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คู่มือเล่มนี้ เป็นส่วนหนึ่งของโครงการการเพ่ิมสมรรถนะของ
เกษตรกรในการน าทรัพยากรในท้องถิ่นมาสร้างคุณค่าด้วยการท า
เกษตรแปรรูปโดยใช้ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
พาราโบลาโดม ซึ่ งกองอ านวยการรักษาความมั่นคงภายใน
ราชอาณาจักร  (กอ.รมน.) โดยส านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ได้
มอบหมายให้มหาวิทยาลัยศิลปากรน าองค์ความรู้และนวัตกรรม
ด้านระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม และการ
ใช้งาน ไปถ่ายทอดและขยายผลให้แก่พ้ืนที่เป้าหมายจ านวน 6 แห่ง 
ที่ได้เสนอขอความต้องการใช้งานองค์ความรู้นี้ในการพัฒนาการ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในท้องถิ่น ผ่าน กอ.รมน. และ วช. 
ทั้งนี้มีพ้ืนที่เป้าหมายในการด าเนินงานได้แก่ที่ ต าบลท่าผา จังหวัด
ราชบุรี  ต าบลหนองโสน จังหวัดพิจิตร  ต าบลป่าขะ จังหวัด
นครนายก ต าบลท่าข้าม จังหวัดตรัง ต าบลสิงห์ จังหวัดกาญจนบุรี  
และต าบลโคกสะอาด จังหวัดชัยภูมิ  เนื้อหาของคู่มือนี้เกี่ยวกับ
ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม การติดตั้ง 
การดูแล การบ ารุงรักษา และการใช้งานระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมในการตากแห้งสินค้าเกษตรต่างๆ 
ทั้งนีผู้้ด าเนินโครงการขอขอบคุณ กอ.รมน. และ วช. ทีไ่ด้มอบหมาย
ให้มหาวิทยาลัยศิลปากรด าเนินงานนี้  
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มารู้จักระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
แบบพาราโบลาโดมกันเถอะ 

ส่วนประกอบของระบบอบแห้งฯ 

 

                                      (ก) 

 
                                      (ข) 
ภาพที่ 1 ส่วนประกอบของระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม (ก)   
            และผังการท างานของพัดลมและแผงโซลาร์เซลล์ (ข) 

 

แผ่นโพลีคาร์บอเนต 

ประตู 

แผงโซลาร์เซลล ์

ช่องอากาศเขา้ 
โครงของเคร่ืองอบรูปพาราโบลา 

ช่องอากาศเขา้ 

เหล็กยดึโครง 

พดัลมดูดอากาศออก 
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ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมมีโครงสร้าง
แบบเรือนกระจก โค้งรูปทรงพาราโบลา มีฐานเป็นพ้ืนคอนกรีต ปิด
คลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตซึ่งโปร่งใส ท าให้เกิดผลเรือนกระจก 
(greenhouse effect) (ภาพที่ 1 ก) และในการระบายอากาศชื้น
จากภายในระบบอบแห้งออกสู่ภายนอก ใช้การติดตั้งพัดลมดูด
อากาศทีท่ างานด้วยกระแสไฟฟ้าจากแผงโซลาร์เซลล์ที่ด้านหลังของ
ระบบอบแห้ง (ภาพที่ 1 ข) โดยแผงโซลาร์เซลล์ที่ใช้เป็นชนิดโมโน
คริสตัลไลน์ ขนาดก าลังไฟฟ้า 60 วัตต์ จ านวน 1 แผง ต่อการ
ท างานของพัดลมกระแสตรงแบบ axial fan ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 15 เซนติเมตร ขนาดก าลังไฟฟ้า 14.4 วัตต์ จ านวน 3 
ตัว ส าหรับระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
ขนาดเล็ก 

หลักการท างานของระบบอบแห้งฯ 
เมื่อรังสีดวงอาทิตย์ตกกระทบระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
แบบพาราโบลาโดม จะส่งผ่านแผ่นวัสดุโปร่งใสชนิดโพลีคาร์บอเนต
เข้าไปยังอากาศภายในระบบอบแห้ง ผลิตภัณฑ์ที่วางบนตะแกรง 
และบางส่วนจะตกกระทบพ้ืนคอนกรีต เกิดการดูดซับ การสะท้อน
และการสะสมของรังสีอินฟราเรดจากแสงอาทิตย์ภายในระบบ
อบแห้ง ท าให้ภายในระบบอบแห้งมีอุณหภูมิที่สูงขึ้น ดังนั้นน้ าใน
ผลิตภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนนี้ จะระเหยออกจากชิ้นผลิตภัณฑ์
ไปสู่อากาศรอบๆ ภายในระบบอบแห้ง ท าให้เกิดอากาศร้อนชื้น ซึ่ง
ความชื้นนี้ จะถูกดูดออกไปภายนอกระบบอบแห้ ง  เ พ่ือให้
ประสิทธิภาพของการก าจัดน้ าออกจากผลิตภัณฑ์ดีขึ้น โดยท าการ
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ระบายความชื้นจากภายในระบบอบแห้งออกสู่อากาศแวดล้อม
ภายนอกด้วยการติดตั้งพัดลมดูดอากาศที่ด้านหลังของระบบ
อบแห้ง ซึ่งพัดลมนี้ท างานด้วยกระแสไฟฟ้าจากแผงโซลาร์เซลล์  
นอกจากนี้ยังมีการเปิดช่องว่างด้านหน้าระบบอบแห้งเพ่ือให้อากาศ
แวดล้อมใหม่ไหลผ่านช่องอากาศด้านหน้าเข้ามาแทนที่อากาศ
ภายในระบบอบแห้ง (ภาพที่ 2) ท าให้ความชื้นภายในผลิตภัณฑ์
ค่อยๆ ลดลง ผลิตภัณฑ์จึงแห้งเร็วกว่าการตากแดดตามธรรมชาติ ที่
ไม่มีการบังคับการไหลเวียนของอากาศด้วยการใช้พัดลม และการ
เปิดช่องอากาศด้านหน้า นอกจากนี้ระบบอบแห้งแบบนี้เป็นระบบ
ปิด สามารถป้องกันแมลง สิ่งปนเปื้อนต่างๆ และฝนได้  

