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Abstract 
This purpose of this research was to study the characteristics of  peanut drying using a  combination of 

hot air and microwave. The experiment  was compared with hot air drying. In this study the initial moisture content 
of peanut pod at 86.95 % dry basis (db) was dried until less than 9 % db . The peanut  pod was dried at various 
drying temperature of  60, 70 and 80 oC. The results found that the drying rate increased and the  drying time 
decreased when the  drying  temperature  increased. In addition The peanut  pod was dried with a of  combine 
hot air and microwave at the microwave  power  of 450 w and 800 w drying temperature of  60, 70 and 80 oC. By 
comparing at a specific  drying  temperature with a of  combination technique. the results showed that the 
combination technique  had a higher drying rate and evaporation of product. the drying rate increased  the  drying 
time decreased at  a higher microwave  power. There were no burn and damage found in product after drying in 
all treatments . Color and water activity of product  were  similar. However, the compressed force of grain to test 
the hardness  was higher in peanut derived  from  a combination technique than that using only  hot air drying  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคงานวิจัยนี้ เพื่อศึกษาลักษณะการอบแหงถั่วลิสงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟเปรียบเทียบกับการอบแหง
ไมโครเวฟโดยใชลมรอนเพียงอยางเดียว  ในการทดลองจะใชถั่วลิสงทั้งฝก  ซึ่งมีความชื้นเริ่มตน  86.95 เปอรเซ็นตมาตรฐาน
แหง  อบแหงจนเหลือความชื้นสุดทายต่ํากวา  9 เปอรเซ็นตมาตรฐานแหง  การอบแหงถั่วลิสงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60°C, 
70°C และ 80°C พบวาอัตราการอบแหงเพิ่มสูงขึ้น และใชเวลาในการอบแหงลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  สําหรับการอบแหงดวย
ลมรอนรวมกับไมโครเวฟที่ระดับพลังงานไฟฟา 450 วัตต และ 800  วัตต   อุณหภูมิ 60, 70 และ 80°C   เมื่อเปรียบเทียบในแต
ละอุณหภูมิกับเทคนิคการอบแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียวนั้น พบวา  การอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน มีอัตราการ
อบแหงและการระเหยน้ําของผลิตภัณฑดีกวา อัตราการอบแหงเพิ่มสูงขึ้น และใชเวลาในการอบแหงลดลงเมื่อระดับพลังงาน
ไมโครเวฟเพิ่มขึ้น   ลักษณะผลิตภัณฑหลังการอบแหงไมเกิดรอยไหมและความเสียหายในทุกการทดลองสีและคาวอเตอรแอ
คติวิตี้ของผลิตภัณฑหลังการอบแหงมีคาใกลเคียงกัน  อยางไรก็ตามแรงที่ใชในการกดเมล็ดเพี่อทดสอบความแข็งของถั่วลิสงที่
ไดจากการอบดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนจะมีคามากกวาการอบแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียว 
คําสําคัญ: คุณภาพ  ถั่วลิสง  ไมโครเวฟ 

