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บทคัดย่อ

 การอบแห้งผลผลติการเกษตรมคีวามส�าคญัต่อเศรษฐกจิของประเทศไทย เกษตรกรหรอืผูป้ระกอบการ 
ส่วนใหญ่ยังใช้วิธีตากแดดตามธรรมชาติ ซึ่งเสียค่าใช้จ่ายน้อยแต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีการปนเปื้อนจากการ
รบกวนของแมลงและสตัว์ต่างๆ วจิยันีจ้งึทดลองหาค่าสมัประสทิธิก์ารพาความร้อนระหว่างการท�าแห้งพรกิ
แบบธรรมชาติด้วยแสงอาทิตย์ โดยใช้ความสัมพันธ์ของสมการ Nu = h

C
X/K = N(Ra)n เมื่อค่าคงที่ N และ 

n หาได้จากการวิเคราะห์สมการการถดถอยเชิงเส้น การทดลองพบว่า พริกแดงตากแห้งมีค่าสัมประสิทธิ์
การพาความร้อนแบบธรรมชาติเฉลี่ยเท่ากับ 0.7199 วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส เมื่อค่า N และ n เท่ากับ 
1.0011 และ 0.0705 ตามล�าดับ และพริกชี้ฟ้าแดงมีค่า สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติเฉลี่ย
มีค่าเท่ากับ 0.9020 วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส เมื่อค่า N และ n เท่ากับ 1.0017 และ 0.0871 ตามล�าดับ
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Natural Convective Heat Transfer Coefficients 

for Solar Dehydration of Chili

Eleeyah Saniso*   Rohani Wani*   and  Naemah Hama*

Abstract

 Dried agricultural products are considered as economically important of Thailand. Most 
of dried agricultural products are still produced using natural sun drying method. Although, 
it is the cheapest method, dried products are usually contaminated by insects, birds and 
animals. In this research attempt has been made to evaluate the convective heat transfer 
coefficient during dehydration of chili in open sun drying conditions (natural convection).    
The convective heat transfer coefficient was correlated via the Nu-Ra relationship                     
Nu = h

C
X/K = N(Ra)n. The values of the constants, N and n were obtained by linear regression 

analysis. The results showed that the natural convective heat transfer coefficients of red chili 
was 0.7199 W/m2-oC, when N and n were found to be 1.0011 and 0.0705, respectively, while 
the natural convective heat transfer coefficients was 0.9020 W/m2-oC, when N and n were 
found to be 1.0017 and 0.0871, respectively, for long red chili.
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บทน�า

พริก (Chili) เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�าคัญของ

ประเทศไทย นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงแต่งรสชาติ

อาหาร พริกมีสารออกฤทธิ์ที่ส�าคัญทางการแพทย์

และเภสัชกรรม ได้แก่ สารแคบไซซิน (Capsaicin) 

ซึ่งเป็นสารอัลคาลอยด์ (Alkaloid) ที่ออกฤทธิ์ต่อ

ระบบต่างๆ ของร่างกาย เช่น ขับลมในระบบไหล

เวยีนเลอืดและระบบหายใจ ช่วยให้หลอดเลือดขยาย

ตัวและมีการไหลเวียนของเลือดเพิ่มขึ้น บรรเทา

อาการปวดเมือ่ยและปวดกล้ามเนือ้ในระบบประสาท 

(1) พริกแดง (Red chili) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Capsicum annuum L. var. grossum และพริก

ช้ีฟ้าแดง (Long red chili) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Capsicum annuum L. var. acuminatum Fingerh 

อยู่ในวงศ์ Solanaceae มีสรรพคุณ แก้บิด กระตุ้น

การท�างานของกระเพาะอาหาร ท�าให้เจริญอาหาร 

ลดอาการอักเสบ ละลายลิ่มเลือด ป้องกันมะเร็งใน

ล�าไส้ (2) พริกสดมีความชื้นประมาณร้อยละ 80 

มาตรฐานแห้ง ซึ่งจ�าเป็นต้องลดความชื้นให้เร็วที่สุด

เพื่อประโยชน์ในการเก็บรักษาและการขนส่ง 

เกษตรกรจะลดความชื้นพริกด้วยแสงอาทิตย์โดยน�า

พริกท่ีคัดแล้วมาตากแดดโดยตรงด้วยการแผ่พริก

บางๆ บนเสื่อหรือพื้นซีเมนต์ที่สะอาดประมาณ 

5-7 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศและความชื้นเริ่มต้น

ของพริก (3)

