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บทคดัย่อ 
การตากแดดเป็นวิธีการอบแห้งแบบดั้งเดิมท่ีนิยมใช้ในการท า

แห้งอาหารมากท่ีสุด อยา่งไรก็ตามวิธีการน้ีควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ได้ยาก และยงัท าให้ผลิตภัณฑ์ปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์และฝุ่ นละออง 
ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือออกแบบ สร้าง และทดสอบการ
ท างานของเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ โดยน ากล้วยน ้ าวา้ท่ีมี
ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดใ้นช่วง 27-30 oBrix อบแห้งดว้ย
เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยเ์ปรียบเทียบกบัวิธีการตากแดด โดย
ประเมินจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งและวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภณัฑก์ลว้ยน ้ าวา้อบแห้งทางดา้นสี เน้ือสัมผสั และวอเตอร์แอคทิวิตี 
จากผลการทดลองพบว่า การอบแห้งกล้วยน ้ าวา้โดยใช้เคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยมี์อตัราการอบแห้งสูงกว่าการอบแห้งกลว้ยน ้ าวา้ดว้ย
วิธีการตากแดด ส่งผลให้ใช้เวลาในการอบแห้งสั้นกว่า กลว้ยน ้ าวา้ท่ีผ่าน
การอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยมี์ค่าความสว่างของสี 
(L*) และค่าสีเหลือง (+b*) สูงกว่า แต่มีค่าสีแดง (+a*) ค่าความแข็งต ่า
กว่ากล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการตากแดดและกล้วยตากจากการคา้ ในขณะท่ี
ผลิตภัณฑ์กล้วยอบแห้งทุก เ ง่ือนไขมีค่าการยึดติดไม่แตกต่างกัน 
นอกจากน้ียงัพบว่ากลว้ยน ้ าวา้ท่ีผ่านการอบแห้งทุกวิธีมีค่าวอเตอร์แอคทิ
วิตีต  ่ากว่าค่ามาตรฐาน ท าให้กล้วยน ้ าวา้ท่ีได้มีความปลอดภยัจากการ
เส่ือมเสียโดยจุลินทรีย ์

 

ค าส าคญั:  กลว้ยน ้าวา้อบแห้ง, เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย,์ 
จลนพลศาสตร์ของการอบแห้ง, เน้ือสมัผสั, สี 

 

Abstract 
Sun drying is a traditional drying method that is most 

commonly used for food drying. However, this method is difficult to 
control the qualities of dried product. It also causes the product to 
contaminate microorganisms and dust. Therefore, this research aims to 
design, create and investigate of a solar dryer. The experiment was 
conducted by using fresh Nam-wa banana with a total soluble solid in 
the range of 27-30 oBrix, and was dried by using a solar dryer compared 

to a sun drying method. The drying kinetics and qualities of dried 
products including color, texture and water activity were evaluated. The 
results showed that drying of bananas using a solar dryer had a higher 
drying rate than that of sun drying method, resulting in shorter drying 
time. Dried banana from a solar dryer had higher values of lightness of 
color (L*) and yellow (+ b*), but lower values of red (+ a*) hardness 
than other dried products. Meanwhile, all cases of dried products had no 
different adhesiveness value. In addition, it was found that all cases of 
dried products had lower water activity value than the standard value, 
leading to the safe from degradation by microorganisms. 
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1. บทน า 
เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นอุปกรณ์ท่ีถูกออกแบบ

เพ่ืออบแห้งอาหารและผลิตผลทางการเกษตร ซ่ึงเป็นการน าพลังงาน
แสงอาทิตยม์าประยกุตใ์ชใ้ห้เกิดประโยชน์ เน่ืองจากพลงังานท่ีไดม้าโดย
ไม่ เ สียค่าใช้จ่าย ปราศจากมลภาวะ และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 
นอกจากน้ียงัเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบัผลิตผลทางการเกษตรและยดือายใุน
การเก็บรักษาไวใ้ห้นานข้ึน การศึกษาเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์
ในประเทศไทยเร่ิมศึกษาอย่างจริงจงัหลงัเกิดวิกฤตการณ์พลงังานในปี 
พ.ศ. 2516 นกัวิจยัเร่ิมตระหนกัถึงปัญหาการใชพ้ลงังานส้ินเปลืองมากข้ึน 
โดยเร่ิมมีศึกษาและพฒันาเทคโนโลยพีลงังานทดแทนมากข้ึน โดยเฉพาะ
การน าพลงังานแสงอาทิตยม์าประยกุตใ์ช้ในการอบแห้ง ในช่วงแรกเป็น
การพฒันาเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยข้ึ์นเพ่ือแก้ปัญหาการผลิต
กลว้ยตากให้กบัเกษตรกร เน่ืองจากผลิตภณัฑก์ลว้ยตากท่ีไดมี้คุณภาพไม่
ดี โดยในขณะตากแดดมกัมีแมลงมารบกวน ท าให้มีเช้ือโรคท่ีมากบัแมลง
ปนเป้ือนอาหารและปนเป้ือนฝุ่ นละออง ใชเ้วลาตากแดดหลายวนั และยงั
ข้ึนอยู่กับสภาพภูมิอากาศอีกด้วย ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์กล้วยตากไม่ได้
มาตรฐาน และไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค [1]  

การพฒันาเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์นช่วงแรกเป็น
เคร่ืองอบแห้งท่ีมีลกัษณะแบบตู ้ใช้พลาสติกใสคลุมปิดด้านบน ภายใน
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ห้องอบแห้งมีตะแกรงส าหรับวางกลว้ย แต่มีขอ้เสียคือพลาสติกคลุมขาด
ง่าย ไม่แขง็แรง และไม่ทนทาน จึงไม่ไดรั้บความนิยม ต่อมาปี พ.ศ. 2544 
นกัวิจยัพฒันาเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยโ์ดยใช้กระจกเป็นตวัรับ
พลงังานแสงอาทิตย ์ท าให้เคร่ืองอบแห้งมีความแข็งแรงและทนทานมาก
ข้ึน จากงานวิจยัของถาวร อู่ทรัพย ์และคณะ [2] พบว่า เคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยแ์บบอุโมงคช์นิดท่ีมีวสัดุสะสมความร้อนท่ีใช้ในการ
อบแห้งเน้ือหมูแดดเดียว สามารถอบแห้งเน้ือหมูไดค้ร้ังละ 20 กิโลกรัม 
โดยลดความช้ืนเน้ือหมูจาก 2.34 (เศษส่วนฐานแห้ง) ลงเหลือ 0.75 
(เศษส่วนฐานแห้ง) ในเวลา 190 นาที ท่ีอัตราไหลของอากาศ 0.3 
กิโลกรัมต่อวินาที คิดเป็นร้อยละ 51.2 ของเวลาท่ีใช้ในการตากแดด และ
การศึกษาของคุณยตุ เอ่ียมสะอาด และคณะ [3] พบว่าเคร่ืองอบแห้งปลา
แดดเดียวท่ีพฒันาข้ึนเพ่ือตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายได้
เป็นอยา่งดีและสามารถประยกุตเ์พ่ือการอบแห้งผลิตภณัฑป์ระเภทอ่ืนใน
ลกัษณะใกลเ้คียงกนัได ้เช่น เน้ือหมู นอกจากน้ีช่วยส่งเสริมการผลิตและ
เกิดการขยายการผลิตสู่ภาคอุตสาหกรรมใหญ่ๆ ไดใ้นอนาคต อยา่งไรก็
ตามเคร่ืองอบแห้งดงักล่าวมกัมีขนาดเล็ก และผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้สีคล ้าเม่ือ
เทียบกบัเคร่ืองอบแห้งด้วยแสงอาทิตยแ์บบทรงโดมท่ีท าจากแผ่นโพลี
คาร์บอเนต โดยจากงานวิจยัของเสริม จนัทร์ฉาย [1] พฒันาและสร้าง
เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยแ์บบพาราโบลาโดมขนาดใหญ่ส าหรับ
อบแห้งผลไม ้เช่น กลว้ยน ้าวา้ และพริก เป็นตน้ โดยติดตั้งแผงโซล่าเซลล์
ส าหรับขบัพดัลมขนาดเล็กในการระบายความช้ืนภายในโรงเรือนอบแห้ง 
พบวา่ พริกท่ีผา่นการอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งดงักล่าวมีสีสดกว่าพริกท่ี
ผ่านการตากแดดตามธรรมชาติ เน่ืองจากเคร่ืองอบแห้งดงักล่าวใช้แผ่น
โพลีคาร์บอเนต ท าให้สามารถป้องกันรังสีอัลตราไวโอเลตจากดวง
อาทิตย ์ 

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงสนใจท่ีจะพฒันาเคร่ืองอบแห้งพลงังาน
แสงอาทิตยส์ าหรับอบแห้งผลิตผลทางการเกษตรส าหรับเพ่ิมมูลค่าให้กบั
ผลิตภณัฑแ์ละยดือายใุนการเก็บรักษาให้นานข้ึน  
 

