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Abstract 

The objective of this research was to examine the effect of air velocity on drying kinetic of beef meat 

using hot air-Infrared radiation. To achieve these purposes, experiments were conducted under the following 

conditions: air temperature entering drying chamber of 40 oc, air velocity ranging from 0.1 – 1.0 m/s, and input 

power of infrared heater ranging from 260 – 640 W. whereas, distance between the infrared source and the 

product as well as the product size are fixed. Experimental results show that the drying time increases with 

increase in air velocity. On the contrary the drying time decreases with the increase input power of infrared heater. 

Air velocity had considerably effects on drying time.  
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาถงึผลของความเร็วลม ที�มีต่อจลนพลศาสตร์การอบแห้งเนื 
อโคด้วยลมร้อนร่วมรังสี
อินฟราเรด ซึ�งทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขอณุหภมูิของอากาศอบแห้งเทา่กบั 40 องศาเซลเซียส และความเร็วของ

อากาศร้อนอยูใ่นช่วง 0.1 ถงึ 1.0 เมตรตอ่วินาที และกําลงังานที�จ่ายให้กบัแทง่อินฟราเรดอยูร่ะหวา่ง 260 ถงึ 640 วตัต์ โดยให้

ระยะหา่งระหวา่งแทง่อินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์ และขนาดของผลติภณัฑ์คงที� ผลจากการทดลองพบวา่ การเพิ�มความเร็วของ
อากาศในการอบแห้งจะทําให้ระยะเวลาในการอบแห้งนานขึ 
น และภายใต้เงื�อนไขการอบแห้งเดียวกนัระยะเวลาในการอบแห้ง
จะเพิ�มขึ 
นเมื�อลดกําลงังานที�จ่ายให้กบัแทง่รังสีอินฟราเรด นอกจากนั 
นยงัพบว่า ความเร็วลมมีผลคอ่นข้างมากตอ่ระยะเวลา
การอบแห้ง  

คาํสาํคัญ: การอบแห้ง จลนพลศาสตร์การอบแห้ง รังสีอินฟราเรด 
 

คาํนํา 

การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรโดยการทําให้แห้งสามารถทําได้หลายวิธีด้วยกนั (Chua and Chou, 2003) เช่น 

การอบแห้งด้วยไอนํ 
าร้อนยวดยิ�ง  การอบแห้งด้วยไมโครเวฟ  การอบแห้งด้วยสญุญากาศ การอบแห้งด้วยลมร้อน และการ
อบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด  การอบแห้งในแตล่ะวิธีก็มีข้อดีข้อเสียที�แตกตา่งกนัไป  ตวัอยา่งเช่น การอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นวิธี
หนึ�งที�ได้รับความนิยมเป็นอยา่งมาก เนื�องจากมีต้นทนุในการสร้างเครื�องที�คอ่นข้างตํ�าเมื�อเทียบกบัวิธีอื�น ๆ ที�ได้กลา่วมา เครื�อง
อบแห้งด้วยลมร้อนสามารถใช้แหลง่ความร้อนได้จากหลายแหลง่ที�หาได้ง่าย เช่น จากขดลวดความร้อน  นํ 
ามนัเชื 
อเพลงิ   แอล
พีจี  พลงังานแสงอาทิตย์ หรือความร้อนทิ 
งจากกระบวนการตา่งๆ ในโรงงาน   แหลง่พลงังานที�ถกูที�สดุ ได้แก่ พลงังาน
แสงอาทิตย์ แต่ก็มีข้อจํากดั คือ ไมส่ามารถทําได้หากสภาพอากาศ ไมเ่อื 
ออํานวย ผลิตภณัฑ์ที�ได้ไมส่ะอาดพอ และต้องใช้พื 
นที�
มาก (Soponronnarit et al., 1992) สง่ผลให้อตัราการผลติตํ�า นอกเหนือจากการอบแห้งด้วยลมร้อนแล้วยงัมีอีกวิธีหนึ�งที�มี
ต้นทนุตํ�าคือ การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ซึ�งจดุเดน่ที�น่าสนใจของวิธีนี 
คือ ประการแรกพลงังานจากรังสีอินฟราเรดจะถกูแผ่
ไปยงัวสัดซุึ�งจะทําให้โมเลกลุของนํ 
าภายในวสัดสุั�น และเกิดความร้อนขึ 
นซึ�งจะทําให้อณุหภมูิภายในวสัดสุงูกวา่อณุหภมูิที�ผิว 
(Glouannec et al., 2002) จดุเดน่ตรงนี 
เองที�ทําให้ผิวภายนอกวสัดไุมเ่หี�ยวย่น ซึ�งจะช่วยให้มีอตัราการอบแห้งที�สงู ลดระยะ 

