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บทคดัย่อ  
ปจัจยัทีม่ผีลต่อคุณภาพของผลติภณัฑอ์บแหง้ไดแ้ก่ อุณหภมู ิความเรว็ลม กําลงัไมโครเวฟ ความเรว็รอบของจานหมุน
ในห้องอบ จุดประสงค์ของงานวจิยัน้ีคือศกึษาผลของความเรว็รอบของจานหมุนและอุณหภูมใินการอบแห้งต่อการ
กระจายตวัอุณหภูมขิองผลติภณัฑ์ ผู้วจิยัจงึได้ทําการสรา้งเครื่องอบแห้งลมรอ้นร่วมกบัไมโครเวฟที่มขีนาดห้องอบ 
กวา้ง ยาวและสงู 60 x 60 x 60 เซนตเิมตร ตามลาํดบั พรอ้มตดิตัง้ระบบสรา้งคลื่นไมโครเวฟขนาด 800 วตัตจ์าํนวน 2 
ชุด และมชีุดความรอ้นขนาด 20 กโิลวตัต ์ผลติภณัฑท์ีเ่ลอืกใชค้อืมนัฝรัง่พนัธุบ์นิทเ์จ ทดลองทีอุ่ณหภูมลิมรอ้น 60 70 
และ 80 องศาเซลเซยีส และความเรว็จานหมุน 0 5 และ 0 รอบต่อนาท ีจากการศกึษาพบวา่ทีค่วามเรว็รอบ 0 รอบต่อ
นาที มีผลทําให้อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ไม่สมํ่าเสมอ ในขณะที่ความเร็วรอบ 0 รอบต่อนาที การกระจายตัวของ
อุณหภมูมิคีวามสมํ่าเสมอกนัภายในผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภมู ิ60 70 80 องศาเซลเซยีส 
คาํสาํคญั: การกระจายตวัของอุณหภมู ิอบแหง้ มนัฝรัง่ 
 

