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Abstract 

This research studied the effects of drying temperature (40, 60 and 80oC) and layer thickness (2, 3 and 4 
mm.) on dried coconut residue quality changes in terms of oil content and whiteness value. To reduce moisture 
content of coconut residue in the range 60.60±1.71 to 61.58±3.39% to 10.1±0.86% (dry basis, db.) by hot air 
drying, required drying time was in the range of 150 to 480 min. The higher the drying temperature and the thinner 
the layer thickness, the shorter the drying time required. From the quality assessment, oil contents of dried 
coconut residue samples at various temperatures were not significantly different (P>0.05). Whiteness values of 
dried coconut residue were in the same range as that of the fresh residue. The best condition for tray drying of 
coconut residue was drying at temperature of 40oC and using layer thickness of 2 mm. The dried coconut residue 
had whiteness value of 75.71±0.72%.  
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
มีจดุมงุหมายเพื�อศกึษาอิทธิพลของอณุหภมูิในการอบแห้ง (40, 60  และ 80 องศาเซลเซียส) และชั 
นความ
หนาของกากมะพร้าว (2, 3 และ 4 มิลลเิมตร) ในระหวา่งการอบแห้งด้วยลมร้อน ของกากมะพร้าวสดซึ�งเป็นเศษวสัดทีุ�เหลือทิ 
ง
จากการสกดันํ 
ากะทิ มีความชื 
นเริ�มต้นประมาณ 60.60±1.71 ถงึ 61.58±3.39% (นํ 
าหนกัแห้ง) อบแห้งจนเหลือความชื 
น 
10.1±0.86% (นํ 
าหนกัแห้ง) พบวา่เวลาที�ใช้ในการอบแห้งอยูใ่นช่วง 150 ถงึ 480 นาที ทั 
งนี 
เวลาที�ใช้ในการอบแห้งจะลดลงเมื�อ
ในอณุหภมูิการอบแห้งสงูขึ 
นและใช้ชั 
นของวสัดบุาง จากผลการวิเคราะห์พบวา่ปริมาณนํ 
ามนัเมื�อนําตวัอย่างกากมะพร้าวที�
อบแห้งโดยวิธีการอบแห้งแบบลมร้อนที�อณุหภมูิและชั 
นความหนาวสัดแุตกตา่งกนั พบวา่กากมะพร้าวอบแห้งมีปริมาณนํ 
ามนั
ใกล้เคียงกนั ที�ระดบัความเชื�อมั�น 95 เปอร์เซน็ต์ ปริมาณนํ 
ามนัจะไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญั ในขณะที�คา่ความ
ขาวของกากมะพร้าวอบแห้งอยูใ่นช่วง 75.71±0.72 ถงึ 70.51±1.36 เปอร์เซน็ต์ และมีแนวโน้มความขาวลดลงเมื�ออณุหภมูิใน
การอบแห้งสงูและชั 
นวสัดสุงูขึ 
น สําหรับกากมะพร้าวอบแห้งมีความขาวสงูสดุที�อณุหภมู ิ40 องศาเซลเซียส ระดบัชั 
นความหนา 
2 มิลลเิมตร มีค่าความขาวประมาณ 75.71±0.72 เปอร์เซน็ต์ 
คาํสาํคัญ: กากมะพร้าวสด การอบแห้งด้วยลมร้อน คา่ความขาว ปริมาณนํ 
ามนั  