 

ภาพที่ 2 แผนผังการท างานของระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
แบบพาราโบลาโดม 
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ขนาดของระบบอบแห้งฯ 

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมเป็นไปตาม
แบบมาตรฐานของกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน 
มีหลายขนาดได้แก่ระบบอบแห้งขนาดเล็ก มีขนาดกว้าง 6.0 เมตร 
ยาว 8.2 เมตร และปิดคลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตจ านวน 4 แผ่น 
ซึ่งสามารถอบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ครั้งละประมาณ 300 กิโลกรัม 
ระบบอบแห้งขนาดกลาง มีขนาดกว้าง 8.0 เมตร ยาว 12.4 เมตร 
และปิดคลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตจ านวน 6 แผ่น ซึ่งสามารถ
อบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ครั้งละประมาณ 500 - 600 กิโลกรัม และ
ระบบอบแห้งขนาดใหญ่ มีขนาดกว้าง 8.0 เมตร ยาว 20.8 เมตร 
และปิดคลุมด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตจ านวน 12 แผ่น ซึ่งสามารถ
อบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ครั้งละประมาณ 1,000 กิโลกรัม (ภาพที่ 3) 
นอกจากนี้ปัจจุบันมหาวิทยาลัยศิลปากรได้พัฒนาระบบอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบครัวเรือน ขนาดกว้าง 1.8 เมตร x ยาว 2.1 
เมตร ที่มีความสามารถอบแห้งผลิตภัณฑ์ได้ครั้งละประมาณ 30 
กิโลกรัม (ภาพที่ 4) และระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบ
พาราโบลาโดม ขนาดกว้าง 3 เมตร x ยาว 6.2 เมตร ส าหรับกลุ่ม
เกษตรกรที่มีพ้ืนที่จ ากัดในการติดตั้งระบบอบแห้งฯ หรือมีผลผลิต
จ านวนไม่มาก (ภาพท่ี 5)  
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ก. ระบบขนาดเล็ก 

 

ข. ระบบขนาดกลาง 

 

ค. ระบบขนาดใหญ่ 

ภาพที่ 3 ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
            ขนาดเล็กถึงขนาดใหญ่   
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ภาพที่ 4 ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบครัวเรือน  
            ขนาดกว้าง 1.8 เมตร x ยาว 2.1 เมตร   
 

 
 
ภาพที่ 5 ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม    
            ขนาดกว้าง 3 เมตร x ยาว 6.2 เมตร 



 

7 

 

การติดตั้งระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
แบบพาราโบลาโดม  

การติดตั้งระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม
ประกอบด้วย  

1) การส ารวจ และคัดเลือกพ้ืนที่ที่เหมาะสมในการติดตั้งระบบ
อบแห้งฯ ซึ่งในการคัดเลือกพ้ืนที่ควรเป็นพ้ืนที่โล่งแจ้ง ได้รับ
แสงแดดทั้งวัน ไม่มีต้นไม้สูงใหญ่ ที่จะส่งผลให้เกิดการบังร่มเงา
ภายในระบบอบแห้งฯ และเป็นพ้ืนที่ที่น้ าท่วมไม่ถึง มีระดับที่
สม่ าเสมอ ไม่เอียง  

2) การเทพ้ืนคอนกรีตเพ่ือเป็นฐานในการสะสมความร้อนจาก
แสงอาทิตย์ในการที่จะถ่ายเทพลังงานความร้อนให้แก่อากาศ
ภายในระบบอบแห้งท าให้ระบบอบแห้งฯ มี อุณหภูมิสูงกว่า
บรรยากาศปรกติ และ  

