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การอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน 
Drying of Fermented Fish using Superheated Steam and Hot Air 

 
ณรงค  อ้ึงกิมบวน1 สมชาติ  โสภณรณฤทธิ์2 และ สมเกียรติ  ปรัชญาวรากร3 

 
Abstract 

The objectives of this research were to study the drying kinetics and color change of fermented fish. The colors in 
terms of L*, a* and b* were determined experimentally. The superheated steam and hot air were used as drying media. The 
experimental conditions were set up at temperatures of 120 140 and 160 ˚C, a flow rate of 0.071 m3/s for both drying media. 
The fermented fish was dried from initial moisture content of 2.4 dry basis to final moisture content of 0.04 dry basis. The 
experimental results showed that at temperatures of 120 and 140 ˚C, the drying rate of fermented fish using superheated steam 
was lower than that using hot air. The drying rate of both drying media was became equal at a temperature of 160 ˚C. The color 
of fermented fish dried using the superheated steam was more intense than that using the hot air. 
Keywords: Dehydration / Fermented fish / Superheated steam. 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาจลนศาสตรการอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน แลวเปรียบเทียบ
สีของปลาราหลังการอบแหงโดยวัดในรูปของ L*, a*  และ b*  โดยมีเงื่อนไขการทดลองดังนี้ อุณหภูมิของไอน้ํารอนยวดยิ่งและ
อากาศรอน 120 140  และ 160 ˚C อัตราการไหลเชิงปริมาตร 0.071 m3/s ลดความชื้นจาก 2.4 dry basis ใหเหลือความชื้นสุดทาย 
0.04 dry basis  จากการทดลองพบวาอัตราการอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120 และ 140 ˚C ตํ่ากวาการอบแหง
ดวยอากาศรอน  และอัตราการอบแหงที่ไดจากการใชตัวกลางทั้งสองมีคาใกลเคียงกันที่อุณหภูมิ 160 ˚C  สีของปลาราหลังการ
อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดย่ิงจะเขมกวาการอบแหงดวยอากาศรอน 
 

คํานํา 
เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมและผลผลิตทางการเกษตรสวนใหญจะมีความชื้นสูงทําใหไมสามารถ

เก็บรักษาไวไดนาน อีกทั้งยังมีราคาตกต่ําเมื่อถึงฤดูเก็บเกี่ยว ดังนั้นวิธีการถนอมอาหารและการแปรรูปผลิตภัณฑจึงเปนทางเลือก
หนึ่งสําหรับการแกปญหาดังกลาวขางตน ซึ่งวิธีการหนึ่งที่ไดรับความนิยมใชกันเปนเวลานานแลวนอกจากการตากแหงโดย
ธรรมชาติ ไดแก การอบแหงโดยใชอากาศรอนเปนตัวกลางสําหรับการถายเทความรอน แตปจจุบันตัวกลางสําหรับการถายเทความ
รอนอีกชนิดหนึ่งที่นาสนใจสําหรับการอบแหง คือ ไอน้ํารอนยวดยิ่ง ซึ่งมีขอดีหลายประการเมื่อเทียบกับการใชอากาศรอน เชน  
อัตราการอบแหงสูงกวา เมื่ออุณหภูมิของไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาสูงกวาคา inversion temperature (อิศเรศ, 2543; Iyota et al., 2001; 
Li et al., 1999) สีของผลิตภัณฑหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งเขมกวาเมื่อใชอากาศรอน (อิศเรศ, 2543) การหดตัวของ
ผลิตภัณฑหลังการ อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งนอย (Iyota et al., 2001; Li et al., 1999) และไมเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นขณะทํา
การอบแหง  

