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1. การใช้งานระบบอบแห้งแบบเรือนกระจก 
 ระบบอบแห้งแบบเรือนกระจกถูกออกแบบให้ใชง้านง่าย ผูใ้ชจ้ะนาํผลิตภณัฑว์างบนตะแกรง
ในโรงอบ และปิดประตูโรงอบ จากนั้นจะตอ้งสังเกตอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศภายใน
โรงอบ โดยทัว่ไปจะควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์โดยการเปิดปิดพดัลมระบายอากาศท่ีใช้
ไฟฟ้ากระแสสลบัจากภายนอก กรณีท่ีฝนตกหรือทอ้งฟ้ามีเมฆมากจะใชค้วามร้อนจากเคร่ืองเผาไหม้
แก๊สช่วยใหค้วามร้อนเสริม  
 

 
 

รูปท่ี A1 ระบบอบแหง้แบบเรือนกระจก 
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การใชเ้คร่ืองเผาไหมแ้ก๊สดาํเนินการดงัน้ี  
1)  ต่อท่อแก๊สจากเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สเขา้กบัถงัแก๊ส (รูปท่ี A2) 
 

 
 

รูปท่ี A2  เคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สท่ีต่อเขา้กบัถงัแก๊ส 
 
2)  เสียบปลัก๊ของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สเขา้กบัแหล่งจ่ายไฟของเคร่ืองควบคุมไฟตก (รูปท่ี A3) 
 

 
 

รูปท่ี A3  เคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สท่ีต่อเขา้กบัแหล่งจ่ายไฟของเคร่ืองควบคุมไฟตก 
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3)  ตั้งอุณหภูมิท่ีตอ้งการ โดยกดปุ่ม set ท่ีอุปกรณ์ควบคุมการทาํงานซ่ึงอยูท่ี่ฐานของเคร่ืองเผา
ไหมแ้ก๊ส (รูปท่ี A4) และกดปุ่มเคร่ืองหมายข้ึนและลง เพื่อตั้งอุณหภูมิท่ีตอ้งการ (ตอ้งเสียบเซ็นเซอร์
อุณหภูมิของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สไวใ้นระบบอบแหง้ เพื่อป้อนสญัญาณใหก้บัอุปกรณ์ควบคุม) 

 

 
 

รูปท่ี A4 อุปกรณ์ควบคุมอุณภูมิของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊ส 
 

 4)  เปิดวาลว์แก๊สท่ีถงัแก๊ส และวาลว์ปรับละเอียดท่ีต่อจากถงัแก๊ส (รูปท่ี A5) 
 
 

 
 

รูปท่ี A5 วาลว์ถงัแก๊สและวาลว์ปรับละเอียด 
 

วาลว์ถงัแก๊ส วาลว์ปรับละเอียด 
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 5) กดปุ่มเปิดเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สท่ีอุปกรณ์ควบคุมการทาํงาน (ปุ่มสีแดง) (รูปท่ี A6) เพื่อให้
เคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สทาํงาน แก๊สจะติดและพน่อากาศร้อนออกจากเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สผา่นท่ออากาศเขา้ไป
ในระบบอบแห้ง เคร่ืองเผาไหมจ้ะหยดุเผาไหมแ้ก๊สเม่ืออุณหภูมิภายในระบบอบแห้งถึงค่าท่ีตั้งไว ้และ
จะเร่ิมเผาไหมแ้ก๊สใหม่ เม่ืออุณหภูมิภายในระบบอบแหง้ตํ่ากวา่ค่าท่ีตั้งไว ้ 
 

 
 

รูปท่ี A6 ปุ่มปิด-เปิดเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊ส 
 

6)  เม่ือเลิกใชง้านเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊ส ใหปิ้ดวาลว์แก๊สท่ีถงัแก๊ส กดปุ่มปิดการทาํงานของเคร่ือง 
และถอดปลัก๊ของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สออกจากแหล่งจ่ายไฟ 
 