3) การติดตั้งโครงสร้างและส่วนประกอบต่างๆ ของระบบอบแห้งฯ 
แบบพาราโบลาโดม ในการเทพ้ืนคอนกรีตเสริมเหล็กส าหรับเป็น
ฐานของระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมจะ
ปรับพ้ืนที่ให้มีระดับที่สม่ าเสมอ จากนั้นท าการตีแบบ ผูกเหล็กเส้น 
วางท่อระบายน้ า เทพ้ืนคอนกรีตพร้อมโรยฝุ่นด าและขัดบริเวณ
ผิวหน้า ดังภาพที่ 6 โดยส าหรับระบบอบแห้งฯ ขนาดเล็ก ที่มีความ
กว้างของระบบอบแห้งฯ 6 เมตร และยาว 8.2 เมตร จะท าการเท
พ้ืนคอนกรีต เสริมเหล็กขนาดกว้าง 7.0 เมตร ยาว 9.2 เมตร และมี
ความหนา ไม่น้อยกว่า 12 เซนติเมตร และส าหรับระบบอบแห้งฯ 
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ขนาดกลางที่มีความกว้างของระบบอบแห้งฯ 8 เมตร และยาว 
12.4 เมตร จะท าการเทพ้ืนคอนกรีต เสริมเหล็กขนาดกว้าง 9.0 
เมตร ยาว 13.9 เมตร และมีความหนา ไม่น้อยกว่า 12 เซนติเมตร 

   
1. การตีแบบ ผูกเหล็กเส้น วางท่อระบายน้ า  

    
2. เทพ้ืนคอนกรีตพร้อมโรยฝุ่นด า และขัดบริเวณผิวหน้า 

    
3. พ้ืนคอนกรีตทีเ่ป็นฐานของระบบอบแห้งพลังงาน 

ภาพที่ 6 การเทพ้ืนคอนกรีตที่เป็นฐานของระบบอบแห้งพลังงาน  
            แสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
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ส าหรับขั้นตอนในการติดตั้งโครงสร้างของระบบอบแห้งฯ จะเริ่ม
จากการเตรียมเหล็กโครงสร้างต่างๆ และจัดเตรียมส่วนประกอบ ที่
มหาวิทยาลัยศิลปากร แล้วขนส่งไปติดตั้งในพ้ืนที่เป้าหมาย โดย ณ 
พ้ืนที่เป้าหมายจะเริ่มจากการวัดระยะการตั้งเสาเหล็ก เมื่อได้ระยะ
ที่แน่นอนแล้ว จะท าการติดตั้งเสาเหล็กกับโครงโค้งพาราโบลาโดย
ใช้พุกเจาะยึดลงบนฐานพ้ืนคอนกรีต และท าการตั้งโครงจนครบ
จ านวนตามขนาดของระบบอบแห้งฯ จากนั้นให้ท าการจับระดับเสา
เหล็กกับโครงโค้งพาราโบลา  ต่อไปจะท าการเชื่อมโครงแต่ละโครง
เข้ากันด้วยเหล็กแปที่เตรียมมา จากนั้นท าการตัดและเชื่อมเหล็ก
บริเวณด้านหน้าและด้านหลังของโครงสร้างส าหรับติดตั้งประตู เมื่อ
ท าการติดตั้งโครงเหล็กของระบบอบแห้งเสร็จเรียบร้อยแล้วจะท า
การติดชุด Clamping บนโครงเหล็กของระบบอบแห้งฯ แล้วปิด
คลุมหลังคาด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนต จากนั้นท าการติดตั้งประตู
อลูมิเนียมพร้อมประตูมุ้งลวดทั้งด้านหน้าและด้านหลังของระบบ
อบแห้งฯ ประกอบชั้นวางผลิตภัณฑ์ ใส่ตะแกรงตาก ติดตั้งตู้แสดง
อุณหภูมิภายในระบบอบแห้งฯ ในขั้นตอนสุดท้ายจะท าการติดตั้ง
ระบบระบายอากาศ โดยตั้งเสาโซลาร์เซลล์และท าการเดินสายไฟ
จากแผงโซลาร์เซลล์ไปยังพัดลมดูดอากาศ ส าหรับระบบอบแห้งฯ 
ขนาดเล็ก จะมีพัดลมดูดอากาศจ านวน 3 ตัว ในขณะที่ระบบ
อบแห้งฯ ขนาดกลาง จะมีพัดลมดูดอากาศจ านวน 6 ตัว ตัวอย่าง
ขั้นตอนการติดตั้งระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม ณ พ้ืนที่
เป้าหมาย แสดงดังภาพที่ 7 
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1. การติดตั้งเสาเหล็กกับโครงโค้งพาราโบลา 

   

2. การติดชุด Clamping บนโครงเหล็กของระบบอบแห้งฯ แล้วปิด
คลุมหลังคาด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนต   

       
3. การติดตั้งประตูอลูมิเนียมพร้อมประตูมุ้งลวดทั้งด้านหน้า

และด้านหลังของระบบอบแห้งฯ เปิดช่องอากาศเข้า
ด้านหน้า ประกอบชั้นวางผลิตภัณฑ์ ใส่ตะแกรงตาก 

 
ภาพที่ 7 การติดตั้งระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดมขนาดเล็ก 
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เกร็ดความรู้วิธีการใช้งานระบบอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมในการตากแห้ง 

สินค้าเกษตร 
 

การแปรรูปกล้วยหนึบแท่งพลังงานแสงอาทิตย ์
การผลิตกล้วยหนึบแท่งหรือกล้วยสติ๊กอบแห้ง ควรใช้กล้วยน้ าว้า
พันธุ์มะลิอ่อง และให้ซื้อกล้วยน้ าว้าดิบแก่ มาบ่มแบบธรรมชาติ 
จนกระทั่งมีระดับความสุกพอเหมาะ สังเกตจากสีเปลือกเป็นสี
เหลืองทั้งหวี และผลกล้วยเริ่มมีหลุดจากข้ัว แสดงดังภาพที่ 8 

