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บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีไดทาํการศกึษาผลของกรรมวิธกีารอบแหงตออัตราการอบแหง เวลาทั้งหมดที่ใชใน

การทําแหงปรมิาณ citronellal คาสี ความชื้น และคาวอเตอรแอคตวิิตขีองใบมะกรูดอบแหง โดยทําการ
ทดลองอบแหงใบมะกรดูดวยเครื่องอบแหงไมโครเวฟสญุญากาศ เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย
แบบพาอากาศรอนเขาสูหองอบ และเครือ่งอบแหงลมรอนแบบถาด โดยทําการอบแหงใบมะกรดูที่มี
ความชื้นเริ่มตน 177.13 % มาตรฐานแหง ควบคุมอุณหภูมิของหองอบที่อุณหภมูิ 60°C พบวาใน
กระบวนการอบแหงจะมีแตชวงการอบแหงลดลงเทานัน้ อัตราสวนความชื้นลดลงแบบเอกซโปเนเชียล
กับระยะเวลาในการอบแหง แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการอบแหงดวยเครื่องอบแหงลมรอน
ทําการศกึษาโดยใชแบบจําลองของ Lewis, Henderson and Pabis และ Page ในการทํานายโดยพิจารณา
จากคา Root Means Squared Error (RMSE), coefficient of determination (R2) และ reduced chi-square 
(χ2) พบวาแบบจําลองของ Page จะสามารถทาํนายอัตราการลดความชื้นของใบมะกรดูไดดีท่ีสุดสําหรับ
การทําแหงที่อุณหภูม ิ 60°C จากผลการศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการอบแหงใบมะกรูดดวยเครื่อง
อบแหงทั้งสามชนิด พบวาคุณภาพหลังการอบแหงใบมะกรูดโดยใชเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
เครื่องอบแหงลมรอนแบบถาด และเครื่องอบแหงไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุนไมแตกตางกัน 
ผลิตภณัฑที่ไดหลังการอบทั้ง 3 วิธ ี มคีวามชื้นต่ํากวารอยละ 7 ไดทําการเปรียบเทียบการใชพลังงาน
ไฟฟาในการอบแหงใบมะกรูดดวยเครื่องอบแหงทั้ง 3 วธิีอีกดวย 
 