ปลาราเปนผลิตภัณฑพ้ืนบานที่นิยมรับประทานกันอยางแพรหลายในหลายพื้นที่ นอกจากนี้ยังสามารถสงจําหนายยัง
ตางประเทศ ทํารายไดเขาประเทศปละหลายลานบาท โดยปลาราที่ผลิตในปจจุบันทําจากปลาหลายชนิด เชน ปลากระดี่ ปลาชอน 
ปลานิล ปลาตะเพียน ปลาดุก เปนตน แตปลาราที่นิยมรับประทานสวนใหญจะเปนปลาราที่ทําจากปลากระดี่ สําหรับงานวิจัยนี้เปน
การศึกษาวิธีการเพิ่มมูลคาของปลาราใหสูงขึ้นโดยการอบแหง 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาเปรียบเทียบอัตราการอบแหงปลาราและคุณภาพของสีหลัง การอบแหงดวยไอน้ํา
รอนยวดยิ่งและอากาศรอน  
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เครื่องอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่ใชในงานวิจัยนี้ประกอบดวยอุปกรณหลักไดแก เครื่องกําเนิดไอน้ํา พัดลม 
อุปกรณใหความรอน และหองอบแหงแบบงวด ดังรูปที่ 1 เครื่องกําเนิดไอน้ําจะผลิตไอน้ําปอนเขาสูระบบอบแหงซึ่งใชพัดลมชวย
การไหลเวียนของไอน้ํารอนผานอุปกรณใหความรอน ทําใหไอน้ํารอนยวดยิ่งมีอุณหภูมิสูงขึ้นตามตองการ อุปกรณการเก็บขอมูล
ในการทดลองไดแก เครื่องวัดอุณหภูมิใชเทอรโมคัปเปลชนิด K ตอกับเครื่องบันทึกขอมูลที่มีความละเอียด ±0.1 ˚C ทําการวัด
อุณหภูมิ เขาและออกจากหองอบแหง และอุณหภูมิของปลาราขณะทําการอบแหง เครื่องช่ังน้ําหนักที่มีความละเอียด ±0.01 g  
เครื่องวัดสีอาหาร (Color guide 45/0 ของ บริษัท BYK Gardner) ซึ่งวัดในเทอมของตัวแปร L*, a* และ b* โดย L* (lightness 
parameter) แสดงคาความสวาง a* (redness parameter) แสดงคาสีแดง สวน b* (yellowness parameter) แสดงคาสีเหลือง 

2 วธีิการทดลอง 
ในการทดลองอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนจะใชเงื่อนไขการทดลองดังนี้ อุณหภูมิของตัวกลางที่

ใชในการอบแหงคือ 120 140 และ 160 ˚C อัตราการไหลของตัวกลางคือ 0.071 m3/s สําหรบัปลาราที่ใชทําการทดลองคือปลา
กระดี่ มีความชื้นเริ่มตนประมาณ 65-70% wet basis อบแหงใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 4% dry basis ในการอบแหงดวยไอ
น้ํารอนยวดยิ่งจะตองทําการไลอากาศออกจากระบบกอน โดยปลอยไอน้ําเขาระบบและเปดวาลว 3 และ 6 ไลอากาศออกจนหมด
จึงปดวาลว 3 และ 6 หลังจากนั้นนําปลาราที่ผานการช่ังน้ําหนักเริ่มตนเขาหองอบแหง และนําปลาราออกจากหองอบแหงทุกๆ 15 
นาที เพื่อหาความชื้น ในขณะที่การอบแหงดวยอากาศรอนจะปดเครื่องกําเนิดไอน้ํา (V.1) และใชอากาศในระบบเปนตัวกลาง
อบแหง แลวทําการทดลองเหมือนการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1 ระบบอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดย่ิง (อศิเรศ, 2543; Moreira, 2001) 

 
ผลและวิจารณ 

 การลดลงของความชื้นแสดงในรูปของอัตราสวนความชื้นไรหนวย (Moisture ratio, MR) โดยเขียนสมการ
ความสัมพันธไดดังนี้ 

  MR = [M(t) – Meq] / [Min – Meq] 

เมื่อ     M(t) คือ ความชื้นของปลาราที่เวลาใด ๆ, decimal dry basis 
            Min   คือ ความชื้นเริ่มตนของปลารา, decimal dry basis  

           Meq   คือ ความชื้นสมดุล, decimal dry basis  

 เนื่องจากในการวิจัยนี้ใชอุณหภูมิสูงกวา 100 ˚C ดังนั้นความชื้นสมดุลของผลิตภัณฑที่ใชในการทดลองอาจสมมติได
วามีคานอยมากหรือประมาณเทากับศูนย 

 

 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545    การอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอน  397 

 

0.0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5

0.6
0.7
0.8
0.9
1.0

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Drying time  (minute)

M
oi

st
ur

e 
R

at
io

  (
de

ci
m

al
)

120 C
140 C
160 C

 

1 อิทธิพลของอุณหภูมิของตัวกลางตออัตราการลดความชื้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 อิทธิพลของอุณหภูมไิอน้าํรอนยวดย่ิงที่มตีอการลดความชืน้ของปลารา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 อิทธิพลของอุณหภูมิของอากาศรอนที่มีตอการลดความชื้นของปลารา 
 
จากผลการทดลองอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนที่อุณหภูมิ 120 140 และ 160 ˚C ดังภาพที่ 2 และ 

