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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองส้ินสุด  

1. ช่ือชุดโครงการวจัิย วจิยัและพฒันาพืชทอ้งถ่ินภาคใตต้อนล่าง 

2. ช่ือโครงการวจัิย วจิยัและพฒันาเคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชี 

   ช่ือกจิกรรม  วจิยัและพฒันาเคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชี 

3. ช่ือการทดลอง  วจิยัและพฒันาเคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชี 

   The Development Prototype Machine for Processing Chili 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

   หัวหน้าการทดลอง นายประสพโชค ตนัไทย    สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   ผู้ร่วมงาน  นายก าพล  ประ ทีปชยักูร     สังกดั มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  

   นายสมเกียรติ  นาคกุล          สังกดั มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

   นางสาวนนัทิการ์  เสนแกว้   สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นางศรินณา ชูธรรมธชั         สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นางสาวอาริยา จูดคง         สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นางสาวลกัษมี สุภทัรา       สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นางนลินี จาริกภากร      สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นายอุดร เจริญแสง     สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

   นายศกัค์ิโสภณ   อั้งสกุล        สังกดั ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 

5. บทคัดย่อ 

 การวจิยัและพฒันาเคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชี โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาและ

ออกแบบกระบวนการแปรรูปพริกชี ใหส้ามารถเก็บรักษาไดย้าวนานมีเพียงพอส าหรับ บริโภคตลอดปี   

ท าการทดลองท่ีส านักวิจยัและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 8 จังหวดัสงขลา ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 – 

กนัยายน 2556 การแปรรูปน้ีมีเคร่ืองอบแห้งพริกชีและบรรจุสุญญากาศ  เคร่ืองอบแห้งพริกชีประกอบดว้ย

เตาแก๊สใหค้วามร้อน ท่ออุโมงค ์พดัลมดูดอากาศ ชุดป้อนพริก และสายพานล าเลียงพริก ท่ออุโมงคล์มขนาด

เส้นผ่าศูนยก์ลาง 40 ซม. ยาว 6 เมตร  อตัราการอบแห้ง 10 กก./ชม.(น ้ าหนกัสด) ระยะเวลาอบแห้ง 5 ชม. 

ความช้ืนเมล็ดพริกแหง้ประมาณ 12-13 % 
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Abstract 

 Research and development of  prototype machine for processing Chili . The objective is to 

develop and design process Chili . They can be stored for long enough for consumption throughout the 

year. Conducted at the Agricultural Research and Development Region 8 Songkhla Province between 

October 2554 - September 2556. This are dryer Chili and vacuum packed . Dryer Chili incorporates a 

heater pipe tunnel exhaust fan and conveyor feeder Chili. Pipe tunnel diameter 40 cm and long 6 meters 

have drying rate 10 kg / hr. (fresh weight) Drying time is 5 hrs remaining Grain moisture 12-13 %. 

6. ค าน า 

พริก  (chili) เป็นผกัชนิดหน่ึงท่ีมีศกัยภาพสูงและมีความส าคญัทางดา้นเศรษฐกิจของประเทศไทย  

มีพื้นท่ีปลูกและผลผลิตมากเป็นอนัดบั 1 ของพืชผกัทั้งหมด คิดเป็น 20 –30 % ของพื้นท่ีปลูกผกัทั้งประเทศ  

มีการน ามาใชป้ระโยชน์ทั้งการบริโภคสดและแปรรูปในรูปแบบต่าง ๆ  ทั้งในรูปพริกสด พริกแหง้ หรือพริก

ป่น  สีผสมอาหาร  ผลิตภณัฑแ์ปรรูปอ่ืน ๆ นอกจากนั้นยงัเป็นส่วนประกอบของยารักษาโรคบางชนิดดว้ย 

ภาคใตต้อนล่างมีพื้นท่ีปลูกพริกข้ีหนู ประมาณ  4,297   ไร่   คือ  จงัหวดัพทัลุง สงขลา และสตูลโดย