ข้อควรระวงั 
 1)  ในระหวา่งใชเ้คร่ืองเผาไหมแ้ก๊สเพื่อใหค้วามร้อนเสริมกบัระบบอบแหง้ ผูใ้ชต้อ้งเฝ้าดูการ
ทาํงานของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊ส หากเกิดเหตุผดิปกติ เช่น เคร่ืองดบัเอง หรือไฟตก ใหรี้บปิดวาลว์แก๊สท่ี
ถงัแก๊ส และถอดปลัก๊ของเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สออกจากแหล่งจ่ายไฟ 
 2)  ก่อนเดินเขา้ไปภายในระบบอบแหง้ ใหเ้ปิดประตูดา้นหนา้และดา้นหลงัของระบบอบแหง้ 
เพื่อใหแ้น่ใจวา่ไม่มีแก๊สอยูภ่ายในระบบอบแหง้ 
 3) วางถงัแก๊สไวด้า้นขา้งเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊ส โดยเวน้ระยะห่างพอควร เพื่อไม่ใหค้วามร้อนจาก
เคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สไปถึงถงัแก๊ส  
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2. การบํารุงดูแลรักษาระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบเรือนกระจก 
ผูใ้ชต้อ้งดูแลและบาํรุงรักษาระบบอบแหง้ ดงัน้ี 
1) ทาํความสะอาดแผน่โพลีคาร์บอเนตอยูเ่สมอโดยฉีดพ่นนํ้ า 1-2 คร้ัง/เดือน ถา้หากมีฝุ่ นเกาะท่ี

แผน่โพลีคาร์บอเนต 
 

 
 

รูปท่ี A7 การลา้งทาํความสะอาดแผน่โพลีคาร์บอเนต 
 

2) หากพบรอยร่ัวท่ีแผน่โพลีคาร์บอเนตใหใ้ชซิ้ลิโคนใสอุดท่ีรอยร่ัวนั้น 
 

 
 

รูปท่ี A8 การใชซิ้ลิโคนอุดรอยร่ัวท่ีแผน่โพลีคาร์บอเนต 
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3) หมัน่ตรวจการทาํงานของพดัลมระบายอากาศอยูเ่สมอว่าทาํงานเป็นปกติหรือไม่  ถา้พดัลม
ไม่หมุนใหต้รวจว่าเกิดจากสายไฟชาํรุด หรือพดัลมเสีย ถา้สายไฟชาํรุดใหเ้ปล่ียนหรือซ่อมสาย หากพดั
ลมเสียใหจ้ดัซ้ือพดัลมชนิดเดียวกนัมาเปล่ียน 

 

 
 

รูปท่ี A9 พดัลมดูดอากาศ 
 

4) ควรเช็ดทาํความสะอาดแผงโซลาร์เซลลอ์ยา่งนอ้ย 2 สปัดาห์ต่อคร้ัง เน่ืองจากพดัลมระบายอากาศ
ทาํงานดว้ยกระแสไฟฟ้าท่ีไดจ้ากโซลาร์เซลล์ หากมีฝุ่ นมาเกาะโซลาร์เซลล์ จะส่งผลต่อการระบาย
อากาศช้ืนออกจากระบบอบแหง้ มีผลต่อการแหง้ของผลิตภณัฑ ์

5) ควรรักษาความสะอาดภายในระบบอบแหง้โดยการลา้งดว้ยนํ้ า เพื่อป้องกนัการสะสมของเช้ือรา 
และจุลินทรียภ์ายในระบบอบแหง้  