Abstract   
Factors affecting the quality of the dried product are temperature, are rotating, rotating speed in drying 
chamber and microwave power. The purpose of this research is to study the rotational speed of the 
temperature on temperature distribution of product. Microwave combined with hot air with the sing of drying 
chamber at height, length and width of 60 x 60 x 60 cm was constructed. The 2 set of 800 W microwave 
were equipped. The heater was 20 kW. Potato cv. Bintje was used for testing. The drying temperature of 60 , 
70 and 80 ℃ with rotating speeds 0, 5 and 0 rpm were applied. The results found that at rotating speeds 0 
rpm has effect on product temperature distribution of product. However the uniform of product temperature 
distribution was found at rotating speed of 0 rpm at 3 level temperature. 
Keywords: temperature distribution, potato, drying 
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บทนํา  
การตรวจวดัคุณภาพของผลติภณัฑท์ีผ่่านกระบวนการ
อบแห้ง เช่น ความชื้น ส ีลกัษณะผิวภายนอก ทําได้
หลายวธิ ีอาทเิช่น การตรวจวดัความชื้นของกล้วยอบ
โดยตรวจสอบจากความพรุนของผลิตภัณฑ์ การ
ตรวจสอบใชภ้าพชนิดคลื่นความถี่สงู (Hyperspectral) 
เพื่อประเมนิคุณภาพของเน้ือแกะอบแหง้ โดยพจิารณา
จากลกัษณะภายนอกของเน้ือแกะ คือ ส ีและการหด
ตวั2  จากการศกึษาคา้ควา้พบว่ามงีานวจิยัหลายงานที่
ศึกษาปจัจยัต่างๆในกระบวนการอบแห้ง ที่มีผลต่อ
คุณภาพของผลติภณัฑ ์เชน่ อุณหภูม ิความเรว็ลมและ
ความชื้นภายในห้องอบ,-9 การลดเวลาในการอบ
สามารถทําไดโ้ดยใชเ้ตาอบไมโครเวฟเพื่อเรง่ปฏกิริยิา
การระเหยของน้ําในผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากคลื่นคลื่น
ความถีส่งูในเตาอบไมโครเวฟไปกระตุน้โมเลกุลของน้ํา
ในผลติภณัฑ์นัน้ ใหม้กีารเคลื่อนทีร่วดเรว็ขึน้3  ต่อมา
มีการพฒันาการอบแบบใช้เตาอบไมโครเวฟเพื่อลด
ระยะเวลาการอบและได้คุณภาพของผลผลิตดียิ่งขึ้น 
ด้วยการนําลมร้อนเป่าผ่านห้องอบเพื่อนําความชื้นที่
ระเหยออกไปภายนอกหอ้งอบ มกีารวจิยัระบบเตาอบ
ไมโครเวฟ ร่วมกับลมร้อน ในการอบแห้ งโดยมี
ผลิตภัณฑ์หลากหลาย ได้แก่  การอบกล้วย2 การ
อบแห้งเพื่อลดความชื้นของแผ่นซิลิกาเจล4 การ
อบแห้งลําไยปอกเปลือก5 การอบแห้งเพื่อศึกษา
ลกัษณะของหนิน้ํามนั6 การอบแห้งแครอท7 และ การ
อบแหง้เมด็มะมว่งหมิพานต์2 เป็นตน้ งานวจิยัทีใ่ชเ้ตา
อบไมโครเวฟร่วมกบัลมรอ้นเหล่าน้ี มจีุดประสงค์หลกั
คอืศกึษาผลของการปรบัอุณหภมูลิมรอ้นและกาํลงัวตัต์
ที่ ป้ อน ให้แก่ เตาอบไมโครเวฟต่ อคุณ ภาพของ
ผลติภณัฑ์ โดยวดัจากความชื้น สขีองผลติภณัฑ์ และ 
เวลาที่ใชใ้นการอบ ปญัหาทีม่กัพบในงานวจิยัที่ใชก้าร
อบโดยใชเ้ตาอบไมโครเวฟร่วมกบัลมรอ้นคอื สามารถ
ลดเวลาในการอบลง ทาํใหป้ระหยดัพลงังานแต่ ปญัหา

ทีส่ามารถสรปุไดจ้ากงานวจิยัเหลา่น้ีคอื สขีองชิน้งานที่
ผ่านการอบไม่สมํ่าเสมอ และหากชิ้นงานมขีนาดใหญ่
หรอืหนา ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการอบจะมีค่าความชื้นที่
ต่างกนั ซึ่งตามหลกัการทํางานของเตาอบไมโครเวฟ 
ไมเ่พยีงอุณหภูมลิมรอ้นและกําลงัวตัต์จะเป็นปจัจยัทีม่ ี
ผลต่อการอบ ความเร็วของจานหมุนจะมีผลต่อ
คุณภาพของผลติภณัฑอ์ยา่งมาก3 เพราะการหมนุของ
จานไมโครเวฟทําให้เกิดการกระจายความร้อนที่
สมํ่าเสมอในชิ้นงานที่ถูกอบ  ดงันัน้  จุดประสงค์ของ
งานวจิยัน้ีคอื ศกึษาผลของความเรว็รอบของจานหมุน
ในไมโครเวฟที่มีต่อการกระจายความร้อนและสขีอง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการอบโดยใช้เตาอบไมโครเวฟ
ร่วมกับลมร้อน ผลที่ได้จากการศึกษาน้ีจะสามารถ
นําไปพฒันาระบบควบคุมการความเรว็รอบของจาน
หมุนภายในไมโครเวฟเพื่อให้ได้ระบบที่สามารถให้
ผลติภณัฑอ์บแหง้ทีม่คีุณภาพสงูต่อไป  
 
