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ผศ.ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
คณะวิศวกรรมศาสตร์และ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศิลปากร 
จังหวัดนครปฐม
busarakornm@yahoo.com

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร - I

mailto:busarakornm@yahoo.com
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- ผลิตผลสดมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น

การเกษตร กับ การแปรรูป
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- ผลิตผลสดมีปริมาณมากกว่าความต้องการของตลาดบริโภคสด

การเกษตร กับ การแปรรูป
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- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป
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- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป

การตากแห้ง



6

- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป

หลักการแปรรูป การอบแห้ง
เป็นการก้าจัดน ้าออกจากผลิตผลสด
จนกระทั่งเชื อยีสต์ รา และแบคทีเรีย
ไม่สามารถเจรญเติบโตได้
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การเกษตร กับ การแปรรูป

- ผลิตผลสดมีปริมาณมากกว่าความต้องการของตลาดบริโภคสด
- ผลิตผลสดมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น
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- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป
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- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป
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- เกิดการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีที่ง่ายๆ

การเกษตร กับ การแปรรูป

หลักการแปรรูป การอบแห้ง
เป็นการก้าจัดน ้าออกจากผลิตผลสด
จนกระทั่งเชื อยีสต์ รา และแบคทีเรีย
ไม่สามารถเจรญเติบโตได้
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การตากแดดท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเปื้อน และไม่ได้มาตรฐาน
ตามหลักเกณฑ์การผลิตอาหารดีที่เหมาะสม

การเกษตร กับ การแปรรูป
ปัญหาของการตากแดด
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ปัญหาจากการตากแดด
เกิดการสูญเสียของ
ผลิตภัณฑ์เมื่อฝนตก

การเกษตร กับ การแปรรูป
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การตากแดดท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเปื้อน และไม่ได้มาตรฐาน
ตามหลักเกณฑ์การผลิตอาหารดีที่เหมาะสม

การเกษตร กับ การแปรรูป
ปัญหาของการตากแดด
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การตากแดดท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเปื้อน และไม่ได้มาตรฐาน
ตามหลักเกณฑ์การผลิตอาหารดีที่เหมาะสม

การเกษตร กับ การแปรรูป

เกิดการเจริญเติบโตของเชื อรา

ปัญหาของการตากแดด
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ปัญหาของการตากแดด
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มาตรฐานในการแปรรูปอาหาร

ข้อก้าหนดเพ่ือให้อาหารปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

มาตรฐาน จี เอ็ม พี

จี เอ็ม พี ขั้นต้น (Primary GMP)

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที3่42) 
พ.ศ.2555

• หลักเกณฑ์และวิธีการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร
ขั นต้นเพื่อบังคับกับอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ้าหน่าย และอาหารทั่วไป (ที่ไม่
ถูกบังคับตาม GMP ทั่วไป)
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กระบวนการแปรรูป
ไม่ผ่านมาตรฐาน
จี เอ็ม พี
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มาตรฐานการผลิตอาหาร มีไว้เพื่อป้องกันอันตรายจากอาหาร
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กระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร

- การให้ความร้อน
- การท้าให้เข้มข้นขึ น
- การใช้เกลือหรือน ้าตาลในปริมาณที่สูง
- การใช้สารเคมี

หลักการแปรรูปอาหาร
การแปรรูปเพื่อการถนอมอาหาร เนื่องจากวัตถุดิบในการแปรรูปอาหารเป็น

วัตถุดิบทางการเกษตร ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี เสื่อมเสียได้ง่าย การแปรรูปอาหารเพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษา ท้าใหอ้าหารมีความปลอดภัยต่อบริโภค เพิ่มมูลค่า และสะดวกในการขนส่ง

- การอบแห้ง
- การแช่เย็น
- การแช่เยือกแข็ง
- การหมักดอง
- การทอด
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

อายุการเก็บรักษา
1 ถึง 3 เดือน

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด
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ผลิตภัณฑ:์ กล้วยตากเคลือบช็อคโกแลต รสกาแฟ
อายุการเก็บรักษา: 9 เดือน

อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด



ผลิตภัณฑ:์ มะเขือเทศเชอร์รี่แช่อิ่มอบแห้ง
อายุการเก็บรักษา: 1 ปี

อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด



อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

ผลิตภัณฑ์: มะนาวแช่อิ่มอบแห้ง
อายุการเก็บรักษา: 1 ปี

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด
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ผลิตภัณฑ์: แก้วมังกรสีแดงอบแห้ง
อายุการเก็บรักษา: 1 ปี

อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
การอบแห้งเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสด
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วันที่ผลิต 20/1/2020
วันที่ควรบริโภคก่อน 20/7/2020

อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
การทอดเพื่อ
ก้าจัดน ้าออกจาก
ผลิตผลสดและ
ยับยั งการท้างาน
เอนไซม์
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป

การกวน การท้าให้เข้มข้นขึ นเพื่อก้าจัดน ้าออกจากผลิตผลสด ยับยั งการท้างานเอนไซม์ และเชื อจุลินทรีย์



ผลิตภัณฑ:์ มะม่วงกวน
อายุการเก็บรักษา: 10 เดือน

อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป

การกวน การท้าให้เข้มข้นขึ นเพื่อก้าจัดน ้าออกจากผลิตผลสด ยับยั งการท้างานเอนไซม์ และเชื อจุลินทรีย์
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

อายุการเก็บรักษาใน
ตู้แช่แข็ง 24 เดือน
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อายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูป

หลักการแปรรูป

การท้าให้เข้มข้นขึ นเพื่อก้าจัดน ้าออกจากผลิตผลสด ยับยั งการท้างานเอนไซม์ และเชื อจุลินทรีย์
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แนะน า วิทยากร ผู้ร่วมรายการ
นายฉัตรชัย วัฒนไพโรจน์   
นักวิทยาศาสตร์ 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
มหาวิทยาลัยศิลปากร

การแปรรูป น้ าหวานเข้มข้นกลิ่นรสอัญชัน
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การแปรรูป น้ าหวานเข้มข้นกลิ่นรสอัญชัน

วิธีการผลิตและสูตร ชมจากวิดิทัศน์ 



34

แนะน า วิทยากร ผู้ร่วมรายการ
นางสาววันชนก ไกรงาม
นักศึกษาปริญญาโท 
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
มหาวิทยาลัยศิลปากร

การแปรรูป ขิงอบกรอบ
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กล้วยตากวางจ าหน่ายที่สยามพารากอน

พาราโบลาโดม
เป็นภาพที่
ปรากฎที่
บรรจุภัณฑ์ของ
กล้วยตาก



กล้วยตาก

37

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อบแห้งด้วยพาราโบล่าโดม

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม

อีเมล busarakornm@yahoo.com



ระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกหรือพาราโบลาโดม



พฒันาโดย ศาสตราจารย์ ดร. เสริม จันทร์ฉาย
ภาควชิาฟิสิกส์ คณะวทิยาศาสตร์

มหาวทิยาลยัศิลปากรขนาดเลก็

พาราโบล่าโดมแรก 
ภาพถ่ายปี พ.ศ. 2561

14

Greenhouse Solar Dryer: Palabola Dome – Thailand
ระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)



40

การผลิตกล้วยตากด้วยพาราโบล่าโดม



การผลิตกล้วยตากด้วยพาราโบลาโดม

กล้วยสด ตากแดด 1 วัน ตากแดด 2 วัน ตากแดด 3 วัน

ตากแดด 4 วัน ตากแดด 5 วัน ทับแบน 41



กระบวนการผลิตกล้วยตาก
ขั้นที่ 1 การบ่มกล้วย

42



น้ากล้วยน ้าว้าดิบแก่ พันธุ์มะลิอ่อง 
มาบ่มให้สุกจนระดับความสุกพอเหมาะ

ขั้นที่ 1 การบ่มกล้วย

กระบวนการผลิตกลว้ยตาก

43



ขั้นที่ 2 การคัดเลือกกล้วยสุกงอม ล้าง
และตัดออกจากหวี

ขั้นที่ 3 ปอกกล้วยและลอกเส้นข้าง
บางส่วนออก

กระบวนการผลิตกล้วยตาก

44



กระบวนการผลิตกลว้ยตาก
การลอกเส้นข้างกับคุณภาพกล้วยตาก

ลอกเส้นข้างไม่เรียบร้อย

45



46



กระบวนการผลิตกล้วยตาก

ขั้นที่ 4 เรียงกล้วยตากบนตะแกรง โดยมีระยะห่างอย่างสม่ าเสมอ
กล้วยตาก แดดวันที่ 1

เรียงกล้วยตากบนตะแกรง โดยมีระยะห่างอย่างสม่้าเสมอ 47



กระบวนการผลิตกล้วยตาก

แดด 4

แดด 1

แดด 3

แดด 2

48



การเก็บกล้วยในแต่ละวัน
ท้าแห้งกล้วยตากเป็นเวลาประมาณ 3-4 วัน ด้วยพาราโบลาโดม

49



การเก็บกล้วยในแต่ละวัน

50



51

ทับกล้วยด้วยฝ่ามือ และมีการล้างมือด้วยน ้าเกลือ 3% 
จากนั นเก็บกล้วยใส่กล่องเป็นวันที่ 4

