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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแหง้เปลือกแกว้มงักร และผลกระทบของ

อุณหภูมิการอบแหง้ต่อคุณภาพเปลือกแกว้มงักร โดยท าการอบแหง้ดว้ยเคร่ืองฟลูอิไดซ์เบด ท่ีอุณหภูมิ 
110130 และ 150 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกบัวธีิการผึ่งแดด ผลการทดลองพบวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส สามารถลดความช้ืน ไดเ้ร็วกวา่ท่ีอุณหภูมิ 130 และ 110 องศาเซลเซียส ตามล าดบั โดย
ตวัอยา่งความช้ืนจาก 85 เปอร์เซ็นตม์าตรฐานเปียก สามารถลดความช้ืนใหเ้หลือ 10 เปอร์เซ็นตม์าตรฐาน
เปียก ภายใน 12 นาที ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส และเม่ือน าไปวิเคราะห์คุณภาพดา้นค่าสี ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั้งหมด และฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบวา่ค่า L* a* และ b*มีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิการอบแหง้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≥0.05) ส าหรับปริมาณสารประกอบฟีนอล
ทั้งหมดท่ี 150 องศาเซลเซียส มีค่าสูงท่ีสุด ส่วนฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระในทุกเง่ือนไขของการอบแหง้ดว้ย
เคร่ืองฟลูอิไดซ์เบดมีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือพิจารณาในดา้นคุณภาพและระยะเวลาในการอบแหง้
พบวา่การการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมในการอบแหง้เปลือกแกว้มงักร 
 
 