เวลาการอบแห้งและพลงังานที�ใช้ด้วย ประการที�สองหลอดรังสีอินฟราเรดให้  heat flux ที�คอ่นข้างสงู (Sakai and Hanzawa, 

1994) ดงันั 
นจงึมีขนาดอปุกรณ์ที�เลก็ ทําให้สามารถออกแบบเครื�องอบแห้งที�มีขนาดกะทดัรัด ซึ�งจะช่วยลดเงินลงทนุเบื 
องต้นใน
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ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

 

การผลิตเครื�องอบแห้ง
ปัญหาในเรื�องความชื 
นไมส่มํ�าเสมอ อี
ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
เนื�องจากใช้พื 
นที�ในการติดตั 
งที�น้อย ไมมี่ความซบัซ้อนของระบบ รวมทั 

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 
วินาที เนื�องจากความเร็วลมที�เหมาะสมในการอบแห้งด้วยลมร้อนจะอยูใ่นช่วง 
ลมร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 
การผลิตในปัจจบุนัใช้วิธีตากแดด ซึ�ง
ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง
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ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
ปัญหาในเรื�องความชื 
นไมส่มํ�าเสมอ อีกทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ
ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
เนื�องจากใช้พื 
นที�ในการติดตั 
งที�น้อย ไมมี่ความซบัซ้อนของระบบ รวมทั 

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 
วินาที เนื�องจากความเร็วลมที�เหมาะสมในการอบแห้งด้วยลมร้อนจะอยูใ่นช่วง 

มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 

จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน
ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง

อุปกรณ์และวิธีการ
เครื�องอบแห้งที�ใช้ในการศกึษาทดลองในงานวิจยันี 
 เ
                                                                     

1) Fan 2) Temperature control

6) Switch 7) Amp meter 8) Product trays 9) 

ชดุทดลองประกอบด้วยห้องอบแห้งทรงสี�เหลี�ยมพื 
นผ้า มีขนาดเทา่กบั 
แทง่อินฟราเรด 2 แทง่ขนาด 

ขดลวดความร้อนขนาด 
อากาศที�ตําแหน่งตา่งๆ วั
wirte anemometer วดัปริมาณกา

ดิจิตอล และอา่นคา่ได้ละเอียด 
เนื 
อโค โดยชําแหละเอาสว่นที�เป็น

) หลงัจากนั 
นนํามาวางเรียงบนถาดอบแห้งโดยไมใ่ห้ซ้อนทบักนั  
อบจนกระทั�งความชื 
นสดุท้ายเทา่กบั 

และอณุหภมูิอบแห้ง 
ก, อณุหภมูิอบแห้ง และอณุหภมูิภา

(พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม

ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
เนื�องจากใช้พื 
นที�ในการติดตั 
งที�น้อย ไมมี่ความซบัซ้อนของระบบ รวมทั 

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 
วินาที เนื�องจากความเร็วลมที�เหมาะสมในการอบแห้งด้วยลมร้อนจะอยูใ่นช่วง 

มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 

จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน
ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง

 

อุปกรณ์และวิธีการ
เครื�องอบแห้งที�ใช้ในการศกึษาทดลองในงานวิจยันี 
 เป็นเครื�องอบแห้งแบบ