มีพื้นท่ีปลูก 1,940   1,654 และ  795  ไร่ ตามล าดบั  การผลิตพริกชีในภาคใต ้  ปัจจุบนัเป็นทางเลือกหน่ึงท่ี

เกษตรกรใหค้วามสนใจเป็นอยา่งมาก จะเห็นไดจ้ากพื้นท่ีและแนวโนม้การผลิตพริกเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ ทั้งน้ี

เน่ืองจากพริกก าลงัมีทิศทางอนาคตท่ีสดใส ทั้งในแง่ของการผลิต การจ าหน่าย และการแปรรูปเป็นพริกแหง้  

โดยเฉพาะการผลิตพริกในฤดูฝน   

ดงันั้นในอนาคตพริกจึงเป็นพืชหน่ึงท่ีน่าจบัตามอง อยา่งไรก็ตามพริกยงัมีปัญหาท่ีส าคญัอยู่หลาย

ประการคือ ปัญหาระบบการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพต ่า   โดยเฉพาะเร่ืองคุณภาพพริกท่ีไม่ค่อยสม ่าเสมอ  

ปัญหาในเร่ืองโรคและแมลงศตัรู  รวมทั้งปัญหาในเร่ืองของสารพิษตกคา้งค่อนขา้งมาก   ซ่ึงเป็นปัญหาท่ี

สมควรจะไดรั้บการแกปั้ญหาอยา่งรีบด่วน  คือ การลดการใชส้ารเคมีในการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชในระดบัไร่

นา   ดงันั้นหากไดมี้การการวิจยัและพฒันาการเพิ่มมูลค่าพริกในพื้นท่ีภาคใตต้อนล่าง  เพื่อศึกษาเทคโนโลยี

และภูมิปัญญาทอ้งถ่ินท่ีเกษตรกรใช้อยู่ในพื้นท่ีต่าง ๆ วิเคราะห์ความเหมาะสมของพื้นท่ี  ความเหมาะสม

ของพนัธ์ุ  การจดัระบบการผลิตพริกเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ตลอดจนการดูแลรักษาของเกษตรกร และน า

เทคโนโลยีเกษตรดีท่ีเหมาะสมในการปลูกพริกของกรมวิชาการเกษตรมาปรับใช้เปรียบเทียบกบักรรมวิธี

ของเกษตรกร  ทั้งน้ีเพื่อให้ไดข้อ้มูลและเทคโนโลยีการผลิตท่ีเหมาะสม  ไดผ้ลผลิตสอดคลอ้งกบัผูบ้ริโภค   

ตามความตอ้งการของกลุ่มผูผ้ลิตพริกและผูแ้ปรรูปในจงัหวดัพทัลุงและสงขลา  เพื่อจ าหน่ายตลาดในภาคใต้
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ตอนล่างและส่งออก ซ่ึงใชเ้คร่ืองอบแห้งแบบอุโมงค์(แบบสวศ.) อบไดค้ร้ังละ 200 กก. ในเวลา 48 ชัง่โมง 

กลุ่มเกษตรปลูกพริกมีประมาณ 8-10 คน/กลุ่ม เก็บพริกประมาณ 7 วนั/คร้ัง คร้ังละ 100 กก./คน รวมคร้ังละ 

1,000 กก. บ่มอีก 1 วนัก่อนอบแห้งเพื่อให้สุกทัว่จะไดสี้แดงสวย เคร่ืองอบแห้งท่ีใชอ้ยูจึ่งอบแห้งไดไ้ม่ทนั

กบัผลผลิตท าให้เกิดเช้ือราแอฟฟลาทอ็กซิน และเคร่ืองบดพริกแห้งก็มีกล่ินฉุยแสบตาจมูก จึงสมควรพฒันา

