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บทคดัย่อ 
 

การอบแห้งวตัถุดิบทางการเกษตรเป็นทั้ งแปรรูปและการถนอมอาหาร กระบวนการอบสมุนไพร 
มีหลายรูปแบบ งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการอบใบพลูส าหรับเป็นชาสมุนไพรโดยใชตู้อ้บสมุนไพรแบบ
ฮีตเตอร์อินฟราเรดขนาด 350 วตัต ์เป็นอุปกรณ์ส าหรับใหค้วามร้อน และใชพ้ลงังานไฟฟ้าจากระบบโซลาร์เซลล์
ขนาด 100 วตัต ์แบตเตอร์ร่ี ขนาด 100 แอมแปร์ 12 โวลต ์เป็นแหล่งพลงังานไฟฟ้าแบบออฟกริดเป็นระบบแยกเด่ียว 
แต่ตูอ้บสมุนไพรสามารถใชไ้ฟฟ้านครหลวงไดโ้ดยตรงเม่ือระบบโซลาร์เซลลไ์ม่สามารถผลิตไฟฟ้าได ้ซ่ึงในการ
ทดลองใชใ้บพลูในการอบคร้ังละ 200 กรัม โดยท าการศึกษาการลดความช้ืนของใบพลู เม่ือท าการอบสมุนไพร 
ใบพลูท่ีสภาวะอุณหภูมิ 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาในการอบ 3, 5 และ 7 ชัว่โมง จากผลการทดลอง
พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบสมุนไพรใบพลูและสามารถลดความช้ืนใบพลูไดร้วดเร็วท่ีสุด คือ อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการอบ 3 ชัว่โมง โดยสามารถใชพ้ลงังานจากโซลาร์เซลลไ์ดน้าน 1 ชัว่โมง 30 นาที 
โดยมีความช้ืนของชาใบพลูหลงัอบไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต ์ 
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ABSTRACT 
 

Drying of agricultural materials is food processing and preservation. There are many methods to dry 
herb. This research aimed to study the Piper Betle herbal tea drying. The drying process of this herbal applied a 
350-watt infrared heater as a heating dryer device. The 100-watt solar cell power was used with 100-ampere, 12-
volt of battery. The solar energy system was not connected to the electric grid (off grid system). The herbal drying 
was able to use electric grid directly when the solar system does not produce electricity. In the experiment, 200 
grams of Piper Betel leaves were used for drying. At the drying temperature of 50, 55 and 60 degree Celsius, the 
drying time was 3, 5 and 7 hours. It was found that the moisture content of the Piper Betle leaves sharply 
decreased under the drying condition of 180 minutes (3 hrs.) at 60 degree Celsius. The solar batteries were be able 
to used for 90 minutes with each fully charged and the moisture content of Piper Betel herbal tea after drying was 
less than 5 percent.  
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บทน า 
 พลู (Piper betle Linn.) มีลกัษณะเป็นไมเ้ถา
เน้ือแข็ง งอกรากท่ีขอ้ส าหรับเล้ือยเกาะ ใบเด่ียวเรียบ
สลบัรูปหัวใจ ปลายใบแหลม เป็นสมุนไพรท่ีมีกล่ิน
เฉพาะตวัหอมฉุนแรง ดอกช่อรูปทรงกระบอกยาวสี
ขาว ไม่มีกลีบเล้ียงและกลีบดอก มีการใช้เพ่ือการ
เค้ียวแพร่หลายในแถบเอเชีย ซ่ึงหมากพลูสมยัโบราณ
ถือเป็นสัญลักษณ์ของความเคารพ นับถือ และ
มิตรภาพ โดยจะเค้ียวพลูร่วมกบัหมากเน่ืองจากสมยั
นั้นมีความเช่ือว่าคนฟันด าเป็นคนฟันสวย ใบพลูมี
คุณสมบติัทางยาหลายประการ ช่วยใหเ้หงือกและฟัน
แข็งแรง ช่วยดบักล่ินปาก เป็นยาแกข้บัลม แกป้วด
ทอ้ง ขบัเสมหะ ช่วยกระตุน้น ้ายอ่ย ท าใหเ้จริญอาหาร 
อีกทั้งมีประโยชน์ช่วยบรรเทาอาการหวดัและโรค
เก่ียวกบัปอดดว้ย ทาท่ีผิวหนังเพ่ือแกล้มพิษ แกโ้รค
ผิวหนงั แกฝี้ แกบ้าดแผลสด (Nabasree and Bratati, 
2004; อรัญญา, 2546) พลูเป็นสมุนไพรท่ีพบทัว่ไปใน
ประเทศไทยอยู่ในวงศ์พริกไทย (Piper aceae) ท่ีมี
น ้ ามนัหอมระเหย (essential oil) ท่ีประกอบดว้ยสาร