 

 

ภาพที่ 8 การบ่มกล้วยด้วยวิธีธรรมชาติ และลักษณะของกล้วย
น้ าว้าสุกที่พอเหมาะส าหรับการแปรรูปกล้วยหนึบแท่ง 

เมื่อได้กล้วยน้ าว้าที่ระดับความสุกพอเหมาะ ให้น ามาล้างท าความ
สะอาด จากนั้นสะเด็ดให้แห้ง ตัดผลกล้วยออกจากหวี ปอกเปลือก 
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และลอกเส้นใยด้านข้าง จากนั้นท าการหั่นตามยาว ผลละ 4 ชิ้น 
น าไปเรียงบนตะแกรงตาก ท าการตากแห้งในระบบอบแห้งฯ แบบ
พาราโบลาโดมเป็นเวลา 1 วันครึ่ง ถึง 2 วัน แสดงดังภาพที่ 9  

 
ล้างกล้วย                     สะเด็ดให้แห้ง          ตัดผลออกจากหวี 

  

ปอกเปลือกกล้วย และลอกเส้นใยด้านข้าง 
ภาพที่ 9 การแปรรูปกล้วยหนึบแท่งด้วยระบบอบแห้งฯ แบบ  

พาราโบลาโดม 
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หั่นกล้วยตามแนวยาวเป็น 4 ชิ้นต่อผล 

    

เรียงชิ้นกล้วยบนตะแกรงตาก 

   

 

ภาพที่ 9 (ต่อ) การแปรรูปกล้วยหนึบแท่งด้วยระบบอบแห้งฯ  
แบบพาราโบลาโดม 
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ตากแห้งแดดที่ 2 ต่อในระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดมอีก ½ – 1 วัน 

                          

ผลิตภัณฑ์กล้วยหนึบแท่ง พร้อมส าหรับการบรรจุเพ่ือจัดจ าหน่าย 

 

ภาพที่ 9 (ต่อ) การแปรรูปกล้วยหนึบแท่งด้วยระบบอบแห้งฯ  
แบบพาราโบลาโดม 
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การแปรรูปกล้วยม้วนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย ์
การผลิตกล้วยม้วนหรือกล้วยแผ่นอบแห้ง ควรใช้กล้วยน้ าว้าพันธุ์
มะลิ อ่อง และให้ซื้อกล้วยน้ าว้าดิบแก่ มาบ่มแบบธรรมชาติ 
จนกระทั่งมีระดับความสุกพอเหมาะ สังเกตจากสีเปลือกเป็นสี
เหลืองทั้งหวี และผลกล้วยเริ่มมีหลุดจากขั้ว แสดงดังภาพที่ 8 ที่
กล่าวไว้ก่อนหน้านี้  

เมื่อได้กล้วยน้ าว้าที่ระดับความสุกพอเหมาะ ให้น ามาล้างท าความ
สะอาด จากนั้นสะเด็ดให้แห้ง ตัดผลกล้วยออกจากหวี ปอกเปลือก 
และลอกเส้นใยด้านข้าง จากนั้นท าการทับกล้วยให้แบน มีความ
หน้าประมาณ 2 มิลลิเมตร น าไปเรียงบนตะแกรงตาก ท าการตาก
แห้งในระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดมเป็นเวลา 1 วัน ถึง 1 วัน
ครึ่ง แสดงดังภาพที่ 10  

 

  
การทับกล้วยให้แบน 
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การวางกล้วยแผ่นบนตะแกรงตาก 

    

  

การตากแห้งในระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม 1 – 1 ½ วัน 

ภาพที่ 10 การแปรรูปกล้วยม้วนด้วยระบบอบแห้งฯ  แบบ 
พาราโบลาโดม 
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กล้วยแผ่นอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

      

    
น ากล้วยแผ่นที่แห้งแล้ว มาม้วน และบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์

หลากหลายรูปแบบ จะได้กล้วยม้วนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

ภาพที่ 10 (ต่อ) การแปรรูปกล้วยม้วนด้วยระบบอบแห้งฯ  แบบ 
พาราโบลาโดม 
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การแปรรูปกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์ 
การผลิตกล้วยตาก ควรใช้กล้วยน้ าว้าพันธุ์มะลิอ่อง และให้ซื้อกล้วย
น้ าว้าดิบแก่ มาบ่มแบบธรรมชาติ จนกระทั่งมีระดับความสุก
พอเหมาะ สังเกตจากสีเปลือกเป็นสีเหลืองทั้งหวี และผลกล้วยเริ่มมี
หลุดจากขั้ว ควรใช้กล้วยสุกค่อนข้างงอม ตัดผลกล้วยออกจากหวี 
ปอกเปลือกและลอกเส้นใยออก เรียงกล้วยตากบนตะแกรง โดยมี
ระยะห่างอย่างสม่ าเสมอ เริ่มตากช่วงเช้าก่อนแปดโมง และเก็บ
กล้วยตากใส่กล่องช่วงเย็นของวัน หรือเคล้ากล้วยและกองรวมกันไว้
บนตะแกรงภายในพาราโบลาโดม น ามาตากซ้ า และท าเช่นเดียวกับ
การตากวันที่ 1 ท าซ้ าๆ นาน 4-5 วัน ขึ้นกับความเข้มของแสงแดด 
กระบวนการแปรรูปแสดงดังภาพที่ 11  