6) ควรทาํความสะอาดตะแกรงท่ีใชใ้นวางผลิตภณัฑทุ์กคร้ัง หลงัจากเสร็จส้ินการอบแหง้แลว้ เพื่อ
ลดการสะสมของเช้ือราและจุลินทรีย ์
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3.  วธีิการอบแห้งสมุนไพร 
 1) กระชายดาํ 
 การอบแหง้กระชายดาํควรเลือกกระชายดาํท่ีมีอาย ุ8-10 เดือน ซ่ึงในระยะน้ีเป็นระยะท่ีกระชายดาํ
จะสะสมอาหารและตวัยาไดเ้ขม้ขน้อยา่งเตม็ท่ี ทาํใหไ้ดก้ระชายดาํท่ีมีคุณภาพท่ีดีและเหมาะสาํหรับการ
แปรรูป สารสาํคญัท่ีพบในกระชายดาํส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด ์(flavonoids) และสารหลกั คือ 
5,7-dimethoxyflavone ซ่ึงสามารถช่วยตา้นการอกัเสบได ้ในการแปรรูปกระชายดาํแหง้ส่วนใหญ่ยงัคง
ใชว้ิธีการตากแดดตามธรรมชาติ ซ่ึงมีปัญหาดา้นการปนเป้ือนและการเปียกฝน ทาํใหไ้ดก้ระชายดาํแห้ง
ท่ีมีคุณภาพนอ้ยลง สาํหรับการอบแหง้กระชายดาํในระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจก
เป็นอีกวิธีการแกปั้ญหาการอบแหง้กระชายดาํท่ีมีประสิทธิภาพ 

ในการอบแหง้กระชายดาํดว้ยระบบอบแหง้แบบเรือนกระจกจะเร่ิมตน้ดว้ยการนาํเหงา้กระชาย
ดาํมาลา้งนํ้ า ผึ่งไวใ้หแ้หง้โดยการผึ่งลมแลว้หั่นเป็นช้ินบางๆ หนาประมาณ 5 มิลลิเมตร จากนั้นวางช้ิน
กระชายดาํลงบนตะแกรงและเกล่ียใหบ้างไม่หนาจนเกินไป แลว้จึงนาํเขา้ไปวางไวใ้นระบบอบแหง้ (รูป
ท่ี A10) ปล่อยท้ิงไวภ้ายในระบบอบแห้งและในช่วงกลางคืนจะปล่อยให้กระชายดาํอยู่ภายในระบบ
อบแห้งและอบแห้งในวนัถดัไปจนกระทัง่กระชายดาํมีความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 7-10% จึงจะเก็บ
กระชายดาํแหง้ออกจากระบบอบแหง้ซ่ึงจะใชร้ะยะเวลา 2-3 วนั ในการอบแหง้กระชายดาํภายในระบบ
อบแห้ง อุณหภูมิภายในระบบอบแห้งไม่มีผลต่อตัวยา(5,7-dimethoxyflavone)ท่ีอยู่ในกระชายดํา 
สามารถอบแห้งภายในระบบอบแห้งไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ในกรณีท่ีทอ้งฟ้ามีเมฆมากหรือฝนตกใน
ช่วงแรกของการอบแห้งกระชายดาํควรเปิดเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สเพื่อเพิ่มอุณหภูมิให้อากาศภายในระบบ
อบแหง้ซ่ึงจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแหง้ได ้

 

