่การเพิ่มอณุหภมิูอบแห้งเป็น 60 และ 70 องศาเซลเซียส ทําให้อตัราการอบแห้งพริกไทย
เพิ่มสงูขึน้ประมาณร้อยละ 55.91 และ 93.70 ตามลําดบั ดงันัน้การเพิ่มขึน้ของอณุหภมิูอบแห้งจงึมีผลตอ่การลดลงของ
ความชืน้ของพริกไทยอยา่งเหน็ได้ชดั 

ผลของความเร็วลมท่ีมีตอ่การลดลงของความชืน้พริกไทย ท่ีเง่ือนไขระดบัความเร็วลมตา่ง ๆ พบวา่ท่ีอณุหภมิูอบแห้ง
เดียวกนั ความเร็วลมท่ีใช้ในการอบแห้งมีผลตอ่การลดลงของความชืน้พริกไทย โดยการอบแห้งด้วยความเร็วลมสงูมีผลทําให้
อตัราการอบแห้งสงูกวา่การอบแห้งด้วยความเร็วลมต่ําซึง่การอบแห้งด้วยความเร็วลมสงู ทําให้เกิดการถ่ายเทความร้อนได้
ดีกวา่และช่วยให้ความชืน้ท่ีมีอยูใ่นพริกไทยระเหยออกได้เร็วขึน้ สอดคล้องกบัรายงานของ Ertekin and Yaldiz (2004) และ
อําไพศกัด์ิ และประทีป (2554) แสดงดงั Figure 3 จะเหน็ได้วา่การอบแห้งพริกไทยด้วยลมร้อน เป็นเวลา 9 ชัว่โมง ด้วยอณุหภมิู
อบแห้ง 50 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาที ทําให้ความชืน้ลดลงเหลือร้อยละ 189.00, 
172.91 และ 158.76 มาตรฐานแห้ง ตามลําดบั และพบวา่การเพ่ิมความเร็วลมเป็น 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาทีมีผลทําให้อตัรา
การอบแห้งเพิ่มสงูขึน้ประมาณร้อยละ 8.51 และ 16.00 ตามลําดบั เม่ือพิจารณาท่ีอณุหภมิูอบแห้ง 60 องศาเซลเซียสและ
ความเร็วลม 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาที ทําให้ความชืน้ลดลงเหลือร้อยละ 83.07, 73.00 และ 70.00 มาตรฐานแห้ง 
ตามลําดบั และพบวา่การเพิ่มความเร็วลมเป็น 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาที ทําให้อตัราการอบแห้งเพิ่มสงูขึน้ประมาณร้อยละ 
12.12 และ 15.73 ตามลําดบั และเม่ือพิจารณาท่ีอณุหภมิูอบแห้ง 70 องศาเซลเซียส และความเร็วลม 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตร
ตอ่วินาที ทําให้ความชืน้ลดลงเหลือร้อยละ 21.00 13.70 และ 10.00 มาตรฐานแห้ง ตามลําดบั และพบวา่การเพิ่มความเร็วลม
เป็น 1.5 และ 2.0 เมตรตอ่วินาที มีผลทําให้อตัราการอบแห้งเพิ่มสงูขึน้ประมาณร้อยละ 34.76 และ 52.38 ตามลําดบั ดงันัน้จะ
เหน็วา่การเพิ่มขึน้ของความเร็วลมท่ีใช้ในการอบแห้งมีผลตอ่การลดลงของความชืน้ของพริกไทยน้อยกวา่การเพิ่มขึน้ของ
อณุหภมิูท่ีใช้ในการอบแห้ง 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Effect of drying air temperature on moisture ratio of pepper drying at different drying air velocities 
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Figure 3 Effect of drying air velocity on moisture ratio of pepper drying at different drying air temperatures 
 

สรุป 
จากผลการศกึษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยด้วยลมร้อน พบวา่อณุหภมิูและความเร็วลมท่ีใช้ในการอบแห้งมี

ผลตอ่อตัราการลดความชืน้ โดยเม่ือเพิ่มอณุหภมิูและความเร็วลมมีผลทําให้อตัราการอบแห้งพริกไทยมีคา่เพิ่มขึน้และพบวา่
การเพิ่มขึน้ของอณุหภมิูอบแห้งมีผลตอ่การลดลงของความชืน้ของพริกไทยมากกวา่การเพิ่มขึน้ของความเร็วลม  โดยท่ีระดบั
ความเร็วลมเดียวกนั เม่ืออบแห้งท่ีอณุหภมิู 70 องศาเซลเซียส จะมีผลทําให้อตัราการอบแห้งพริกไทยสงูกวา่ท่ีอณุหภมิู 50 และ 
60 องศาเซลเซียส และเม่ืออบแห้งท่ีอณุหภมิูระดบัเดียวกนั พบวา่ท่ีความเร็วลม 2.0 เมตรตอ่วินาที มีผลทําให้อตัราการอบแห้ง
พริกไทยสงูกวา่ท่ีความเร็วลม 1.0 และ 1.5 เมตรตอ่วินาที   
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