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บทคัดย่อ 

การศึกษากระบวนการอบแห้งเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่เหมาะสมจะช่วยผู้ประกอบการ SMEs ให้พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารหลากหลายชนิดออกสู่ตลาด เป็นการเพ่ิมปริมาณการจําหน่าย วิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอิทธิพลของ
อุณหภูมิอากาศ (40, 50, 60 และ 70 °C) และมวลเริ่มต้นของเครื่องเทศและสมุนไพรทีใ่ช้ในการอบแห้ง (100, 200, 
300 และ 400 กรัม) ต่อเวลาในการอบแห้ง คุณภาพสีของผลิตภัณฑ์แห้ง และการใช้พลังงานจําเพาะ พริกแดงสด 
ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูดทีใ่ช้ทดลองมีความช้ืนเริ่มต้นร้อยละ 73.37, 91.01, 84.03 และ 55.32 โดยนํ้าหนัก 
ตามลําดับ ผลการศึกษาพบว่า อุณหภูมิในการอบแห้งเพ่ิมขึ้นจะใช้เวลาในการอบแห้งลดลง มวลเริ่มต้นเพ่ิมขึ้นหาก
จัดการอบแห้งแบบไม่เป็นช้ันบางจะใช้เวลาในการอบแห้งเพ่ิมขึ้น ความช้ืนสุดท้ายของผลิตภัณฑ์แห้งพริก ข่า 
ตะไคร้ และใบมะกรูดมีค่าร้อยละ 11.60±0.28, 11.34±0.89, 11.44±0.39 และ 11.40±0.30 โดยนํ้าหนัก 
ตามลําดับ เมื่อพิจารณาคุณภาพสีของผลิตภัณฑ์แห้งสําหรบัการอบแห้งช้ันบาง (มวลเริม่ต้น 100 กรมั) ควรอบแห้ง
พริก ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูดที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 40 °C ตามลําดับ ซึ่งจะใช้เวลาในการอบแห้ง 2720, 
480, 740 และ 510 นาท ี ตามลําดับ และใช้พลังงานจําเพาะในการอบแห้ง 2,295.59, 417.82, 738.33 และ 
613.23 เมกกะจูลต่อกิโลกรัมนํ้าที่ระเหย ตามลําดับ สมการ quadratic เหมาะกับผลิตผลที่เป็นช้ินบางหรือห่ันช้ิน
ซึ่งสามารถใช้ทํานายระยะเวลาในการอบแห้งข่าได้แม่นยําที่สุด รองลงมาได้แก่ ตะไคร้และใบมะกรูด และพริก 
ตามลําดับ 

 


