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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนีเ้ป็นการออกแบบเตาอบแห้งพริกชีฟ้้าแบบพาความร้อน โดยสามารถใช้พลังงานความร้อนจากไฟฟ้าหรือแผงรับ
แสงอาทิตย์ โดยตัวแปรท่ีต้องการศึกษา คือ ความชืน้ท่ีเหลือหลงัจากการอบแห้ง และอัตราเร็วของการอบแห้ง จากการทดลองพบว่า

การอบแห้งพริกชีฟ้้าโดยใช้พลังงานไฟฟ้าอย่างเดียว ควบคุมอุณหภูมิท่ี 70±2 0C สามารถลดความชื้นลงเหลือ 8.83% (มาตรฐาน
เปียก) และอัตราเร็วของการอบแห้ง 0.22 %ความชืน้ท่ีระเหย/นาที ใช้เวลาเพียง 5 ช่ัวโมง ในขณะท่ีการอบแห้งพริกชีฟ้้าจากพลังาน

แสงอาทิตย์อย่างเดียว ซ่ึงมีอุณหภูมิในเตาอบเฉลี่ย 40 0C ต้องใช้เวลามากถึง 28 ช่ัวโมง ด้วยอัตราเร็วของการอบแห้ง 0.04 %
ความชืน้ท่ีระเหย/นาที จึงสามารถลดความชืน้ในพริกเหลือ10.30% (มาตรฐานเปียก) 

ค ำส ำคัญ : เคร่ืองอบแหง้  พลงังานแสงอาทิตย ์พลงังานไฟฟ้า 

Abstract 

This research is designed oven dried of cayenne pepper by conductive drying. It can use heat energy from electric or 

solar panel and the variables studied are residual moisture after drying and the drying rate. From the result showed 

that the dried of cayenne pepper by use only electric energy and control the temperature that 70±2 0C and can reduce 

moisture down is 8.83 % (wet dry) and the drying rate is 0.22 %Moisture removal/min that it use time only take 5 

hours. While drying of cayenne pepper from only solar energy that has temperature in the oven at 40 0C must be take 

time to 28 hours by the drying rate of 0.04 %Moisture removal/min. It can reduce moisture of cayenne pepper down to 

10.30 % (wet dry). 
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1.บทน ำ 
พริกเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัอยา่งยิ่งมีปริมาณการ

บ ริโภคภายในประเทศค่อนข้างสู ง ห รือ ส่ งออกไปยัง
ต่างประเทศเป็นพริกแหง้หรือพริกสดบรรจุกระป๋อง ในปี 2556 
ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกพริก 348,453  ไร่ ผลผลิต 332,888 ตนั 
พื้นท่ีปลูกมากท่ีสุดอยูใ่นภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 128,932 ไร่ 
ในบางฤดูท่ีผลผลิตพริกออกสู่ตลาดมาก ท าให้พริกมีราคาต ่า
เน่ืองจากผลผลิตมีจ านวนมาก ท าให้สินคา้ลน้ตลาด [1] การ
ถนอมพริกดว้ยวิธีการอบแห้งเป็นวิธีการหน่ึงท่ีเกษตรกรส่วน
ใหญ่น ามาใชเ้พื่อแกไ้ขปัญหาสินคา้ราคาตกต ่าและป้องกนัการ
เน่าเสียของผลผลิต เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัสินคา้และสามารถ
เก็บไวไ้ด้นานสามารถจ าหน่ายช่วงสินค้าขาดตลาดได้ การ
อบแห้ง (Drying) เป็นกระบวนการลดความช้ืนให้แก่วสัดุโดย
การให้ความร้อนแก่วสัดุเพื่อไล่ความช้ืนออกจากวสัดุโดยการ
ระเหย เน่ืองจากผลผลิตทางการเกษตรส่วนใหญ่มีความช้ืน
ค่อนข้างสูง ดังนั้ นการอบแห้งเพื่อลดความช้ืนจะช่วยให้
สามารถเก็บรักษาผลผลิตไดเ้ป็นระยะเวลายาวนานข้ึนและลด
น ้าหนกัในการขนส่ง [2]  