หลายชนิด เช่น ยูจีนอล และชาวิคอล ซ่ึงเป็นสารท่ีมี
ฤทธ์ิช่วยกระตุน้การไหลเวียนของโลหิตและยบัย ั้ง
การเจริญเติบโตของเช้ือโรคหลายชนิด อีกทั้ งยงัมี
สารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและยบัย ั้งการท างาน
ของเอนไซม์ไทโรซิเนส (Li and Jiau, 2009;  
เกศสุคนธ์ และ นิตยา, 2561) 
 การตากแห้ง (natural drying) เป็นกรรมวิธี
ดั้งเดิม โดยการน าวตัถุดิบไปตากแดดโดยตรงนิยมใช้
ในการแปรรูปผลิตภณัฑท์างการเกษตร รวมทั้งการ
แปรรูปสมุนไพรด้วย ซ่ึงการตากแดดนั้นเป็นวิธีท่ี
ตอ้งการพ้ืนท่ีเปิดกวา้ง และใชร้ะยะเวลาในการตาก
ค่อนขา้งนานข้ึนอยู่กบัปริมาณแดดในแต่ละช่วงหรือ
แต่ละวนั  อีกทั้งยงัมีปัญหาเร่ืองของแมลงต่างๆ อีก
ดว้ย (Ahmad et al., 2012) ในขณะเดียวกนัปัญหา
ของการตากแห้งหรือการท าแห้งคือคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไม่คงท่ี เช่น สมุนไพรตากแห้งมีสี 
และความช้ืนไม่สม ่าเสมอ อายุการเก็บรักษาสั้ น 
บางคร้ังมีเ ช้ือราเจริญเติบโตเพราะผลิตภัณฑ์มี
ความช้ืนสูง แม้ว่าวิธีการตากแห้งเป็นกรรมวิธีท่ี
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ประหยัด แต่ขณะเดียวกันก็ท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้
คุณภาพไม่ไดม้าตรฐาน (Bala and Janjai, 2009;  
นักสิทธ์ิ และคณะ, 2554) ดังนั้นเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์
สมุนไพรแห้งท่ีมีคุณภาพท่ีดีไดม้าตรฐานจึงนิยมใช้
กระบวนการอบแหง้แทนการตากแหง้แบบธรรมชาติ 
การอบแหง้ (mechanical drying) เป็นกระบวนการท า
แห้งด้วยเค ร่ืองอบหรือตู้อบประเภทต่างๆ การ
อบแห้งเป็นกระบวนการหน่ึงท่ีสามารถน ามาใช้
ถนอม และเก็บรักษาผลิตภณัฑท์างการเกษตร โดย
ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านกระบวนการอบแห้งจะมีความช้ืน
ลดลง ท าให้จุลินทรีย์ท่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์มีอตัราการ
เจริญเติบโตชา้ลง ผลิตภณัฑไ์ม่เน่าเสียง่าย (สุภวรรณ 
และคณะ, 2556ก) 
 เทคนิคในการอบแห้งสามารถท าได้โดย
อาศยัแหล่งพลงังานต่างๆ เช่น แสงอาทิตย ์ความร้อน
จากชีวมวล รังสีอินฟราเรด คล่ืนไมโครเวฟ พลงังาน
ลมร้อน เป็นต้น ประเทศไทยมีศักยภาพในการใช้
พลงังานแสงอาทิตยโ์ดยสามารถรับแสงแดดไดต้ลอด
ปีมีค่าพลังงานแสงอาทิตย์เฉ ล่ียประมาณ 18.2 
MJ/day.m2 (แบงค ์และ วิทยา, 2556) เทคโนโลยีการ
อบแหง้ท่ีสามารถลดระยะเวลาในการตากแหง้ไดเ้ร็ว
กว่าการตากแห้งแบบธรรมชาติ 2-3 เ ท่า  มีการ
ประยกุตใ์ชม้านาน (บงกช และคณะ, 2557) ช่วงไม่ก่ี
ปีท่ีผ่านมาเทคนิคการอบแหง้ดว้ยรังสีอินฟราเรดเป็น
ท่ีนิยมเป็นอย่างมาก ซ่ึงในกระบวนการของการ
อบแห้งรังสีอินฟราเรดเป็นพลงังานในรูปแบบคล่ืน
แม่เหลก็ไฟฟ้า ท่ีถูกดูดกลืนโดยผลิตภณัฑโ์ดยตรง ไม่
สูญเสียต่อส่ิงแวดล้อม มีการกระจายอุณหภูมิให้
ผลิตภณัฑ์สม ่าเสมอกนั และท าให้ประหยดัพลงังาน 
(Slobodan et al., 2015) จึงไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
ไม่ท าให้สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เสียไป 
สามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งได้เ ร็ว ข้ึน 
เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ท่ีใช้หาง่าย (สุภวรรณ และ
คณะ, 2556ข) 