 
รูปท่ี A10 การอบแหง้กระชายดาํ 
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 2) แก่นตะวนั 
 แก่นตะวนัเป็นพืชลม้ลุกท่ีมีหัวอยู่ใตดิ้นไวส้ะสมอาหาร ซ่ึงมีสารสําคญั คือ อินนูลิน (Inulin) 
หรือคาร์โบไฮเดรตท่ีเป็นเส้นใยอาหารสูง ในการคดัเลือกหัวแก่นตะวนัสดควรเลือกแก่นตะวนัท่ีมี
ลกัษณะตน้แก่และมีอายุประมาณ 100-120 วนั หรือสังเกตจากดอกร่วงเกือบหมด และ ลาํตน้เร่ิมแห้ง 
เปล่ียนเป็นสีนํ้ าตาล จึงจะสามารถเก็บเก่ียวได ้ในการเก็บแก่นตะวนัให้นาํมาลา้งทาํความสะอาดใส่
ถุงพลาสติกแลว้นาํไปเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ไดน้าน 6-8 เดือน แต่ในการเก็บแก่นตะวนัสดจะทาํให้ปริมาณ
อินนูลินของแก่นตะวนัมีค่าลดลงเม่ือเทียบกับแก่นตะวนัท่ีผ่านการอบแห้ง และแก่นตะวนัแห้งจะ
สามารถเก็บไดร้ะยะเวลาท่ีนานกว่าแก่นตะวนัสด โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบัการอบแหง้แก่นตะวนัอยู่
ในช่วง 60-70C จึงจะไดป้ริมาณอินนูลินท่ีสะกดัไดม้ากท่ีสุด ซ่ึงมีวิธีการอบแห้งโดยทาํการลา้งแก่น
ตะวนัดว้ยนํ้ าสะอาดแลว้ใชฟ้องนํ้ าขดัดินออกจนหมด และพกัให้สะเด็ดนํ้ า  ผึ่งให้แห้ง จากนั้นสไลด์
หรือหั่นแก่นตะวนัเป็นช้ินบางๆ หนาประมาณ 2-5 มิลลิเมตร หลงัจากนั้นนาํช้ินแก่นตะวนัไปวางบน
ตะแกรง เกล่ียใหบ้างๆ แลว้นาํไปอบแหง้ภายในระบบอบแหง้ (รูปท่ี A11) โดยปล่อยใหแ้ก่นตะวนัอยู่
ภายในระบบอบแห้งทั้ งกลางวนัและกลางคืน ไม่ตอ้งเก็บจนกว่าจะได้แก่นตะวนัแห้งท่ีมีความช้ืน
สุดทา้ยประมาณ 8-10 % ซ่ึงจะใชเ้วลาในการอบแหง้ในระบบอบแหง้ประมาณ 1-2 วนั ซ่ึงอุณหภูมิของ
ระบบอบแห้งมีความหมาะสมกบัการอบแห้งแก่นตะวนัเป็นอยา่งดี ในกรณีท่ีทอ้งฟ้ามีเมฆมากหรือฝน
ตกทาํใหอุ้ณหภูมิในระบบอบแหง้ตํ่าควรเปิดเคร่ืองเผาไหมแ้ก๊สเพื่อเพิ่มอุณหภูมิใหอ้ากาศภายในระบบ
อบแหง้ซ่ึงจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแหง้และรักษาคุณภาพทางยาท่ีสาํคญัได ้
 
  

 
 

รูปท่ี A11 การอบแหง้แก่นตะวนั 
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 3) ขม้ินชนั 
   ขม้ินชนัเป็นพืชท่ีมีเหงา้อยู่ใตดิ้น เน้ือในของเหงา้จะเป็นสีเหลืองจนถึงสีแสดและมีความช้ืน

สูง ขม้ินชนัจะชอบแสงแดดจดั สาํหรับการเก็บเก่ียวสามารถเก็บเก่ียวไดใ้นช่วง 9-10 เดือน ซ่ึงจะนิยม
เก็บเก่ียวในช่วงฤดูหนาวหรือประมาณปลายเดือนธนัวาคมถึงมกราคม ซ่ึงในช่วงน้ีหัวขม้ินชนัจะแห้ง
สนิท และทาํการแปรรูปโดยเฉพาะขม้ินชนัแหง้หรือนาํไปบดเป็นผงเพื่อนาํไปทาํยารักษาโรค 