                                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

1) Fan 2) Temperature control 
6) Switch 7) Amp meter 8) Product trays 9) 

ชดุทดลองประกอบด้วยห้องอบแห้งทรงสี�เหลี�ยมพื 
นผ้า มีขนาดเทา่กบั 
แทง่ขนาด 650 W ระยะหา่งระหวา่งแทง่รังสีอินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์เทา่กบั 

ขดลวดความร้อนขนาด 800 W พดัลม
อากาศที�ตําแหน่งตา่งๆ วดัโดยใช้เทอร์โมคปัเปิ


วดัปริมาณการใช้ไฟฟ้าโดยใช้กิโลวตัต์ชั�วโมง
ดิจิตอล และอา่นคา่ได้ละเอียด 0.01 กรัม เพื�อบนัทกึคา่นํ 
าหนั

โดยชําแหละเอาสว่นที�เป็น
) หลงัจากนั 
นนํามาวางเรียงบนถาดอบแห้งโดยไมใ่ห้ซ้อนทบักนั  

ความชื 
นสดุท้ายเทา่กบั 140 

อณุหภมูิอบแห้ง 40 องศาเซลเซียส 
อณุหภมูิอบแห้ง และอณุหภมูิภา

ธนัวาคม  2555  

ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
เนื�องจากใช้พื 
นที�ในการติดตั 
งที�น้อย ไมมี่ความซบัซ้อนของระบบ รวมทั 
งตอบสนองตอ่การควบคมุได้รวดเร็วจากข้อสรุปเบื 
องต้น
งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 
วินาที เนื�องจากความเร็วลมที�เหมาะสมในการอบแห้งด้วยลมร้อนจะอยูใ่นช่วง 1.0

มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 

จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน
ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง

อุปกรณ์และวิธีการ 
ป็นเครื�องอบแห้งแบบ

 3) Coil heat 4) 

6) Switch 7) Amp meter 8) Product trays 9) Infrared radiation

ชดุทดลองประกอบด้วยห้องอบแห้งทรงสี�เหลี�ยมพื 
นผ้า มีขนาดเทา่กบั 30

ระยะหา่งระหวา่งแทง่รังสีอินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์เทา่กบั 
พดัลมเป็นแบบไหลตามแนวแกนมอเตอร์ขนาด 

ดโดยใช้เทอร์โมคปัเปิ
ลชนิด 
รใช้ไฟฟ้าโดยใช้กิโลวตัต์ชั�วโมง

เพื�อบนัทกึคา่นํ 
าหนั
โดยชําแหละเอาสว่นที�เป็นเนื 
อมาหั�นให้มีขนาดและความหนาเทา่กบั 

) หลงัจากนั 
นนํามาวางเรียงบนถาดอบแห้งโดยไมใ่ห้ซ้อนทบักนั  
140 % d.b. โดยทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขความเร็ว

องศาเซลเซียส และจะให้พลงังานไฟฟ้าแทง่รังสีอินฟราเรด
อณุหภมูิอบแห้ง และอณุหภมูิภายในเนื 
อผลติภณัฑ์ ทกุๆ 

     

ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
งตอบสนองตอ่การควบคมุได้รวดเร็วจากข้อสรุปเบื 
องต้น

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 

1.0-2.0 เมตรตอ่วินาที  สําหรับการอบแห้งด้วย
มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ

ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 
จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน

ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง

ป็นเครื�องอบแห้งแบบลมร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรด

3) Coil heat 4) Weighing apparatus

radiation 10) Infrared

0 × 150 × 30 เซนติเมตร (กว้าง 
ระยะหา่งระหวา่งแทง่รังสีอินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์เทา่กบั 

เป็นแบบไหลตามแนวแกนมอเตอร์ขนาด 
ลชนิด K ตอ่เข้ากบั 

รใช้ไฟฟ้าโดยใช้กิโลวตัต์ชั�วโมงมิเตอร์ การเปลี�ยนแปลงนํ 
าหนกั
เพื�อบนัทกึคา่นํ 
าหนกัตลอดช่วงการทดลอง  ในสว่นวิธี