 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสม
ของการอบแห้งสมุนไพรใบพลูด้วยตู้อบสมุนไพร
ดว้ยความร้อนจากฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใชพ้ลงังาน
ไฟฟ้าจากโซลาร์เซลล์ เพ่ือศึกษาระยะเวลาในการ
อบแหง้ต่อการลดลงของความช้ืนในสมุนไพรใบพลู 
 

ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 
 การอบแหง้วสัดุโดยทัว่ไปจะใชอ้ากาศร้อน
เป็นตวักลางในการอบแหง้ โดยการถ่ายเทความร้อน
จากอากาศไปยงัวสัดุ ความร้อนส่วนใหญ่จะถูกใชใ้น
การระเหยน ้าออกจากวสัดุ ถา้ผิววสัดุมีปริมาณน ้าอยู่
มาก อุณหภูมิและความเข้มของไอน ้ าท่ีผิวจะคงท่ี 
ส่งผลให้อตัราการอบแห้งคงท่ีดว้ย ถา้ผิวของวสัดุมี
ปริมาณน ้ าลดลงมากแลว้อุณหภูมิและความเขม้ของ
ไอน ้ า ท่ีผิวของวัสดุย่อมเปล่ียนแปลงไป โดยท่ี
อุณหภูมิจะสูงข้ึนและความเขม้ขน้ของไอน ้ าท่ีผิวจะ
ลดลง ส่งผลใหอ้ตัราการอบแหง้ลดลง 
 การอบแห้งด้วยแสงอาทิตย์สามารถแบ่ง
ตามลกัษณะการไหลไดเ้ป็น 2 แบบ ไดแ้ก่ แบบการ
ไหลของอากาศแบบธรรมชาติ (natural convection) 
เ ป็นการไหลเน่ืองจากความแตกต่างของความ
หนาแน่นอากาศภายในและภายนอกตูอ้บ และแบบ
การไหลของอากาศแบบบงัคบั (force convection) 
โดยการใช้พดัลมสร้างความแตกต่างของความดัน
ให้แก่อากาศเ พ่ือบังคับการไหลให้เ ป็นไปตาม
ตอ้งการ 
 Ali (2004) ไดศึ้กษาสมรรถนะของระบบ
เซลล์แสงอาทิตย์ท่ี ติดตั้ งแบบเคล่ือนท่ีตามดวง
อาทิตยซ่ึ์งควบคุมดว้ยระบบ PLC (programmable 
logic-controller) และแบบติดตั้งอยู่กบัท่ีผลจากการ
วิจยัพบว่าระบบเซลล์แสงอาทิตยแ์บบเคล่ือนท่ีตาม
ดวงอาทิตยส์ามารถผลิตไฟฟ้าไดม้ากกว่าระบบเซลล์
แสงอาทิตยแ์บบติดตั้งอยูก่บัท่ีถึง 20 เปอร์เซ็นต ์ 
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 สุวรรณ และคณะ (2531)  ท าการศึกษา
เปรียบเทียบผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการท าแหง้โดยการใช้