จากส าเห ตุ ท่ี ได้ก ล่ าวม าข้างต้น ก ารท าแห้ งพ ริก มี
ความส าคญัในแง่ของการถนอมอาหารเพื่อน าไปใช้ส าหรับ
บริโภคหรือน าไปแปรรูป ทางผูว้ิจยัจึงไดศึ้กษาและออกแบบ
เตาอบแห้งพริกช้ีฟ้า ซ่ึงในปัจจุบนัเทคโนโลยีการอบแห้งไดมี้
การพัฒนาเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงจะมีความแตกต่างในการ
เลือกใชแ้หล่งพลงังานท่ีเหมาะสมมาใชใ้นกระบวนการอบแหง้
เพื่อลดตน้ทุน ลดเวลา และผลิตได้ปริมาณมาก โดยยงัรักษา
คุณภาพของผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน [3] ส าหรับเทคนิคการอบและ
การเลือกแหล่งก าเนิดพลังงานมีหลายอย่าง อาทิเช่น การ
อบแห้งดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์[4] การอบแห้งจากความร้อน
ชีวมวล [5] การอบแห้งแบบฟลูอิไดเซชัน [6] เป็นต้น โดย
วตัถุประสงค์ของงานวิจัยน้ีเป็นออกแบบเตาอบแห้งโดยใช้
พลงังานความร้อนจากไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์หรือ
เลือกใชแ้หล่งพลงังานจากแหล่งใดแหล่งหน่ึงกไ็ด ้ซ่ึงตวัแปรท่ี
ตอ้งการศึกษาคือ ความช้ืนท่ีเหลือในวสัดุและอตัราเร็วของการ
อบแห้ง ซ่ึงจะมีผลต่อระยะเวลาในการอบแหง้และลกัษณะทาง
กายภาพของพริก โดยเตาอบแห้งพริกท่ีออกแบบเป็นลกัษณะ

การพาความร้อนดว้ยวิธีการบงัคบัอากาศซ่ึงอาศยัแรงดนัจาก
พดัลมในการพาความร้อนไปยงัผลผลิตท่ีตอ้งการอบแห้ง อีก
ทั้งมีการน าลมร้อนท่ีใชแ้ลว้น ากลบัมาใชใ้หม่ เพื่อลดระยะเวลา
ในการอบแหง้และประหยดัค่าใชจ่้ายใหไ้ดม้ากท่ีสุด   

2. ทฤษฎแีละวธีิด ำเนินกำรวจิัย 

2.1 กำรอบแห้ง 
การอบแห้งเป็นกระบวนการแยกน ้ าออกจากวัสดุท่ี มี

ความช้ืนสูง ดว้ยวิธีการให้ความร้อนแก่วสัดุซ่ึงจะท าให้น ้ าใน
วสัดุระเหยกลายเป็นไอ [4] เป็นการท าลายจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิด
ความเสียหายต่อวสัดุช่วยให้เก็บวสัดุไดน้าน [7] แต่ขอ้เสียของ
การอบแห้ง เน่ืองจากพริกมีคุณค่าทางอาหารเป็นแหล่งท่ีให้
วิตามิน C และ A การอบแห้งเป็นเวลานานน าไปสู่การสูญเสีย
วิตามิน C เป็นปริมาณมาก [8] การอบแห้งผลผลิตทางการ
เกษตรจากการศึกษางานวิจยัพบว่า ส่วนใหญ่เป็นการอบแห้ง
แบบพาความร้อน (conductive drying) โดยใชพ้ดัลมหรือโบล
เวอร์เป่าอาการร้อนโดยการบังคับอากาศผ่านผลผลิตท่ี มี
ความช้ืนสูง เม่ืออากาศร้อนผ่านวสัดุท่ีมีความช้ืนจะเกิดการ
ถ่ายเทความร้อนไปยงัวสัดุท าให้วสัดุมีอุณหภูมิสูงข้ึนจนน ้ าใน
วสัดุกลายเป็นไอและระเหยออกมาจากวสัดุ [3, 5, 9] ส าหรับ
ปริมาณความช้ืนในวสัดุ (Moisture) เป็นการวดัปริมาณน ้ าท่ี
เหลือในวสัดุจะบอกค่าเป็นเปอร์เซ็นต ์สามารถค านวณได ้2 วิธี 
คือ [5] 
 

