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Abstract 
The proper drying of spices and herbs will help the SMEs to develop more choices of food products in 

the market, resulting in increased sales volume. The objectives of this work reported herein were to investigate the 
effects of drying air temperatures (40, 50, 60 and 70 °C) and initial weights of material being dried (100, 200, 300 
and 400 g) on drying time, color values of dried products and specific energy consumption. The initial moisture 
contents of fresh red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime were 73.37, 91.01, 84.03 and 55.32 % w/w, 
respectively. Results showed that increasing drying air temperature deceased drying time. If the thin-layer 
experiment absented, increasing initial mass of material being dried increased drying time. The finial moisture 
contents of dried red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime were 11.600.28, 11.340.89, 11.440.39 and 
11.400.30 % w/w, respectively. Color values of dried product arranging in the thin-layer drying accounting for 
100 g initial mass taken into account, drying of fresh red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime should be used 
the drying air temperatures of 40, 50, 60 and 40 °C, respectively. The appropriate drying air temperatures 
aforementioned were accounted for drying times of respective 2720, 480, 740 and 510 min corresponding to 
specific energy consumption used in drying of respective 2,295.59, 417.82, 738.33 and 613.23 MJ/kg moisture 
evaporated. The regression model linear, quadratic and interactive components proposed were statistically fitted 
well to the experimental data with the best fit corresponded to galangal, lemongrass & kaffir lime and chilli, 
respectively. 
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บทคัดยอ 
การศึกษากระบวนการอบแหงเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่เหมาะสมจะชวยผูประกอบการ SMEs ใหพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารหลากหลายชนิดออกสูตลาด เปนการเพ่ิมปริมาณการจําหนาย วิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภมิู
อากาศ (40, 50, 60 และ 70 °C) และมวลเร่ิมตนของเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใชในการอบแหง (100, 200, 300 และ 400 กรัม) 
ตอเวลาในการอบแหง คุณภาพสีของผลิตภัณฑแหง และการใชพลังงานจําเพาะ พริกแดงสด ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่ใช
ทดลองมีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 73.37, 91.01, 84.03 และ 55.32 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา อุณหภูมิในการ
อบแหงเพิ่มขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงลดลง มวลเร่ิมตนเพิ่มขึ้นหากจัดการอบแหงแบบไมเปนชั้นบางจะใชเวลาในการอบแหง
เพิ่มขึ้น ความช้ืนสุดทายของผลิตภัณฑแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดมีคารอยละ 11.600.28, 11.340.89, 11.440.39 
และ 11.400.30 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ เม่ือพิจารณาคุณภาพสีของผลิตภัณฑแหงสําหรับการอบแหงชั้นบาง (มวลเร่ิมตน 
100 กรัม) ควรอบแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 40 °C ตามลําดับ ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 
2720, 480, 740 และ 510 นาที ตามลําดับ และใชพลังงานจําเพาะในการอบแหง 2,295.59, 417.82, 738.33 และ 613.23 
เมกกะจูลตอกิโลกรัมน้ําที่ระเหย ตามลําดับ สมการ quadratic เหมาะกับผลิตผลที่เปนชิ้นบางหรือหั่นชิ้นซึ่งสามารถใชทํานาย
ระยะเวลาในการอบแหงขาไดแมนยําที่สุด รองลงมาไดแก ตะไครและใบมะกรูด และพริก ตามลําดับ 
คําสําคัญ: การอบแหงดวยลมรอน, เคร่ืองเทศ, สมุนไพร 
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คํานํา 
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (Small and Medium Enterprises, SMEs) เปนหนวยธุรกิจสวนใหญของประเทศ 