เคร่ืองการแปรรูปพริกชีแบบต่อเน่ืองตอบสนองตามผลผลิตของกลุ่มผูป้ลูกพริก 

7. วธีิการด าเนินการ 

อุปกรณ์และวธีิการ 

              1.  เคร่ืองอบแหง้พริกชีแบบท่ออุโมงคห์มุน 

 2. เคร่ืองบรรจุพริกแหง้สุญญากาศ 

 3. สายพานล าเลียงพริกสดและแหง้ 

 4. ตาชัง่ดิจิตอล 

วธีิด าเนินการ 

1. แบบและวธีิการทดลอง ไม่มี 

2. ขั้นตอนด าเนินการ 

1. ศึกษารายละเอียดและออกแบบกระบวนการแปรรูปพริกชี 

2. ออกแบบและสร้างเคร่ืองอบแหง้พริกชีแบบอุโมงค์ 

3. ออกแบบและสร้างเคร่ืองอบแหง้พริกชีแบบท่อลม 

4. ทดสอบและปรับปรุงแกไ้ขการท างานของกระบวนการแปรรูปพริกชี 

5. รวบรวมวเิคราะห์ขอ้มูลและสรุปเขียนรายงาน 

- เวลาและสถานท่ี 

เร่ิมตน้ ตุลาคม 2554   ส้ินสุด กนัยายน 2556   รวม  2  ปี      
 สถานท่ีท าการทดลอง  ส านกัวจิยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 อ าเภอหาดใหญ่  จงัหวดัสงขลา 

8. ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 8. 1 ผลการทดสอบปลูกผกั 

 การวิจยัและพฒันาเคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชี ขบวนการแปรรูปน้ีมีเคร่ืองอบแห้งพริกชีแบบ

ท่ออุโมงค์ลมหมุนและเคร่ืองบรรจุสุญญากาศ เคร่ืองอบแห้งพริกชีแบบท่ออุโมงค์หมุน(ตามรูปท่ี 4-5 )   

ประกอบดว้ย สายพานล าเลียงส่งพริกสด ชุดป้อนพริสดเขา้ท่ออุโมงคข์บัดว้ยมอเตอร์ปัดน ้ าฝนรถยนต ์พดั
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ลมดูดอากาศร้อนขนาด 1/4 แรงม้า  เตาแก๊สให้ความร้อน 2 เตา(ตามรูป ท่ี  6 )  ท่ออุโมงค์ขนาด

เส้นผ่าศูนยก์ลาง 40 ซม. ยาว 6 เมตร  ขบัดว้ยมอเตอร์ทดรอบขนาด 1 แรงมา้ มีครีบยกพริกและปีกปล่อย

พริก จ านวน 8 แถว วางในแนวระดบั ตรงทางเขา้ท่ออุโมงคค์รีบส่งพริกท ามุมยกข้ึน 15 ซม.(ตามรูปท่ี 6 ) จะ

ไดส่้งพริกเขา้ไปในท่ออุโมงคโ์ดยไม่ยอ้นกลบัออกมา  พริกแหง้ออกมาสายพานล าเลียงน าส่งเขา้ชัง่น ้าหนกั 

และเคร่ืองบรรจุสุญญากาศ การอบแหง้ใชค้นป้อนพริกสดข้ึนสายพานล าเลียง 2-3 นาที/คร้ัง ชุดป้อนพริกสด

ท างาน 30 วินาที/คร้ัง คร้ังละ 2 วินาที อตัราการป้อนพริกสด 10 กก/ชม. ท่ออุโมงคข์บัดว้ยสายพานหมุน 5 

รอบ/นาที ความลาดเอียงของท่อท่ออุโมงค์ลม 0.3 องศา ความเร็วลมในท่ออุโมงค์ลม 1 เมตร/วินาที 

อุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 75-78 . C อบแห้ง 1 รอบ ใช้เวลา 2:30 ชม. ตอ้งท าการอบแห้ง 2 รอบพริกจึงจะ

