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บทคัดยอ 
การแปรรูปขิงเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มขิงผงสําเร็จรูป มีเกษตรกรจํานวนมากนิยมผลิตเพื่อเพิ่มมูลคาและรายไดของ

เกษตรกร โดยมีเกษตรกรรวมตัวกันเปนกลุมเพื่อผลิตมากกวา 60 กลุม จากการศึกษาพบวาผลิตภัณฑจากหลายกลุมมีคุณภาพไม
สม่ําเสมอ ซึ่งเปนผลสืบเนื่องจากใชวิธีลดความชื้นผลิตภัณฑโดยการตากดวยแสงแดด ทําใหยากตอการดูแลไมใหมีฝุนละอองเจือ
ปนในบางชวง และในฤดูฝนมักไมสามารถลดความชื้นไดตามมาตรฐานจึงมีอายุเก็บรักษาสั้นกวาที่ควร 

โครงการวิจัยนี้มุงที่จะศึกษาแนวทางที่เหมาะสมสําหรับออกแบบและพัฒนาเครื่องอบแหงแบบอินฟราเรด (Infrared 
dryer) ตนแบบ ที่เหมาะสมสําหรับเงื่อนไขการผลิตและเงินทุนของกลุมเกษตรกร โดยศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการอบแหงดวย
การทดสอบจากชุดทดสอบ เพื่อสรุปแนวทางการออกแบบและพัฒนา แลวประเมินสมรรถนะการทํางาน คุณภาพของผลิตภัณฑ 
และคาใชจาย เปรียบเทียบกับวิธีการอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบอากาศรอนชนิดถาดคงที่ (Fixed-tray dryer) และวิธีการตาก
ดวยแสงแดด 

ผลการศึกษาพบวาควรออกแบบและพัฒนาเครื่องอบแหงแบบอินฟราเรด โดยการอบแบบชั้นบางและควบคุมใหรับ
รังสีอินฟราเรดเปนเวลาไมเกิน 90 วินาที แลวปลอยใหเย็นตัวในตูอบ ใชรูปแบบการอบแบบตอเนื่อง โดยมีอัตราการอบแหงไมตํ่า
กวา 80 กก.ขิงผง/วัน ลักษณะของผลิตภัณฑขิงผงภายหลังการอบ ตองมีความช้ืนไมเกิน 2.5%wb มีสีสม่ําสมอ และไมมีสิ่ง
แปลกปลอม 

ซึ่งเครื่องอบแหงแบบอินฟราเรดที่ออกแบบตามแนวทางขางตนจะใชพลังงานประมาณไมเกิน 1.180 เมกกะจูล/กก.ขิงผง 
หรือ 0.67 บาท/กก.ขิงผง ซึ่งเปนคาใชจายที่ตํ่ากวาเครื่องอบแบบอากาศรอนที่เกษตรกรใชงานประมาณ 13% 

 
คํานํา 

การแปรรูปขิงเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มขิงผงสําเร็จรูปเปนอีกผลิตภัณฑหนึ่ง ที่มีเกษตรกรนิยมผลิตเพื่อเพิ่มมูลคาและ
รายไดของเกษตรกร โดยมีเกษตรกรรวมตัวกันเปนกลุมเพื่อผลิตเปนจํานวนมากกวา 60 กลุม ซึ่งมีเงินทุนในชวง 20,000–700,000     
บาท/กลุม จากการศึกษาพบวาผลิตภัณฑจากหลายกลุมมีคุณภาพไมสม่ําเสมอ เนื่องจากใชเทคโนโลยีการผลิตที่ไมเหมาะสมใน
บางขั้นตอน กลาวคือ อบแหงผลิตภัณฑโดยการตากดวยแสงแดด (ภาพที่ 1) ซึ่งในชวงที่มีการผลิตจํานวนมากอาจมีฝุนละอองเจือ
ปนเพราะไมสามารถควบคุมความสะอาดของผลิตภัณฑไดเทาที่ควร และในชวงฤดูฝนมักไมสามารถลดความชื้นใหไดตาม
มาตรฐาน ทําใหผลิตภัณฑไมสามารถเก็บรักษาไดนานเทาที่ควร และบอยครั้งที่ไมสามารถผลิตไดทันตามคําสั่งซื้อที่เขามาในชวง
ฤดูฝน จึงอาจสูญเสียลูกคาไปอยางไมสมควร 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 วิธีการลดความชื้นขิงผง 
 