  สาํหรับการอบแหง้ขม้ินชนัในระบบอบแหง้มีทั้งแบบเป็นช้ินบางๆ และแบบทั้งหวั โดยจะนาํ
หัวขม้ินชันลา้งดว้ยนํ้ าให้สะอาด ตดัแต่งรากออกให้หมด แลว้ฝานเป็นช้ินบาง ๆ หนาประมาณ 1-2 
มิลลิเมตร หรือถา้มีขนาดเล็กก็สามารถนาํไปอบแห้งทั้งหัวได ้ในการอบแห้งขม้ินชนัในระบบอบแห้ง
ใหน้าํไปวางลงบนตะแกรง เกล่ียให้บาง แลว้จึงนาํเขา้ไปอบแห้งในระบบอบแหง้ (รูปท่ี A12) ปล่อยท้ิง
ไวใ้นระบบอบแหง้ไม่ตอ้งเกบ็และรอจนกระทัง่ไดข้ม้ินชนัแหง้ท่ีมีความช้ืนประมาณ 8-10 % จึงนาํออก
จากระบบอบแห้ง  สาํหรับการอบแห้งขม้ินชนัทั้งหัว อาจจะทาํการตม้หรือน่ึงเหงา้สดก่อนทาํการตาก
แหง้ได ้โดยทาํการตม้หรือน่ึงนาน 1-2 ชัว่โมง จากนั้นนาํไปวางบนตะแกรงและนาํเขา้ระบบอบแหง้ท้ิง
ไวจ้นกว่าจะไดข้ม้ินชนัแห้งท่ีมีความช้ืนคงเหลือเพียง 8-10 % สาํหรับการอบแห้งขม้ินชนัตอ้งปิดคลุม 
เพื่อป้องกนัการสูญเสียสารทางยา (curcumin demethoxycurcumin bisdemethoxycurcumin) ของขม้ินชนั 

  

 
 

รูปท่ี A12 การอบแหง้ขม้ินชนั 
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 4)  ดอกอญัชนั 
   อญัชนัเป็นไมเ้ถา และมีดอกสีม่วง ซ่ึงใชร้ะยะเวลา 1-2 เดือน จะเร่ิมมีดอกและสามารถเก็บ
เก่ียวผลผลิตไดทุ้กวนั สารสาํคญัของดอกอญัชนัมีสารตา้นอนุมูลอิสระ และมีสารท่ีช่ือ แอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) ซ่ึงช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการทาํงานของดวงตา เพิ่มความสามารถในการมองเห็น เป็น
ตน้ ซ่ึงในการแปรรูปของดอกอญัชนัส่วนใหญ่จะใชว้ิธีการอบแห้ง เป็นวิธีการเก็บรักษาดอกอญัชนัไว้
ใหเ้กบ็ไดน้าน และแปรรูปในรูปแบบอ่ืนๆไดง่้าย  

ในการอบแห้งดอกอญัชันจะนาํดอกอญัชันสดวางบนตาข่ายท่ีวางบนตะแกรงภายในระบบ
อบแหง้ (รูปท่ี A13) เน่ืองจากดอกอณัชนัเม่ือแหง้จะมีขนาดเลก็และกรอบ อาจทาํใหเ้ศษผงร่วงหล่นลง
บนพื้นไดแ้ละงานต่อการเก็บออกจากระบบอบแห้ง หลงัจากนั้นทาํการเกล่ียดอกอญัชนัให้บาง และ
ปล่อยท้ิงไวภ้ายในระบบอบแหง้โดยในช่วงเยน็ไม่ตอ้งเกบ็ออกจากระบบอบแหง้ใหร้อจนกวา่จะไดด้อก
อญัชนัแหง้ตามท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการหรือจนกระทัง่มีความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 10-12% จึงนาํออก
จากระบบอบแห้ง โดยระยะเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งประมาณ 1-2 วนั ซ่ึงเร็วกว่าการตากแดดตาม
ธรรมชาติท่ีใชเ้วลา 3-5 วนั และยงัมีความช้ืนของอญัชนัสูงกวา่การอบแหง้ดว้ยระบบอบแหง้อีกดว้ย  

 
 

 
 