2.  วธีิการด าเนินงานวจิยั 
2.1  วตัถุดบิ 

น ากลว้ยน ้ าวา้ท่ีไดรั้บจากตลาดท่ีมีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี
ละลายน ้ าได้ในช่วง 27-30 องศาบริกซ์ ซ่ึงมีความช้ืนเร่ิมต้นในช่วง 
216.8-230% ฐานแห้ง ปอกเปลือกและน าไปอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยเ์ปรียบเทียบกบัวิธีการตากแดด การหาความช้ืนของ
ตวัอยา่งด าเนินการตามมาตรฐาน AOAC ขอ้ท่ี 934.06 [2]  

 

2.2  อุปกรณ์ 
 เคร่ืองอบแห้งท่ีใช้ในงานวิจยัน้ีเป็นเคร่ืองอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตยท่ี์ไดอ้อกแบบไว ้โดยประกอบดว้ย ห้องอบแห้งมีความกวา้ง 

70 cm และยาว 115 cm โดยในห้องอบแห้งหุ้มฉนวนเพ่ือป้องกนัความ
ร้อนถ่ายเทออกนอกห้องอบแห้ง ว ัสดุส าหรับวางวัสดุอบแห้งเป็น
ตะแกรงสแตนเลส และดา้นบนของห้องอบแห้งมีลกัษณะโคง้ทรงโดมมี
รัศมีประมาณ 35 cm ท าจากแผ่นโพลีคาร์บอเนตชนิดสีเขียว มีความหนา
ประมาณ 5 mm เคลือบด้วยสารป้องกนัรังสียูวี ติดตั้งแผงโซล่าเซลล ์
ขนาด 10 W ส าหรับขบัพดัลม ชนิด DC ขนาด 12 V เพ่ือระบายความช้ืน
ภายในห้องอบแห้งในขณะอบแห้ง ดงัแสดงรูปท่ี 1 

 

 
 

รูปที่ 1  เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์
 

2.3 วธีิการทดลอง 
ติดตั้งเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยบ์ริเวณท่ีไม่มีเงามา

บดบงัในขณะท่ีอบแห้ง และปรับแผงโซล่าเซลลใ์ห้ตั้งฉากกบัแสงอาทิตย์
ซ่ึงมุมเอียงประมาณ 14-15 องศา จากนั้นน ากล้วยน ้ าวา้ท่ีเตรียมไวช้ั่ง
น ้ าหนกัพร้อมบนัทึกค่าแลว้วางเรียงบนตะแกรงในห้องอบแห้งพลงังาน
แสงอาทิตย ์โดยทดลองอบแห้งตั้งแต่เวลา 9.00 น.-17.00 น. จนกระทัง่
ความช้ืนของตวัอยา่งเหลือไม่เกิน 20% ฐานแห้ง เทียบกบัวิธีการตากแดด 
ในขณะท่ีอบแห้งน าตวัอยา่งออกมาชัง่น ้ าหนกัทุกๆ 1 ชัว่โมง เม่ือทดลอง
อบแห้งเสร็จส้ินในแต่ละวนัเก็บตวัอย่างไวใ้นภาชนะปิดสนิท และน า
ออกจากภาชนะเม่ือต้องการอบแห้งในวนัต่อไป จากนั้นน าตวัอย่างท่ี
อบแห้งเสร็จแลว้บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์และเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 2-5 
องศาเซลเซียส เพื่อรอการท าทดสอบคุณภาพต่อไป 
 

2.4  การทดสอบคุณภาพทางด้านสี 
การทดสอบคุณภาพทางด้านสีของกล้วยน ้ าว้าอบแห้งใช้

เคร่ืองวดัสี (HunterLab, Model ColorFlex, VA) โดยค่าสีท่ีทดสอบไดแ้ก่ 
ค่า L* แสดงถึงความสว่าง (100) และความมืด (0) ของวตัถุ ค่า a* แสดง
ถึงสีแดง (+a*) และสีเขียว (-a*) ของวตัถุ และค่า b* แสดงถึงสีเหลือง (+
b*) และสีน ้าเงิน (-b*) ของวตัถุ โดยหาค่าเฉล่ียจากการวดัผิวเน้ือตวัอยา่ง
จ านวนทั้งหมดประมาณ 10 ช้ิน  