  
กล้วยน้ าว้าดิบ น ามาบ่มแบบธรรมชาติ ให้มีระดับการสุกพอเหมาะ 

  
การคัดเลือกกล้วยสุกงอม และตัดผลกล้วยออกจากหวี 
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ปอกกล้วยและลอกเส้นใยข้างๆออก 

 
เรียงกล้วยตากบนตะแกรง โดยมีระยะห่างอย่างสม่ าเสมอเริ่มตาก
ช่วงเช้าและเก็บกล้วยใส่กล่องช่วงเย็นของวัน น ามาตากซ้ า 4-5 วัน 

  

แดดที่ 1                                     แดดที่ 2  

ภาพที่ 11 การแปรรูปกล้วยตากด้วยระบบอบแห้งฯ  แบบ 
พาราโบลาโดม 
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แดดที่ 3                                     แดดที่ 4 

 
หากต้องการให้กล้วยตากมีลักษณะแบน ทับกล้วยด้วยฝ่ามือ และมี
การล้างมือด้วยน้ าเกลือ 3% จากนั้นเก็บกล้วยใส่กล่องเป็นวันที่ 4  

  
น าไปตากต่อจนกล้วยตากแห้งหรือมีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ 0.65 

ภาพที่ 11 (ต่อ) การแปรรูปกล้วยตากด้วยระบบอบแห้งฯ  แบบ 
พาราโบลาโดม 
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การแปรรูปผงกล้วยน้ าว้าดิบพลังงานแสงอาทิตย์ 
น ากล้วยน้ าว้าดิบแก่ มาล้างท าความสะอาด สะเด็ดน้ าให้แห้ง 
จากนั้นปอกเปลือกกล้วย และหั่นกล้วยตามขวางเป็นชิ้นบางๆ หนา
ประมาณ 1-2 มิลลิเมตร โดยหั่นชิ้นกล้วยลงในน้ าเกลือที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 3 แช่นานเป็นเวลา 5 นาที น าชิ้นกล้วยขึ้น สะเด็ดน้ า 
จากนั้นเรียงแผ่นกล้วยแบบชั้นเดียว ไม่ทับซ้อนกัน บนตะแกรงตาก 
น าไปตากแห้งในระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม เป็นเวลา 1 วัน 
จากนั้น น ามาบดเป็นผงละเอียด และร่อนให้ผงมีขนาดสม่ าเสมอกัน 
ก็จะได้ผงกล้วยน้ าว้าดิบเพ่ือการบรรจุ และจ าหน่ายต่อไป ขั้นตอน
การแปรรูปแสดงดังภาพที่ 12 

  
การปอกเปลือกกล้วย 

   การแช่ลงในน้ าเกลือร้อยละ 3 

ภาพที่ 12 การแปรรูปผงกล้วยน้ าว้าดิบด้วยระบบอบแห้งฯ แบบ
พาราโบลาโดม 
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หั่น หรือสไลด์บางๆ ตามขวาง ลงในน้ าเกลือ 
 

  

เรียงแผ่นกล้วยบนตะแกรงตาก 
 

  
การตากแห้งในพาราโบลาโดม 1 วัน 

 

ภาพที่ 12 (ต่อ) การแปรรูปผงกล้วยน้ าว้าดิบด้วยระบบอบแห้ง 
แบบพาราโบลาโดม 
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แผ่นกล้วยน้ าว้าดิบแห้ง 

 

       
 

บดให้เป็นผงละเอียด และร่อนผ่านตะแกรง 
              

     

ผงกล้วยน้ าว้าดิบ 

ภาพที่ 12 (ต่อ) การแปรรูปผงกล้วยน้ าว้าดิบด้วยระบบอบแห้ง 
แบบพาราโบลาโดม 
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การแปรรูปแผ่นข้าวแต๋นน้ าแตงโมด้วยระบบอบแห้ง 

พลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
ขั้นตอนการแปรรูปแผ่นข้าวแต๋นน้ าแตงโม แสดงรายละเอียดดัง
ภาพที ่13 

การเตรียมน ้าแตงโม 

                  

น าแตงโมไปล้างท าความสะอาด แล้วน าไปหั่น จากนั้นคั้นน้ าแตงโม  

  

เติมส่วนผสมต่างๆ ส าหรับใช้ในการท าน้ าแตงโม ได้แก่ 
น้ าแตงโม กะทิ และน้ าตาลทราย จากนั้นคนให้ส่วนผสมเข้ากันเป็น

เนื้อเดียว 
 
ภาพที่ 13 การแปรรูปแผ่นข้าวแต๋นน้ าแตงโมด้วยระบบอบแห้ง 
             พลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
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การเตรียมข้าวเหนียว 

 

น าข้าวเหนียวแช่น้ าอย่างน้อย 3 ชั่วโมง จากนั้นน าไปนึ่งให้สุก 

 

