
การออกแบบ สร้าง และทดสอบระบบอบแห้งแบบผสมผสานอัจฉริยะ
Design Construction and Testing of an Intelligent Hybrid Drying System

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปริญ คงกระพันธ์ วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแม่โจ้
งบประมาณ 787,435 บาท ระยะเวลาด าเนินงาน 1 ปี

จุดเด่นโครงการ: การสร้างเครื่องอบแห้งที่ใช้ระบบปั๊มความร้อนที่มีจุดเด่นด้านประหยัดพลังงานเข้ากับเทคโนโลยีการอบแห้ง
ด้วยรังสีอินฟราเรดซึ่งมีอัตราการให้ความร้อนที่รวดเร็ว อีกทั้งสามารถคงสีสันและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าการ
อบแห้งแบบอื่น โดยระบบอบแห้งแบบผสมผสานต้นแบบนี้จะติดตั้งระบบเฝ้าตรวจวัดและควบคุมอัจฉริยะที่ผู้วิจัยได้ร่วมพัฒนากับ
คณะผู้วิจัยในโครงการย่อยที่ 2 เพื่อสร้างนวัตกรรมระบบอบแห้งแบบผสมผสานอัจฉริยะให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาชาติและเป็นไป
ตามนโยบายไทยแลนด์ 4.0 ซึ่งระบบดังกล่าวจะสามารถตอบสนองความต้องการด้านพลังงานและด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพื่อเป็น
การสนับสนุนผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์อบแห้งขนาดเล็กถึงขนาดกลางหรือ SME ต่อไป 

มิติการน าไปใช้ประโยชน์
 เชิงวิชาการ
เชิงพาณิชย์
เชิงนโยบาย
 เชิงสาธารณะ
 เชิงชุมชนและพื้นที่

วัตถุประสงค์ของโครงการ
1. เพื่อพัฒนาระบบอบแห้งแบบผสมผสานอัจฉริยะต้นแบบ

2. เพื่อลดการใช้พลังงานในระบบอบแห้ง
3. เพื่อเพิ่มศักยภาพในการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมตามนโยบายไทยแลนด์ 4.0

ผลผลิตที่เกิดขึ้นจริง (Output) ผลลัพธ์ท่ีเกิดขึ้นจริง (Outcome) ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นจริง (Impact)
1. ระบบอบแห้งอัจฉริยะต้นแบบส ำหรับกำรแปรรูปผลิตผล

ทำงกำรเกษตร จ ำนวน 1 ระบบ
2. องค์ควำมรู้ในกำรออกแบบเครื่องจักร จ ำนวน 1 เรื่อง
3. นักศึกษำระดับปริญญำโท จ ำนวน 1 คน
4. บทควำมทำงวิชำกำรระดับชำติ จ ำนวน 1 เรื่อง
5. น ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำรระดับชำติ จ ำนวน 1 ครั้ง

ระบบอบแห้งแบบผสมผสำนอัจฉริยะสำมำรถ
ตอบสนองควำมต้องกำรด้ำนกำรลดใช้พลังงำน
และด้ำนกำรเพิ่มคุณภำพของผลิตภัณฑ์อบแห้ง

ระบบอบแห้งแบบผสมผสำนอัจฉริยะสำมำรถเพิ่มศักยภำพกำร
แข่งขันให้ผู้ประกอบกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อบแห้งขนำดเล็ก
จนถึงขนำดกลำงหรือ SME อีกทั้ งระบบดังกล่ำวยัง เพิ่ม
ศักยภำพในกำรวิจัยและพัฒนำองค์ควำมรู้ในด้ำนเทคโนโลยีกำร
แปรูปผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีพลังงำน และเทคโนโลยีอัจฉริยะ 
ให้กับนักศึกษำมหำวิทยำลัยแม่โจ้ นักวิจัย และผู้สนใจ

ที่มาและความส าคัญ
ในปัจจุบันแนวโน้มของตลาดผักผลไม้อบแห้งมีความเติบโตเป็นอย่างมาก อาทิเช่น ผลิตภัณฑ์สมุนไพรและเครื่องเทศอบแห้งที่แพร่หลายในกลุ่มยุโรป ธัญพืชและผลไม้อบแห้งที่
แพร่หลายในตลาดเอเซียและอเมริกา ด้วยความต้องการที่เพิ่มมากขึ้นส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องเพิ่มก าลังการผลิตเพื่อตอบสนองตลาดและต้องลดต้นทุนการผลิตเพื่อเพิ่มโอกาส
ในการแข่งขัน แต่ระบบอบแห้งที่ใช้กันโดยทั่วไปใช้แหล่งความร้อนจากเชื้อเพลิงฟอสซิลกลุ่มก๊าซหุงต้ม (LPG) ซึ่งมีราคาสูงขึ้นอย่างต่อเนื่องและจึงส่งผลต่อต้นทุนของผลิตภัณฑ์
และยังก่อมลพิษซึ่งน าไปสู่ปัญหาโลกร้อนด้วย จึงท าให้ผู้ประกอบการในประเทศไทยจ าเป็นต้องปรับตัว พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและพัฒนาระบบอบแห้งให้มีประสิทธิภาพ
สูงขึ้นเพื่อให้ สามารถประหยัดพลังงานเพื่อลดต้นทุน รวมทั้งคงสีสันและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไว้ให้ได้มากที่สุด ดังนั้นในงานวิจัยนี้คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะ
พัฒนาระบบอบแห้งแบบผสมผสานโดยการควบรวมเทคโนโลยีปั๊มความร้อนที่มีจุดเด่นด้านประหยัดพลังงาน มีประสิทธิภาพเชิงความร้อนสูงเข้ากับเ ทคโนโลยีการอบแห้งด้วย
รังสีอินฟราเรดซึ่งมีอัตราการให้ความร้อนที่รวดเร็วซึ่งจะช่วยคงสีสันและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าการอบแห้งแบบอื่น

กระบวนการศึกษาวิจัย
การออกแบบและสร้างระบบอบแห้งแบบผสมผสานอัจฉริยะต้นแบบ

ผลการศึกษา
จากผลการทดสอบสมรรถนะของระบบอบแห้งในงานวิจัยนี้พบว่าระบบอบแห้งแบบ
ผสมผสานในงานวิจัยนี้เหมาะสมส าหรับการผลิตลมร้อนโดยใช้ขดลวดความร้อนท างาน
ร่วมกับปั๊มความร้อนซึ่งมีขีดความสามารถในการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิสูงสุดไม่เกิน 
120C และ 75C เมื่อใช้ขดลวดไฟฟ้าและปั๊มความร้อนเป็นแหล่งความร้อน โดยระบบ
อบแห้งจะมีประสิทธิภาพเชิงความร้อนสูงสุดเท่ากับ 90.51 % เมื่อด าเนินกระบวนการ
อบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิเท่ากับ 65C และเมื่อด าเนินกระบวนการอบแห้งแบบ
ผสมผสานลมร้อนกับอินฟราเรด 300 W ระบบจะมีประสิทธิภาพเชิงความร้อนสูงสุด
เท่ากับ 86.47 % 