ปจจุบันผูผลิตบางกลุมไดทดลองนําเอาตูอบแบบอากาศรอนมาใชงานในชวงที่ไมสามารถตากแดดได และบางกลุม
ตองหยุดการใชงานเนื่องจากคาใชจายดานพลังงานคอนขางสูง ทําใหตนทุนการผลิตเพิ่มขึ้น ซึ่งสภาพปญหาดังกลาวขางตนอาจ

                                                           
1 คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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แกไขไดโดยการพัฒนาเครื่องอบแหงแบบอินฟราเรดขึ้นมาใชในงานอบแหงขิงผง เนื่องจากมีประสิทธิภาพการถายเทความรอน
ดีกวาแบบอากาศรอน 

วิธีการ 
1. ศึกษาขอมูลที่เกี่ยวของ เพื่อกําหนดแนวทางการพัฒนาเครื่องอบแหงอินฟราเรด 
2. ศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการอบแหง โดยการทดสอบจากชุดทดสอบ เพื่อสรุปแนวทางการออกแบบเครื่องอบแหง

แบบอินฟราเรด 
3. ประเมินความเหมาะสมของการใชเครื่องอบแบบอินฟราเรด ในประเด็นของสมรรถนะการทํางาน คณุภาพของ

ผลิตภัณฑ และคาใชจาย เปรียบเทียบกับ วิธีการอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบอากาศรอนชนิดถาดคงที่ (Fixed-tray dryer) และ
วิธีการตากดวยแสงแดด 

 
ผลและวิจารณ 

1. ผลการศึกษาขอมูลท่ีเก่ียวของ เพื่อกําหนดแนวทางการพัฒนาเคร่ืองอบแหงอินฟราเรด 
ผลการศึกษาขอมูลที่เกี่ยวของเพื่อกําหนดแนวทางการพัฒนาเครื่องอบแหงอินฟราเรด พบวา 
1. ลักษณะของขิงผงกอนการอบลดความชื้น มีความชื้นโดยเฉลี่ย 4.4%db มีสีน้ําตาลออนปนเหลืองเชนเดียวกับสีของ

ขิง 
2. ควรพัฒนาเครื่องอบแหงฯใหสามารถลดความชื้นขิงผงไดถึง 2.5%wb 
3. ควรพัฒนาเครื่องอบแหงฯใหมีอัตราการอบแหงไมตํ่ากวา 80 กก.ขิงผง/วัน จึงจะไดอัตราการทํางานที่ครอบคลุม

ปริมาณการผลิตสูงสุด 
4. ควรพัฒนาเครื่องอบแหงฯสําหรับการใชงานอยางนอยประมาณ 6 เดือน/ป จึงจะครอบคลุมชวงเวลาที่มีฝนตก

คอนขางมาก 
5. ควรพัฒนาเครื่องอบแหงฯแบบใชแกสปโตเลียมเหลว (LPG) เปนแหลงพลังงานของหลอดผลิตอินฟราเรด 

เนื่องจากเกษตรกรมีความคุนเคยและจัดหาไดงาย 

2. ผลการศึกษาปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการอบแหงดวยอินฟราเรด 
ผลการศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการอบแหงดวยอินฟราเรด เพื่อสรุปแนวทางการออกแบบเครื่องอบแหงแบบ

อินฟราเรด ประกอบดวย 

2.1 ผลการศึกษาลักษณะการกระจายของรังสีอินฟราเรดในตูอบ 
จากการศึกษาลักษณะการกระจายของรังสีอินฟราเรดในตูอบ โดยการวัดอุณหภูมิของอากาศภายในตูอบขนาดหองอบ 

(กวาง x สูง x ลึก) 750 x 1,100 x 450 มม. พบวาการกระจายของรังสีอินฟราเรดบริเวณที่หางหลอดฯ ในชวง 550-850 มม.มีคา
สม่ําเสมอมากกวาบริเวณอื่นๆ ซึ่งอาจกลาวไดวาการวางวัสดุที่จะอบที่ระนาบในบริเวณนี้ วัสดุจะมีโอกาสไดรับรังสีอินฟราเรด
สม่ําเสมอมากกวาบริเวณอื่นๆ เล็กนอย 