น าน้ าแตงโมที่เตรียมไว้มาใส่ในข้าวเหนียวที่นึ่งแล้ว  
คลุกเคล้าให้เข้ากัน ในขณะที่ข้าวเหนียวยังร้อน เพ่ือให้ข้าวเหนียว

ร่วนซุย พักไว้ 5 นาที เพ่ือให้ข้าวเหนียวดูดน้ าแตงโม 
 

ภาพที่ 13 (ต่อ) การแปรรูปแผ่นข้าวแต๋นน้ าแตงโมด้วยระบบ  
              อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
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การตากแห้งข้าวแต๋นด้วยระบบอบแห้งฯ พาราโบลาโดม 

   

น าข้าวเหนียวที่คลุกกับน้ าแตงโมที่ได้ใส่ลงในพิมพ์ที่วางบนตะแกรง 
ใช้ช้อนกดเบาให้ผิวหน้าข้าวมีความเสมอกัน   

    

น าข้าวแต๋นที่ขึ้นรูปด้วยพิมพ์แล้วไปอบแห้งด้วยระบบอบแห้ง 
พลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมจนแห้ง 

   

ทอดแผ่นข้าวแต๋นที่ผ่านการท าแห้ง 
ภาพที่ 13 (ต่อ) การแปรรูปแผ่นข้าวแต๋นน้ าแตงโมด้วยระบบ  
              อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
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ระยะเวลาการตากแห้งสินค้าเกษตรด้วยระบบอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 

ตัวอย่างระยะเวลาที่ใช้ส าหรับการตากแห้งสินค้าเกษตรด้วยระบบ
อบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม แสดงดังนี้ 

  
กล้วยตาก ใช้เวลาตาก 3-4 วัน          กล้วยหนึบแท่ง ใช้เวลาตาก 1-2 วัน     

     
มะม่วงกวน ใช้เวลาตาก 1-2 วัน         มะเขือเทศแช่อิ่ม ใช้เวลาตาก 3 วัน     
    
 
 
 
   
 
ข้าวแต๋น ใช้เวลาตาก 1-2 วัน             ข้าวฮางงอก ใช้เวลาตาก 1-2 วัน    
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ฟ้าทะลายโจร ใช้เวลาตาก 2 วัน    มะระข้ีนก ใช้เวลาตาก 2 วัน     
 

         
ใบขลู่ ใช้เวลาตาก 1-2 วัน          มะตูม ใช้เวลาตากแห้ง 3 วัน 
 

     
เนื้อแห้ง ใช้เวลาตาก ½-1 วัน       ปลาแห้ง ใช้เวลาตาก ½-1 วัน     
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การดูแลและบ ารุงรักษาระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
แบบพาราโบลาโดม 

การดูแลรักษาภายในระบบอบแห้งฯ 

1. หมั่นท าความสะอาดระบบอบแห้งฯ ก่อนและหลังจากท่ีใช้งาน
เสร็จเรียบร้อย ได้แกก่ารท าความสะอาดตะแกรงวางผลิตภัณฑ์โดย
การล้างด้วยน้ ายาล้างจาน แล้วท าความสะอาดด้วยน้ าเปล่า ตาก
ตะแกรงให้แห้งภายในระบบอบแห้งฯ ก่อนการใช้งาน หมั่นเช็ดท า
ความสะอาดชั้นวางตะแกรง ประตู กวาด และถูพ้ืนภายในระบบ
อบแห้ง ถ้าพ้ืนสกปรกมากให้ล้างพื้น กวาดน้ าที่พ้ืนให้หมาดๆ แล้ว
ทิ้งให้แห้งก่อนใช้งานในครั้งต่อไป (ภาพที่ 14) 

    

ก. 

    

ข. 
ภาพที่ 14 ก. การกวาด ถูพ้ืนในระบบอบแห้งฯ และ ข. การล้าง  
             ตะแกรง 
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2. ตรวจสอบการรั่วซึมของน้ าที่เข้ามาภายในระบบอบแห้งฯ เช่น 
ในช่วงฝนตก หลังจากฝนหยุดตกแล้วควรมาตรวจเช็คการรั่วซึม 
เพ่ือที่จะแก้ไขการรั่วซึมได้ทัน ถ้าท้ิงไว้นาน บริเวณดังกล่าวอาจเกิด
เป็นตะไคร่น้ าบริเวณที่รั่วซึม วิธีการแก้ไขเบื้องต้นให้ใช้ซิลิโคนอุด
รอยรั่วนั้น (ภาพที่ 15) 

  

การอุดรอยรั่วซึมด้วยซิลโิคน 

 
การใช้ซิลิโคนเคลือบตามแนวระหว่างแผ่นโพลีคาร์บอเนตกับพื้นปูนฐาน

ระบบอบแห้งฯ เพื่อป้องกันการซมึเข้าของน้ าฝน 

 
ภาพที่ 15 การใช้ซิลิโคนชนิดไร้กรดอุดรอยรั่วซึม 



 

31 

 

3. ท าความสะอาดบริเวณมุม และรอยต่อต่างๆ ภายในระบบ
อบแห้งฯ เพ่ือป้องกันการสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ และอย่าให้มีน้ าขัง
บริเวณภายในระบบอบแห้งฯ 
 