แห้งใช้เวลา 5 ชม. ไดพ้ริกแห้งมีความช้ืน 12-13 % (ตามตารางท่ี 2) และน าพริกแห้งบรรจุสุญญากาศ(ตาม

รูปท่ี 3) พริกสดท่ีใช้อบแห้งควรเป็นพริกสุกเม่ืออบแห้งสีจะสดสวย(ตามรูปท่ี 3) และขณะพริกสดอยู่บน

สายพานล าเลียง 2-3 นาที ก็ให้ท าการคดัพริกเน่าเสียทิ้งไปดว้ย การใชเ้คร่ืองอบแห้งให้ท าการเปิดพดัลมดูด

อากาศก่อนป้องกนัแก๊สสะสมจุดไฟแลว้ระเบิด ตามดว้ยมอเตอร์ขบัท่ออุโมงค ์และจุดเตาแก๊ส การหยดุการ

ท างานเคร่ืองอบแหง้ให้ปิดแก๊สก่อน จนกระทั้งอุณหภูมิในท่ออุโมงคเ์ท่ากบัอากาศภายนอก จึงปิดพดัลมดูด

อากาศและหยุดมอเตอร์ขบัท่ออุโมงค์ เพื่อป้องกนัไม่ให้ท่ออุโมงค์ลมโก่งตวัโคง้งอ พริกสดท่ีทดสอบมีสี

ตามรูปท่ี 1 และอบแหง้แลว้ไดสี้ออกมาตามรูปท่ี 2- 3  

 1. การค านวณหาค่าเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนพริกสด(Wet Basis) 

 ความช้ืนเก็บรักษาพริกแหง้ไม่เกิน 13.5 % (ก าหนดมาตรฐานสินคา้เกษตร : พริกแหง้ มาตรฐาน

เลขท่ี มกษ. 3001-2553) 

             ความช้ืนพริกสด (%) M1  = 100(W1 - Wd)/ W1 

 2. การค านวณหาค่าเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนพริกหลงัอบแหง้ 

                                                W2 = W1(100 - M1)/(100 - M2) 

              W1   =  น ้าหนกัพริกสดก่อนลดความช้ืน 

              W2  =  น ้าหนกัพริกหลงัอบแหง้ 

             Wd      =  น ้าหนกัพริกอบจนไม่มีน ้าในเมล็ด 

               M1  =  ความช้ืนพริกก่อนลดความช้ืน 

                M2  =  ความช้ืนพริกหลงัอบแหง้ 

 น าพริกชีสดท่ีทดสอบมาอบแหง้ในหอ้งปฏิบติัการอบท่ี 60 . C เม่ือพริกแหง้น ามาบดและอบแหง้

ต่อไปจนกระทั้งน ้าหนกัพริกไม่ลดลงจึงได ้Wd ( ตามตารางท่ี 1) 
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 M1  = 100(W1 - Wd)/ W1  

 M1  =  100(108.23 - 23.14)/ 108.23  =  78.62 % 

            ตารางที ่1 ผลการอบแหง้พริกจากห้องปฏิบติัการ 

ตัวอย่าง น า้หนักพริกชีสด W1 

(กรัม) 

น า้หนักแห้ง Wd 

(กรัม) 

เปอร์เซ็นต์ความช้ืนพริกสด 

(%) 

1 108.23 23.14 78.62 

2 105.39 22.85 78.32 

3 113.34 25.12 77.84 

4 115.85 25.36 78.11 

เฉล่ีย 110.70 24.12 78.22 

 W2   = W1(100 - M1)/(100 - M2) 

 7.46 = 30(100 -  78.22)/(100 - M2) 

 100 - M2 = 30*21.78/7.46 = 87.59 

 M2  =  100 -87.59  =  12.41 % 

           ตารางที ่2 ผลการทดสอบเคร่ืองอบแหง้พริกชีแบบท่ออุโมงคห์มุน 

พริกขีห้นู น า้หนักสด W1 

(กก.) 