เนื 
อมาหั�นให้มีขนาดและความหนาเทา่กบั 
) หลงัจากนั 
นนํามาวางเรียงบนถาดอบแห้งโดยไมใ่ห้ซ้อนทบักนั  เนื 
อ

โดยทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขความเร็ว
จะให้พลงังานไฟฟ้าแทง่รังสีอินฟราเรด

ยในเนื 
อผลติภณัฑ์ ทกุๆ 

        ผลของความเร็วลมต่อ

ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
งตอบสนองตอ่การควบคมุได้รวดเร็วจากข้อสรุปเบื 
องต้น

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
ลมเป็นปัจจยัหนึ�งที�มีความสําคญัอยา่งมากตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ดงันั 
นงานวิจยันี 
จงึมุง่เน้นที�จะศกึษาเปรียบเทียบ
ความเร็วลมวา่สง่ผลตอ่การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดอยา่งไร โดยความเร็วลมที�ใช้ในการศกึษาจะอยูร่ะหวา่ง 0.1

เมตรตอ่วินาที  สําหรับการอบแห้งด้วย
มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ

ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 
จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน

ร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาเรื�องความสะอาด และยงัช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง 

อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรด

Weighing apparatus 5) Control for 

10) Infrared control

เซนติเมตร (กว้าง 
ระยะหา่งระหวา่งแทง่รังสีอินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์เทา่กบั 

เป็นแบบไหลตามแนวแกนมอเตอร์ขนาด 300

ตอ่เข้ากบั data logger 

มิเตอร์ การเปลี�ยนแปลงนํ 
าหนกั
กตลอดช่วงการทดลอง  ในสว่นวิธี

เนื 
อมาหั�นให้มีขนาดและความหนาเทา่กบั 
เนื 
อที�ทําการทดลองมีความชื 


โดยทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขความเร็ว
จะให้พลงังานไฟฟ้าแทง่รังสีอินฟราเรด

ยในเนื 
อผลติภณัฑ์ ทกุๆ 1 นาที 
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ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
งตอบสนองตอ่การควบคมุได้รวดเร็วจากข้อสรุปเบื 
องต้น

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
มุง่เน้นที�จะศกึษาเปรียบเทียบ

0.1-1.0 เมตรต่อ
เมตรตอ่วินาที  สําหรับการอบแห้งด้วย

มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 

จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน

อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรด ดงัแสดงใน 

Control for  

control 11) Drying 

เซนติเมตร (กว้าง × ยาว × สงู) 
ระยะหา่งระหวา่งแทง่รังสีอินฟราเรดกบัผลิตภณัฑ์เทา่กบั 10 

300 W สามารถ
data logger ความเร็วของ

มิเตอร์ การเปลี�ยนแปลงนํ 
าหนกั
กตลอดช่วงการทดลอง  ในสว่นวิธีการ

เนื 
อมาหั�นให้มีขนาดและความหนาเทา่กบั 3 × 5 × 1

ที�ทําการทดลองมีความชื 
น
โดยทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขความเร็ว

จะให้พลงังานไฟฟ้าแทง่รังสีอินฟราเรดในช่วง 
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ประการที�สามการให้ความร้อนโดยการแผรั่งสีจะทําให้อณุหภมูิกระจายคอ่นข้างสมํ�าเสมอดงันั 
นจงึไม่มี
กทั 
งยงัต้องการอากาศหมนุเวียนเพียงเลก็น้อยทําให้ไมต้่องใช้พดัลมตวัใหญ่ ซึ�งเป็นการ

ลดทั 
งต้นทนุอปุกรณ์ และคา่พลงังาน และประการสดุท้าย คือรังสีอินฟราเรดสามารถนําไปใช้ควบคูก่บัระบบอื�นได้ง่าย
งตอบสนองตอ่การควบคมุได้รวดเร็วจากข้อสรุปเบื 
องต้น

