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บทคัดยอ 
 ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มขิงผงท่ีผลิตจากกลุมเกษตรกรหลายกลุมมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ ท้ังนี้เพราะวิธีการลด
ความช้ืนดวยการตากแดด ทําใหมีส่ิงแปลกปลอมเจือปน อีกท้ังในฤดูฝนไมสามารถลดความช้ืนไดตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คือ  มักมีความช้ืนเกิน 2.50 %db ดังนั้นจึงทําการศึกษาเพือ่พัฒนาเคร่ืองอบผลิตภัณฑโดยใช
รังสีอินฟราเรด ซ่ึงการศึกษาคร้ังนี้มีวตัถุประสงคเพื่อศึกษาคุณลักษณะการอบผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มขิงผงโดยใชรังสี
อินฟราเรด ท้ังนี้ไมครอบคลุมการสรางเคร่ืองตนแบบ โดยกําหนดขัน้ตอนการดําเนนิงานเปน 3 สวน คือ การศึกษา
ขอมูลพื้นฐานท่ีเกี่ยวของและจําเปนตอการศึกษาคุณลักษณะการอบผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มขิงผงโดยใชรังสีอินฟราเรด 
การออกแบบและสรางชุดทดสอบการอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรด และการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการ
อบแหงผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มขิงผงโดยใชรังสีอิฟราเรด ซ่ึงไดผลการศึกษาดังนี ้
 1. การศึกษาขอมูลพื้นฐานท่ีเกีย่วของและจําเปนตอการศึกษาคุณลักษณะการอบผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม
ขิงผงโดยใชรังสีอินฟราเรด พบวา ขิงผงมีความช้ืนกอนอบ 4.90 %db กลุมเกษตรกรสวนใหญนิยมลดความช้ืนดวย
การตากแดด เกษตรกรบางกลุมจะลดความช้ืนดวยตูอบลมรอนซ่ึงมีคาใชจายดานพลังงานของการอบแหงเปน 0.84 
บาทตอกิโลกรัม และมีความสามารถในการอบแหง 40 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 
 2. การออกแบบ และสรางชุดทดสอบการอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรด เพื่อจําลองสภาวะการอบ โดย
ใชรังสีอินฟราเรดเปนแหลงใหพลังงานแกวัสดุอบ ซ่ึงบรรจุในถาดอยูกับท่ี สามารถปรับระยะหางระหวางถาดวัสดุ
กับแหลงพลังงานได ผลการศึกษาพฤติกรรมการอบ พบวาการกระจายตัวของรังสีอินฟราเรดภายในชุดทดสอบท่ี
ระยะหางจากหลอดอินฟราเรดในชวง 575-825 มิลลิเมตร มีคาสมํ่าเสมอมากกวาบริเวณอ่ืนๆ และมีอัตราความ
ส้ินเปลืองพลังงานโดยใชกาซปโตรเลียมเหลวเฉล่ีย 0.026 เมกกะจูลตอวินาทีตอตารางเมตร 
 3. การศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการอบแหงผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มขิงผงโดยใชรังสีอิฟราเรด แบงเปน 
3 รูปแบบ คือ โดยใหพลังงานแกขิงผงตอเนื่องตลอดการอบ โดยใหพลังงานแกขิงผงแบบไมตอเนือ่งดวยการควบคุม
อุณหภูมิขิงผงขณะอบ และการอบรวมกับการพักขิงผง ผลการศึกษาพบวา การอบโดยใหพลังงานแกขิงผงตอเนือ่ง
ตลอดการอบจะทําใหขิงผงเกิดความเสียหายในระยะเวลาอันส้ัน เนื่องจากขิงผงมีอุณหภูมิสูงเกนิไป ความช้ืนหลังอบ
ทุกระยะหางจากหลอดอินฟราเรดลดลงถึงเกณฑท่ีกําหนดยกเวนท่ีระยะหาง 325 มิลลิเมตร เนื่องจากขิงผงเกิดความ
เสียหายกอน แตการอบโดยการใหพลังงานแกขิงผงแบบไมตอเนื่อง ดวยการควบคุมอุณหภูมิจะชวยลดการเกิดความ
เสียหายดังกลาวได และความช้ืนหลังอบลดลงอยูในเกณฑท่ีกําหนดท้ังหมด สําหรับการอบรวมกับการพักขิงผง โดย
การใหขิงผงรับพลังงานไมเกิน 90 วินาที แลวปลอยใหเย็นตัวในชุดทดสอบ ทําใหไดขิงผงท่ีไมเกดิความเสียหายและ
มีความช้ืนอยูในเกณฑท่ีกําหนด โดยท่ีความส้ินเปลืองพลังงานในการอบนอยท่ีสุดและงายตอการจัดรูปแบบการอบ 
 ดังนั้น การอบขิงผงโดยใชรังสีอินฟราเรดไมจําเปนท่ีตองใหพลังงานตอเนื่อง โดยการอบรวมกับการพักเปน
รูปแบบท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหงผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มขิงผง 
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Abstract 
 The products of instant ginger powder which are produced by different production groups have been 
found to have ununiform quality because the used method of reducing moisture content by sun drying causes more 
impurities in the products and in the rainy their moisture contents can not be reduced to conform to industrial 
standardization, with moisture contents above 2.50 %db. It is therefore necessary to develop an infrared dryer for 
instant ginger powder. The purpose of the research is to study the drying characteristics of instant ginger powder 
using infrared ray, not including the construction of the prototype. The procedure consists of 3 parts: the study of 
basic factors relating to drying by infrared ray, the design and construction of an infrared testing unit and the study 
of optimum pattern for producing the required instant ginger powder. The results are as  follows: 
 1. For the basic factors relating to drying characteristics of drying by infrared ray it is found that: 
The ginger products have  moisture content before drying of 4.90 %db Most production groups reduce the 
moisture content by sun drying. Some of them prefer the method of oven drying using hot air, which cost of power 
for drying of 0.84 bath/kg and drying capacity of 40 kg/hr. 
 2. For the design, construction and testing of the infrared drying unit, it is found that: the infrared 
power source supplies power to dry the ginger powder, placed on stationary trays, with adjustable spaces between 
the source and trays and the study of behavior test of drying indicates that the spread of infrared ray within spaces 
between 575-825 mm., is more uniform and the rate of power consumption, using liquid petroleum fuel, averages 
0.026 MJ/s/m2.  
 3. For the study of optimum pattern for producing the required instant ginger powder employing 3 
patterns which are a continuous power supply to ginger powder, an uncontinuous power supply with control of 
drying temperature and a mixed drying together with tempering, it is found that: the continuous drying causes 
short-time damage to the power due to too high temperature and the moisture content decreases to the required 
value, except for a space of 325 mm. where the powder has been damaged. The uncontinuous drying with control 
of temperature can reduce damage and the moisture content decreases satisfactorily for all spaces. The method of 
mixed drying together with tempering, using a power exposure of less than 90 seconds and allowing tempering in 
the testing unit, results in undamaged power with satisfactory moisture content and minimum power consumption.  
 In conclusion, infrared drying of instant ginger powder does not require a continuous power supply and 
the suitable method is mixed drying together with tempering. 
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