1. ปริมาณความช้ืนมาตรฐานเปียก (Wet basis) ค านวณได้
จากสมการท่ี (1) 

 
100




w

dw
M w     (1) 

2. ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแห้ง (Dry basis) ค านวณได้
จากสมการท่ี (2) 

 
100




d

dw
M d     (2) 

เม่ือ   Mw คือเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนมาตรฐานเปียก 
        Md  คือเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนมาตรฐานแหง้ 
        w    คือน ้าหนกัเร่ิมตน้ของวสัดุช้ืน (kg) 
        d     คือน ้าหนกัวสัดุแหง้ (kg) 
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2.2 อตัรำเร็วของกำรอบแห้ง 
ความเร็วของการลดค่าความช้ืนในวสัดุเป็นตวัแปรหน่ึงท่ี

ส าคญั ซ่ึงถา้ค่าอตัราความเร็วของการอบแห้งมีค่าสูง แสดงว่า
ปริมาณความช้ืนท่ีแพร่กระจายออกจากวสัดุต่อเวลามีปริมาณ
สูงมาก ดงัสมการท่ี (3) [7] 

0

0

tt

xx

dt

dX
rateDrying






  (3) 
เม่ือ xx 0   คือค่าความเปล่ียนแปลงของความช้ืน 
 0tt    คือค่าความเปล่ียนแปลงของช่วงเวลา 

2.3 วสัดุ 
พริกช้ีฟ้าเป็นผลผลิตทางการเกษตรท่ีเลือกใชใ้นการทดลอง 

โดยทัว่ไปนิยมน าไปท าซอสพริกส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารหรือท าพริกแห้ง การเลือกพริกส าหรับอบแห้งนั้น ควร
เลือกเฉพาะผลท่ีมีสีแดงเร่ือๆจนถึงแดงจดัทั้ งผล ไม่ควรเก็บ
พริกท่ียงัไม่แก่จัด หรือยงัไม่สุกแดง เพราะเม่ือน ามาอบแห้ง
พริกจะมีสีด่างขาว เป็นพริกคุณภาพต ่า ไม่เป็นท่ีตอ้งการของ
ตลาด จ าหน่ายไม่ไดร้าคา [10] ซ่ึงพริกช้ีฟ้าท่ีใชท้ดลองซ้ือมา
จากตลาดสดในอ าเภอเมืองหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา  