3 พบวา การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนที่อุณหภูมิสูงสามารถลดความชื้นของปลาราไดเร็วกวาการอบแหงที่
อุณหภูมิตํ่า 
 จากภาพที่ 2  จะเห็นวาที่เวลาใดๆ ความแตกตางของอัตราสวนความชื้นของการอบแหงที่อุณหภูมิระหวาง 120 และ 
140 ˚C จะมากกวาระหวาง 140 และ 160 ˚C เนื่องจากในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120 ˚C จะมีไอน้ํารอนยวดยิ่ง
บางสวนควบแนนที่ผิวของปลารา จึงตองใชเวลาในการระเหยน้ําสวนเกินนี้ทําใหการลดลงของความชื้นของปลาราลดลงจึงมี
ความแตกตางของอัตราสวนความชื้นมากขึ้น ในขณะที่การอบแหงดวยอากาศรอนจะเห็นวาความแตกตางนี้มีคาใกลเคียงกัน 

2 อิทธิพลของตัวกลางที่มีตออัตราการลดความชื้น 
จากการเปรียบเทียบอัตราการอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนที่อุณหภูมิ 120 140 และ 160 ˚C  

พบวาที่อุณหภูมิ 120 ˚C การอบแหงดวยอากาศรอนสามารถลดความชื้นไดเร็วกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมาก ดังภาพที่ 
4 ก. และเนื่องจากการเก็บขอมูลอุณหภูมิปลาราเกิดความผิดพลาด จึงไมสามารถแสดงอุณหภูมิของปลาราไดที่อุณหภูมิ 140 ˚C  
อัตราการอบแหงดวยอากาศรอนมีคาสูงกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งเล็กนอย และอัตราการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง
และอากาศรอนมีคาเทากันที่อุณหภูมิ 160 ˚C  แสดงวา Inversion Temperature ของการอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและ
อากาศรอนมีคาประมาณ 160 ˚C  
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ภาพที่ 4 การเปรียบเทียบการลดลงของความชื้น เมือ่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดย่ิง และอากาศรอนที่อณุหภูมิตางๆ  

 
3 สีของปลาราหลังการอบแหง 
ตารางที่ 1 สีของปลาราหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน 

อุณหภูมิ  
(˚C) 

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อากาศรอน 
L* a* b* L* a* b* 

120 26.49 10.04 13.78 22.45 8.53 10.92 
140 32.92 11.71 19.25 17.70 6.16 8.66 
160 28.59 11.73 17.78 20.14 7.39 10.53 

การวัดสีในเทอมของ L*, a* และ b*  ของปลาราหลังการอบแหง จะใชปลาราที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง
และอากาศรอน ที่อุณหภูมิ 120 140 และ 160 ˚C จนความชื้นสุดทายประมาณ 0.04 dry basis จากตารางที่ 1 พบวา คา L*, a* และ 
b* ของปลาราที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งจะสูงกวาที่ผานการอบแหงดวยอากาศรอนโดยเฉพาะคาสีแดง จึงทําใหปลา
ราที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีสีเขมกวาที่ผานการอบแหงดวยอากาศรอน และในการอบแหงดวยอากาศรอนที่ทุกๆ 
อุณหภูมิ จะพบวาปลาราเกิดการไหมเปนสีดํา ในขณะที่การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งจะไมพบวาเกิดการไหมเลย เนื่องจากใน
ระบบอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งไมมีออกซิเจนอยู 
 

สรุป 
จากการเปรียบเทียบผลการทดลองอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน พบวาอัตราการอบแหงจะสูงขึ้น

เมื่ออุณหภูมิของตัวกลางที่ใชในการอบแหงสูงขึ้น และที่อุณหภูมิตํ่ากวา 160 ˚C  อัตราการอบแหงดวยอากาศรอนจะสูงกวาอัตรา
การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและมีคาใกลเคียงกันที่อุณหภูมิ 160 ˚C  สีของปลาราหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งจะเข
มกวาการอบแหงดวยอากาศรอน โดยการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งจะไมเกิดการไหมของปลาราขณะอบแหง 
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ก.) อุณหภูม ิ120oC ข.) อุณหภูม ิ140oC 

ค.) อุณหภูมิ 160 oC 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545    การอบแหงปลาราดวยไอน้ํารอน  399 

 

Li, Y.B., J. Seyed-Yagoobi, G.R. Moreira and R. Yamsaengsung.  1999.  Superheated Steam Impingement Drying of Tortilla Chips.  Drying Technology.            
17(1&2) : 191-213. 

Moreira, G.R.  2001.  Impingement Drying of Foods using Hot Air and Superheated Steam.  Journal of  Food Engineering.  49: 291-295. 