2.4  การทดสอบคุณภาพทางด้านเน้ือสัมผสั 
การทดสอบคุณภาพเ น้ือสัมผัสของกล้วยน ้ าว้าอบแห้ง

ประกอบดว้ยค่าความแขง็ (Hardness) และค่าความยึดติด (Adhesiveness) 
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โดยใช้เคร่ือง Texture Analyzer (Stable Micro System, model TA.XT. 
Plus, Surrey, UK) ใช้หัวกดชนิดหัวตดั ดว้ยความเร็วหัวกด 5 มิลลิเมตร/
วินาที ด านินการทดสอบค่าเน้ือสัมผสัประมาณ 10 ตวัอยา่ง โดยค่าความ
ยึดติด คือ การท่ีเน้ือกลว้ยน ้ าวา้อบแห้งเกิดกการยึดติดกบัฟันในขณะท่ี
รับประทานมีหน่วยเป็น นิวตนั·วินาที 

 

2.5  การทดสอบค่าวอเตอร์แอคทวิติ ี
ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของกลว้ยน ้ าวา้อบแห้งทดสอบดว้ยเคร่ือง

วอเตอร์แอคทิวิตี (Novasina, model LabMaster-aw, Switzerland) 
ทดสอบท่ีอุณหภูมิ 25 oC โดยแต่ละการทดลองใช้ตวัอยา่งท่ีหั่นเป็นช้ิน
เล็กๆ ประมาณ 5 กรัม แต่ละเง่ือนไขการทดลองทดสอบ 3 ซ ้า 
 

2.5  การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
น าข้อมูลการทดสอบคุณภาพทางด้านสีและเน้ือสัมผสัของ

กล้วยน ้ าวา้อบแห้งมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ด้วยวิธี 
Duncan’s multiple range test โดยใช้โปรแกรม SPSS (SPSS, Version 
13, Inc., Chicago, IL) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p<0.05) 

 

3.  ผลการวจิยั 
3.1  จลนพลศาสตร์ของการอบแห้ง 

จลนพลศาสตร์ของการอบแห้งกลว้ยน ้ าวา้ดว้ยเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยแ์ละการตากแดดแสดงในรูปท่ี 2 พบว่า การอบแห้ง
กล้วยน ้ าว้าด้วยเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์มีการเปล่ียนแปลง
อตัราส่วนความช้ืนสูงกว่าวิธีการตากแดด อาจเกิดจากเคร่ืองอบแห้งดว้ย
พลงังานแสงอาทิตยมี์อุณหภูมิภายในห้องอบแห้งสูงกว่าอากาศแวดลอ้ม 
ท าให้อุณหภูมิของกลว้ยน ้ าวา้อบแห้งสูงกว่าอุณหภูมิของกลว้ยน ้ าวา้จาก
การตากแดด ส่งผลให้ความช้ืนภายในวสัดุระเหยออกจากวสัดุไดเ้ร็วกว่า 
ท  าให้น ้าหนกัของวสัดุลดลงไดเ้ร็วกวา่   

 

 
 

รูปที่ 2  การเปล่ียนแปลงอตัราส่วนความช้ืนของกลว้ยน ้าวา้ในขณะท่ี
อบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยเ์ปรียบเทียบกบัวิธีการตาก

แดด 

3.2  สีของกล้วยน า้ว้าอบแห้ง 
สีของกล้วยน ้ าวา้ก่อนและหลังผ่านการอบแห้งด้วยวิธีการ