การลดความชื้นหรือการท�าแห้ง (Drying) 

ใช ้การถ ่ายโอนความร้อนไปยังวัสดุชื้นเพ่ือให ้

ความชื้นออกโดยการระเหย ท่ีก�าหนดโดยการถ่าย

โอนความร้อน (Heat transfer) ได้แก่ การพา 

(Convection) การน�า (Conduction) และ

การแผ่รังสี (Radiation) เป็นผลให้เกิดการถ่ายโอน

ความร้อนและมวลน�้าในวัสดุกับอากาศแวดล้อม 

การถ่ายโอนความร้อนอาจเกิดจากการพา การน�า 

และการแผ่รังสีความร ้อนหรือผสมกันท้ังสาม

ลกัษณะ ขึน้กบัการออกแบบและชนดิการท�าแห้งโดย

ความร้อนจะถ่ายโอนสูผ่วิของวสัดเุพือ่ระเหยน�า้ทีผ่วิ

ออกไปและถ่ายโอนไปยังในวัสดุเพ่ือเพ่ิมความดัน

ไอน�้าในวัสดุต่อไป ส่วนการถ่ายโอนมวลน�้า (Mass 

transfer) ขึ้นกับกลไก 2 ลักษณะ คือ การเคลื่อน

ย้ายมวลน�้าในวัสดุเนื่องจากปัจจัยภายใน ได้แก่ 

ลักษณะทางกายภาพและความชื้นในวัสดุ และการ

เคลื่อนย้ายของไอน�้าจากผิววัสดุเนื่องจากปัจจัย

ภายนอก ได้แก่ อณุหภมิู ความชืน้ของอากาศ อตัรา

การไหลของอากาศและพ้ืนที่ผิววัสดุ (4-5) การ

วิเคราะห์กระบวนการอบแห้งวัสดุมีตัวชี้วัดที่ส�าคัญ

หลายประการแตกต่างกนัและเป็นสมบตัเิฉพาะของ

วสัดุแต่ละชนดิ (5) หากท�าแห้งโดยตากแดดโดยตรง

ค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติ 

(Convective heat transfer coefficient) เป็น

ตวัชีว้ดัหนึง่ทีส่�าคญั ดงัรายงานวจิยัของ Anwar and 

Tiwari (6) ทีท่�าแห้งผลผลติการเกษตร 6 ชนดิ ได้แก่ 

พรกิขีห้นเูขยีว ถัว่เขยีว ถัว่ขาว หอมหวัใหญ่ มนัฝรัง่

และดอกกะหล�่า ด ้วยการตากแห้งกลางแจ ้ง           

เพื่อหาค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อน พบว่า 

ค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนอยู่ในช่วง 3.5-26 

วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส

ในขณะที่ Goyal and Tiwari (7) ได้ศึกษา

การถ่ายโอนความร้อนในการท�าแห้งข้าวสาลีและ

ถัว่เขยีว พบว่า ค่าสมัประสทิธิก์ารพาความร้อนของ

ข้าวสาลีและถั่วเขียวมีค่าเท่ากับ 16.68 และ 9.62 

วตัต์/เมตร2-องศาเซลเซยีส ตามล�าดบั ส่วน Marina 

et al. (8) ได้ท�าแห้งขิงโดยตากแห้งที่อาศัยพลังงาน

แสงอาทิตย์เพ่ือหาค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อน 

พบว่า ค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนของขิงมีค่า

เท่ากบั 26.25 วตัต์/เมตร2-องศาเซลเซยีส ในท�านอง

เดยีวกนั มารนีา และจอมภพ (9) ได้หาค่าสมัประสทิธิ์

การพาความร้อนระหว่างท�าแห้งแกนสบัปะรดแช่อิม่ 

โดยตากแห้งที่ใช้แสงอาทิตย์เป็นแหล่งพลังงาน     
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พบว่า ค่าสมัประสทิธิก์ารพาความร้อนของสบัปะรด