  รูปท่ี A13 การอบแหง้ดอกอญัชนั 
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 5) ใบมะกรูด 
 มะกรูดเป็นไมย้นืตน้ขนาดเลก็ สามารถนาํใบและผลมาใชป้ระโยชน์ได ้ลกัษณะของผลมีสีเขียว
เขม้คลา้ยมะนาวผวิเปลือกนอกขรุขระ ขั้วหวัทา้ยของผลเป็นจุก ส่วนใบมีลกัษณะเป็น 2 ตอน สีเขียวแก่
พื้นผิวเรียบเกล้ียง เป็นมนั ค่อนขา้งหนา สําหรับใบสามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งสดและแห้ง โดย
สามารถเร่ิมเก็บเก่ียวใบมะกรูดได้ในช่วง 4-6 เดือน ในการแปรรูปแบบแห้งจะนําไปใช้ทาํเป็น
ส่วนประกอบทางยาและอาหารได้หลากหลายชนิด  เช่น  เป็นส่วนประกอบของนํ้ าพริก  เป็น
ส่วนประกอบของเคร่ืองตม้ยาํ เป็นตน้  

สาํหรับการอบแหง้ใบมะกรูดในระบบอบแหง้ ควรเลือกใบมะกรูดท่ีมีสีเขียวสด ใบไม่เห่ียว ไม่
มีตาํหนิสีนํ้ าตาล เม่ือไดใ้บมะกรูดนาํใบมะกรูดมาลา้งทาํความสะอาด  และพกัให้สะเด็ดนํ้ า  ผึ่งใหแ้ห้ง 
จากนั้นนาํไปวางบนตะแกรง เกล่ียให้บาง แลว้จึงนาํเขา้ไปอบแห้งในระบบอบแห้ง (รูปท่ี A14) ปล่อย
ท้ิงไวใ้นระบบอบแหง้ไม่ตอ้งเกบ็และรอจนกระทัง่ไดใ้บมะกรูดใหมี้ความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 8-9% ซ่ึง
จะใชร้ะยะเวลาในการอบแห้ง 1-2 วนั ซ่ึงเร็วกว่าการตากแดดตามธรรมชาติท่ีใชร้ะยะเวลา 3-4 วนั ใบ
มะกรูดแห้งท่ีนาํออกมาจากระบบอบแห้งควรเก็บใสถุงพลาสติกและมดัถุงให้แน่น ปิดให้มิดชิด เพื่อ
ป้องกนัความช้ืนอากาศจากภายนอกเขา้ไปยงัตวัผลิตภณัฑ ์ในกรณีท่ีอุณหภูมิภายในระบบอบแห้งสูง
มากจนอาจทาํใหใ้บมะกรูดมีสีท่ีไม่สด ใหใ้ชว้ิธีการเปิดประตูกระจกดา้นหนา้ของระบบอบแหง้ 1 บาน 
และประตูกระจกดา้นหลงัอีก 1 บาน แลว้ปิดมุง้ลวดไว ้เพื่อช่วยลดอุณหภูมิภายในระบบอบแห้งให้
ต ํ่าลงได ้

 
 

 
 

  รูปท่ี A14 การอบแหง้ใบมะกรูด 
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   6) ไพล 
ไพลเป็นพืชล้มลุก  มีเหง้าอยู่ใต้ดิน มีเน้ือมีสีเหลือง เป็นพืชสมุนไพรท่ีสําคัญท่ีใช้เป็น

องคป์ระกอบยาในตาํราแพทยแ์ผนโบราณ ส่วนใหญ่การปลูกไพลจะปลูกในบริเวณสภาพดินเหนียวปน
ทราย และตอ้งการแสงแดดพอสมควร สําหรับอายุของไพลท่ีสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดโ้ดยเฉล่ีย
ประมาณ 2-3 ปี ซ่ึงใชร้ะยะเวลานาน ฤดูกาลเก็บเก่ียวในช่วงประมาณเดือนธนัวาคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์
ในการแปรรูปไพลใหส้ามารถยดือายกุารเกบ็รักษาไวไ้ดน้านคือวิธีการอบแหง้  