2.4 เตำอบแห้งพลงังำนควำมร้อนร่วม 
การออกแบบเตาอบแห้งผลผลิตทางการเกษตรส าหรับ

งานวิจัยน้ี  เป็นการอบแห้งแบบพาความร้อน (conductive 
drying) โดยใชพ้ดัลมเป่าอากาศร้อนแบบบงัคบัทิศทาง ซ่ึงได้
ออกแบบให้สามารถเลือกใช้พลังงานไฟฟ้าหรือพลังงาน
แสงอาทิตยอ์ยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือจะใชพ้ลงังานไฟฟ้าร่วมกบั
แสงอาทิตยก์ไ็ด ้ท าให้สามารถใชง้านเตาอบไดต้ลอดทั้งปี โดย
ส่วนประกอบของเตาอบแห้งผลผลิตทางการเกษตรพลงังาน
ไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์ดงัภาพท่ี 1 ประกอบดว้ย ฮีต
เตอร์ขนาด 4000 วัตต์ถูกติดตั้ งด้านหน้าพัดลมเป่าอากาศ
ส าหรับใหค้วามร้อนแก่อากาศภายในเคร่ืองอบ โดยอาการร้อน
ท่ีเกิดข้ึนจะถูกเป่าด้วยพดัลมขนาด 30 วตัต์ ความเร็วลม 1.0 
เมตรต่อวินาที และมีแผงช่วยบงัคบัทิศทางการไหลของอากาศ
ติดตั้ งภายในเคร่ือง ติดตั้ งแผงรับแสงอาทิตย์ด้วยจกหนา 5 
มิลลิเมตร ถาดตะแกรงส าหรับอบแห้งพริกมีทั้ งหมด 4 ชั้ น 
อุณหภูมิภายในเตาอบแห้งถูกควบคุมด้วยเทอร์โมสตดัยี่ห้อ 

E.G.O Germany และช่องอากาศทางด้านบน เพื่ อระบาย
ความช้ืนติดพดัลมขนาด 12 โวลต ์ส าหรับลมร้อนท่ีถูกเป่าผา่น
ผลผลิตจะถูกดูดผา่นท่อท่ีไดอ้อกแบบไวเ้พื่อหมุนเวียนกลบัมา
ใช้ใหม่ ติดตั้ งมิ เตอร์ไฟฟ้าขนาด 220 โวลต์ 50 Hz เพื่อวัด
ปริมาณการใชไ้ฟฟ้าของเคร่ืองและระบบไฟฟ้าทั้งหมดของเตา
อบแหง้จะถูกควบคุมโดยตูค้วบคุมระบบไฟฟ้า 

2.5 วธีิกำรทดลอง 
การทดสอบอบแห้งพริกช้ีฟ้าด้วยเตาอบโดยใช้พลงังาน

ไฟฟ้าร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์หรือใชพ้ลงังานไฟฟ้าอยา่ง
เดียว มีขั้นตอนการท างานดงัน้ี ขั้นตอนแรก เปิดประตูเตาอบ
เพื่อใส่พริกลงในถาดตะแกรงทั้ง 4 ชั้น เกล่ียให้ทัว่ถาดแลว้จึง
ปิดประตู ขั้นตอนท่ีสอง เร่ิมเดินเคร่ืองดว้ยการเปิดสวิทซ์พดั
ลมเพื่อบังคบัการไหลของอากาศ ตามด้วยการเปิดสวิทซ์ฮีต
เตอร์เพื่ออุ่นอากาศในเตาอบให้มีอุณหภูมิ 70±2 0C อุณหภูมิใน
เตาอบถูกควบคุมดว้ยเทอร์โมสตดั ส าหรับเวลาในการอบแห้ง
จะเร่ิมจบัเวลาทนัท่ีอุณหภูมิภายในเตาอบแห้งมีอุณหภูมิ 70±2 
0C เก็บตวัอย่างมาชั่งน ้ าหนักทุกๆ 1 ชั่วโมง  ในส่วนของการ
ทดลองอบพริกดว้ยพลงังานแสงอาทิตยอ์ย่างเดียว มีขั้นตอน
การท างานคลา้ยกบัการอบแห้งพริกดว้ยพลงังานไฟฟ้าร่วมกบั
พลังงานแสงอาทิตย์ เพียงแต่อุณหภูมิในเตาอบไม่สามารถ
ควบคุมใหค้งท่ีไดข้ึ้นอยูก่บัปริมาณแสงอาทิตยท่ี์ไดรั้บในแต่ละ
วนั ซ่ึงอุณหภูมิเฉล่ียภายในเตาอบอยู่ท่ี 40 0C เร่ิมทดลองใน
ช่วงเวลา 9.00 - 16.00 น. โดยการทดลองแต่ละเง่ือนไขจะท าซ ้ า
กนั 3 รอบ และก าหนดความช้ืนท่ีเหลือในพริกไม่เกิน 13 %
(มาตรฐานเปียก) 
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ภำพที่ 1 แสดงเตาอบแหง้ผลผลิตทางการเกษตรพลงังานไฟฟ้า