 
คาํนํา 

มะพร้าวเป็นพืชผลทางการเกษตรที�มีความสําคญัมากทางเศรษฐกิจของโลก ปัจจบุนัได้มีการกระจายของผลผลติ
มะพร้าวขยายออกสูต่ลาดการค้าระดบัโลกผลติภณัฑ์จากมะพร้าวมีรูปแบบตา่งๆ หลากหลายชนิด เช่นนํ 
ากะทิแป้งมะพร้าวนํ 
า
มะพร้าวและเนื 
อมะพร้าวอบแห้ง (อรวรรณ และคณะ, 2554) การอบแห้งเป็นหน่วยปฏิบตัิการในงานวิศวกรรมอาหาร (Unit 
Operation in Food Engineering) ที�มีความเก่าแก่ และมีความหลากหลายมากที�สดุ การอบแห้งเป็นกระบวนการแปรรูปที�
สําคญัอยา่งยิ�งสําหรับอตุสาหกรรมเคมี เกษตรและอาหาร (สกักมน, 2555) วตัถปุระสงค์ของการอบแห้งก็คือ การยืดอายกุาร
เก็บ ด้วยกระบวนการลดความชื 
นในอาหารหรือวสัดชีุวภาพ รวมทั 
งผลผลติทางการเกษตร ซึ�งสง่ผลให้จลุนิทรีย์ที�ทําให้
ผลติภณัฑ์เกิดการเน่าเสียไม่สามารถเจริญเติบโต การอบแห้งจึงถกูใช้ในการอบแห้งผลผลติทางการเกษตรเพื�อ รองรับปัญหา
ผลผลติทางการเกษตรล้นตลาดและถกูใช้ในการอบแห้งอาหารหรือวสัดชีุวภาพเพื�อ ง่ายตอ่การเก็บรักษาและการขนสง่ รวมทั 
ง
การลดอตัราการสญูเสียคณุภาพของผลติภณัฑ์จากการเปลี�ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี (ฤทธิชยั และคณะ, 2554) การศกึษา
ผลกระทบของสภาวะการอบแห้งตอ่การเปลี�ยนแปลงคา่คณุภาพของกากมะพร้าวแห้งจงึมีความสําคญัที�ใช้ในการลดความชื 
น
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ในกากมะพร้าวสด เพื�อยืดอายกุารเก็บรักษา ทําให้กากมะพร้าวแห้งที�ได้สามารถนากลบัมาใช้ในการพฒันาผลติภณัฑ์จากกาก
มะพร้าวตอ่ไปได้ โดย Wisawasukmongchol (2004) ได้อ้างอิงไว้วา่คณุลกัษณะที�น่าพอใจของกากมะพร้าวแห้งคือ ความขาว
และความแห้งที�มีความชื 
นน้อยกวา่ 5% (d.b.) ซึ�งในปัจจบุนัได้มีงานวิจยัมากมายที�ใช้วิธีการอบแห้งแบบชั 
นบางกบัผกั ผลไม้ 
และผลผลติทางการเกษตรอยา่งแพร่หลาย ดงันั 
นงานวิจยันี 
ศกึษาผลกระทบของอณุหภมูิและความหนาของชั 
นวสัดกุารอบแห้ง
ด้วยวิธีลมร้อนเพื�อศกึษาการเปลี�ยนแปลงคณุภาพของกากมะพร้าว  )ความขาว และปริมาณนํ 
ามนั ( เพื�อเป็นแนวทางในการเพิ�ม
มลูคา่ของกากมะพร้าว สําหรับการแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ตา่งๆ ในอนาคต 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. ความชื �นเริ�มต้นและการอบแห้ง 
การหาความชื 
นเริ�มต้น โดยวิธีมาตรฐาน AOAC (2005) นํากากมะพร้าวจํานวน 5 g ใสใ่นถ้วยอะลมูิเนียมขนาด 3 oz 

ที�ผา่นการอบเพื�อไลค่วามชื 
น จํานวน 30 ถ้วย นําไปอบแห้งด้วยตู้อบแห้งด้วยลมร้อน (ยี�ห้อ Memmert รุ่น 500/108l) ที�
อณุหภมูิ 105±2oC เป็นเวลา 24 ชั�วโมง จากนั 
นนํามาชั�งนํ 
าหนกักากมะพร้าวอบแห้งด้วยเครื�องชั�งระบบดจิิตอล (ยี�ห้อ 
Sartorius รุ่น CP2245) นําข้อมลูผลตา่งของนํ 
าหนกักากมะพร้าวก่อนและหลงัการอบแห้งมาคํานวณหาคา่ความชื 
นเริ�มต้น  ซึ�ง
มีคา่ประมาณ 1.61±1.71 g water/g dry matter จากนั 
นนํากากมะพร้าวจํานวน 300 g อบแห้งด้วยชดุทดสอบการอบแห้ง
แบบถาด โดยใช้ลมร้อนเป็นตวักลางในแลกเปลี�ยนความชื 
นที�อณุหภมูิ 40, 60 และ 80oC และชั 
นความหนาของกากมะพร้าว 2, 
3 และ 4  มิลลิเมตร ที�ระดบัความเร็วลมคงที� 0.4 m/s จนกากมะพร้าวมีความสดุท้ายประมาณ 0.11±0.09 g water/g dry 
matter นํากากมะพร้าวอบแห้งไปตรวจสอบคา่ความขาว และปริมาณนํ 
ามนัตอ่ไป 
 