การดูแลรักษาภายนอกระบบอบแห้งฯ 

1. ท าความสะอาดแผ่นโพลีคาร์บอเนต ทั้งภายในและภายนอก
อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง ด้วยน้ าสะอาด โดยการฉีดน้ าจากสายยาง 
ห้ามใช้แปรงหรือวัสดุมีคมขัดแผ่นโพลีคาร์บอเนต (ภาพที่ 16) 
 

  
การใช้สายยางฉีดน้ า และผ้าถูท าความสะอาด 

   
การใช้ผ้าเช็ดท าความสะอาด 

 
ภาพที่ 16 การท าความสะอาดแผ่นโพลีคาร์บอเนต 
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2. ท าความสะอาดแผงโซล่าร์เซลล์อย่างน้อย 2 ครั้งต่อเดือน โดย
การใช้ผ้าสะอาดก าจัดฝุ่น จากนั้นน าผ้าไปชุบน้ าให้หมาดและเช็คท่ี
แผงโซลาร์เซลล์เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานของพัดลมระบาย
อากาศ และกระแสไฟไปยังตู้แสดงอุณหภูมิ (ภาพที่ 17) 
 

  
 
ภาพที่ 17 การท าความสะอาดแผงโซล่าร์เซลล์ 
 
3. ถอดประตูมุ้งลวดและมุ้งลวดกันแมลงช่องอากาศเข้ามาท าความ
สะอาดอย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง และท าการตรวจสอบรอยขาดหรือ
ช ารุด เนื่องจากเป็นบริเวณท่ีใช้ประจ า จึงท าให้เกิดการสะสมของ
เชื้อจุลินทรีย์ 
 
4. เมื่อมีฝุ่นเกาะที่พัดลมระบายอากาศ ควรเช็ดท าความสะอาดให้
เรียบร้อย 
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ข้อควรระวังในการใช้งานระบบอบแห้ง 

พลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดม 
 
1. ระมัดระวังประตูกระจกด้านทางเข้าระบบอบแห้งฯ ระวังการ

เดินชนหรือยกตะแกรงหรือสิ่งของต่างๆกระแทก หากประตู
กระจกเกิดการแตก อาจก่อให้เกิดอันตรายได้ 

2. ดูแลบริเวณรอบระบบอบแห้งฯ ให้โล่งเตียนอย่างสม่ าเสมอ ไม่
ควรมีต้นไม้มาบังเงาระบบอบแห้งฯ และแผ่นโพลีคาร์บอเนต
อาจเสียหายได้หากมีต้นไม้หักโค่น 

3. ไม่ควรเปิดประตูระบบอบแห้งฯ ทิ้งไว้ขณะที่มีพายุฝนหรือลม
แรง อาจท าให้เกิดความเสียหายได้ 
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ข้อแนะน าในการเก็บตัวอย่างแห้ง และ 

การวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของตัวอย่าง 
ในการท าแห้งตัวอย่างผลิตผลทางการเกษตรเช่นกล้วยตาก กล้วย
หนึบแท่ง และผลไม้อบแห้งต่างๆ เป็นต้น ควรจะเก็บตัวอย่างแห้ง
ออกจากระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดมเม่ือผลิตภัณฑ์อบแห้งมี
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของตัวอย่างต่ ากว่า 0.65 เพ่ือป้องกันการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาและการ
จ าหน่าย  

การวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของตัวอย่างจะท าโดยเตรียมตัวอย่าง
ด้วยการหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ตัวอย่างลงในตลับพลาสติก (Sample 
cup) จากนั้นน าตลับตัวอย่างมาใส่ลงใน Measuring chamber 
ของเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (ยี่ห้อ Aqua Lab Model 4TE, 
Decagon, USA) รอจนกระทั่งอ่านค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส แสดงดังภาพที่ 18 

 

 

 

 
ก.                                        ข. 

ภาพที่ 18 ก. การเตรียมตัวอย่าง และ ข. การวัดค่าวอเตอร์แอคติ  
             วิตี้ด้วยเครื่องวัดค่าอเตอร์แอคติวิตี้ 



 

35 

 

ตัวอย่างผลการด าเนินงานถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่
กลุ่มเป้าหมาย 

 

