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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคงานวิจัยนี้ เพื่อศึกษาลักษณะการอบแหงถ่ัวลิสงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟ

เปรียบเทียบกับ การอบแหงไมโครเวฟโดยใชลมรอนเพียงอยางเดียว  ในการทดลองจะใชถ่ัวลิสงทั้งฝก  ซ่ึงมี
ความชื้นเริ่มตน  86.95 เปอรเซ็นตมาตรฐานแหง  อบแหงจนเหลือความชื้นสุดทายต่ํากวา  9 เปอรเซ็นต
มาตรฐานแหง  การอบแหงถ่ัวลิสงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60°C, 70°C และ 80°C พบวาอัตราการอบแหงเพิ่ม
สูงขึ้น และใชเวลาในการอบแหงลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  สําหรับการอบแหงดวยลมรอนรวมกับไมโครเวฟ
ที่ระดับพลังงานไฟฟา 450 วัตต และ 800  วัตต   อุณหภูมิ 60, 70 และ 80°C   เมื่อเปรียบเทียบในแตละ
อุณหภูมิกับเทคนิคการอบแหงดวยลมรอนเพียงอยางเดียวนั้น พบวา  การอบแหงดวยไมโครเวฟรวมกับลม
รอน มีอัตราการอบแหงและการระเหยน้ําของผลิตภัณฑดีกวา อัตราการอบแหงเพิ่มสูงขึ้น และใชเวลาใน
การอบแหงลดลงเมื่อระดับพลังงานไมโครเวฟเพิ่มขึ้น   ลักษณะผลิตภัณฑหลังการอบแหงไมเกิดรอยไหม
และความเสียหายในทุกการ ทดลองสีและคาวอเตอรแอคติวิตี้ของผลิตภัณฑหลังการอบแหงมีคาใกลเคียง
กัน  อยางไรก็ตามแรงที่ใชในการกดเมล็ดเพี่อทดสอบความแข็งของถั่วลิสงที่ ไดจากการอบดวยไมโครเวฟ
รวมกับลมรอนจะมีคามากกวาการอบแหงดวยลมรอน เพียงอยางเดียว 
  
 


