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บทคัดยอ 
การใหความรอนแบบไดอิเล็กทริกเปนความรอนท่ีเกิดจากการส่ันของโมเลกุลแบบมีข้ัวของวัสด ุ ท่ี

ไดรับพลังงานจากคล่ืนแมเหล็กไฟฟา ในงานศึกษานี้ใช คล่ืนไมโครเวฟ โดยใชเคร่ือง อบไมโครเวฟท่ีดัดแปลง
ใหสามารถควบคุมอุณหภูมิได ศึกษาเปรียบเทียบกับการใหความรอนแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 40, 50 
และ 60 องศาเซลเซียส ทดลองกับเมล็ดงาขี้มอน ซ่ึงมีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 23 (มาตรฐานเปยก) ระเหยนํ้าจนมี
ความช้ืนสุดทายรอยละ 7 (มาตรฐานเปยก) ผลิตภัณฑแหงถูกนําไปสกดัน้ํามันและทําการวิเคราะหผลของเทคนิค
และอุณหภูมิท่ีมีตอ ระยะเวลาในการลดความช้ืน สมบัติของเมล็ดงาข้ีมอนหลังการลดความช้ืน (ความช้ืนสุดทาย 
ปริมาณนํ้าอิสระและสี) ปริมาณนํ้ามันท่ีสกัดได สมบัติทางกายภาพ (ความหนืด ความถวงจําเพาะ และสีของ
น้ํามัน) และเคมี (คาไอโอดีน คาซาปอนนิฟเคชัน คาของกรด คาเปอรออกไซด ปริมาณสารท่ีระเหยไดและ
ปริมาณเบตา-แคโรทีน) ของน้ํามันท่ีสกดัได ผลการศึกษาพบวา เทคนิคการใหความรอนแบบไดอิเล็กทริกใช
เวลาในการลดความช้ืนนอยกวาแบบลมรอน แตปริมาณน้ํามันท่ีสกดัไดมากกวา นอกจากนีย้ังสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพของเมล็ดงาข้ีมอนภายหลังการลดความช้ืน รวมถึงสมบัติทางกายภาพและสมบัติ
ทางเคมีของน้ํามันนอยกวาการใหความรอนแบบลมรอนเม่ือเปรียบเทียบท่ีอุณหภูมิเดยีวกัน 
 
 