น า้หนักแห้ง W2 

(กก.) 

เปอร์เซ็นต์ความช้ืนพริกแห้ง 

(%) 

พริกชี 30  7.46  12.41 

พริกกะเหร่ียง 25  6.42  12.69 

พริกจนิดา 30   7.46  12.82 
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                                                                                      รูปที ่1 พริกชีสดบ่มหน่ึงคืนก่อนอบแห้ง 

 

 

 

                           

 

 

 

 

 

                รูปที ่2 พริกจินดาและพริกกะเหร่ียงสีหลงัอบแห้ง 
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รูปที ่3 พริกชีสดเกบ็ไม่สุกและสุก สีหลงัอบแห้ง และการบบรรจุสุญญากาศพริก  

 

   1. สายพานล าเลียงพริกสด     2. พดัลมดูดอากาศ  3. มอเตอร์ป้อนพริกสด     4.  ชุดป้อนพริกสด    

   5. ท่ออุโมงค ์                          6. เตาแก๊ส               7. ขาตั้งรองรับเคร่ืองอบแหง้      

   8. ตูค้วบคุมมอเตอร์ท่ออุโมงค ์ชุดป้อนพริกสด และพดัลมดูดอากาศ             9. มอเตอร์ขบัท่ออุโมงค ์ 

 10. ตูค้วบคุมเตาแก๊ส               11. ลอ้ปรับระดบัขาตั้งเคร่ืองอบแหง้                12.  ถงัแก๊ส    

รูปที ่4 รูปเคร่ืองอบแห้งพริกชีแบบท่ออุโมงค์หมุน 

4 
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       6. เตาแก๊ส        13. เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ       14. ตาชัง่ดิจิตอล       15. สายพานล าเลียงพริกแหง้ 

                     รูปที ่5 รูปสายพานล าเลยีงพริกแห้ง ตาช่ังดิจิตอล และเคร่ืองบรรจุสุญญากาศ 

                  

 

 

 

 

 

 

 รูปที ่6 รูปครีบท่ออุโมงคย์กข้ึนตรงทางเขา้ และเตาแก๊ส 2 เตา 

 

15 
14 
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8.2 วจิารณ์ผลการทดลอง 

 เคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชีน้ีเป็นการอบแห้งและบรรจุสุญญากาศ เพื่อการเก็บรักษาพริกแห้ง

ให้มีอายุไดย้าวนาน เคร่ืองอบแห้งพริกชีแบบท่ออุโมงค์หมุนมีท่อในการอบแห้งเส้นผ่าศูนยก์ลาง 40 ซม.

ยาว 6 เมตร ระยะเวลาในการอบแหง้ปรับไดม้ากสุด 2 ชัง่โมง 30 นาที ท าให้อบรอบเดียวพริกไม่แหง้ตอ้งอบ 

2 รอบใชเ้วลา 5 ชัง่โมง จึงจะแหง้พริกออกมามีความช้ืน 12-13 % ในทางปฏิบติัการอบแห้งเช่นน้ีแหง้ยุง่ยาก

และไม่ต่อเน่ืองตามท่ีออกแบบไว ้ จึงตอ้งท าการปรับปรุงเพิ่มความยาวท่ออุโมงค์ข้ึนอีกหน่ึงเท่าตวัให้

อบแห้งไดภ้ายในรอบเดียว  และท่ออุโมงคข์นาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 40 ซม. ป้อนพริกสดเขา้อบไดม้ากสุด 10 

กก./ชม. ซ่ึงนอ้ยไปตอ้งเพิ่มขนาดท่ออุโมงคใ์หมี้ขนาด 80 - 120 ซม. จึงจะเหมาะสม 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 เคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชีน้ีเป็นการอบแหง้และบรรจุสุญญากาศ เพื่อท าใหก้ารเก็บรักษาพริก

แห้งมีอายยุาวนานข้ึน เคร่ืองอบแห้งแบบท่ออุโมงคห์มุนตอ้งอบแห้ง 2 รอบ จึงไดพ้ริกแห้งท่ีมีความช้ืน 12-

13 % ใชใ้นการเก็บรักษา อตัราการอบแห้งพริกสด 10 กก./ชม. อตัราการใชแ้ก๊ส 0.15 กก. ต่อพริกสด 1 กก. 

