
สักทอง : วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สทวท.)

ปีที่ 2  ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2558
35

 

การอบแห้งผักตบชวาโดยใช้ระบบป๊ัมความร้อน 
Water Hyacinth Drying by Heat Pump 

อัญชณา อุประกูล* 
Unchana Auprakul 

จรัญ คนแรง** 
Jarun Khonrang 

ไพโรจน์  ด้วงนคร*** 
Pairoj Duangnakhorn 

 

บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยตู้อบผักตบชวาด้วยลมร้อน นี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ และเวลาที่มผีลตอ่อัตราการ
อบแห้ง และพลังงานท่ีใช้ในกระบวนการไล่ความช้ืนจากผักตบชวา ตู้อบด้วยลมร้อนนีส้ามารถท าการก าจัด
ความช้ืนออกจากผักตบชวาแทนการตากแดดซึ่งเป็นกระบวนการที่ใช้เวลาในการก าจดัความชื้นนาน ดงันั้นการ
ใช้ตู้อบลมร้อนสามารถลดระยะเวลาในการก าจดัความชื้นลง และใหส้ามารถท าการอบแห้งได้ในทุกช่วงสภาวะ
อากาศ ชุดลมร้อนในงานวิจัยนี้จะใช้เครื่องปรับอากาศแบบตดิหน้าตา่งขนาด 9000 บีทียู/ช่ัวโมง และสารท างาน
ที่ใช้ในระบบเป็น R-22 โดยในวิจยัจะท าการศึกษาอุณหภมูิ 3 ช่วงอุณหภูม ิคือ 40°C, 50°C และ 60°C และเวลา
ทีศ่ึกษาในการอบท่ี 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง จากผลการทดลองพบว่าท้ังอุณหภูมิ และเวลามผีลต่อการอัตราการ
อบแห้ง โดยสภาวะที่เหมาะสมในการอบไล่ความช้ืนของผักตบชวา พบว่าอุณหภูมิ 50°C และเวลาที่ใช้ในการอบ
อยู่ท่ี 4 ช่ัวโมง ไดผ้ักตบชวาไม่แหง้กรอบเกินไป เมื่อเทยีบกับการตากแห้งแบบธรรมชาติแล้วจะต้องใช้เวลาใน
การตากแห้งอยู่ท่ี 3-4 วัน ท าให้ลดเวลาในการเตรียมวตัถุดิบส าหรบัการผลิตสินค้าจักสานได ้
 

ค าส าคัญ  :  ผักตบชวา / ปั๊มความร้อน 
 

ABSTRACT 
 

The investigations of water hyacinth heat pump dryer are drying temperature and time 
influences, and energy consumption of drying. This dryer can eliminate moisture from water 
hyacinth instead of sun exposure drying which use a long time of moisture elimination. In 
addition to it can reduce drying time of moisture elimination and works in any condition. The 
device of heat pump system is the 9000 BTU of split type of air condition. The working fluid of 
this system is R-22. The investigation of temperature are 40°C, 50°C and 60°C and the 
investigation time are 4, 5 and 6 hour. The result found that both temperature and time are 
effect to rate of drying. The appropriate condition is at 50°C of drying temperature and 4 hours 
of drying time. Water hyacinth after processed is not too dry or crispy. The drying time of this 
dyer is 4 hours while sun exposure drying is use at 3-4 days. So, this dryer can reduce time of 
material preparation for woven products making. 
Keywords : Water Hyacinth / Heat Pump 
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ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 ผักตบชวาจัดเป็นพืชน้ าประเภทใบเลี้ยงเดี่ยวลอยน้ าเจรญิเติบโตงอกงามโดยไม่ต้องอาศัยรากยึดเกาะ 
เกิดขึ้นง่ายและแพร่พันธ์ุได้เร็วไปตามแหล่งน้ าท่ัวไป ท าให้เกิดมลภาวะทางธรรมชาตเิป็นปัญหาต่อระบบ
ชลประทาน การประมง และการคมนาคมทางน้ าเป็นอย่างมาก ท าให้ภาครัฐและเอกชนคิดหาวิธีที่จะก าจัดให้
เหลือน้อยลง แต่ผักตบชวาก็เพ่ิมจ านวนอย่างรวดเร็ว  