วิธีการดาํเนินงานวิจยั  
การออกแบบเตาอบไมโครเวฟร่วมกบัลมร้อน 

จากการศกึษาหลกัการอบแห้งโดยใช้เตาอบ
ไมโครเวฟที่มกีารเป่าลมร้อนผ่านห้องอบให้สามารถ
ออกแบบเตาอบเพื่อที่ใชง้านวจิยั โดยแบบของเตาอบ
ได้แสดงดงั Figure  รายละเอยีดดงัน้ี ห้องอบรูปทรง
สีเ่หลีย่มลกูบาศกม์ขีนาดความกวา้ง ยาวและสงูเท่ากนั
คือ  60 เซนติเมตร ผนังด้านหลงัติดตัง้แหล่งกําเนิด
คลื่นไมโครเวฟขนาด 800 วตัต์ จํานวนสองชุด อกีทัง้
ยงัตดิตัง้พดัลมระบายอากาศไวด้ว้ย ทีพ่ืน้ดา้นล่างของ
ตู้อบตดิตัง้ตะแกรงสาํหรบัวางชิ้นงานอบแห้ง มขีนาด
เสน้ผา่นศนูยก์ลาง 40 เซนตเิมตร ผนงัของทัง้ดา้นซา้ย
และดา้นขวาของตูอ้บ มชี่องสีเ่หลีย่มจตุัรสัขนาดความ
กว้างและยาว 30 เซนติเมตร เพื่อเชื่อมต่อกบัท่อเป่า
ลมรอ้น ที่ตดิตัง้แท่งความรอ้นขนาด 2 กโิลวตัต์ และ 
พดัลมขนาด  แรงม้า (ความเรว็ลมปรบัได้สูงสุด 0 
เมตรต่อวนิาท)ี  ผนังของไมโครเวฟถูกหุ้มด้วยฉนวน
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กนัความรอ้นชนิดพเิศษที่สามารถดูดซบัความรอ้นได้
สงูถงึ 200 องศาเซลเซยีส 
  
ขัน้ตอนการทดลอง 
ในงานวิจยัน้ีต้องการศึกษาการกระจายความร้อนที่
ภายในชิ้นงานขณะอบแหง้ และ ความสมํ่าเสมอของสี
ชิ้นงานภายหลงัการอบด้วย ดังนัน้ในงานวิจยัน้ี จึง
เลอืกใชม้นัฝรัง่เป็นวตัถุดบิ โดยเป็นมนัฝรัง่พนัธุ์บนิท์
เจ (Bintje) และหัน่ให้ได้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 
เซนตเิมตร หนา 0.5 เซนตเิมตร น้ําหนกั 8 + 0.5 กรมั  

การทดลองอบแห้งมเีงื่อนไขการทดลองดงัน้ี 
ควบคุมกําลงัไฟฟ้าที่ป้อนใหก้บัไมโครเวฟเท่ากบั 700 
วตัต์ และค่าความเร็วของลมร้อน คงที่ที่ 2 เมตรต่อ
วนิาท ีปจัจยัทีม่กีารปรบัเปลีย่นค่าไดแ้ก่ อุณหภูมขิอง
ลมร้อนโดยการปรบัอุณหภูมิที่ 60 70 และ 80 องศา
เซลเซยีส ตามลาํดบั  และแต่ละระดบัอุณหภูมมิกีารตัง้
รอบของจานหมุนปรบัรอบของจานหมุน 0, 5 และ 0 
รอบต่อนาท ีเพื่อใหไ้ดเ้งื่อนไขที่ตรงกนัทุกการทดลอง 
ชิ้นมนัฝรัง่จํานวน 4 ชิ้น จะถูกวางบนตะแกรงอบโดย
วาง ห่างจากจุดศูนย์กลางของตะแกรงเป็นรศัมี 0 
เซนตเิมตร แสดงดงั Figure 2 ทาํการอบนาน 20 นาท ี
และทุกห้านาทีชิ้นงานจะถูกนํามาวดัค่าอุณหภูมิ 3 
ตําแหน่ง คอื จุดศูนยก์ลาง จุดที่อยู่กึ่งกลางระหวา่งจุด
ศูนย์กลางและขอบ และจุดที่อยู่ขอบชิ้นงาน แสดงดงั
จุ ด   2  และ 3 ใน  Figure 3  เค รื่ อ งมื อที่ ใช้ ว ัด
อุณหภูมคิอื เทอรโ์มคปัเปิล ซึ่งได้ผ่านการสอบเทยีบ
ความแม่นยําในการวัดจากเครื่องมือมาตรฐาน
เรยีบรอ้ยแลว้  