 
คํานํา 

ถั่วลิสงมีชื่อวิทยาศาสตรวา  Arachis hypogeal. ซึ่งมาจากภาษากรีกหมายถึงพืชตระถั่วที่สรางฝกในดิน   ใน
ประเทศไทยถั่วลิสงปลูกมากในภาคเหนือ  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (ศูนยวิจัยพืชไรขอนแกน,  2542  ) เมล็ดถั่วลิสงมีคุณคา
ทางอาหารสูงเชนโปรตีน  ไขมันชนิดไมอิ่มตัวเชิงเดียว  คารโบไฮเดรท  แคลเซียม    (ทักษิณา,   2541)  ขอเสียการเก็บรักษา
เมล็ดถั่วลิสงไวนาน ๆ จะทาํใหเกิดสารอะฟลาทอกซิน ซึ่งเกิดจากเชื้อรา A. flavus(นิลุบล  2541) การอบแหงฝกถั่วลิสงเพื่อลด
ความชื้นชวยใหสามารถเก็บฝกถั่วลิสงไวนาน ชวยลดเกิดสารพิษอะฟลาทอกซิน  ซึ่งมีกรรมวิธีในการอบแหงหลายวิธี เชน การ
ตากแดด  การอบแหงดวยลมรอน  การอบแหงดวยลมรอนเปนการอบแหงวิธีหนึ่งที่นิยมมากเนื่องจากมีตนทุนต่ําเมื่อเทียบกับ
วิธีอื่น และยังสามารถหาแหลงความรอนไดงาย   แตมีขอเสียที่ใชเวลาในการอบมาก  การอบแหงดวยไมโครเวฟสําหรับผลผลิต
เกษตรมีแนวโนมที่จะเพิ่มมากขึ้น (Zhang et. al.,2006)  เชน ผลกีวี (Maskan , 2000) ลําไย (Varith et. al., 2007) ไมโครเวฟ
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เปนคลื่นแมเหล็กไฟฟาที่มีความยาวคลื่นอยูในชวง  108-1011  ไมครอน โดยทั่วไปใชงานกันอยูในชวง  890 MHz-2,450  MHz  
ซึ่งเรียกความถี่ในชวงนี้วา  เปนแถบความถี่อุตสาหกรรมวิทยาศาสตร  และการแพทย  หรือ  Industrial  Science  and  
Medical  Bands ซึ่งสามารถทะลุเขาไปในอาหารได และเมื่อความถี่กระทบกับอาหารจะถายเทพลังงานเขาไปในอาหาร  
พลังงานนี้จะเปลี่ยนเปนพลังงานความรอนโดยโมเลกุลของอาหารเกิดการ  Dipolar  Rotation  ทําใหโมเลกุลของน้ําเกิดการ
เรียงตัวสอดกับสนามไฟฟาเกิดการเคลื่อนที่  สีกันทําใหเกิดพลังงานความรอน   การศึกษาทดลองนี้เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการ
อบแหงฝกถั่วลิสงดวยลมรอนเปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 

         
Figure  1   Hot  air  combined  with  microwave  dryer. 

 
นําถั่วลิสงฝกสดที่ไดจากการเตรียมตัวอยางมาหาความชื้นเริ่มตน  โดยการอบฝกถั่วลิสง100 กรัม ที่อุณหภูมิ 103 °C 

เปนเวลา 72 ชั่วโมง แลวคํานวณหาความชื้นเริ่มตน หลังจากนั้นทําการถั่วลิสงน้ําหนัก 100 กรัม ดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 °C  
ความเร็วลม 1 m/s บันทึกคาอุณหภูมิอากาศขาเขาและขาออก ชั่งและบันทึกน้ําหนักฝกถั่วลิสง วัดอุณหภูมิของฝกถั่วลิสง โดย 
30 นาทีแรก บันทึกคาทุก ๆ  5 นาที หลังจาก 30 นาที  จะบันทึกคาทุก ๆ 10 นาที  จนคาครบ 1 ชั่วโมง จะทําการบันทึกทุก ๆ 
20 นาที  เมื่อผานไปอีก 1 ชั่วโมง จะเริ่มทําการบันทึกผลทุก ๆ  30 นาที  จนความชื้นที่คงอยูในฝกถั่วลิสงลดลงเหลือต่ํากวา 
9% แลวเปลี่ยนอุณหภูมิลมรอนเปน 70 °C และ 80 °C ตามลําดับ ทําการอบแหงและบันทึกคาเหมือนการอบแหงที่อุณหภูมิ 
60 °C  และทําการอบดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนโดยกําหนดใหกําลังของไมโครเวฟอยูที่ระดับ  450 W  ลมรอนที่อุณหภูมิ  
60 °C,  70 °C  และ 80 °C  ตามลําดับ  หลังจากนั้นทําการทดลองโดยการเพิ่มกําลังไฟฟาของไมโครเวฟที่ 800 วัตตและ
อุณหภูมิ  60 °C,  70 °C  และ 80 °C  คุณภาพของฝกถั่วหลังการอบแหง ทดสอบโดยการวัดคาสีกอนทําการอบและหลังการ
อบ  คา water activities  การทดสอบความแข็งของเมล็ดถั่วลิสงโดยการวัดแรงกด  