การช่วยลดปริมาณและเพิ่มมูลค่าผักตบชวา สามารถท าได้โดยน าผกัตบชวามาท าผลิตภณัฑ์จาก
ผักตบชวาในการหตัถกรรมจักสานผลิตภณัฑ์ต่างๆ เช่น กระเป๋า กล่องใส่ของ ตะกร้า โต๊ะ เก้าอี้ เป็นต้น ซึ่ง
สามารถสรา้งรายได้ให้แก่ชุมชน โดยก่อนท่ีจะน าผักตบชวาไปท าการจักสานต้องไปผ่านกระบวนการตากแห้ง
และรมควันก ามะถัน การตากแดดให้แห้งจะใช้เวลาประมาณ 3-4 วันและหากไดร้ับความชื้นก็จะส่งผลท าให้เกิด
เชื้อรากับผลิตภณัฑ ์

ดังนั้นการก าจัดความชื้นจากผลิตภัณฑเ์ป็นกระบวนการส าคัญในการช่วยไม่ใหผ้ลติภณัฑ์มีความ
เสียหาย โดยกระบวนการก าจัดความชื้นสามารถท าไดโ้ดยการใช้กระบวนการอบแห้ง ซึ่งการอบแห้ง (Drying) 
เป็นกระบวนก าจดัความชื้น หรือน้ าในผลิตภัณฑ์ ให้ลดลงในค่าที่ยอมรับได้ ซึ่งอาหารหรือผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด
จะมีค่าไม่เท่ากัน การก าจัดความช้ืนในผลิตภัณฑ์ สามารถท าได้หลายวิธี ขึ้นอยู่กับการเลือกวิธีการ และเครื่อง
อบแห้ง ของผู้ออกแบบ กระบวนการอบแห้งเพื่อลดความชื้นของผลิตภณัฑ์ ซึ่งอยู่ภายใต้เงื่อนไขของการอบแห้ง
คงที่ เช่น มีอุณหภูมิ ความชื้น และความเร็วลมคงที่ จากงานวิจัยท่ีผา่นมา มนูญ วงค์ภูค า และคนอ่ืนๆ (2554) 
ได้ท าการศึกษาเครื่องอบแห้งและรมควันก ามะถันผักตบชวาขนาดเล็ก ผลการวิจัยพบว่าผักตบชวายังมีสีขาวไม่
สม่ าเสมอ ต่อมาจรญั คนแรง และคนอ่ืนๆ (2556) ได้ท าการศึกษาการพัฒนาตู้อบแห้งและการรมควันก ามะถัน
ผักตบชวา ส าหรับชุมชน ชุมชนบ้านสาง ต าบลบา้นสาง อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยาโดยใช้ PLC เป็นตวัควบคุม
การท างานในการอบ แต่เนื่องจากเตามีขนาดใหญ่และใช้ฮีตเตอรเ์ปน็ตัวให้ความร้อนทั้งในการอบแห้งและ
รมควันก ามะถัน ท าให้การอบมีการสิ้นเปลืองพลังงานไฟฟ้ามาก ดังนั้นเพื่อลดการใช้พลังงานไฟฟ้าในการอบแห้ง 
จึงท าการพัฒนาใช้เทคโนโลยีทีเ่รยีกว่า ปั๊มความร้อน หรือฮีทป๊ัม (heat pump) 

ปั๊มความร้อน หรือฮีทป๊ัม (heat pump) เป็นเทคโนโลยีการท าให้แหง้ที่สามารถท าการอบแห้งที่
อุณหภูมติ่ าได้ นอกจากนั้นยังมีประสิทธิภาพในการอบแห้งสูงกว่าการอบแห้งด้วยวิธีอ่ืนๆ Tnomas, K. & 
Zhongjie, H.A. (1979) ในระบบของปั๊มความร้อนมสี่วนประกอบเช่นเดียวกับระบบปรับอากาศ (Lee Miles, 
1993) ซึ่งประกอบด้วย 2 ส่วนคือ ระบบท าความเย็นหรือฮีตปัม๊ ซึ่งประกอบด้วยเครื่องอัดอากาศ 
(compressor), เครื่องควบแน่น (condenser), วาล์วลดความดัน (expansion valve), และเครื่องระเหย 
(evaporator) และส่วนของห้องอบแห้ง (Tnomas, K. & Zhongjie, H.A., (2014), Wei Juan and others 
(2013))   