เคร่ืองน้ีไม่สามารถท างานแบบต่อเน่ืองตามท่ีออกแบบไวไ้ด ้หากตอ้งการใหท้ างานแบบต่อเน่ืองไดต้อ้งเพิ่ม

ความยาวท่ออุโมงคอี์กเท่าตวั ซ่ึงงบประมาณไม่พอเพราะถูกตดังบไป 

 เคร่ืองอบแห้งพริกชีแบบท่ออุโมงคห์มุนมีท่ออุโมงคย์าว 6 เมตร ระยะเวลาการอบแห้งไดม้ากสุด 2 

ชม. 30 นาที ท าให้ตอ้งอบแห้ง 2 รอบใช้เวลา 5 ชม. ซ่ึงเป็นการอบแห้งท่ีไม่ต่อเน่ืองตามท่ีออกแบบไว ้จึง

ต้องท าการปรับปรุงแก้ไขดังน้ี คือ เพิ่มความยาวท่ออุโมงค์ 10-12 เมตร  และขนาดท่ออุโมงค์ให้มี

เส้นผ่าศูนยก์ลาง 80-120 ซม. อตัราการอบแห้งพริกสดจะไดเ้พิ่มข้ึน เพื่อให้เคร่ืองอบแห้งไดต่้อเน่ืองพริก

ออกมาแห้งในหน่ึงรอบ ครีบยกพริกในท่ออุโมงคว์างในแนวระดบั ส่วนทางป้อนพริกสดเขา้ท่ออุโมงคค์รีบ

ลาดชนัข้ึน 20 ซม.  ช่องป้อนส่งพริกสดลึกเขา้ไปในท่ออุโมงค ์10 ซม. และปีกครีบยกพริกข้ึนไปปล่อยลง

อบแห้งผ่านลมร้อนให้ตกลงมาจากจุดสูงสุดของท่ออุโมงคค์ร้ังละ 2-3 ครีบ จ านวนพริกจะไดผ้่านลมร้อน

มากข้ึนการอบแห้งจะใชเ้วลานอ้ยลง การสร้างเคร่ืองอบแห้งให้ท าการทดลองสร้างท่ออุโมงค์ยาว 1.2 เมตร 

จ านวน 1 ท่อน ข้ึนมาก่อน เม่ือไดผ้ลตามท่ีกล่าวมาแลว้ จึงสร้างเพิ่มอีก 1 ท่อน ทดสอบดูแลว้จึงขยายความ

ยาวท่ออุโมงคใ์ห้ไดต้ามตอ้งการ และเตาแก๊สใหใ้ช ้2 เตา ให้เผื่อ 30 % จากการค านวณค่าความร้อน โดยเตา

ตวัหน่ึงคงค่าความร้อนไว ้อีกตวัใชป้รับรักษาอุณหภูมิในการอบแหง้ 

 



 10 

10. การน างานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 

เคร่ืองตน้แบบการแปรรูปพริกชีน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นตวัอยา่งปรับปรุงผลิตเคร่ืองอบแหง้พริกและ

เมล็ดพืชอ่ืนๆเพื่อการคา้ต่อไปได ้

11.  ค าขอบคุณ   
 ขอขอบคุณส านักวจัิยและพฒันาการเกษตร เขตที ่8 และกรมวชิาการเกษตรทีใ่ห้การสนับสนุน 
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