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บทคัดยอ 
ในการศึกษาผลของกรรมวิธีการอบแหงตออัตราการอบแหง ระยะเวลาอบแหง ปริมาณ citronellal คาสี 

ความช้ืน และคาวอเตอรแอคติวิตีของใบมะกรูดอบแหง  โดยทดลองอบแหงใบมะกรูดดวยตูอบพลังงาน
แสงอาทิตยแบบพาอากาศรอนเขาสูหองอบ ตูอบลมรอนแบบถาดและตูอบไมโครเวฟสุญญากาศ ใบมะกรูดท่ีใช
อบมีความช้ืนเร่ิมตนเฉล่ียรอยละ 177.13 มาตรฐานแหง  พบวาในกระบวนการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียสโดยใชตูอบลมรอนแบบถาดจะปรากฏอัตราการทําแหงชวงลดลงเทานั้น จากการศึกษาการเปล่ียนแปลง
อัตราสวนความช้ืนในระยะเวลาการอบตางๆ พบวาอัตราสวนความช้ืนจะลดลงแบบเอกซโปเนนเชียลเม่ือ
ระยะเวลาอบแหงเพิ่มข้ึน ทําการประยกุตใชแบบจําลองของ Lewis, Henderson and Pabis และ Page เพื่อทํานาย
จลนศาสตรของการอบแหงใบมะกรดู และพิจารณาแบบจําลองท่ีเหมาะสมโดยตรวจสอบจากคา Root Means 
Squared Error (RMSE), coefficient of determination (R2) และ reduced chi-square (2) พบวาแบบจําลองของ 
Page สามารถทํานายอัตราการลดความช้ืนของใบมะกรูดท่ีอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภมิู 
60 องศาเซลเซียสไดดีท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกระบวนการอบแหงใบมะกรูดดวยเคร่ืองอบแหงท้ังสามชนิด โดยใช
การประเมินปริมาณ citronellal คาสี ความช้ืน และคาวอเตอรแอคติวตีิเปนดัชนีคุณภาพ  พบวาคุณภาพหลังการ
อบแหงดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตย ตูอบลมรอนแบบถาดและตูอบไมโครเวฟสุญญากาศไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) ผลิตภัณฑท่ีไดหลังการอบแหงท้ัง 3 วิธี มีความช้ืนตํ่ากวารอยละ 7   

ในการศึกษาอายุการเก็บรักษาใบมะกรูดอบแหงปน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับหากตัวอยางมีปริมาณ 
citronellal สูงกวารอยละ 0.228 ดังนั้น จงึใชคานี้ในการประเมินการส้ินสุดอายุการเก็บรักษา  สวนคาพลังงาน
กอกัมมันต (Ea) ของการเปล่ียนแปลงปริมาณ citronellal ในใบมะกรูดอบแหงปนท่ีผานการอบแหงแบบ
พลังงานแสงอาทิตย   ผานการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด และผานการอบแหงดวยตูอบไมโครเวฟ
สุญญากาศ มีคา Ea เทากับ 46.78, 38.18 และ 44.45 กิโลจูล/โมล เคลวิน ตามลําดับ เม่ือบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล   
สวนคา Ea ของการเปล่ียนแปลงปริมาณ citronellal ในใบมะกรูดอบแหงปนท่ีผานการอบแหงท้ัง 3 วิธีดังกลาว
ขางตนเทากับ 48.77, 41.41 และ 42.50 กิโลจูล/โมล เคลวิน   ตามลําดบั เม่ือบรรจุถุงโพลีโพรพิลีน  ในการศึกษา
นี้ ไดสมการจลนศาสตรจากอุณหภูมิและคาอัตราการเปล่ียนแปลง citronellal เพื่อใชทํานายอายกุารเก็บรักษา
ของใบมะกรูดอบแหงปน โดยพิจารณาจากปริมาณ citronellal ท่ีเหลืออยู 
 