แช่อิ่มมีค่าเท่ากับ 9.11 วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส 

ที่ Pr เท่ากับ 0.70 และ 0.15×103 < Gr < 1.19×

103 และ Dilip (10) ได้ศึกษาการถ่ายโอนความร้อน

และการถ่ายโอนมวลในการท�าแห้งกุ้งและปลาลี้ฮื้อ 

ซ่ึงตากแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ พบว่า ค่า

สัมประสิทธิ์การพาความร้อนมีค่าอยู่ในช่วง 0.376-

9.929 วตัต์/เมตร2-องศาเซลเซยีส ที ่Pr เท่ากบั 0.70 

และ 0.02×106   < Gr < 1.56×106 โดยลักษณะรูป

ทรงและขนาดของวัสดุที่ต ่างกันส ่งผลให ้ค ่า

สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแตกต่างกัน

การวิจัยนี้  จึงมุ ่งท�าแห้งพริกแดงและ

พริกชี้ฟ ้าแดงด้วยการตากแดดที่อาศัยพลังงาน

แสงอาทิตย์ เพื่อวิเคราะห์หาค่าสัมประสิทธิ์การพา

ความร้อนแบบธรรมชาติส�าหรับเป็นข้อมูลในการ

พัฒนาแบบจ�าลองและออกแบบระบบการท�า

แห้งพริกที่เหมาะสมส�าหรับชุมชน

วิธีการ

การเตรียมตัวอย่างทดลอง

การวจิยันีใ้ช้พรกิแดง (Capsicum annuum 

L. var. grossum) และพริกชี้ฟ้าแดง (Capsicum 

annuum L. var. acuminatum Fingerh) จากตลาด

เมืองใหม่ จ.ยะลา โดยคัดพริกสุกที่แก่จัดมีผลเป็น

สีแดงสดและเลือกขนาดที่ใกล้เคียงกัน แล้วน�าพริก

ไปเก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 3 วัน เพื่อให้ความชื้นมีค่าสม�่าเสมอ จากนั้น

น�าพรกิไปตากแห้งกลางแจ้งทีอ่าศยัแสงอาทติย์เป็น

แหล่งพลังงานแล้ววิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์การ     

พาความร้อนแบบธรรมชาติของพริกแดงและ

พริกชี้ฟ้าแดง

วิธีการทดลอง

การวิจัยนี้ได้ท�าการทดลองโดยน�าพริกแดง

และพริกชี้ฟ้าแดงน�้าหนักเริ่มต้นเฉลี่ย 370.00 กรัม 

และ 775.27 กรัม ตามล�าดับ มาวางบนตะแกรง

ขนาด 0.38 x 0.38 เมตร2 ในลักษณะชั้นเดียว แล้ว

น� า ไปตากแห ้ งด ้ วยพลั งงานความร ้อนจาก

แสงอาทติย์ ณ ชัน้ดาดฟ้า อาคาร 9 ศนูย์วทิยาศาสตร์

และวทิยาศาสตร์ประยกุต์ มหาวทิยาลยัราชภฏัยะลา 

(ภาพ  ที่ 1) วัดอุณหภูมิเหนือผิว (T
A
) และใต้ผิวพริก 

(T
M
) ด้วยเครือ่ง Digital Multimeter รุน่ UNAOHM 

9400 ความละเอียด ± 0.1 องศาเซลเซียส ที่ต่อเข้า

กับสายเทอร ์ โม คัพเป ิลชนิด เค (K-Type 

Thermocouple) วดัค่าความชืน้สมัพัทธ์ของอากาศ

ด้วยเครื่อง Flash Link Data Logger รุ่น Delta 

ภาพที่ 1 การทดลองท�าแห้งพริกแบบธรรมชาติ
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TRAK ความละเอยีด ± 0.1 องศาเซลเซยีส และชัง่

น�า้หนกัพรกิทกุๆ 15 นาที ด้วยเครือ่งชัง่แบบดจิิตอล 

Mettler Toledo รุ่น PB 1502 ความละเอียด 

0.01 กรัม บันทึกน�้าหนักเริ่มต้นและน�้าหนักที่

เปลีย่นแปลงของพรกิแดงและพรกิชีฟ้้าแดงเป็นเวลา 

180 นาที จึงหยุดการทดลอง (8-9) ท�าการทดลอง 

3 ซ�้า แล้วใช้ค่าเฉลี่ย จากนั้นน�าข้อมูลที่ได้ไป

วิเคราะห์หาค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบ

ธรรมชาติ

ทฤษฎกีารประมาณค่าสมัประสทิธิก์ารพาความร้อน

แบบธรรมชาติ

เมือ่พจิารณาการถ่ายโอนความร้อนทีเ่กดิขึน้

บริเวณผิวสัมผัสระหว่างพริกและอากาศแวดล้อม

เขียนสมการความสัมพันธ์ในรูปทั่วไป ดังนี้

   (1)