ต่างๆ เปรียบเทียบกบักลว้ยตากจากการคา้แสดงในตารางท่ี 1 จากผลการ
ทดลอง พบวา่กลว้ยน ้าวา้ก่อนอบแห้งมีค่าความสวา่งของสี (L*) และค่าสี
เหลือง (b*) สูงกว่า แต่มีค่าสีแดง (+a*) ต ่ากว่ากรณีอบแห้ง เม่ืออบแห้ง
จะท าให้ตวัอย่างมีสีคล ้ าลง เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลท่ีไม่มี
เอนไซมม์าเก่ียวขอ้งในระหว่างอบแห้ง โดยพบว่า กล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการ
อบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยมี์ค่าความสว่างของสีและ
ค่าสีเหลืองสูงกวา่กรณีอบแห้งดว้ยวิธีอ่ืน ท าให้ผลิตภณัฑก์ลว้ยอบแห้งมี
สีน ้ าตาลอ่อน ในขณะกล้วยท่ีผ่านการตากแดดมีสีน ้ าตาลเขม้ เน่ืองจาก
การอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยใ์ช้เวลาในการอบแห้ง
สั้ นกว่า และวัสดุรับแสงอาทิตย์ท  าจากสารป้องกันรังสียูวี  ท  าให้
แสงอาทิตย์ทะลุผ่านเข้าไปในวสัดุลดลง ส่งผลให้การเกิดปฏิกิริยาสี
น ้ าตาลท่ีไม่มีเอนไซม์มาเก่ียวขอ้งในวสัดุลดลง ดงันั้นกล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่าน
การอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตยมี์สีเหลืองอ่อนกว่า
กลว้ยน ้าวา้ท่ีผา่นการตากแดด เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งสีของกลว้ยน ้ าวา้ท่ี
ผา่นการอบแห้งดว้ยวิธีต่างๆ กบักลว้ยน ้าวา้อบแห้งจากตลาด พบว่ากลว้ย
น ้ าวา้ท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยมี์ค่าความ
สว่างของสีและค่าสีเหลืองสูงกว่าแต่มีค่าสีแดงต ่ากว่ากล้วยอบแห้งจาก
การค้า ในขณะเดียวกันกล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการตากแดดมีคล ้ ากว่ากล้วย
น ้าวา้จากตลาด กล่าวคือกลว้ยน ้าวา้ท่ีผา่นการตากแดดมีค่าความสว่างของ
สีและค่าสีเหลืองต ่า แต่มีค่าสีแดงมากกวา่  

 
ตารางที่ 1  สีของกลว้ยน ้าวา้อบแห้งดว้ยวิธีต่างๆ เปรียบเทียบกบักลว้ย 

ตากจากการคา้  

วธีิการอบแห้ง L* a* b* 
เวลา

อบแห้ง 
(วนั) 

กลว้ยสด 73.22±0.75c 3.98±0.56a 29.40±1.02d - 
การตากแดด 43.78±0.11a 9.98±1.54c 6.14±0.28a 4 
เคร่ืองอบแห้ง
พลงังาน
แสงอาทิตย ์

57.91±2.89b 7.90±0.53b 19.72±2.22c 4 

กล้ ว ยต า ก จ า ก
การคา้ 

42.66±1.24a 12.96±0.58d 14.15±0.64b - 

 

หมายเหตุ: อกัษรยกท่ีอยูใ่นคอลมันเ์ดียวกนัท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

3.3  เน้ือสัมผสัและวอเตอร์แอคทวิติีของกล้วยน า้ว้าอบแห้ง 
เน้ือสัมผสัของกล้วยน ้ าว้าท่ีผ่านการอบแห้งด้วยวิธีต่างๆ 

เปรียบเทียบกบักลว้ยตากจากตลาดแสดงในตารางท่ี 2 พบว่า กลว้ยน ้ าวา้

วนัท่ี 1  วนัท่ี 2 

วนัท่ี 3  วนัท่ี 4  
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สดมีค่าความแข็งต ่าท่ีสุด อย่างไรก็ตามน าตวัอย่างมาอบแห้งจะท าให้
ตวัอยา่งมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน โดยกลว้ยน ้ าวา้อบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยมี์ค่าความแข็งไม่แตกต่างอยา่งมีนัยส าคญักบักล้วย
น ้าวา้ท่ีผา่นการตากแดด แต่อยา่งไรก็ตามกลว้ยอบแห้งจากเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยมี์แนวโน้มค่าความแข็งต ่ากว่ากล้วยตาก เน่ืองจาก
กลว้ยน ้าวา้ท่ีผา่นการอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยท์  าให้
ความช้ืนลดลงเร็วกว่า ซ่ึงน าไปสู่การใช้เวลาในการอบแห้งสั้นกว่า โดย
น่าจะเกิดจากอุณหภูมิของในห้องอบแห้งสูงกว่า ส่งผลให้อุณหภูมิของ
วสัดุสูงตามไปด้วย กล้วยอบแห้งท่ีได้อาจจะมีการหดตวัน้อยกว่า โดย
กล้วยอบแห้งจากการทดลองทุกเง่ือนไขมีค่าความแข็งต ่ากว่ากล้วยตาก
จากการคา้ เน่ืองจากกลว้ยตากจากการคา้มีความช้ืนต ่ากว่า ท  าให้ความ
แข็งแรงของโครงสร้างของวสัดุในการรับแรงกดจากการทดสอบน้อย
กว่า โดยกลว้ยตากจากการคา้รับแรงกดไดม้ากกว่า ในส่วนของค่าความ
ยึดติดของวสัดุอบแห้งกบัวสัดุท่ีใช้ทดสอบ พบว่ากล้วยสดและกล้วย
อบแห้งทุกกรณีมีค่าความเหนียวไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่
อย่างไรก็ตามกล้วยสดก่อนอบแห้งมีค่าความเหนียวเป็นบวกแสดงให้
เห็นว่า ไม่มีความยึดติดของวสัดุกบัวสัดุท่ีทดสอบ ในขณะท่ีตวัอย่างท่ี
ผ่านการอบแห้งมีค่าความยึดติดของวสัดุติดลบ แสดงให้เห็นว่าวสัดุมี
ความยดึติดกบัวสัดุทดสอบและเม่ือรับประทานจะรู้สึกถึงการติดฟันของ
เน้ือกลว้ย นอกจะน้ียงัพบว่า กลว้ยอบแห้งทุกเง่ือนไขและกลว้ยตากจาก
การคา้มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีต  ่ากว่า 0.85 ดงัแสดงในตารางท่ี 2 เป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.112/2558) ซ่ึงแสดงให้เห็นว่ากลว้ย
ตากทุกกรณีสามารถเก็บไวไ้ดน้านและมีความปลอดภยัจากจุลินทรีย ์
 