ร่วมกบัพลงังานแสงอาทิตย ์

3. อภิปรำยผลกำรทดลอง  

3.1 อุณหภูมภิำยในเตำอบแห้งผลผลติทำงกำรเกษตร
พลงังำนร่วม 

ในการทดลองการอบแห้งอุณหภูมิท่ีเหมาะในการอบแห้ง
จะช่วงให้วสัดุคายความช้ืนไดเ้ร็ว มีสีผิวท่ีสดไม่เปล่ียนแปลง
จากเดิมมาก ซ่ึงส่ิงส าคญัท่ีตอ้งท าใหอุ้ณหภูมิภายในเตาอบแหง้
ต้องเท่ากันทั่วบริเวณท่ีมีการให้ความร้อนแก่วสัดุ จากการ
ทดลองวัดอุณหภูมิระหว่างถาดวางพริกทั้ ง 4 ชั้ น พบว่ามี
อุณหภูมิท่ีใกลเ้คียงกนัเฉล่ีย 70.25 องศาเซลเซียส ดงัตารางท่ี 1 
แสดงว่าพดัลมเป่าอากาศและแผ่นบังคบัการไหลของอากาศ
สามารถท าใหอ้ากาศไหลไปในทิศทางท่ีก าหนดและความร้อน
กระจายทัว่ถึงบริเวณท่ีมีการระเหยของไอน ้า 
 

ตำรำงที่ 1 แสดงการกระจายตวัของอุณหภูมิภายในเตาอบแหง้
ผลผลิตทางการเกษตรพลงังานร่วม 

ช้ันวำงพริก อุณหภูมิ (องศำเซลเซียส) 
1 72.5 
2 70 
3 69.5 
4 69 

เฉล่ีย 70.25 
 

3.2 ผลของกำรอบแห้งพริกช้ีฟ้ำโดยใช้พลงังำนจำกไฟฟ้ำ
และกำรใช้พลงังำนแสงอำทิตย์ 

ในการทดลองอบแห้งพริกช้ีฟ้า ตัวแปรท่ีต้องศึกษาคือ  
ความช้ืนท่ีเหลืออยู่ในพริก และอตัราการเร็วของการอบแห้ง 

ส าหรับความช้ืนเร่ิมต้นของพริกท่ีน ามาทดลองอยู่ท่ี  74 % 
(มาตรฐานเปียก) ตามมาตรฐาน AOAC โดยใชตู้อ้บลมร้อนอบ
ท่ี 103 0C เป็นเวลา 72 ชัว่โมง [11]  จากการทดลองอบแหง้พริก
ด้วยพลังงานจากไฟฟ้าจากภาพท่ี 2 พบว่าใช้เวลาอบแห้ง 5 
ชั่วโมง น ้ าหนักในพริกลดลงเหลือเฉล่ีย 20%  เม่ือน าไปหา
ความช้ืนตามมาตรฐานเปียกจะได ้8.83% คิดเป็นอตัราเร็วของ
การอบแห้ง  0.22 %ความช้ืนท่ีระเหยออก/นาที ในขณะท่ีการ
ทดลองอบแห้งพริกโดยใช้พลงังานแสงอาทิตยจ์ากภาพท่ี 3 
ปรากฏวา่สามารถลดน ้าหนกัในพริกลงเหลือเฉล่ีย 28% คิดเป็น
ความช้ืนมาตรฐานเปียก 10.30% และอตัราเร็วของการอบแห้ง 
0.04 %ความช้ืนท่ีระเหยออก/นาที แต่ใช้เวลาในการอบแห้ง
นานถึง 28 ชั่วโมง ส่วนลักษณะของสีพริกหลังผ่านการอบ 
พบว่าสีพริกท่ีอบด้วยแดดมีสีสดกว่า เน่ืองจากเป็นการอบท่ี
อุณหภูมิต ่ากว่าท าให้สีผิวของพริกไม่เปล่ียนแปลงไปจากเดิม
มาก ดงัแสดงในภาพท่ี 4 

