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บทคัดยอ 
วิทยานิพนธนีไ้ดศึกษาการอบแหงตะไครดวยเทคนิคการใหความรอนแบบไดอิเล็กตริก โดยใช

เคร่ืองอบไมโครเวฟท่ีควบคุมอุณหภูมิไดเปรียบเทียบกบัการอบแหงดวยลมรอน อบแหงตะไครหั่นท่ีมีช้ินความ
หนาตางกนัคือ 2 และ 5 mm ท่ีระดับอุณหภูมิตางกนั 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60°C ควบคุมความเร็วพดัลม
ระบายอากาศเปน 2.5 m/s ทําการอบแหงจากความช้ืนเร่ิมตนประมาณ 84% (มาตรฐานเปยก) จนเหลือความช้ืน
สุดทาย 10% (มาตรฐานเปยก) วเิคราะหผลของเทคนิคท่ีใชในการอบแหง ความหนาของช้ินตะไครหั่น และ
อุณหภูมิในการอบแหงท่ีมีตอการลดความช้ืน ระยะเวลาการอบแหง การใชพลังงาน และคุณภาพหลังการ
อบแหง ผลการศึกษาพบวาการอบท่ีอุณหภมิูสูงมีผลตอคุณภาพในดานเนื้อสัมผัส และปริมาณนํ้ามันหอมระเหย
ของตะไคร เทคนิคการใหความรอนแบบไดอิเล็กตริกมีผลกระทบตอปริมาณนํ้ามันหอมระเหย โดยทําให
ผลิตภัณฑมีการสูญเสียปริมาณนํ้ามันหอมระเหยมากกวาการอบแหงดวยลมรอน นอกจากนีก้ารเปล่ียนแปลงคาสี
ข้ึนกับความหนาของช้ินตะไครหั่น โดยเม่ือความหนาของช้ินตะไครหั่นเพิ่มข้ึนจะใชระยะเวลาในการอบแหง
นานข้ึน จึงทําใหผลิตภณัฑมีการเปล่ียนแปลงสีมากยิ่งข้ึน ซ่ึงการอบแหงตะไครดวยเทคนิคการใหความรอน
แบบไดอิเล็กตริก ชวยลดการเปล่ียนแปลงสี การเกิดความแข็ง ลดการใชพลังงาน และลดระยะเวลาการอบแหง
ไดดีกวาการอบแหงดวยลมรอน โดยจุดคุมทุนในการทํางานของเคร่ืองอบไมโครเวฟท่ีควบคุมอุณหภูมิได 
เทากับ 235 กิโลกรัมตอป 

 
 