จากหลักการท างานของปั๊มความรอ้นคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะท าตู้อบแห้งโดยใช้ระบบลมร้อน 
ส าหรับกระบวนการไล่ความชื้นของผักตบชวา เพื่อหาสภาวะในการอบแห้งให้เหมาะสม ท้ังยังช่วยลดระยะเวลา
การอบแห้งผักตบชวา ท าให้ลดกระบวนการเตรียมวัตถุดิบส าหรบัการจักสานได้  
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ และเวลาที่มผีลต่ออตัราการอบแห้งผักตบชวา  

2. เพื่อศึกษาพลังงานท่ีใช้ในกระบวนการไล่ความช้ืนจากผักตบชวาโดยตู้อบระบบปั๊มความร้อน 
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วิธีด าเนินการวิจัย  
1. ท าการทดลองหาสภาวะที่เหมาะสมโดยอณุหภมูิที่ทดสอบอยู่ท่ี 40 ºC, 50 ºC และ60 ºC และเวลา

ที่ใช้ทดสอบอยู่ท่ี 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง 
2. น้ าหนักผักตบชวาท่ีใช้ในการทดลองอบแห้งอยู่ท่ี 7 กิโลกรัม ทุกสภาวะการทดลอง 
3. ท าการวัดค่าอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศที่จุดต่างๆ และบันทึกค่าทุกๆ 1 ช่ัวโมง จน

สิ้นสุดการทดลอง  
4. ท าการจดบันทึกก าลังไฟฟ้าทุกๆ 1 ช่ัวโมงไปจนสิ้นสุดการทดลอง เพื่อหาปริมาณการใช้พลังงาน  
5. ผักตบชวาท่ีอบตามสภาวะที่ก าหนดไว้จะถูกน ามาชั่งน้ าหนักหลังอบเพื่อท าการหาเปอรเ์ซ็นต์

ความช้ืนท่ีหายไป หรือความช้ืนมาตรฐานแห้ง Md (dry basis)โดยจะท าการค านวณโดยใช้สมการที่ 1 และอัตรา
การอบแห้งโดยใช้สมการที่ 2 

ความช้ืนมาตรฐานแห้ง (Tanu, T., (2006)) 

   
 
  

d
(w - d)

(M ) = ×100
w     (1) 

         เมื่อ   w = น้ าหนักสดของวัตถุดิบ (kg) 
                 d = น้ าหนักแห้งของวัตถุดิบ (kg) 
                 Md = ความช้ืนมาตรฐานแห้ง 

    อัตราการอบแห้ง (วิวัฒน์ ตัณฑะพานิชกุล, (2538))  = ความช้ืนสัมพัทธ์ / 100 (2) 
1. วิเคราะห/์สรุปผลการทดลอง 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ลักษณะโครงสร้างของตู้อบผักตบชวาด้วยระบบปั๊มความรอ้น 
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ผลการวิจัย   
การวิจัยเรื่อง ตู้อบผักตบชวาด้วยลมร้อน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ และเวลาที่มี

ผลต่ออตัราการอบแห้ง และพลังงานท่ีใช้ในกระบวนการไลค่วามช้ืนจากผักตบชวา ซึ่งสามารถท าการก าจัด
ความช้ืนออกจากผักตบชวาแทนการตากแดดซึ่งเป็นกระบวนการที่ใช้เวลาในการก าจดัความชื้นนาน มีวิธีการ
ทดลอง โดยท าการอบแห้งเพื่อให้ทราบอุณภมูิ และเวลาที่ใช้ในการก าจัดความชื้นที่เหมาะสม และท าการวัด
ความเปลีย่นแปลงของค่าความช้ืน, และน้ าหนักโดยมผีลการทดลองดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 ผลการทดลองการหาค่าความช้ืนสัมพัทธ,์อัตราการอบแห้ง,ปริมาณการใช้พลังงาน และ 
              สมรรถนะของฮีทป๊ัม 
 

อุณหภูมิ 
(C) 

เวลา 
(ชม.) 

น  าหนัก
ก่อนอบ 
(กก.) 

น  าหนัก
หลังอบ 
(กก.) 