 

 
ภำพที่ 2 แสดงน ้าหนกัพริกท่ีลดลงหลงัผา่นการอบดว้ยเตาอบแหง้

จากพลงังานไฟฟ้า 

 
ภำพที่ 3 แสดงน ้าหนกัพริกท่ีลดลงหลงัผา่นการอบดว้ยเตาอบแหง้

จากพลงัแสงอาทิตย ์
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ภำพที่ 4 แสดงพริกท่ีผา่นการอบโดยใชพ้ลงังานจากแสงอาทิตย ์
(ภาพดา้นบน) และพลงังานจากไฟฟ้า (ภาพดา้นล่าง)   

4. สรุปผลกำรทดลอง 

การอบแห้งพริกช้ีฟ้าดว้ยเตาอบแห้งโดยใชพ้ลงังานไฟฟ้า
และพลังงานแสงอาทิตย์ พบว่าการอบแห้งโดยใช้พลังงาน
แสงอาทิตยอ์ย่างเดียว จะมีอุณหภูมิเฉล่ียในเตาอบอยู่ท่ี 40 0C 
ตอ้งใชเ้วลาอบแหง้นาน 28 ชัว่โมง จึงสามารถอบแหง้พริกช้ีฟ้า 
ให้มีความช้ืนตามมาตรฐานเปียกจาก 74% ลดลงเหลือ 10.30% 
และอตัราเร็วของการอบแห้ง 0.04 %ความช้ืนท่ีระเหยออก/
นาที ส าหรับการทดลองอบแห้งโดยใชพ้ลงังานไฟฟ้า พบวา่จะ
ใช้เวลาในการอบแห้งเพียง 5 ชั่วโมง ความช้ืนตามมาตรฐาน
เปียกเหลือเพียง 8.83% และอตัราเร็วของการอบแห้ง  0.22 %
ความช้ืนท่ีระเหยออก/นาที  ใช้ไฟฟ้า 10.2 หน่วย คิดเป็นเงิน 
28.09 บาท (อัตราค่าไฟฟ้า 2.7549 บาทต่อหน่วย) [12] หาก
เปรียบเทียบจากผลการทดลองขา้งตน้ จะเห็นไดว้่าเตาอบแห้ง
พริกช้ีฟ้าโดยใชพ้ลงังานจากไฟฟ้าจะมีอตัราการอบแหง้ท่ีดีกวา่ 
ส่งผลให้ประหยัดเวลาในการอบแห้งได้มาก ถึงแม้จะมี
ค่าใชจ่้ายเพิ่มแต่ถือวา่คุม้ค่ากบัเงินท่ีจ่ายไป 

5.เอกสำรอ้ำงองิ 
[1] กรมวชิาการเกษตร. 2559. ยทุธศาสตร์การพฒันางานวจิยัพริก พ.ศ.

2559-2563 ออนไลน์: 

www.doa.go.th/hort/images/stories/strategyplanthort/strate

gychili.doc. สืบคน้เม่ือ 2 กนัยายน 2559 

[2] สุระ ตนัดี, ศุภฤกษ ์ชามงคลประดิษฐ์, โชติชวาล ชยัธวชัวบูิลย ์และ
อนุชา สมพงษ.์ 2553. คุณลกัษณะของการอบแหง้กากมนั
ส าปะหลงัโดยใชเ้คร่ืองอบแหง้แบบต่อเน่ือง. โครงการประชุม
วชิาการและน าเสนอผลงานทางวศิวกรรม คร้ังท่ี 1. คณะ
วศิวกรรมศาสตร์ มหาวยิาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน วทิยาเขต
ขอนแก่น.18 สิงหาคม 2553. 