มีปริมาณรวมทั้งส้ิน 2.74 ลานราย คิดเปนรอยละ 98.5 ของจํานวนวิสาหกิจรวมทั้งหมด สามารถสรางมูลคาเพิ่มทางเศรษฐกิจ
ซึ่งเห็นไดจาก GDP SMEs ในป 2555 รวม 4,211,262 ลานบาท คิดเปนรอยละ 37.0 ของ GDP รวมทั้งประเทศ 
 เคร่ืองเทศ (Spices) และสมุนไพร (Herb) มักเปนหนึ่งในสวนประกอบของอาหารไทย แตการผลิตผลิตภัณฑอาหาร
พรอมปรุงในระดับ SMEs นั้นตองใชเคร่ืองเทศและสมุนไพรแหง ในขณะท่ีกระบวนการลดความช้ืนผลิตผลเกษตรเพื่อใหได
ผลิตภัณฑแหงพรอมใชนั้นยังไมมีการแพรหลาย  ศิริรัตนและณรงค (2555) พบวาการเพิ่มอุณหภูมิและความเร็วลมรอนมีผลทํา
ใหอัตราการอบแหงพริกไทยมีคาเพิ่มขึ้น และการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิมีผลตอการลดลงของความชื้นของพริกไทยมากกวาการ
เพิ่มขึ้นของความเร็วลม สวนเกศินี (2548) พบวาพริกขี้หนูและขาจะมีคุณสมบัติดีที่สุดถาลวกในสารละลายโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 0.5 (น้ําหนักโดยปริมาตร) อุณหภูมิ 95.5 °C เปนเวลา 1 นาทีกอนอบแหงดวยลมรอน สําหรับตะไครและใบ
มะกรูดควรลวกในสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.0 (น้ําหนักโดยปริมาตร) ที่สภาวะเดียวกัน จากงานวิจัยที่ผาน
มายังไมมีกระบวนการอบแหงดวยเทคโนโลยีงาย ๆ และทําซํ้าไดในระดับ SMEs การศึกษากระบวนการอบแหงเคร่ืองเทศและ
สมุนไพรที่เหมาะสมจะชวยผูประกอบการ SMEs ใหสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิดออกสูตลาด เปนการเพิ่ม
ปริมาณการจําหนายและผลิตภัณฑอาหารที่หลากหลายมากขึ้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ
อากาศและมวลเร่ิมตนของเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่ใชในการอบแหงตอเวลาในการอบแหงเพื่อใหผลิตภัณฑมีความช้ืนสุดทาย
ไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก คุณภาพสีของผลิตภัณฑแหงดี และใชพลังงานตํ่า 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เคร่ืองเทศและสมุนไพรที่ใชในการทดลองซ้ือมาจากตลาดแมโจ ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม 
หลังจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดจํานวน 3 คร้ัง เพื่อแยกกรวด หิน ดิน ทราย ตําหนิ และรอยชํ้าออก ทิ้งใหสะเด็ดน้ํา แลวเด็ดกาน
พริกออกและคัดเฉพาะพริกยาว 4-5 ซม.เทานั้น สวนขาสดใหหั่นเปนแผนหนา 3-5 มม. สําหรับตะไครใหหั่นเปนแผนหนา 3-5 
มม. และใบมะกรูดเด็ดเฉพาะใบท่ีมีขนาดใกลเคียงกันยาว 4-5 ซม. หลังจากนั้นหาความช้ืนเร่ิมตนดวยวิธีการอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 105 °C นาน 24 ชม. และเก็บตัวอยางไวรอการทดลองในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 4±0.5 °C เคร่ืองอบแหงดวยลมรอน
ที่ใชในการศึกษาแสดงใน (Figure 1) มีสวนประกอบหลักไดแกฮีทเตอรไฟฟา และพัดลมแบบไหลตามแนวแกน (Tube axial 
fan) 

1. Damper 
2. Tube axial fan 
3. Air heaters 
4. kW-hr meter 
5. Adjustable pole 
6. Temp controller for Infrared heaters 
7. Infrared heaters 
8. Sample tray 
9. Mass acquisition system 
10. Temp controller for electric heaters 

 
 

Figure 1  Schematic of a hot air drying used in the experiments 
 

ตัวแปรที่ศึกษาคืออุณหภูมิอากาศที่ใชในการอบแหง (40, 50, 60 และ 70 °C) และมวลเร่ิมตน (100, 200, 300 และ 
400 กรัม) ตอเวลาที่ใชในการอบแหง พลังงานจําเพาะ และคุณภาพสีของผลิตภัณฑแหง โดยควบคุมความชื้นสุดทายของ
ตัวอยางไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนักและความเร็วอากาศ 0.5 เมตรตอวินาที (San and Woods, 1994) แลวใชเทคนิคการ
วิเคราะหรีเกรสช่ันเพื่อหาความสัมพันธทางคณิตศาสตรระหวางตัวแปรตามกับตัวแปรที่ศึกษา 
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ผลและการวิจารณผล 
พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่ใชในการทดลองมีความช้ืนเร่ิมตน 73.37, 91.01, 84.03 และ 55.32 % w.b. 