แสงแดดกับการใช้ตู ้อบพลงังานแสงอาทิตย์พบว่า
อุณหภูมิภายในตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์อยู่
ระหว่าง 47-72 องศาเซลเซียส ซ่ึงสูงกว่าอุณหภูมิ
ภายนอกตูอ้บซ่ึงมีอุณหภูมิระว่าง 39.5-43.0 องศา
เซลเซียส ดงันั้นการใช้ตู ้อบพลงังานแสงอาทิตยจึ์ง
สามารถอบแห้งได้ดีและเร็วกว่าการตากแห้งด้วย
แสงแดดโดยตรง โดยมีคุณภาพของผลิตภณัฑดี์กว่า
อีกดว้ย 
 สุภวรรณ และคณะ (2556ข) จากการ
อบแห้งใบเตยและตะไคร้ด้วยลมร้อนและรังสี
อินฟรา เรด  พบว่ า เ ม่ือ อุณหภู มิ สูง ข้ึนค่าความ
ส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะจะลดลง เน่ืองจากปริมาณ
พลงังานท่ีใชใ้นการระเหยความช้ืนออกจากวสัดุมีค่า
ลดลง สอดคลอ้งกบัเวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้ลดลง 
 ความช้ืนของวตัถุดิบ สามารถค านวณไดใ้น
รูปของความช้ืนมาตรฐานเปียกและมาตรฐานแหง้ได้
จากสมการท่ี 1-2 
 

𝑀𝑤 =
𝑚𝑤

𝑚𝑤+𝑚𝑠
× 100        (1) 

 
𝑀𝑑 =

𝑚𝑤

𝑚𝑠
× 100        (2) 

 

เม่ือ 𝑀𝑤   คือ ความช้ืนมาตรฐานเปียก (%) 
       𝑀𝑑   คือ ความช้ืนมาตรฐานแหง้ (%) 
      𝑚𝑤  คือ มวลของน ้า ในปริมาตรท่ีพิจารณา (kg) 
         𝑚𝑠   คือ มวลของของแขง็ ในปริมาตรท่ีพิจารณา (kg) 
 

อตัราการอบแหง้ เน่ืองจากในช่วงอตัราการ
อบแหง้คงท่ีการถ่ายเทความร้อนและมวลจะเกิดข้ึนท่ี
ผิวนอกของวสัดุเท่านั้น น ้ าจะเกาะท่ีผิววสัดุจ านวน
มาก เม่ือความเร็วลมไหลผ่านวัสดุจะท าให้ฟิล์ม
อากาศน่ิงมีความหนาลดลง เป็นผลใหค้วามตา้นทาน

ต่อการไหลของความร้อนและมวลลดลงดว้ย เม่ือเพ่ิม
อุณหภูมิอากาศในการอบแห้ง เ ป็นผลให้ความ
แตกต่างของอุณหภูมิท่ีผิววสัดุและของอากาศลดลง 
มีการไหลอย่างอิสระมากข้ึน ท าให้การถ่ายเทความ
ร้อนและมวลเพ่ิมข้ึน เม่ือลดความช้ืนสัมพทัธ์ของ
อากาศอบแหง้จะท าใหก้ารถ่ายเทความร้อนและมวล
ดีข้ึน อตัราการอบแหง้สามารถค านวณไดจ้าก สมการท่ี 
(3) (อจัรา และคณะ, 2556) 
 