[3] อจัฉรา แซ่โคว้, สุภวรรณ ฏิระวณิชยก์ลุ และยทุธนา ฏิระวณิชยก์ลุ. 
2556. ปัจจยัของการอบแหง้ดว้ยแหล่งพลงังานความร้อนแบบการ
พาและการแผรั่งสีความร้อนท่ีมีต่อจลนพลศาสตร์และคุณภาพของ
พริกไทยด า. วารสารวทิยาศาสตร์มหาวทิยาลยับูรพา 18: 166-180. 

[4] ณฐัพล ศรีสิทธิโภคกลุ. 2548. การพฒันาเคร่ืองอบแหง้พลงังาน
แสงอาทิตยส์ าหรับอบแหง้สมุนไพรและเคร่ืองเทศ. วทิยานิพนธ์
วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต. สาขาวชิาฟิสิกส์ ภาควชิาฟิสิกส์. 
มหาวทิยาลยัศิลปากร.   

[5] ธนะวทิย ์ทองวเิชียร และ กฤษณพงค ์สงัขวาสี. 2558. เตาอบ
พลงังานความร้อนจากแกลบ. การประชุมวชิาการครุศาสตร์
อุตสาหกรรมระดบัชาติ คร้ังท่ี 8. 26 พฤศจิกายน 2558. 

[6] Tirawanichakul, S. 2004. Influence of fluidized-bed drying 

temperature on chemical and physical properties of paddy, 

PhD. Dissertation, King Mongkut’s University of 

Technology Thonburi, Thailand, 127. 

[7] อ านาจ บุญลอย, ดาวรัตน์ ปัญญากาญจน์ และ พงษเ์จต พรหมวงศ.์ 
การเปรียบเทียบการอบแหง้ระหวา่งฟลูอิดไดซ์เบดกบัฟลูอิดไดซ์
เบดแบบผวิคล่ืน. การประชุมวชิาการเครือข่ายวศิวกรรมเคร่ืองกล
แห่งประเทศไทย คร้ังท่ี 22, มหาวทิยาลยัธรรมสาสตร์ ศูนยรั์งสิต 
,15-17 ตุลาคม 2551  

[8] มณีฉตัร นิกรพนัธ์ุ . พริก. ภาควชิาพืช คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

[9] กิตติ สิทธิประภาพร และกิตติชยั ไตรรัตนศิริชยั. 2547. คุณลกัษณะ
การอบแหง้พริกดว้ยเทคนิคฟลูอิดไดซ์เบด. การประชุมวชิาการ
เครือข่ายวศิวกรรมเคร่ืองกลแห่งประเทศไทยคร้ังท่ี 18. จงัหวดั
ขอนแก่น 18-20 ตุลาคม 2547. 

[10] กรมวชิาการเกษตร. 2559. การปลูกพริกช้ีฟ้าเพื่อบริโภคสดและ
การแปรรูป.ออนไลน์: 
http://www.doa.go.th/oard2/images/stories/aa_3.pdf.  

สืบคน้เม่ือ 12 สิงหาคม 2559. 

[11] AOAC. The Association of Official Analytical Chemists. 

1995. Inc. Arington, Verginia, USA. 

[12] การไฟฟ้าส่วนภูมิภาค. 2559. อตัราค่าไฟฟ้า. ออนไลน:์  
https://www.pea.co.th/peawiki/Documents/Rate2012.pdf.   

สืบคน้เม่ือ 12 สิงหาคม 2559. 

 

 การประชุมวชิาการครุศาสตร์อุตสาหกรรมระดบัชาติ คร้ังท่ี 9 
 The 9th National Conference on Technical Education 

  www.ncteched.org   24 พฤศจิกายน  2559 
  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ 

 

54