ศูนย์การเรียนรู้บ้านทุ่งกระโปรง หมู่ที่ 12 ต.ป่าขะ อ.บ้านนา จ.นครนายก 

ศูนย์การเรียนรู้บ้านทุ่งกระโปรง เป็นพื้นที่เกษตรกรรมที่มีการปลูก
กระท้อนเป็นหลัก มีสมาชิกจ านวน 12 คน จาก 12 ครัวเรือน โดย
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มคือกระท้อนจี๊ดจ๊าด หรือกระท้อนสามรส ภายใต้
แบรนด์ปุยฝ้าย เมื่อได้รับการติดตั้งระบบอบแห้งฯ ทางศูนย์การ
เรียนรู้บ้านทุ่งกระโปรง นอกจากตากแห้ง กระท้อนสามรส ยัง
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่ใช้ผลผลิตสดในพ้ืนที่ได้เพ่ิมเติม อาทิ
เช่น กล้วยตาก กล้วยหนึบแท่ง มะม่วงกวน และมะยงชิดกวน เป็น
ต้น (ภาพท่ี 19) เกิดการใช้งานระบบอบแห้งฯ ทุกวัน ส าหรับการ
ผลิตกระท้อนสามรสจากเดิมก่อนที่จะได้รับการสนับสนุนระบบ
อบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดม กลุ่มสามารถผลิตกระท้อนสามรสได้
เดือนละ 22 - 25 กโิลกรัมกระท้อนพร้อมตาก ปัจจุบันสามารถเพ่ิม
ก าลังการผลิตเป็น 40 - 50 กิโลกรัมกระท้อนพร้อมตากต่อเดือน
หรือมีก าลังการผลิตเพ่ิมข้ึน 1 เท่าของก าลังการผลิตเดิม เนื่องจาก
สามารถเพ่ิมรอบการผลิตได้มากข้ึน เพราะจ านวนวันที่ใช้ในการ
ตากแห้งกระท้อนในพาราโบลาโดมลดลง จากเดิมใช้ระยะเวลาใน
การท าแห้งต่อการผลิต 1 รอบ จ านวน 4 - 5 วัน ท าให้สามารถผลิต
ได้สัปดาห์ละเพียง 1 ครั้ง แต่เมื่อใช้การท าแห้งด้วยระบบอบแห้งฯ 
แบบพาราโบลาโดม จะใช้ระยะเวลาในการท าแห้งเพียง 3 วันครึ่ง
ต่อการผลิต 1 รอบ ท าให้ในหนึ่งสัปดาห์สามารถผลิตได้มากขึ้น 
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กระท้อนสด                         กระท้อนอบแห้ง 

   

มะม่วงกวน 

ภาพที่ 19 การใช้งานระบบอบแห้งฯ แบบพาราโบลาโดมของกลุ่ม
เกษตรกร ศูนย์การเรียนรู้บ้านทุ่งกระโปรง อ.บ้านนา จ.นครนายก 

 

สินค้าอบแห้งจากกลุ่มจะแบ่งขายใน 3 ช่องทาง ได้แก่ กลุ่มคนที่มา
ศึกษาดูงานในพ้ืนที่ ฝากขายหรือออกงานตามท่ีหน่วยงานราชการ
หรือธนาคารในพ้ืนที่จัดขึ้น และขายผ่านช่องทางออนไลน์ 
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การเรียนรู้ออนไลน์ และแนวทางการเป็นนักธุรกิจชุมชน 
 

ปัจจุบันเทคโนโลยีสารสนเทศ และสื่อการเรียนรู้มีความทันสมัยมาก
ขึ้น ท าให้การส่งเสริมและการสร้างสมรรถนะต่างๆ ให้กลุ่มอาชีพใน
ชุมชน ไม่จ าเป็นต้องเป็นการเรียนรู้แบบ on-site หรือ ณ สถานที่ตั้ง
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเพียงเท่านั้น ผู้ด าเนินโครงการเคยใช้การเรียนรู้
แบบผสมผสานระหว่างออนไลน์กับการเรียนรู้ ณ สถานที่ตั้ง ในการ
จัดถ่ายทอดเทคโนโลยีด้านการอบแห้งและการแปรรูปสินค้าเกษตร
ด้วยระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมให้แก่
กลุ่มเกษตรกร ณ จังหวัดแพร่ โดยผ่านการใช้แอพพลิเคชั่นซูม 
(Zoom) ดังภาพที่ 20 

 

 

ภาพที่ 20 การใช้รูปแบบออนไลน์ผ่านแอพพลิเคชั่นซูมในการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีจากผู้เชี่ยวชาญสู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
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ส าหรับแนวทางการเป็นนักธุรกิจชุมชน ส าหรับเกษตรกรที่เคยมี
ความช านาญเฉพาะการปลูกพืชนั้น จะต้องมีการเสริมทักษะด้าน
การแปรรูปสินค้าเกษตร การควบคุมคุณภาพ การผลิตสินค้าให้มี
คุณภาพให้ได้ตามมาตรฐาน และปลอดภัยต่อผู้บริโภค นอกจากนี้
การท าธุรกิจจะเกี่ยวข้องกับการค้าขาย การจ าหน่ายสินค้าให้ได้ 
การมีตลาด การเข้าใจ รู้จักผู้บริโภค การค านวนต้นทุน และการ
จัดการกระบวนการผลิตให้เกิดผลก าไร ยิ่งไปกว่านั้นธุรกิจชุมชน
เป็นการท าธุรกิจเพ่ือสังคมของตนเอง จึงต้องการกลุ่มบุคคลที่มี
คุณธรรมเพื่อท าธุรกิจแบบแฟร์เทรด เพ่ือให้เกิดการกระจายรายได้
อย่างเป็นธรรมให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่มูลค่าของสินค้า ตั้งแต่ต้นน้ า 
จนกระท่ังปลายน้ า และธุรกิจชุมชนควรเน้นการใช้วัตถุดิบชุมชน 
และการสร้างรายได้ให้กับบุคคลในชุมชน เพ่ือให้เกิดความยั่งยืน
ของชุมชนในแต่ละพ้ืนที่ 
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