𝐷𝑟𝑦𝑖𝑛𝑔 𝑟𝑎𝑡𝑒 =
(𝑋0−𝑋𝑓)

(𝑡−𝑡0)
           (3)  

 

เม่ือ     𝑋0 คือ ความช้ืนเร่ิมตน้ 
         𝑋𝑓  คือ ความช้ืนสุดทา้ย 
                   𝑡 − 𝑡0 คือ ระยะเวลาในการอบแหง้ 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
เตรียมสมุนไพรใบพลูเพ่ือใช้ในการศึกษา 

ดงัน้ี ลา้งท าความสะอาดใบพลูสดแลว้สะเด็ดน ้ าพกั
ไว ้น าไปหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ น าใบพลูท่ีหัน่แลว้มาชัง่
น ้าหนกัใหไ้ด ้200 กรัม เม่ือวิเคราะห์ความช้ืนเร่ิมตน้
พบว่าใบพลูสดมีความช้ืน 80.6 เปอร์เซ็นต์ จากนั้น
น าไปเขา้ตูอ้บตามแผนการทดลองท่ีก าหนด 

 

 
(ก) 
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(ข) 

 

ภาพที่ 1  ลกัษณะ (ก) ใบพลูสด (ข) ใบพลูสดหัน่ฝอย 
 

เตรียมตู้อบสมุนไพรใบพลูด้วยความร้อน
จากฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใชไ้ฟฟ้าจากโซลาร์เซลล ์
ในการศึกษาการอบใบพลูส าหรับเป็นชาสมุนไพรจะ
ใชตู้อ้บสมุนไพรแบบฮีตเตอร์อินฟราเรดขนาด 350 
ว ัตต์ เ ป็นอุปกรณ์ส าหรับให้ความร้อน และใช้
พลังงานไฟฟ้าจากโซลาร์เซลล์ขนาด 100 วตัต ์
แบตเตอร์ร่ี ขนาด 100 แอมแปร์ 12 โวลต ์เป็นแหล่ง
พลงังานร่วมกบัไฟฟ้าในบา้น โดยตั้งอุณหภูมิภายใน
ตูอ้บให้ไดต้ามก าหนดของแต่ละสภาวะ ซ่ึงจะศึกษา
การอบชาสมุนไพรใบพลูในช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะ
ส าหรับการอบสมุนไพรท่ี 50, 55 และ 60 องศา
เซลเซียส หลงัจากอุณหภูมิตูอ้บคงท่ีแลว้จึงน าใบพลู
เขา้อบในตูอ้บ และศึกษาระยะเวลาในการอบต่อการ
เปล่ียนแปลงของความช้ืนในใบพลูแต่ละสภาวะ 
 

   

  
 

ภาพที่ 2  ตูอ้บสมุนไพรใบพลูดว้ยความร้อนจาก 
 ฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใชไ้ฟฟ้าจาก

โซลาร์เซลล ์
 

ส่วนประกอบของตูอ้บสมุนไพรดว้ยความ
ร้อนจากฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใชไ้ฟฟ้าจากโซลาร์
เซลล ์แสดงดงัภาพท่ี 2 ไดแ้ก่ (1) ตูอ้บลกัษณะเป็น
ทรงส่ีเหล่ียมคางหมู (2) พดัลมหมุนเวียนอากาศ (3) 
ฮีตเตอร์อินฟราเรด 350 วตัต์ (4) ชั้นวางตะแกรง
ส าหรับอบ (5) ชุดควบคุมอุณหภูมิ (6) แผงโซลาร์
เซลล ์100 วตัต์ (7) เคร่ืองควบคุมการชาร์จประจุ: 
charge controller (8) อินเวอร์เตอร์ 600 วตัต์ (9) 
แบตเตอร์ร่ี 100 แอมแปร์ 12 โวลต ์ 