ความชื น
สัมพัทธ*์ 

(%) 

ความชื น
มาตรฐาน

แห้ง 
(%) 

อัตราการ
อบแห้ง 
(%) 

ปริมาณ
การใช้

พลังงาน
(kW·hr) 

สมรรถนะของ 
heat pump 

( COP ) 

40 
4 7 4.1 71.4 41.42 0.71 3 5.26 
5 7 3.5 68.3 50 0.68 5 5.26 
6 7 2.9 67.8 58.57 0.67 6 5.26 

50 
4 7 1.52 58.4 78.28 0.58 3 4.88 
5 7 1.39 58.1 80.14 0.58 5 4.88 
6 7 1.29 46.1 81.57 0.46 6 4.88 

60 
4 7 0.82 46.2 75.42 0.46 3 4.51 
5 7 0.75 41.5 88.28 0.41 5 4.51 
6 7 0.70 40.8 90 0.40 6 4.51 

หมายเหตุ *ค่าความช้ืนสมัพัทธ์ท่ีได้จากเครื่องมือวัด 
จากตารางที ่1  พบว่าท่ีเวลาในการอบแห้งเดียวกัน เมื่ออุณหภมูิสูงขึ้นอัตราการอบแห้งลดลง น้ าหนกั

ของวัตถุดิบหลังอบก็มีน้ าหนักลดลง น่ันคือการก าจัดความชื้นสามารถท าไดด้ี แต่เมื่อพิจารณาค่า COP (COP คือ 
ค่าที่บ่งบอกถึงความสัมพันธ์ระหวา่งพลังงานท่ีใช้ในการดูดความร้อนของฮีทป้ัม กับพลังงานท่ีใช้ในการขับเครื่อง
คอมเพรสเซอร์) พบว่าเมื่ออณุหภมูิสูงขึ้นท าให้ค่า COP ต่ าลงนั่นคือประสิทธิภาพของฮีทป๊ัมลดลง ส าหรับการใช้
พลังงานพบว่าท่ีอุณหภูมิในการอบแห้งมากขึ้น ปริมาณการใช้พลังงานไฟฟ้าก็มากขึ้น  
 

สรุปผลการวิจัย   
 อิทธิพลของอุณหภูมิ และเวลามีผลต่อการอบแห้งผักตบชวา จากผลการทดลองพบว่า เมื่ออุณหภูมิ
เพิ่มขึ้นจะเห็นว่าปริมาณความชื้นออกจากผลิตภัณฑ์มากข้ึน และที่เวลาเพิ่มขึ้นก็ท าให้ปรมิาณความชืน้ออกจาก
ผลิตภณัฑ์มากขึ้นด้วยเช่นกัน จากผลการทดลองอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบอยู่ที่ 50C และเวลาที่เหมาะสม
อยู่ท่ี 4 ช่ัวโมง 
 จากการศึกษาพลังงานท่ีใช้ในกระบวนการไล่ความช้ืนจากผักตบชวาโดยระบบปั๊มความร้อนนี้พบว่าท่ี
สภาวะการทดลองของอุณหภูมิ และเวลาที่มากข้ึนท าให้ปรมิาณการใช้พลังงานในการอบเพ่ิมขึ้น จากผลการ
ทดลองพบว่าสภาวะการอบที่ท าให้ปริมาณการใช้พลังงานต่ าอยู่ที่ 4 ช่ัวโมง  
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 ผลการทดลองหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบไล่ความช้ืนของผักตบชวา พบว่าอุณหภูมิ 50°C และ
เวลาที่ใช้ในการอบอยู่ที่ 4 ช่ัวโมง ซึ่งผักตบชวาท่ีไดไ้ม่แห้งกรอบเกินไป เมื่อเทียบกับการตากแห้งแบบธรรมชาติ
แล้วจะต้องใช้เวลาในการตากแห้งอยู่ท่ี 3-4 วัน ท าให้ลดเวลาในการเตรียมวัตถุดิบลงการผลติสินค้าจักสานได้ 
 

อภิปรายผลการวิจัย   
 จากการอบแห้งผักตบชวาโดยใช้ตูอ้บระบบปั๊มความร้อนพบว่า มีความเหมาะสมในการก าจดัความชื้น
จากผักตบชวา เนื่องจากสามารถลดระยะเวลาในการก าจดัความชื้นจาก 3-4 วัน เป็น 4 ช่ัวโมง ท าให้ลดเวลาใน
การเตรียมวตัถุดิบส าหรับการสานเป็นผลติภณัฑ์จักสานได้ โดยสภาวะที่เหมาะสมอยู่ที่อุณหภมูิ 50°C และเวลาที่
ใช้ในการอบอยู่ที่ 4 ช่ัวโมง ซึ่งผักตบชวาที่ได้ไม่แห้งกรอบเกินไป 
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