ขั้นที่ 5 การทับกล้วย

กระบวนการผลิตกล้วยตาก



• ขั้นที่ 6 ตากกล้วยแดดสุดท้าย

52

กระบวนการผลิตกล้วยตาก



53



54

การผลิตกล้วยแผ่นด้วยพาราโบลาโดม

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com



ขั้นที่ 1 การบ่มกล้วย

55

กระบวนการผลิตกล้วยแผ่น



ขั้นที่ 2 การคัดเลือกกล้วยสุกพอดีทาน 

และตัดออกจากหวี

56

กระบวนการผลิตกล้วยแผ่น
ขั้นที่ 3 ปอกกล้วย



ขั้นที่ 4 ทับกล้วย

57

กระบวนการผลิตกล้วยแผ่น

วางกล้วยตากบนแผ่นพลาสติกใส แล้วทับกล้วยด้วยที่ทับกล้วย



ขั้นที่ 5 ตากกล้วย
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กระบวนการผลิตกล้วยแผ่น

ตากกล้วยแผ่นบนตะแกรง ทิ งไว้ครึ่งวันแล้วกลับด้านตากต่อจนแห้ง
ใช้เวลาตาก 1 วันครึ่ง ถึง 2 วัน



59

การผลิตกล้วยสไลด์อบแห้งด้วยพาราโบล่าโดม

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com



ขั้นที่ 1 การบ่มกล้วย
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กระบวนการผลิตกล้วยสไลด์อบแห้ง



ขั้นที่ 2 การคัดเลือกกล้วยสุกงอม 

และตัดออกจากหวี

61

ขั้นที่ 3 ปอกกล้วยและลอกเส้นข้าง

บางส่วนออก

กระบวนการผลิตกล้วยสไลด์อบแห้ง



ขั้นที่ 4 หั่นกล้วยเป็นชิ้นตามยาว 4-6 ชิ้น ตามความเหมาะสมของขนาดของกล้วย

62

กระบวนการผลิตกล้วยสไลด์อบแห้ง



ท าแห้งกล้วยตากชิ้นเป็นเวลาประมาณ 1 วันครึ่ง - 2 วัน ด้วยพาราโบล่าโดม

เรียงกล้วยตากบนตะแกรง โดยมีระยะห่างอย่างสม่้าเสมอ 63

กระบวนการผลิตกล้วยสไลด์อบแห้ง



64



สับปะรดอบแห้งแบบธรรมชาติ

65

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม

อีเมล busarakornm@yahoo.com
www.foodtech.eng.su.ac.th

การผลิตผลไม้อบแห้งแบบธรรมชาติ
ด้วยระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์

แบบพาราโบล่าโดม



 การเตรียมชิ้นสับปะรดให้มีขนาดหนา 0.8 เซนติเมตร
วัตถุดิบ

สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย เนื อ 1 (พร้อมรับประทาน)
สับปะรดพันธุ์ภูแล (พร้อมรับประทาน)

การเตรียมวัตถุดิบ
ล้างท้าความสะอาด  ตัดจุกและใบออก หั่นสับปะรดหนา 0.8 เซนติเมตร

66

กระบวนการผลิตสับปะรดอบแห้ง



 น้าเข้าตากในพาราโบล่าโดม เป็นเวลาหนึ่งวันครึ่งถึงสองวันขึ นกับแดด

67

กระบวนการผลิตสับปะรดอบแห้ง

พันธ์ุภูแล ไม่
เจาะแกนออก

พันธ์ุปัตตาเวีย 
เจาะแกนออก
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17

ระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 1

6.0 m8.2 mด้านหน้า

ด้านหลงั

แบบ พพ.1
หนา้กวา้ง 6 เมตร ความยาว 8.2 เมตร
สูง 3.25 เมตร
พื้นท่ีแนวราบ 49.2 ตารางเมตร
จ านวน 24 ตะแกรง



17

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 1



18

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 2

8.0 m12.4 m
ด้านหน้า

ด้านหลงั

แบบ พพ.2
หนา้กวา้ง 8 เมตร ความยาว 12.4 เมตร
สูง 3.35 เมตร
พื้นท่ีแนวราบ 99.2 ตารางเมตร
จ านวน 60 ตะแกรง



17

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 2



19

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 3

ด้านหน้า

ด้านหลงั

แบบ พพ. 3
หนา้กวา้ง 8 เมตร ความยาว 20.8 เมตร
สูง 3.35 เมตร
พื้นท่ีแนวราบ 166.4 ตารางเมตร
จ านวน 108 ตะแกรง

8.0 m

20.8 m



74

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พาราโบล่าโดม
แบบ พพ. 3



ช่องใหอ้ากาศเขา้ระบบ
21

หลักการ กลไกการท างานระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก



หลักการ กลไกการท างานระบบอบแห้งพาราโบล่าโดม

22ที่มา: เสริม จันทร์ฉาย



77

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบล่าโดม 
รุ่นครัวเรือน



78

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบล่าโดม 
รุ่นครัวเรือน
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ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบล่าโดม 
รุ่นครัวเรือน

Temp. สิ่งแวดล้อมกลางแดด = 46.5C
RH = 36%

Temp. ภายในโดม= 62.3C
RH = 19.1%
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ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบล่าโดม 
รุ่นครัวเรือน

ใช้เวลาตากแห้ง 1 ถึง 2 วัน ขึ้นกับแสงแดด
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สินค้าเกษตรอะไร น้ามาอบแห้งได้บ้าง?



