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บทคัดยอ 
 วัตถุประสงคของงานวิจยันีเ้พื่อศึกษาแนวทางการอบแหงลําไยทั้งลูกแบบใชอุณหภมูิอบแหงแบบเปนลําดับขั้น  
ทําการทดลองอบแหงที่อุณหภูมิอบแหงคงที่ 65°C, 74°C, 83°C และ 93°C ที่ความเร็วลมคงที่ 0.7 m/s  โดยใชลําไยพันธุดอ
ที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉลี่ย 22 mm. และความชืน้เริ่มตนอยูในชวง 240-270% มาตรฐานแหง หาอัตราการอบแหงและ
ทําการวิเคราะหสมการทํานายอุณหภูมิเนื้อลําไย และสมการจลนศาสตรการเปลี่ยนสีของเนื้อลําไย  เพื่อใชในการออกแบบ
ชวงเวลาและอณุหภูมิที่เหมาะสมของการอบแหงลําไยแบบใชอุณหภูมิอบแหงเปนลําดบัขั้น  ซ่ึงมีรูปแบบของการอบแหง
แบบใชอุณหภมูิอบแหงเปนลําดับขั้น 3  แบบหลักที่ไมมกีารนําอากาศกลับมาใชใหม  พบวาการอบแหงลําไยทัง้ลูกแบบใช
อุณหภูมิแหงแบบเปนลําดับขั้น ที่อุณหภูมอิบแหง 93°C, 83°C และ 73°C เวลาในการอบแหง 4 ช่ัวโมง, 8 ช่ัวโมง และจน
ลําไยมีความชืน้สุดทาย 18% มาตรฐานแหงตามลําดับ  เปนแนวทางการอบแหงทีเ่หมาะสมที่สุด  แลวทดลองอบแหงที่
อุณหภูมิอบแหงดังกลาว  แตมีการนําอากาศกลับมาใชใหม 90%  พบวาการนําอากาศกลับมาใชใหม ทําใหสามารถลดคา
ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะในการอบแหงถึง 54.74%  และใชเวลาในการอบแหงมากกวากนัเพียงเล็กนอย  ในดานสี
เนื้อของผลิตภัณฑ ยังอยูในระดับที่ยอมรับได 
 