เมื่อ  คือ อตัราการถ่ายโอนความร้อนทีใ่ช้ใน

   การระเหยน�า้ทีผ่วิพรกิ (วตัต์/เมตร2)  

 Ch   คือ สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบ

   ธรรมชาติของพริก (วัตต์/เมตร2-

   องศาเซลเซียส)  

 A  คือ พื้นที่ผิวของพริกที่ได้รับพลังงาน

   แสงอาทิตย์ (เมตร2)  

AT  คือ อุณหภูมิของอากาศเหนือผิวพริก 

  (องศาเซลเซียส)

MT   คือ อุณหภูมิของอากาศใต้ผิวพริก 

  (องศาเซลเซียส)

ค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อน (h
C
) 

ส�าหรับการท�าแห้งพริกโดยการตากแดดที่กลางแจ้ง

ซึ่งมีการพาความร้อนแบบธรรมชาติ (6, 8, 10-12) 

สามารถแสดงในรูปความสัมพันธ์ของพารามิเตอร์ 

ไร้มิติได้ ดังนี้

   (2)

 หรือ
n

C )Ra(N
X
Kh      (3)

เมื่อ   คือ เลขนัสเซลท์ (Nusselt number)
 X   คือ ขนาดของพริกเฉพาะ มีค่าเท่ากับ 

   A/S (เมตร)  
 S   คือ เส้นรอบวงของพรกิตากแห้ง (เมตร)  
 k  คือ สภาพการน�าความร้อนของอากาศ 

   (จูล/เมตร2-องศาเซลเซียส)
 N   คือ ค่าคงที่ของสมการ  
 n   คือ ค่าคงที่ของสมการ  
  คือ เลขราเลย์ (Rayleigh number) 

   มีค่าเท่ากับ GrPr  
   คือ เลขกราสฮอฟ (Grashof number) 

   มีค่าเท่ากับ 

 β  คือ สัมประสิทธิ์การขยายตัวเชิง

   ปริมาตรของอากาศ 

   (1/องศาเซลเซียส)  

 g  คือ ความเร่งเนื่องจากแรงโน้มถ่วง

   ของโลก (เมตร/วินาที2) 

 ρ   คือ ความหนาแน่นของอากาศ 

   (กิโลกรัม/เมตร3)
 T∆   คือ ผลต่างอณุหภมิูของพรกิและอากาศ

   เหนือผิวพริก (องศาเซลเซียส) 

 µ   คือ ความหนืดพลวัตของอากาศ 

   (กิโลกรัม/เมตร-วินาที)  
  คือ เลขพรันด์เทิล (Prandtl number) 

   มีค่าเท่ากับ K/Cµ

 C   คือ ค่าความร้อนจ�าเพาะของอากาศ 

   (จูล/กิโลกรัม-องศาเซลเซียส)
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เนื่องจากการท�าแห้งพริกโดยตากแดดที่กลางแจ้งอยู่ในช่วงอัตราการอบแห้งคงที่ จึงสามารถ

ค�านวณอัตราการถ่ายโอนความร้อน ( ) ที่ใช้ในการระเหยน�้า (8, 10-11, 13) ในพริกได้จากสมการ

      (4)

เมื่อ )T(P M  คือ ความดันไอย่อยที่ผิวพริกที่อุณหภูมิใดๆ (นิวตัน/เมตร2)  
   คือ ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศเหนือผิวพริก (อัตราส่วน)  

 )T(P A   คือ ความดันไอย่อยที่ผิวพริกที่อุณหภูมิใดๆ (นิวตัน/เมตร2)

โดยการน�าสมการ (3) แทนในสมการ (4) จะได้

  
   (5)

ท�าการหารสมการ (4) ด้วยค่าความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ (L) แล้วคูณด้วยพื้นที่ (A) และ

เวลา (t) ที่พริกได้รับพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ จะสามารถค�านวณมวลของไอน�้าที่ระเหย (M
ev
) 

(6-8, 10-15) ได้ ดังนี้

  
 (6)

เมื่อ (M
ev
) คือ มวลของน�้าในพริกที่ระเหย

   เนื่องจากการตากแห้ง (กิโลกรัม) 
 L คือ ความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ 