ผลไม้อบแห้ง Dried Fruits 
(แบบธรรมชาติ Natural)
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ผลไม้อบแห้งแบบธรรมชาติ







86

อบแห้งผลไม้ท าอย่างไรบ้าง?
ติดตามท่ี www.youtube.com/c/foodtechnologysilpakornuniversity

https://www.youtube.com/c/foodtechnologysilpakornuniversity?fbclid=IwAR22Y8hee1_E2PanHnMaUnRYGCfm8Y3nJF4l1UOXzwTF08K3lWbpdku2pLg
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เครื่องเทศอบแห้งที่สยามพารากอน
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89

ชาสมุนไพร ชาตะไคร้ที่สยามพารากอน



พริก

90

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com

การผลิตสมุนไพรอบแห้งด้วยระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)
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กระบวนการผลิตพริกอบแห้ง
 วัตถุดิบ: พริกขี หนูพันธ์ุจินดา (สีแดง) (1 กิโลกรัม)
น้าพริกสดสีแดงที่ไม่มีแผลและรอยเน่า มาล้างท้าความสะอาด จากนั นสะเด็ดน ้า 

และเด็ดขั วออก น้าเข้าตากในพาราโบล่าโดมเป็นเวลา 4 วันหรือค่าวอเตอรแ์อคติวิตี 
(aw) ต่้ากว่า 0.6



ใบเตย

92

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com

การผลิตสมุนไพรอบแห้งด้วยระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)
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กระบวนการผลิตใบเตยอบแห้ง
 วัตถุดิบ: ใบเตย (1 กิโลกรัม)
น้าใบเตยมาล้างท้าความสะอาด จากนั นสะเด็ดน ้า และหั่นให้มีความหนา 1 

เซนติเมตร น้าเข้าตากในพาราโบล่าโดมเป็นเวลา 1 วันหรือค่าวอเตอรแ์อคติวิตี (aw) 
ต่้ากว่า 0.6
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ตะไคร้
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com

การผลิตสมุนไพรอบแห้งด้วยระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)
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กระบวนการผลิตตะไคร้อบแห้ง
 วัตถุดิบ: ตะไคร้ (1 กิโลกรัม)
น้าตะไคร้มาตัดราก ลอกกาบใบ จากนั นน้าไปล้างท้าความสะอาด และหั่นให้มี

ความหนา 0.5 เซนติเมตร น้าเข้าตากในพาราโบล่าโดมเป็นเวลา 2 วันหรือค่าวอเตอร์
แอคติวิตี (aw) ต่้ากว่า 0.6



97



อัญชัน
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ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com

การผลิตสมุนไพรอบแห้งด้วยระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)
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กระบวนการผลิตอัญชันอบแห้ง
 วัตถุดิบ: อัญชัน (1 กิโลกรัม)
น้าอัญชันมาผ่านน ้า และท้าการสะเด็ดน ้า จากนั นน้าเข้าตากในพาราโบล่าโดม   
เป็นเวลาครึ่งวันหรือจนกระทั่งค่าวอเตอรแ์อคติวิตี (aw) ต่้ากว่า 0.6
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กระเจี๊ยบแดง
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ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

มหาวิทยาลัยศิลปากร พระราชวังสนามจันทร์ จ.นครปฐม
อีเมล busarakornm@yahoo.com

การผลิตสมุนไพรอบแห้งด้วยระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก (พาราโบลาโดม)



น้ากระเจี๊ยบแดงมาล้างท้าความสะอาด

น้าไปผึ่งแห้ง

คว้านเมล็ดกระเจี๊ยบแดงออก

กระบวนการผลิตกระเจี๊ยบแดงอบแห้ง



ขั้นตอนการผลิตกระเจี๊ยบแดงอบแห้ง
กระบวนการตากกระเจี๊ยบแดง
 น้าไปตากด้วยระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก 

ใช้ระยะเวลาอบแห้ง 1-2 วัน



พพ.ด าเนินโครงการฯ น าร่องส่งเสริมการใช้งานระบบ
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ +
โครงการบางกระทุ่มโมเดล + โครงการ solar subsidy
มศก. สกว. สวทช. Transfer technology ด้านต่างๆ 



พาราโบล่าโดม