2.2 ผลการศึกษาเพื่อหาเวลาที่ตองใชในการอบ 
จากการทดสอบเบื้องตน โดยการอบขิงผงอยางตอเนื่องในตูอบที่ระยะหางจากหลอดอินฟราเรด 575 825 และ 1,050 

มม.  พบวา 
1. การอบขิงผงอยางตอเนื่อง ขิงผงจะมีความเปลี่ยนแปลงและเกิดความเสียหายไมควรอบตอไปภายในชวงเวลาอัน

สั้น เนื่องจากไดรับพลังงานมากเกินไป ซึ่งสามารถสังเกตไดจากการที่อุณหภูมิของขิงผงมีคาสูงมาก ดังนั้น ตองมีกลไก/วิธีการ
สําหรับควบคุมปริมาณพลังงานที่ขิงผงจะไดรับระหวางการอบ ไมใหมีคาสูงเกินไป 

2. จากการสังเกตลักษณะของความเสียหายของขิงผง รอยไหม/สีเขมคล้ําจะลึกจากผิวหนาประมาณไมเกิน 3, 5, และ 
8 มม. เมื่ออบที่ระยะหางจากหลอดอินฟราเรด 575 825 และ 1,050 มม.ตามลําดับ โดยสีของขิงผงที่อยูลึกจากระดับดังกลาวยังคง
ไมเปลี่ยนแปลง แมวาจะอบตอเนื่องเปนเวลานาน ดังนั้นการอบขิงผงดวยรังสีอินฟราเรด ควรเลือกใชวิธีการอบแบบชั้นบาง มี
ความหนาในชวง 3-8 มม.ทั้งนี้ขึ้นกับระยะหางจากหลอดอินฟราเรด ซึ่งการเลือกอบดวยช้ันที่บางและพลิกวัสดุระหวางการอบจะ
ชวยใหขิงผงทุกเม็ดมีโอกาสไดรับพลังงานเทากัน ทําใหควบคุมคุณภาพขิงผงไดมากกวา แตอาจมีขอจํากัดดานอัตราการทํางาน 

จากผลการทดสอบเบื้องตนและผลการศึกษาลักษณะการกระจายของรังสีอินฟราเรดดังกลาวขางตน จึงเลือกศึกษาเพื่อ
หาเวลาที่ตองใชในการอบ โดยการอบขิงผงดวยความหนาประมาณ 3 มม. อบที่ระยะหางระหวางขิงผงกับหลอดอินฟราเรด 825 
และ 1,050 มม. และควบคุมปริมาณพลังงานระหวางการอบดวยการเปด-ปดแหลงพลังงานของหลอดอินฟราเรด (กาซ LPG) ซึ่งผล
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การศึกษาชี้ใหเห็นวา การควบคุมใหขิงผงรับรังสีอินฟราเรดเปนเวลาไมเกิน 90 วินาที แลวปลอยขิงผงเย็นตัวในตูอบ จะไดขิงผง
แหงที่มีลักษณะปกติไมแตกตางกัน สามารถนําไปใชงานได ดังนั้นการจะควบคุมใหขิงผงรับรังสีอินฟราเรดเปนเวลา 30 หรือ 60 
หรือ 90 วินาที จะขึ้นกับขอจํากัดของกลไกที่ใชในการลําเลียงขิงผงระหวางการอบ ซึ่งจะกลาวถึงตอไป (ขอ 2.3) และกลไกลําเลียง
ดังกลาวจะทําหนาที่ควบคุมเวลาที่ขิงผงจะรับรังสีอินฟราเรด 

2.3 ผลการศึกษากลไกลําเลียงขิงผงระหวางการอบ 
จากผลการศึกษาในขอ 2.2 ซึ่งช้ีใหเห็นวาควรอบขิงแบบชั้นบางโดยมีความหนาในชวง 3-8 มม.ทั้งนี้ขึ้นกับระยะหาง