งานวิจยันี 
จงึมีแนวคิดที�จะศกึษาการอบแห้งเนื 
อโคด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัลมร้อน และจากงานวิจยัที�ผา่นมาพบวา่ความเร็ว
มุง่เน้นที�จะศกึษาเปรียบเทียบ

เมตรต่อ
เมตรตอ่วินาที  สําหรับการอบแห้งด้วย

มร้อนร่วมกบัรังสีอินฟราเรดจงึได้ลดช่วงของความเร็วลมลงเพื�อความเหมาะสม และเพื�อลดการสิ 
นเปลืองพลงังาน สําหรับ
ผลติภณัฑ์เบื 
องต้นที�จะนํามาทดสอบ คือ เนื 
อโค เนื�องจากร้านอาหารสว่นใหญ่จะมีรายการอาหารเนื 
อแห้ง หรือเนื 
อแดดเดียว 

จะมีปัญหาเรื�องความสะอาด เช่นฝุ่ น และแมลงตา่งๆ การนําเนื 
อโคมาอบในตู้อบลมร้อน

ดงัแสดงใน  

 

สงู) 
10 

สามารถ
ความเร็วของ

มิเตอร์ การเปลี�ยนแปลงนํ 
าหนกั
การ

1 
น

โดยทําการทดลองอบแห้งภายใต้เงื�อนไขความเร็ว
ในช่วง 
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การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี 
 ได้ทําการวิเคราะห์ผลการทดลองในช่วงความชื 
น
350 % d.b. จนถงึความชื 
นสดุท้าย

 

                                                                     

ในการวิเคราะห์ผลการทดลอง
ความเร็วลม ที�มีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้ง

Figure 2

อินฟราเรด และ
อบแห้งที�ความเร็วลมตํ�า
สงูสง่ผลทําให้อณุหภมูิที�ผิวและอณุหภมูิภายในผลติภณัฑ์ลดลงจงึสง่ผลให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ�งจะสอดคล้องกบัลกัษณะ
การเพิ�มขึ 
นของอณุหภมูิผลติภณัฑ์
รังสีอินฟราเรด 
เมตรตอ่วินาที 
ในการอบแห้งเพิ�มขึ 
นเป็น 
เมตรตอ่วินาที 
เปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 
เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั 

 

Figure 2 Effect of air velocity on drying of beef meat         

                   at Power 
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การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี 
 ได้ทําการวิเคราะห์ผลการทดลองในช่วงความชื 
น
จนถงึความชื 
นสดุท้าย

                                                                     

ในการวิเคราะห์ผลการทดลอง
ความเร็วลม ที�มีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้ง

Figure 2-6 แสดงการเปรียบเทียบอตัราสว่นความชื 
น
อินฟราเรด และความเร็วลมตา่งๆ

ความเร็วลมตํ�า จะให้อตัราการอบแห้งสงูกวา่การอบแห้งที�
ผลทําให้อณุหภมูิที�ผิวและอณุหภมูิภายในผลติภณัฑ์ลดลงจงึสง่ผลให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ�งจะสอดคล้องกบัลกัษณะ

เพิ�มขึ 
นของอณุหภมูิผลติภณัฑ์
รังสีอินฟราเรด 260 W ความเร็วลมในการอบแห้ง 
เมตรตอ่วินาที 15.38 เปอร์เซน็ต์ และเมื�อเปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 
ในการอบแห้งเพิ�มขึ 
นเป็น 38 69 

เมตรตอ่วินาที ความชื 
นภายในเนื 
อจะลดลงเร็วกวา่ที�ความเร็วลม 
เปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 
เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั  

Effect of air velocity on drying of beef meat         

at Power Infrared radiation

 

การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี 
 ได้ทําการวิเคราะห์ผลการทดลองในช่วงความชื 
น
จนถงึความชื 
นสดุท้ายเทา่กบั 140 % d.b. 