ตามลําดับ 
 
1. ผลของอุณหภูมิและมวลเริ่มตนตอระยะเวลาและพลังงานจําเพาะที่ใชในการอบแหง 

อุณหภูมิในการอบแหงเพิ่มขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงลดลง และมวลเร่ิมตนของผลิตผลมากจะใชเวลาในการอบแหง
นานขึ้นเนื่องจากตัวอยางซอนทับกันมากกวา 1 ชั้น ดังนั้นการอบแหงวัสดุใดจึงควรจัดเรียงวัสดุใหเปนแบบชั้นบาง (ชั้นเดียว) 
และหากเวลาในการอบแหงนานขึ้นประกอบกับความชื้นเร่ิมตนตํ่าก็ทําใหพลังงานจําเพาะในการอบแหงมากขึ้น เม่ือจัดการ
อบแหงเปนชั้นบางการอบแหงพริกใชเวลามากที่สุด รองลงมาไดแกการอบแหงตะไคร ขา และใบมะกรูด ตามลําดับ การที่พริก
ใชเวลาอบนานกวาเคร่ืองเทศและสมุนไพรอื่น ๆ เพราะวาพริกเปนผลิตผลทางการเกษตรที่ผิวมีไขตามธรรมชาติเคลือบมาก เรา
พบงานวิจัยของ Fudholi et al. (2014) ซึ่งวิเคราะหสมรรถนะของระบบการอบแหงพริกแดงดวยพลังงานแสงอาทิตยโดยใชแผน
รับแสงคูพรอมอุปกรณดูดซับความรอนชนิดครีบรวมกับฮีทเตอรไฟฟา อุณหภูมิอากาศเฉล่ีย 45 °C และความช้ืนสัมพันธ 30% 
โดยพริกที่ใชในการศึกษามีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 80 ฐานเปยกอบจนเหลือรอยละ 10 ฐานเปยกใชเวลาอบแหงถึง 33 ชั่วโมง 
(5 วันปฏิบัติงาน) ในขณะท่ีการตากแดดธรรมดาใชเวลานานถึง 65 ชั่วโมง การใชเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยทําให
ประหยัดพลังงานไดถึงรอยละ 49 เม่ือเทียบกับการตากแดดธรรมดาซ่ึงใชเวลายาวนานกวา นอกจากนี้ยังพบงานวิจัยของ 
Janjai and Tung (2005) ที่ศึกษาสมรรถนะของเคร่ืองอบพลังงานแสงอาทิตยใชอากาศจากตัวเก็บประจุแบบลอนหลังคาเพื่อ
การอบแหงตะไครความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 70 w/w ใชเฉพาะลําตนหั่นใหมีความหนา 2 มิลลิเมตร อบจนเหลือความช้ืนรอยละ 6 
w/w น้ําหนักเร่ิมตน 200 กก. ใชเวลาอบแหงในเดือนมีนาคม 2546 ถึง 3 วัน  
2. ผลของอุณหภูมิและมวลเริ่มตนตอคาสีของผลิตภัณฑอบแหง 