หลอดอินฟราเรดกับขิงผง ควรพลิกขิงผงระหวางการอบ และควรอบโดยการควบคุมใหขิงผงรับรังสีอินฟราเรดเปนเวลาไมเกิน 90 
วินาที แลวปลอยขิงผงเย็นตัวในตูอบ ดังนั้นกลไกสําหรับลําเลียงขิงผานหองอบจะทําหนาควบคุมเวลาการอบดังกลาว ซึ่งกลไกที่
เปนไปได คือการลําเลียงดวยสายพานลําเลียงและการลําเลียงดวยรางโยก สําหรับการลําเลียงดวยสายพานลําเลียงเปนกลไกที่
คุนเคยกันทั่วไป ในที่นี้จึงเลือกศึกษาการลําเลียงดวยรางโยกแบบใชลูกเบี้ยวเพื่อเปนกลไกทางเลือก ซึ่งการลําเลียงดวยรางโยกเปน
วิธีการลําเลียงดวยแรงเขยา จากผลการศึกษาในสภาพที่ยังไมติดต้ังหลอดอินฟราเรดเหนือรางลําเลียง พบวา ที่แตละมุมของราง 
การลดความเร็วของการโยกในชวงแรก จะชวยลดความเร็วของการเคลื่อนที่ของขิงผงไดเพียงเล็กนอย ในชวงนี้ขิงผงจะมีความเร็ว
ของการเคลื่อนที่ประมาณ 80 มม./วินาที และถายังคงลดความเร็วของการโยกตอไป จะชวยลดความเร็วของการเคลื่อนที่ของขิงผง
ใหมีคาต่ํากวาประมาณ 80 มม./วินาทีไดมาก แตสามารถกระทําไดในขอบเขตจํากัด เพราะถายังคงลดความเร็วของการโยกตอไป
อีก จนกระทั่งขิงผงเคลื่อนที่ชากวาประมาณ 15 มม./วินาที ขิงผงโดยเฉพาะสวนที่อยูติดกับผิวรางมักจะไมเคลื่อนที่ และเมื่อติดตั้ง
หลอดอินฟราเรดฯ พบวา พฤติกรรมการเคลื่อนที่ของขิงคลายเดิม แตจะเกิดขึ้น ณ ชวงที่ความเร็วของการโยกรางลําเลียงเพิ่มขึ้น
จากเดิมอีก 5 มม./วินาที 

จากเวลาที่ตองการใชในการอบใหขิงผงมีความชื้นสุดทายไมเกิน 2.5%db พบวาตองใชรางโยกที่มีความยาวของรางไม
ตํ่ากวา 2.52 ม. ซึ่งเครื่องอบจะมีขนาดใหญมาก ดังนั้น จึงในกรณีที่เลือกใชรางโยก ควรเลือกใชเฉพาะการอบในชวงแรกซึ่งเปน
ชวงที่ขิงผงรับรังสีอินฟราเรด หลังจากนั้นควรเลือกใชสายพานลําเลียงสําหรับการอบในชวงหลังซึ่งเปนชวงระหวางที่รอใหขิงผง
เย็นตัวในหองอบ ทั้งนี้เพื่อความสะดวกในการลดขนาดของเครื่องอบ ซึ่งในชวงนี้อุณหภูมิในหองอบมีคาไมเกิน 70 ˚ซ. 

3. ผลการประเมินความเหมาะสมของวิธีการลดความชื้นดวยเคร่ืองอบแหงแบบอินฟราเรด 
จากผลการศึกษาที่ผานมาในขอ 2 ไดสรางชุดทดสอบเพื่อจําลองสภาพเครื่องอบแบบอินฟราเรด เพื่อทดสอบ

สมรรถนะการทํางานสําหรับการประเมินความเหมาะสมของวิธีการลดความชื้นแบบนี้ ซึ่งผลการศึกษาเปรียบเทียบกับวิธีการลด
ความชื้นที่เกษตรใชงานในปจจุบัน (ตารางที่ 1) ซึ่งประกอบดวยการตากแสงแดดและการใชเครื่องอบแบบอากาศรอน (ใชกาซ 
LPG) ช้ีใหเห็นวา การอบแบบอินฟราเรดมีแนวโนมที่จะใชพลังงานนอยกวาการอบแบบอากาศรอน จึงมีคาใชจายพลังงานต่ํากวา 
และเมื่อพิจารณาเวลาของการลดความชื้น จะพบวา การอบแบอินฟราเรดเปนการทํางานแบบตอเนื่อง ซึ่งเอื้อตอการทํางานใน
ขั้นตอนตอเนื่องมากกวา โดยเฉพาะรูปแบบการทํางานแบบอุตสาหกรรมที่ตองทําการผลิตครั้งละมากๆ 

ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบวิธีการลดความชื้นผลิตภัณฑขิงผง 

วิธีการลดความชื้น 
ความสามารถ 
ในการทํางาน 

เวลาของการ 
ลดความชื้น 

ลักษณะของขิงผง 
คาใชจายพลังงาน 

ความชื้น ความสะอาด 
ตากดวยแสงแดด - 2-6 ชม./คร้ัง 1.8-2.5%db บางครั้งมีฝุนเจือปน 0 บาท/กก.ขิงผง 
เคร่ืองอบแบบอากาศรอน (ใชกาซ LPG)1 40 กก./ชม. 1 ชม./คร้ัง 2.2-2.6%db ไมมีสิ่งเจือปน 0.77 บาท/กก.ขิงผง 
เคร่ืองอบแบบอินฟราเรด2 22 กก./ชม. อบตอเนื่อง 2.5%db ไมมีสิ่งเจือปน 0.67 บาท/กก.ขิงผง 

หมายเหตุ: 1. เปนตูอบขนาดบรรจุขิงผงครั้งละ 40 กก. อบขิงผงที่ความหนา 15 มม. โดยอบดวยอุณหภูมิ 70 ˚C นาน 0.5 ชม.และปลอยใหเย็นตัวในตูอบอีก 0.5 
ชม.   

                                  ใชพลังงาน 1.311 เมกกะจูล/กก.ขิงผง 
 2. เปนการอบขิงผงหนา 3 มม. ดวยระยะหางฯ 825 มม. โดยใหขิงผงรับรังสีอินฟราเรดเปนเวลา 60 วินาที หลังจากนั้นปลอยใหขิงผงเย็นตัวในตูอบ 

375    
  วินาที  ซึ่งใชพลังงาน 1.180 เมกกะจูล/กก.ขิงผง 

 
สรุป 

จากผลการศึกษา สามารถสรุปแนวทางที่เหมาะสมสําหรับออกแบบและพัฒนาเครื่องอบแหงแบบอินฟราเรดสําหรับ
อบแหงผลิตภัณฑเครื่องดื่มขิงผงสําเร็จรูป ไดดังนี้ 



26  แนวทางที่เหมาะสมสําหรับออกแบบ   ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

 

1) ควรอบขิงผงแบบชั้นบางโดยมีความหนาในชวง 3-8 มม.ทั้งนี้ขึ้นกับระยะหางหลอดอินฟราเรดกับขิงผงซึ่งมีคา
ในชวง 800-1,000 มม. ควรพลิกขิงผงระหวางการอบ และควบคุมใหรับรังสีอินฟราเรดเปนเวลาไมเกิน 90 วินาที แลวปลอยใหเย็น
ตัวในตูอบ 

2) ควรมีรูปแบบการอบแบบตอเนื่อง โดยมีอัตราการอบแหงไมตํ่ากวา 80 กก.ขิงผง/วัน และมีชวงเวลาการใชงานอยาง
นอยประมาณ 6 เดือน/ป ซึ่งเปนชวงที่มีฝนตกมาก 

3) ใชแกสปโตเลียมเหลว (LPG)  เปนแหลงพลังงานในการอบ  โดยมีคาใชจายพลังงานในการอบนอยกวา 0.77         
บาท/กก.ขิงผง 

4) ลักษณะของขิงผงภายหลังการอบ ตองมีความชื้นไมเกิน 2.5%wb มสีีสม่ําสมอ และสะอาด 

เครื่องอบแหงแบบอินฟราเรดที่ออกแบบตามแนวทางขางตน จะใชพลังงานประมาณไมเกิน 1.180 เมกกะจูล/กก.ขิงผง 
หรือ 0.67 บาท/กก.ขิงผง ซึ่งเปนคาใชจายที่ตํ่ากวาเครื่องอบแบบอากาศรอนที่เกษตรใชงานประมาณ 13% 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่ใหทุนสนับสนุนการศึกษาครั้งนี้ 
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