 

 
() Microwave oven     (3) Heater 20 KW. 
(2) Blower  hp.     (4) Air duct    
(5)  Control motor Gear box 

Figure 1 Drawing of microwave oven with hot air 
(Metre) 

 

 
Figure 2 Position of placing Potato slab on grid 

plate 
 

 
Figure 3 Points in potato slab for measuring   

temperature 
 



การประชุมวิชาการ “มหาวิทยาลัยมหาสารคามวิจัย ครั้งที่ 12”
The 12th Mahasarakham University Research Conference 165MRC#12 

 
 

ผลการทดลอง 
จากการทดลองพบวา่ ความเรว็รอบของจานหมุนมผีล
ต่อการกระจายความร้อนภายในชิ้นมนัฝรัง่ที่ถูกอบ 
กล่าวคอื อุณหภูมใินชิ้นมนัฝรัง่ระหว่างการอบทัง้สาม
จุดมคีวามแตกต่างกนั โดยจุดที่อยู่กึ่งกลางระหว่างจุด
ศูนย์กลางและขอบ  (จุดที่ สองใน  Figure 3) จะมี
อุณหภูมิสูงสุด ส่วนบรเิวณขอบของชิ้นมนัฝรัง่(จุดที่
สามใน Figure )  มคีา่อุณหภมูติํ่าทีส่ดุ ความแตกต่าง
ระหวา่งอุณหภูมใินชิน้งานจะสงูมากเมื่ออบโดยใหจ้าน
หมุนหยุดน่ิง เมื่ออบด้วยอุณหภูมิลมร้อน 60 องศา
เซลเซยีส พบวา่ ค่าความแตกต่างของอุณหภูมขิองจุด 
2 และ 3 สูงถึง 0 องศาเซลเซียส   ที่เวลา 0 นาท ี 
และเมื่อจานหมุนถูกปรบัให้หมุนดว้ยความเรว็ 5 และ 
0 รอบต่อนาที การกระจายความร้อนบนชิ้นงานมี
ความสมํ่าเสมอมากขึน้ วเิคราะหไ์ดจ้ากความแตกต่าง
ของอุณหภูมขิองจุด  และ  ลดลงเหลอืเพยีง  และ 
5 องศาตามลําดบั  เมื่อปรบัให้ลมร้อนมีอุณหภูมิ 70
และ 80 องศาเซลเซียสพบว่าความแตกต่างระหว่าง
อุณหภูมแิต่ละจุดในชิ้นงาน เป็นไปในทศิทางเดยีวกนั
กบัผลการทดลองทีอุ่ณหภูมลิมรอ้น  องศาเซลเซยีส 
นัน่คอื  
 

 
Figure 4 Hot air Temperature of 60℃ 
 

 
Figure 5 Hot air Temperature of 70℃ 

 

 
Figure 6 Hot air Temperature of 80℃ 

ความแตกต่างของค่าอุณหภูมิจะลดลงเมื่อ
เพิม่ความเรว็รอบของจานหมนุ ดงัจะเหน็ไดจ้าก กราฟ
ใน Figure 4 ถงึ Figure 6 
Table   The temperature of each component in 

the product. 