 
ผลและวิจารณ 

ในการทดลองของการอบแหงถั่วลิสงดวยลมรอน ความเร็วลม  1.2 m/s  ความชื้นเริ่มตนของถั่วลิสงที่  86.95 %db    
จนไดความชื้นสุดทายต่ํากวา  9 %db  ที่อุณหภูมิ  60 °C,  70 °C  และ  80 °C ตามลําดับ  ซึ่งอธิบายอิทธิพลของอุณหภูมิตอ
ความชื้นของถั่วลิสง  ดังFigure 2  พบวา ที่เวลาในการอบแหงเทากันการอบดวยอุณหภูมิที่สูงความชื้นจะลดลงเร็วกวา  โดย
ในชวงแรกลดลงอยางรวดเร็วใชเวลานอยและคอยลดลงคงที่เมื่อถึงชวงเวลาหนึ่งเนื่องจากอุณหภูมิของลมรอนสูงทําใหเกิดผล
ตางระหวางอุณหภูมิของอากาศภายนอกและภายในฝกถั่วลิสง ทําใหโมเลกุลของน้ํามีพลังงานมากพอที่จะเอาชนะแรงยึด
เหนี่ยวระหวางโมเลกุลได ทําใหน้ําเคลื่อนที่ออกจากถั่วลิสงไดเร็วขึ้นความชื้นจึงลดลงอยางรวดเร็ว  จะเห็นไดวาอุณหภูมิของ
วัสดุจะเพิ่มขึ้นจากอุณหภูมิเริ่มตน จนถึงระดับหนึ่งแตไมเกินอุณหภูมิที่ฮีทเตอรปอนเขาไปและเริ่มคงที่จนกระทั่งถึงชวงเวลา
สุดทายเนื่องจากมีการแลกเปลี่ยนความรอนระหวางลมรอนกับฝกถั่วลิสง ทําใหอุณหภูมิของฝกถั่วลิสงเพิ่มขึ้นไมเกินอุณหภูมิ
ลมรอนที่ 
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Figure 2   Drying  of  peanut  pot  by  hot air  at  the  temperature  of  60, 70 and 80oC  with  a  fixed  air  velocity  
of  1.2  m/s 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3   Drying  of  peanut  pot  by  hot air  combined  with  microwave  at  various  temperatures  of  60, 70 and 
80oC  and  the  microwave  power  of  450  w. 

 
การอบแหงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟที่อุณหภูมิ 60 °C, 70 °C และ 80 °C ที่กําลัง 450 วัตต แสดงในFigure 3 

เปนการอบแหงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟ ระดับพลังงาน 450 วัตต ที่อุณหภูมิ 60 °C, 70 °C  และ 80°C ตามลําดับ  พบวา  
อิทธิพลของคลื่นไมโครเวฟมีผลตอการลดลงของความชื้นในชวงแรก ๆ เทานั้นที่เวลาเทากัน  ทําใหชวยลดเวลาในการอบแหง
เมื่อเทียบกับการอบแหงดวยลมรอนเนื่องจากคลื่นไมโครเวฟสามารถทะลุทะลวงเขาไปในตัวของฝกถั่วลิสงทําใหโมเลกุลภายใน
ฝกถั่วลิสงชนกนัเกิดความรอนทั้งภายในและภายนอกพรอม ๆ กัน  ทําใหเกิดความรอนในฝกถั่วลิสงไดอยางรวดเร็วจากนั้น
พลังงานไมโครเวฟมีผลกระทบนอยมากตอการลดลงของความชื้นในชวงเวลาหลัง  เมื่อเพิ่มพลังงานไมโครเวฟทําใหอุณหภมิู
ของวัสดุเพิ่มขึ้นสูงกวาอุณหภูมิที่ฮีทเตอรปอนเขาไปในหองอบ อุณหภูมิจะไมคงที่ไมนิ่งเหมือนการอบแหงดวยลมรอนเพียง
อยางเดียว เนื่องจากพลังงานไมโครเวฟทําใหอุณหภูมิของฝกถั่วลิสงกวาอุณหภูมิอากาศที่ปอนเขาหองอบเกิดการแลกเปลี่ยน
ความรอนระหวางฝกถั่วลิสงกับอากาศโดยที่ฝกถั่วลิสงถายเทความรอนใหกับอากาศ  ดังนั้นจึงทําใหอุณหภูมิของฝกถั่วลิสง
เพิ่มขึ้นสูงกวาอุณหภูมิลมรอนที่ปอนเขาไปในหองอบ คล่ืนไมโครเวฟสามารถทะลุทะลวงเขาไปในฝกถั่วลิสงไดดีจึงทําใหน้ําซึ่ง
เปนสวนประกอบของเมล็ดถั่วลิสงระเหยไดอยางรวดเร็วกวาการอบแหงดวยลมรอนถึง33% 
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ผลการทดสอบคุณภาพฝกถั่วหลังการอบแหงแสดงใน Table 1 พบวา คาสีอยูระหวาง L*59.98±0.40-62.58±0.02 
a*2.53±0.12 - 3.38±0.02 b*22.02±1.17 - 25.37±0.03 ซึ่งไมแตกตางจาก ฝกถั่วกอนอบแหง  สวนคาวอเตอรแอคติวิตื้ของ
ฝกถั่วหลังการแหงที่เงื่อนไขตาง ๆ มีคาไมแตกตางกัน โดยมีคา ประมาณ 0.5 – 0.55และในดานความแข็งของเมล็ดถั่วเมื่อ
นําไปวัดคาแรงกดเมล็ดมีคาไมแตกตางกัน 