   (จูล/กิโลกรัม) 
 t คือ เวลา (วินาที)

จากสมการ (6) ถ้าก�าหนดให้

 
  (7)

แล้วจัดรูปสมการ (6) ใหม่จะได้ ดังนี้

                 
 (8)

ท�าการใส่ ln ทั้งสองข้างของสมการ (8) จะได้
 

            
 (9)

 พิจารณาสมการ (9) เทียบกับรูปแบบของ

สมการเชิงเส้นตรง  

เมื่อ  และ

 แล้วอาศยัการวเิคราะห์สมการการถดถอย

เชิงเส้น (Linear regression analysis) จะสามารถ

ค�านวณค่า a และ b ดังนี้

            
(10)

          

          
 (11)

โดยใช้สมบัติทางกายภาพของอากาศ ซึ่ง

ประกอบด้วยค่าความร้อนจ�าเพาะ (C) สภาพการน�า

ความร้อน (K) ความหนาแน่น )(ρ ความหนดืพลวัต 
)(µ ) ค่าความดันไอย่อย (P(T)) ความร้อนแฝงของ

การกลายเป็นไอ (L) และสัมประสิทธิ์การขยายตัว

เชิงปริมาตรของอากาศ )(β ตามสมการที่ 12-19  

(6, 10, 12-14) ดังนี้
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ผล

จากการทดลองตากแห้งพริกแดงและ

พริกชี้ฟ้าแดงบนตะแกรงขนาด 0.38 x 0.38 เมตร2 

ด้วยพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ ได้ผลการ

ทดลองดังแสดงในตารางที่ 1 และตารางที่ 2 ตาม

ล�าดับ เมื่อน�าข้อมูลที่ได้มาเขียนกราฟเปรียบเทียบ

การเปลี่ยนแปลงน�้าหนักหรือความชื้นกับเวลาการ

ท�าแห้ง พบว่า การเปลี่ยนแปลงน�้าหนักของพริกใน

ช่วงเวลาการท�าแห้ง 180 นาที มีค่าน้อยมากเมื่อ

เทียบกับน�้าหนักเริ่มต้น คือ ลดลงประมาณ 41.00 

และ 48.00 กรัม จากน�้าหนักเริ่มต้น 370.00 และ 

275.00 กรมั ส�าหรบัพรกิแดงและพรกิชีฟ้้าแดง ตาม

ล�าดับ (ภาพที่ 2) ชี้ให้เห็นว่าการท�าแห้งพริกจะอยู่

ในช่วงของอัตราการอบแห้งคงที ่(Constant drying 

rate) (4-5) ซึง่ตรงกบัผลของการท�าแห้งพรกิขีห้นเูขยีว 

ถัว่เขยีว ถัว่ขาว หอมหัวใหญ่ มนัฝร่ัง และดอกกะหล�า่ 

โดยการตากแห้งกลางแจ้งของ Anwar and        

Tiwari (6) การท�าแห้งข้าวสาลีและถั่วเขียวของ                 

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

Goyal and Tiwari (7) การตากแห้งขิงของ Mani 

et al. (8) และการท�าแห้งแกนสับปะรดแช่อิ่มของ 

Marina and Jompob (9) จึงน�าข้อมูลที่ได้ไป

ค�านวณค่าตัวแปรที่ เกี่ยวข ้องกับการค�านวณ

ค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติ 

ได้แก่ ค่าความร้อนจ�าเพาะ ค่าสภาพการน�าความ

ร้อน ค่าความหนาแน่น ค่าความหนดืพลวตั ค่าความ

ดันไอย่อย ความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ และ

สัมประสิทธิ์การขยายตัวเชิงปริมาตรของอากาศ ได้

ค ่าเฉลี่ยเท่ากับ 1004.35 จูล/กิโลกรัม-องศา

เซลเซียส 0.03 จูล/เมตร2-องศาเซลเซียส 1.15 

กโิลกรมั/เมตร3 1.17×10-5 กโิลกรมั/เมตร 5.60×103 

นิวตัน/เมตร2 2.41×106 จูล/กิโลกรัม และ 0.02 ต่อ

เคลวิน ตามล�าดับ แล้ววิเคราะห์สมการการถดถอย

เชิงเส้นเพื่อหาค่าคงที่   a และ b ได้เท่ากับ 0.0816 

และ 1.0015 ส�าหรับพริกแดง และเท่ากับ 0.0852 

และ 1.0007 ส�าหรับพริกชี้ฟ้า ตามล�าดับ
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ตารางที่ 1  ผลการทดลองท�าแห้งพริกแดงแบบธรรมชาติ
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ตารางที่ 2  ผลการทดลองท�าแห้งพริกชี้ฟ้าแดงแบบธรรมชาติ 
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ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน�้าของพริกระหว่างการท�าแห้งแบบธรรมชาติ

ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนของพริกระหว่างการท�าแห้งแบบธรรมชาติ



128สัมประสิทธิ์การพาความร้อน
  HeatTransferCoefficients

ปที่8ฉบับที่2กรกฏาคม-ธันวาคม2556 Vol.8No.2July-December2013

วิจารณ์

โดยอาศัยสมการที่ (10) และ (11) ค�านวณ

ค่า N และ n ของการตากแห้งพริกแดงได้เท่ากับ 

1.0011 และ 0.0705 ตามล�าดับ ที่ Pr = 0.7052 

และ 2.9312×105 < Gr < 6.3721×106 ส่วนพริก

ชีฟ้้าแดงมค่ีา N และ n เท่ากบั 1.0017 และ 0.0871 

ตามล�าดับ ที่ Pr = 0.7052 และ 3.6632×105 < Gr 

< 6.1390×106 ซึ่งเมื่อน�าค่าคงที่ N และ n ที่ได้นี้ไป

ค�านวณค่าสัมประสิทธิ์การพาความร ้อนแบบ

ธรรมชาติ โดยการแทนค่ากลับในสมการ (3) พบว่า 

ค่าสมัประสทิธิก์ารพาความร้อนแบบธรรมชาตเิฉลีย่

ของการท�าแห้งพริกแดงและพริกชี้ฟ้าแดง โดยการ

ตากแห้งกลางแจ้งมีค่าเท่ากับ  0.7199 และ       

0.9020 วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส ตามล�าดับ 

โดยค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบ

ธรรมชาตขิองพริกมแีนวโน้มเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ใน

ช่วง 40 นาที แรกของการตากแห้งหลังจากนั้นจะ

เพิ่มขึ้นอย่างช้าๆ และเข้าสู่สมดุล เนื่องจากพริกมี

ความช้ืนสูงหรือมีปริมาณน�้าในเมล็ดมากในช่วง     

40 นาที แรก เมื่อตากแห้งพลังงานจากแสงอาทิตย์

จะระเหยน�้าได้อย่างรวดเร็ว หลังจากนั้นจึงค่อยๆ  

ลดลง (ภาพที่ 3) และค่าสัมประสิทธิ์การพาความ

ร้อนแบบธรรมชาติเฉลี่ยของการท�าแห้งพริกแดง

และพริกชี้ฟ ้าแดงท่ีได ้  มีค ่าใกล ้ เคียงกับค ่า

สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติของกุ้ง 

(Macrobrachium lamarret) และปลาลี้ ฮ้ือ 

(Oxygaster bacaila) [10] ซึ่งมีค่าสัมประสิทธิ์

ก ารพาความร ้อนแบบธรรมชาติอยู ่ ในช ่ วง           

0.376-9.929  วัตต์/เมตร2-องศาเซลเซียส แต่มีค่า

น้อยกว่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนของข้าวสาลี 

ถั่วเขียว [7] ขิง [8] และแกนสับปะรดแช่อิ่ม [9] ซึ่ง

มีค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนในระหว่างการท�า

แห้งภายใต้การตากแห้งที่ใช้แสงอาทิตย์เป็นแหล่ง

พลังงานอยู ่ในช่วง 9.11-16.68 วัตต์/เมตร2-       

องศาเซลเซียส การวิจัยสามารถสรุปได ้ว ่ า 

สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติเฉลี่ย

ของการท�าแห้งพริกแดงมีค่าต�่ากว่าสัมประสิทธิ์

ก ารพาความร ้ อนแบบธรรมชาติ เ ฉลี่ ยของ

พริกชี้ฟ้าแดง 

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ คุณฮูเซ็ง ชายดานา และ

คุณมะยุฟรี ยะแอโซ๊ะ นักวิทยาศาสตร์สาขาวิชา

ฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ที่อ�านวยความสะดวกใน

การใช้เครือ่งมอืและอปุกรณ์ในการทดลองต่างๆ ของ

การวิจัยครั้งนี้
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