 

ค่าอุณหภูมิของชิ้นผลิตภัณฑ์ที่ถูกอบ วดัที่จุดต่างๆ
เมื่อมีการปรบัความเร็วรอบของจานหมุน แสดงดัง 
Table   
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1 

อณุหภมูจิดุท่ี 
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   อุณหภมู ิ  
℃ rpm จุดที ่3  จุดที ่2 จุดที ่ 

60 
0 5 6 52
5 70 67 57
0 73 74 63

70 
0 6 62 52
5 7 70 62
0 72 72 64

80 
0 65 65 6
5 7 77 68
0 76 75 66
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จากการทดลองพบว่าความเรว็รอบของจาน
หมุนสําหรบัวางชิ้นงานมผีลต่อการกระจายความรอ้น 
ซึง่สง่ผลโดยตรงต่อสขีองมนัฝรัง่อบแหง้ 

 
 Figure 7 compare the quality of potatoes 

แสดงตัวอย่างของมนัฝรัง่อบแห้งที่อบด้วย
อุณหภูมลิมรอ้น 80 องศาเซลเซียสด้วยเวลา 5 และ 
20 นาที ที่ ความเรว็รอบของจานหมุน 0,  5 และ 0 
รอบต่อนาที ตามลําดบั  ในงานวจิยัน้ีได้เก็บภาพมนั
ฝรัง่อบแหง้ ทีถู่กอบดว้ยความเรว็ของจานหมุนต่างกนั 
มาวิเคราะห์ค่าความสมํ่าเสมอของสโีดยใช้หลกัการ
ประมวลผลภาพวเิคราะห์รอ้ยละความสมํ่าเสมอของสี
มันฝรัง่ แสดงตัวอย่างการหาเปอร์เซ็นร้อยละใน 
Figure 7  

Figure 7 A percentage of the principles of image 
processing analysis. 
Table 2 Image analysis of color uniformity 

Time rpm รอ้ยละ 

5 
0 7.38 
5 8.33 
0 88.57 

20 
0 6.37 
5 83.5 
0 82.38 

โดยแสดงตวัอย่างขอ้มลู ค่ารอ้ยละของความสมํ่าเสมอ
ของสใีนมนัฝรัง่อบแห้งที่อบด้วยอุณหภูมลิมร้อน  
องศาเซลเซยีสดว้ยเวลา 1 และ  นาท ีที่ ความเรว็
รอบของจานหมุน   ,    และ  1  รอบต่ อน าท ี
ตามลาํดบั  แสดงใน Table 2 พบวา่มนัฝรัง่ทีถู่กอบบน
จานหมุนที่ความเร็ว  0 รอบต่อนาที มีค่าความ
สมํ่าเสมอของสมีากทีส่ดุคอื รอ้ยละ 5 เปอรเ์ซน็ต ์

 
สรปุ 
เน่ืองจากคุณภาพของผลติภณัฑ์หลงัจากการอบแห้ง
เป็นสิง่สาํคญัเช่น ส ีความชื้น จงึต้องมกีารควบคุมทัง้ 
อุณหภูม ิเวลาที่ใชใ้นการอบแห้ง แมก้ระทัง่คุณภาพสี
ของผลิตภัณฑ์นั ้นๆ จึงเป็นที่มาของงานวิจัยน้ีคือ
การศึกษาการควบคุมความเร็วรอบของจานหมุนใน
ตู้อบลมร้อนร่วมกับไมโครเวฟ  โดยทํ าการปรับ
ความเรว็รอบของจานหมุนที ่0 5 และ 0 รอบต่อนาที
ตามลําดับที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส
ตามลาํดบั  
 จากการศึกษาพบว่าการปรบัความเร็วของ
จานหมุนร่วมกับการปรบัอุณหภูมิมีผลต่อ ความชื้น
และสีของผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกัน ข้อมูลที่ได้จาก
งานวิจัย น้ี จึงสามารถ นํ ามาพัฒ นาต่ อยอดเพื่ อ
ประยุกต์ใช้ในทางพาณิชย์ต่อไปในอนาคตช่วยให้
ผลติภณัฑม์คีุณภาพไดม้ากขึน้ไดอ้ยา่งด ี  
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