                                                                     

 

ในการวิเคราะห์ผลการทดลอง การอบแห้ง
ความเร็วลม ที�มีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้ง

การเปรียบเทียบอตัราสว่นความชื 
น
ความเร็วลมตา่งๆ จากการทดลองพบวา่ ที�ระดบั

จะให้อตัราการอบแห้งสงูกวา่การอบแห้งที�
ผลทําให้อณุหภมูิที�ผิวและอณุหภมูิภายในผลติภณัฑ์ลดลงจงึสง่ผลให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ�งจะสอดคล้องกบัลกัษณะ

เพิ�มขึ 
นของอณุหภมูิผลติภณัฑ์ ในกรณีที�พิจารณาภายใต้เงื�อนไขอตัราสว่นความชื 
นเทา่กบั 
ความเร็วลมในการอบแห้ง 

เปอร์เซน็ต์ และเมื�อเปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 
38 69 และ 146 

ความชื 
นภายในเนื 
อจะลดลงเร็วกวา่ที�ความเร็วลม 
เปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 0.5 0.7 และ 

Effect of air velocity on drying of beef meat         

Infrared radiation (IR) = 260  W

      ปีที� 43 ฉบบัที� 

การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี 
 ได้ทําการวิเคราะห์ผลการทดลองในช่วงความชื 
น
140 % d.b. โดยอตัราสว่นความชื 
น 

                                                                      

เมื�อ   

ผลการทดลองและวจิารณ์
การอบแห้งเนื 
อโค

ความเร็วลม ที�มีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้งมีรายละเอียดผลการศกึษาดงันี 

การเปรียบเทียบอตัราสว่นความชื 
น

จากการทดลองพบวา่ ที�ระดบั
จะให้อตัราการอบแห้งสงูกวา่การอบแห้งที�

ผลทําให้อณุหภมูิที�ผิวและอณุหภมูิภายในผลติภณัฑ์ลดลงจงึสง่ผลให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ�งจะสอดคล้องกบัลกัษณะ
ในกรณีที�พิจารณาภายใต้เงื�อนไขอตัราสว่นความชื 
นเทา่กบั 

ความเร็วลมในการอบแห้ง 0.1 เมตรตอ่วินาที 
เปอร์เซน็ต์ และเมื�อเปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 

146 เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั และที�กําลงัไฟฟ้า 
ความชื 
นภายในเนื 
อจะลดลงเร็วกวา่ที�ความเร็วลม 

และ 0.9 เมตรตอ่วินาที พบวา่จะต้องใช้เวลาในการอบแห้ง

Effect of air velocity on drying of beef meat         

(IR) = 260  W 

ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน

การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี 
 ได้ทําการวิเคราะห์ผลการทดลองในช่วงความชื 
น
โดยอตัราสว่นความชื 
น 
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นเริ�มต้น

M
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  คือ ความชื 
นที�เวลาใดๆ

 

ผลการทดลองและวจิารณ์
เนื 
อโคที�มีลกัษณะเป็นเส้นด้วย

มีรายละเอียดผลการศกึษาดงันี 

การเปรียบเทียบอตัราสว่นความชื 
นการอบแห้ง

จากการทดลองพบวา่ ที�ระดบัของกําลงัไฟฟ้าที�จ่ายให้กบัแทง่รังสีอินฟราเรด
จะให้อตัราการอบแห้งสงูกวา่การอบแห้งที�ความเร็วลมสงู ซึ�งสามารถอธิบายได้วา่

ผลทําให้อณุหภมูิที�ผิวและอณุหภมูิภายในผลติภณัฑ์ลดลงจงึสง่ผลให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ�งจะสอดคล้องกบัลกัษณะ
ในกรณีที�พิจารณาภายใต้เงื�อนไขอตัราสว่นความชื 
นเทา่กบั 

เมตรตอ่วินาที ความชื 
นภายในเนื 
อจะลดลงเร็วกวา่ที�ความเร็วลม 
เปอร์เซน็ต์ และเมื�อเปรียบเทียบกบัที�ความเร็วลม 0.5  0.7 
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