ตารางท่ี 2  เน้ือสมัผสัและวอเตอร์แอคทิวิตีของกลว้ยน ้าวา้อบแห้งดว้ยวิธี 

ต่างๆ เปรียบเทียบกบักลว้ยตากจากการคา้ 

วิธีการอบแหง้ 
ความแข็ง  

(N) 
ความยดึติด  

(N.s) 
วอเตอร์แอคทิวิ

ตี 
เวลาอบแหง้ 

(วนั) 
กลว้ยสด 1.36±0.05a 0.025±0.033a - - 
การตากแดด 24.26±3.75b -0.036±0.061a 0.737±0.004b 4 
เคร่ืองอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย ์

21.12±2.38b -0.019±0.015a 0.732±0.001b 4 

กลว้ยตากจากการคา้ 54.11±15.74c -0.005±0.001a 0.602±0.002a - 
 

หมายเหตุ: อกัษรยกท่ีอยูใ่นคอลมันเ์ดียวกนัท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

4. สรุป 
การศึกษากล้วยน ้ าว้าอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย ์จากผลการทดลอง พบว่ากล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการอบแห้งด้วย
เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยมี์การเปล่ียนแปลงอตัราส่วนความช้ืน
ของการอบแห้งสูงกว่าวิธีการตากแดด ท าให้ใช้เวลาในการอบแห้งสั้น 

กลว้ยน ้ าวา้ท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยมี์ค่า
ความสวา่งของสี (L*) และค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่า แต่มีค่าสีแดง (a*) ต ่า
กว่าวิธีการตากแดดและกลว้ยตากจากการคา้ ท  าให้กลว้ยน ้ าวา้ท่ีผ่านการ
อบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์มีสีน ้ าตาลอ่อนและสี
ใกล้เคียงกับสีของกล้วยสดมากกว่ากล้วยท่ีผ่านการอบแห้งด้วยวิธีการ
ตากแดด และกล้วยน ้ าว้าจากการตากแดดมีค่าความสว่างของสีไม่
แตกต่างกบักล้วยตากจากการคา้ แต่มีค่าสีแดงและสีเหลืองต ่ากว่ากลว้ย
ตากจากการคา้ ท  าให้กล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการตากแดดมีสีน ้ าตาลเขม้กว่า
กล้วยตากจากตลาด กล้วยน ้ าวา้ท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยมี์ค่าแข็งกว่ากลว้ยน ้ าวา้ท่ีผ่านการตากแดดและกลว้ย
ตากจากการคา้ แต่ค่าความยึดติดไม่แตกต่างกนัทุกเง่ือนไขการทดลอง 
นอกจากน้ียงัพบว่า กล้วยน ้ าวา้อบแห้งทุกเง่ือนไขการทดลองและกลว้ย
ตากจากการค้ามีค่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.
112/2558) กล่าวคือมีค่าต  ่ากวา่ 0.85 

 

5. กติตกิรรมประกาศ 
คณะผูวิ้จยัของขอบคุณมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร  และมหา วิทย าลัย เ ทคโนโลยีพระจอม เกล้ า ธนบุ รี ท่ี ให้
การสนุบสนุนสถานท่ีและเคร่ืองมือในการท าวิจยั  
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