ในการศึกษาการอบชาสมุนไพรใบพลูดว้ย
ตูอ้บสมุนไพรดว้ยความร้อนจากฮีตเตอร์อินฟราเรด
โดยใช ไ้ฟฟ้า จ ากโซลาร ์เ ซลล  ์ท า ก า รศ ึกษ า
ความสัมพนัธ์ระหว่างอุณหภูมิในการอบแห้ง 50, 
55 และ 60 องศาเซลเซียส กบัเวลาในการอบแห้ง 3, 
5 และ 7 ชัว่โมง โดยการชัง่น ้ าหนกัตวัอย่างใบพลู
สด 200 กร ัม  จากนั้นน าใบพลูไปอบดว้ยตู อ้บ
สมุนไพรแบบฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใช้พลงังาน
ไฟฟ้าจากโซลาร์เซลล์ขนาด 100 วตัต์ แบตเตอร์ร่ี 
ขนาด 100 แอมแปร์ 12 โวลต์ เป็นแหล่งพลงังาน
ร่วมกบัไฟฟ้าในบา้น แลว้ชัง่น ้าหนกัหลงัอบ โดยท า
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การทดลองสภาวะละ 3 ซ ้ า  เพื ่อหาค่าเฉลี่ยและ
เปรียบเทียบผลของการอบแห้งแต่ละสภาวะ 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
 จากผลการทดลองการอบแห้งชาสมุนไพร
ใบพลูโดยก าหนดอุณหภูมิในการอบ 50, 55 และ 
60 องศาเซลเซียส และเวลาในการอบ 3, 5 และ 7 
ชัว่โมง เมื่อใชพ้ลงังานไฟฟ้าจากโซลาร์เซลลข์นาด 
100 วตัต ์แบตเตอร์ร่ี ขนาด 100 แอมแปร์ 12 โวลต ์
เป็นแหล่งพลงังานร่วมกบัไฟฟ้าในบา้น สามารถใช้
พลงังานไฟฟ้าท่ีผลิตไดจ้ากเซลลแ์สงอาทิตยไ์ดเ้ป็น
ระยะเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาที (เม่ือชาร์ตแบตเตอร์ร่ี
จนเต็ม) 
 

 
ภาพที่ 3  กราฟแสดงผลความช้ืนหลงัการอบสมุน 

ไพรใบพลู 
 

ในการทดลองก าหนดน ้ าหนกัใบพลูสด
ก่อนอบเท่ากบั 200 กรัม โดยใชอุ้ณหภูมิในการอบ
สมุนไพรใบพลูท่ี 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส 
โดยใชร้ะยะเวลาในการอบ 3, 5 และ 7 ชัว่โมง 
ตามล าดบั เม่ือใชอุ้ณหภูมิในการอบสูงข้ึนระยะเวลา
ในการอบก็จะนอ้ยลงอย่างมีนยัส าคญัสอดคลอ้งกบั
การทดลองในงานวิจัยของ สุภวรรณ และคณะ 
(2556ข) และ Bala and Janjai (2009) จากการ
ทดสอบหลงัอบพบว่าชาสมุนไพรใบพลูแห้งท่ีมีค่า
ความช้ืนหลงัอบเท่ากบั 1.60, 3.35 และ 4.35 

เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ซ่ึงมีความช้ืนหลงัอบไม่เกิน 
5 เปอร์เซ็นต์ (มาตรฐานเปียก) เนื่องจากเป็น
ความช้ืนที่เหมาะส าหรับการเก็บรักษาสมุนไพร
แห้ง ดงัแสดงในภาพท่ี 3 และพบว่ามีน ้ าหนกัหลงั
อบของแต่ละสภาวะเท่ากบั 42.0, 45.5 และ 47.5 
กรัม ตามล าดบั ดงัแสดงในภาพท่ี 4 ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัทฤษฎีของการอบแห้งคือเมื่อใชอุ้ณหภูมิสูงใน
การอบจะสามารถลดปริมาณความช้ืนในวตัถุดิบได้
เร็วกว่าและใชร้ะยะเวลาในการอบท่ีนอ้ยกว่าการใช้
อ ุณหภูม ิที ่ต  ่ ากว ่า ในการอบ ซึ่ งสอดคลอ้งกบั
งานวิจยัการอบแห้งใบบวับกเพ่ือผลิตใบบวับกแห้ง
ชงด่ืมดว้ยการแผ่รังสีอินฟราเรดของ สุภวรรณ และ
คณะ (2556ก) 
 