เม่ือเพิ่มอุณหภูมิลมรอนจะทําใหคา a* และ b* ของผลิตภัณฑแหงลดลงนั่นแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑแหงที่ไดจะมีสี
เขมขึ้น ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาในกระบวนการอบแหงอาจเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซมขึ้น โดยภาพรวมจึงอาจสรุปได
วาคาสีของพริกและใบมะกรูดแหงจะคลํ้าลงเม่ือใชอุณหภูมิอบแหงสูงขึ้น ในขณะท่ีคาสีของขาและตะไครแหงจะสวางขึ้นตาม
อุณหภูมิการอบแหงที่สูงขึ้น (Figure 2 & 3)  เม่ือพิจารณาเฉพาะคาสีของผลิตภัณฑแหงและคามวลเร่ิมตน 100 กรัมซึ่ง
สามารถจัดการทดลองเปนแบบชั้นบางได อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงพริกและใบมะกรูดคือ 40 °C ซึ่งจะใชเวลาใน
การอบแหง 2,720 นาที (45.33 ชม.)และ 570 นาที (9.5 ชม.) ตามลําดับ อบแหงขาคือ 50 °C ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 480 
นาที  (8 ชม.) และอบแหงตะไคร 60 °C ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 740 นาที (12.33 ชม.) สอดคลองกับงานวิจัยของ Fudholi 
et al. (2014) ซึ่งแนะนําวาควรอบแหงที่อุณหภูมิ 40 °C โดยจะใชเวลา 33 ชั่วโมงทําการ (5 วันอบแหงดวยเคร่ืองอบแหง
พลังงานแสงอาทิตย) และเกรียงศักด์ิ และไมตรี (2551) ศึกษาการอบแหงพริกสดดวยเคร่ืองอบลมรอนรวมพลังงานแสงอาทิตย
ที่อุณหภูมิ 70 °C อบพริกสด 60 กิโลกรัมใชเวลา 30 ชั่วโมงจนไดความช้ืนพริกแหงรอยละ 7 โดยน้ําหนัก แตหากทําใหพริก
เคล่ือนไหวจะยนระยะเวลาการอบ โดย Kaleemullah and Kailappan (2005) แนะนําใหใชอุณหภูมิ 55 °C ใชเวลานาน 27 
ชั่วโมง เม่ือใชเคร่ืองอบแหงแบบหมุนเหวี่ยง (Rotary dryer) 

 

 
 

 
Figure 2  Comparison of dried chili and galangal color 
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Figure 3  Comparison of lemon grass and kaffir lime color 
 
3. สมการทํานายเวลาในการอบแหง 

ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงกับมวลเร่ิมตนของการอบแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดใน
รูปแบบ quadratic คือ  (Lien et al., 2010) โดยY คือเวลาในการ
อบแหง (min), X1 คืออุณหภูมิในการอบแหง (C), X2 คือมวลเร่ิมตนของผลิตผลการเกษตร (g), 0 คือจุดที่เสนถดถอยตัดแกน 
Y (Intercept), 1, 2 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยเชิงเสน (Linear coefficients), 12 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยเชิงปฏิสัมพันธ 
(Interaction coefficients) และ 11, 22 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยยกกําลังสอง (Squared coefficients) คาสัมประสิทธิ์การ
ถดถอยแสดงดัง Table 1 ซึ่งชี้วาสมการที่ไดใชทํานายระยะเวลาในการอบแหงไดดีโดยเฉพาะผลิตผลที่เปนแผนบาง 

 
Table 1  Regression coefficients of spice and herbs quadratic equations 

Regression 
coefficient/R2 

Chili Galangal Lemongrass Kaffir lime 

0 135.001 26.614 18.178 19.276 
1 -3.387 -0.690 0.096 -0.430 
2 0.064 0.052 0.020 0.054 
12 -3.0 x 10-6 -0.001 0.000 -0.001 
11 0.022 0.005 -0.004 0.002 
22 -1.0 x 10-5 2.9 x 10-5 4.5 x 10-5 8.3 x 10-6 
R2 0.962 0.988 0.987 0.987 

 
สรุป 

การอบแหงที่อุณหภูมิตํ่าและการจัดการทดลองเปนแบบหลายช้ันเพราะมวลเร่ิมตนมากจะใชเวลาอบแหงนาน และใช
พลังงานจําเพาะมากขึ้น อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงพริกและใบมะกรูดคือ 40 °C อบแหงขาคือ 50 °C และอบแหง
ตะไครคือ 60 °C โดยจะใชเวลาในการอบแหง 2720, 510, 480 และ 740 นาที ตามลําดับ และใชพลังงานจําเพาะ 2,295.59, 
613.23, 417.82 และ 738.33 เมกกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย  สมการ quadratic เหมาะกับผลิตผลที่เปนแผนบางซ่ึงสามารถ
ทํานายเวลาในการอบแหงขาไดแมนยําที่สุด รองลงมาไดแก ตะไครหรือใบมะกรูด และพริก ตามลําดับ 
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