การอบแห้งไพลภายในระบบอบแห้งนั้น ตอ้งคดัเลือกไพลสดท่ีมีอายุพร้อมเก็บเก่ียว และนาํ
ไพลสดมาลา้งทาํความสะอาด โดยใชฟ้องนํ้ าขดัเพื่อนาํดินออกจากเหงา้ หลงัจากนั้นจึงหั่นให้เป็นช้ิน
บางๆ ประมาณ 5 มิลลิเมตร และนาํไปวางลงบนตะแกรง เกล่ียให้บาง จากนั้นจึงนาํเขา้ไปอบแห้งใน
ระบบอบแหง้ (รูปท่ี A15) และปล่อยไพลท้ิงไวภ้ายในระบบอบแห้งโดยในช่วงเยน็ไม่ตอ้งเก็บออกจาก
ระบบอบแห้ง และรอจนกระทัง่ไดไ้พลแห้งท่ีมีปริมาณความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 8-10% ซ่ึงจะใช้
ระยะเวลาในการอบแหง้ประมาณ 1-2 วนั เร็วกว่าการตากแดดตามธรรมชาติท่ีใชเ้วลา 3-5 วนั สาํหรับ
การเกบ็ไพลควรหาถุงใส่ปิดใหมิ้ดชิด เพื่อป้องกนัความช้ืนจากอากาศภายนอกเขา้สู่ผลิตภณัฑ ์

 
 

 
 

รูปท่ี A15 การอบแหง้ไพล 
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 7) ฟ้าทะลายโจร 
          ฟ้าทะลายโจรมีลกัษณะลาํตน้ส่ีเหล่ียม ตั้งตรง แตกก่ิงกา้นสาขามากมาย การปลูกฟ้าทะลาย
โจรสามารถให้ผลผลิตได ้1,000-1,500 กิโลกรัมต่อไร่ และสามารถเก็บเก่ียวไดเ้ม่ือมีอายปุระมาณ 1 ปี
จะเก็บเก่ียวในช่วงเดือนกนัยายนถึงธันวาคม ฟ้าทะลายโจรมีสารสําคญั ช่วยตา้นเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็น
สาเหตุของอาการทอ้งเสีย ช่วยรักษาอาการไอ เจ็บคอ ป้องกนัและบรรเทาหวดั ส่วนใหญ่จะนาํมาแปรรูป
ดว้ยวิธีการอบแห้งเพื่อบดเป็นผงและบรรจุในแคปซูลหรือนาํฟ้าทะลายโจรแห้งไปใชง้านโดยตรงก็
สามารถทาํได ้
 การอบแห้งฟ้าทะลายโจร ควรเลือกตน้ฟ้าทะลายโจรท่ีมีลกัษณะสมบูรณ์ทั้งตน้ และใบไม่มีรอย
กดัแทะจากแมลง เม่ือไดฟ้้าทะลายโจรมาใหน้าํไปลา้งนํ้ าใหส้ะอาดและทาํการตดัลาํตน้ใหมี้ความยาว 3-5 
เซนติเมตร ผึ่งให้สะเด็ดนํ้ า แลว้นํามาเกล่ียบนตะแกรงท่ีสะอาด จากนั้นนําเขา้ไปอบแห้งในระบบ
อบแหง้ (รูปท่ี A16) และปล่อยใหฟ้้าทะลายโจรอยูใ่นระบบอบแหง้โดยในช่วงเยน็ไม่ตอ้งเก็บรอจนกว่า
จะไดฟ้้าทะลายโจรแห้งตามท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการหรือจนกว่าจะมีความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 3-5% 
โดยใชเ้วลาประมาณ 1-2 วนั สาํหรับการตากแหง้ฟ้าทะลายโจรดว้ยระบบอบแหง้ตอ้งปิดคลุม เพื่อรักษา
คุณภาพทางสมุนไพรและสีของฟ้าทะลายโจร 
 

 
 

รูปท่ี A16 การอบแหง้ฟ้าทะลายโจร 