 
ภาพที่ 4  กราฟแสดงผลน ้าหนกัหลงัการอบสมุนไพร

ใบพลู 
 

 
 

ภาพที่ 5  กราฟแสดงอตัราการอบแหง้ของสมุนไพร
ใบพลู 
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เ ม่ือหาอัตราการอบแห้ง  พบว่าในการ

อบแหง้ชสมุนไพรใบพลูท่ีอุณหภูมิในการอบ 50, 55 
และ 60 องศาเซลเซียส มีความสอดคลอ้งกนั คือ เม่ือ
เวลาในการอบแห้งน้อยอตัราการอบแห้งจะสูงและ
เม่ือเวลาในการอบแหง้มากข้ึนอตัราในการอบแหง้จะ
ลดลง ดงัแสดงในภาพท่ี 5 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณ
น ้าหรือความช้ืนท่ีมีในวสัดุหรือใบพลู โดยในช่วงตน้
ของการอบใบพลูมีปริมาณความช้ืนสูงอัตราการ
อบแห้งก็จะสูงเน่ืองจากการระเหยของน ้ าจะเกิดข้ึน
อย่างรวดเร็วท่ีผิวของวสัดุ เม่ือเวลาผ่านไปความช้ืน
ในใบพลูลดลงจึงส่งผลใหอ้ตัราการอบแหง้ต ่าลงตาม
ไปดว้ยเน่ืองจากการระเหยของน ้ าจะน้อยลง โดยท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีอตัราการอบแห้งเร็ว
ท่ีสุดเม่ือเทียบกับท่ีอุณหภูมิ 50 และ 55 องศา
เซลเซียส เน่ืองจากการอบแห้งด้วยอุณหภูมิท่ีสูง
สามารถลดความช้ืนในวตัถุดิบไดใ้นอตัราท่ีเร็วกว่า
การใชอุ้ณหภูมิต ่า 

ชาสมุนไพรใบพลูหลงัอบมีลกัษณะสีเขียว
เขม้ปนน ้ าตาล โดยสมุนไพรใบพลูหลงัอบจะมี
ความกรอบและเปราะซ่ึงแตกต่างจากก่อนอบที่มี
ลกัษณะน่ิม แสดงดงัภาพท่ี 6 
 

 
 

ภาพที่ 6  ลกัษณะของชาสมุนไพรใบพลูหลงัอบแหง้ 
 
 
 

สรุป 
 จากผลการศึกษาการอบชาสมุนไพรใบพลู
ดว้ยความร้อนจากฮีตเตอร์อินฟราเรดโดยใช้ไฟฟ้า
จากโซลา ร์ เซลล์  ผลการทดลองในการอบชา
สมุนไพรใบพลูพบว่าท่ีสภาวะอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ใชเ้วลาในการอบ 3 ชัว่โมง โดยสามารถใช้
พลงังานจากโซลาร์เซลลไ์ดน้าน 1 ชัว่โมง 30 นาที 
และสามารถลดความช้ืนใบพลูไดเ้ร็วท่ีสุดเม่ือเทียบ
กบัสภาวะอ่ืนในการทดลอง โดยมีความช้ืนของชา
สมุนไพรใบพลูหลังอบไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต ์
(มาตรฐานเปียก) เน่ืองจากเป็นความช้ืนที่เหมาะ
ส าหรับการเก็บรักษาสมุนไพรแห้ง อีกทั้งยงัไดช้า
สมุนไพรใบพลูท่ียงัคงมีสีเขียวใกลเ้คียงธรรมชาติ ไม่
เป็นสีน ้าตาลไหมเ้กรียมอีกดว้ย 
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