 
Table 1 Color, Water activities and hardness of Peanut Pod after Drying  

Color Drying 
Temperature 

(°C) 

Microwave 
Power  (W) 

 L* a* b* 

Water 
activities 

(Aw) 

Hardness; 
Compressed 

Force (N) 
Before Drying 59.98±0.40 2.53±0.12 22.02±1.17 N/A N/A 

0 N/A* N/A* N/A* N/A* N/A* 
450 61.71±0.54 3.12±0.03 22.06±0.40 0.53±0.02 21.52 ± 0.38 

 
60 

800 59.05±0.02 3.67±0.02 22.05±0.02 0.54± 0.01 21.47± 4.82 
0 56.82±0.15 3.19±0.11 20.52±0.13 0.50± 0.02 19.72± 0.98 

450 61.05±0.04 2.96±0.02 23.12±0.02 0.54±0.02 25.90± 0.40 
 
70 

800 60.19±0.03 3.07±0.04 20.90±0.04 0.55± 0.02 21.14± 7.35 
0 56.15±0.05 2.86±0.03 23.12±0.05 0.55± 0.03 17.79± 0.61 

450 60.79±0.14 2.53±0.03 22.43±0.04 0.52±0.01 22.89± 0.45 
 
80 

800 62.58±0.02 3.38±0.02 25.37±0.03 0.51± 0.01 20.681± 2.9 
 

สรุป 
จากการทดลอง และศึกษาการอบแหงถั่วลิสงดวยเครื่องอบแหงไมโครเวฟรวมกับลมรอน  โดยทําการทดลอง พบวา 
1.  การอบแหงถั่วลิสงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ  60 °C, 70 °C  และ  80 °C  ตามลําดับ  การอบแหงดวยอุณหภูมิลม

รอนที่สูงจะมีอัตราการอบแหง และมีความสามารถในการลดความชื้นที่ดีกวาการใชอุณหภูมิลมรอนที่ต่ํา  เนื่องจากอุณหภูมิสูง
ที่มากับลมน้ันจะถายเทความรอนใหฝกถั่วลิสง แลวใหลมเปนตัวชวยในการระเหยน้ําออกจากฝกถั่วลิสง  เมื่อลมรอนมีอุณหภูมิ
สูงขึ้นการถายเทความรอนและการระเหยน้ํายิ่งมีเพิ่มมากขึ้น 

2.  การอบแหงฝกถั่วลิสงดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนที่ระดับพลังงาน  450 วัตต  พบวา  มีอัตราการอบแหงและ
ความสามารถในการลดความชื้นไดดีกวาการอบแหงโดยใชลมรอนเพียงอยางเดียวอยางเห็นไดชัดเมื่อเปรียบเทียบที่อุณหภูมิ
เดียวกัน  เนื่องจากอิทธิพลของพลังงานไมโครเวฟที่สามารถทะลุผานเขาไปในตัวของฝกถั่วลิสงไดโดยตรง  คล่ืนไมโครเวฟนั้น
สามารถทําใหน้ําที่เปนสวนประกอบของฝกถั่วลิสงระเหยไดอยางรวดเร็วทําใหประหยัดเวลาในการอบแหงไดถึง 33 % เมื่อ
เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียว 
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