2. ค่าความขาว 

วดัคา่สีของกากมะพร้าวด้วยเครื�อง Spectrophotometer (ยี�ห้อ HunterLab รุ่น MiniScan XE PLUS) เพื�อวดัค่า
ความสวา่ง/ความมืด (L*) คา่ความเป็นสีแดง/สีเขียว (a*) คา่ความเป็นสีเหลือง/สีนํ 
าเงิน (b*) จากนั 
นทําการวิเคราะห์คา่ความ
ขาวของผลติภณัฑ์กากมะพร้าวโดยใช้สตูรการคํานวณดงันี 
 
 
                                                      Whiteness =  [ (100- L*) 2 + (a*)2 +(b*)2] 0.5 

 
3. ปริมาณนํ �ามัน 

ชั�งตวัอยา่ง 3 g ลงบนกระดาษกรอง หอ่ตวัอยา่งใสใ่นทิมเบอร์ที�มีสําลีปิดอยูด้่านบนเติมสารละลายปิโตรเลียมอีเทอร์
ลงในถ้วยสกดัประมาณ 50 ml จากนั 
นนําทิมเบอร์และถ้วยสกดัใสเ่ข้ากบัเครื�องสกดันํ 
ามนั (Soxtec HT 104) ต้มเป็นเวลา 15-
20 min ชะล้าง 30-45 min จากนั 
นปิดวาล์วควบแน่นทําการระเหยสารสกดัออกนําถ้วยสกดัไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนที�อณุหภมูิ 
100oC เป็นเวลา 30 min ทําให้เยน็ที�ระดบัอณุหภมูิห้องในโถป้องกนัความชื 
น แล้วชั�งนํ 
าหนกัของนํ 
ามนัที�ได้โดยคํานวณปริมาณ
นํ 
ามนัตามสมการดงัตอ่ไปนี 
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เมื�อ W
1
 คือนํ 
าหนกัตวัอยา่ง,  W

2
 คือนํ 
าหนกัถ้วยสกดั  และ W

3
 นํ 
าหนกัสกดัหลงัจากที�สกดัได้นํ 
ามนัแล้ว  

 

 

4. การวเิคราะห์สถติ ิ
การวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชนั 20 โดยทําการทดสอบ One – way analysis of variance 

(ANOVA) และ เปรียบเทียบคา่เฉลี�ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple Range Test (DMRT) ที�ระดบัความแตกตา่งทาง
สถิติ 95% 
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ผล 
ผลการศกึษาอัตราการอบแห้งที�อุณหภูมต่ิางๆในแต่ละชั �นความหนาของกากมะพร้าว 

จากการศกึษาอณุหภมูิและระดบัชั 
นความหนาที�มีผลตอ่คา่ความขาว และปริมาณนํ 
ามนัของกากมะพร้าวอบแห้งด้วย
ตู้อบแห้งแบบลมร้อน ที�อณุหภมูิ 40-80oC และชั 
นความหนาของกากมะพร้าวสดที� 2- 4 mm จากความชื 
นเริ�มต้นประมาณ 
1.61 ± 1.71 g water/g dry matter อบแห้งจนเหลือความชื 
น 0.11±0.09 g water/g dry matter พบวา่เวลาที�ใช้ในการอบแห้ง
อยูใ่นช่วง 430, 480, 550 min  ที� 40oC, 240, 300, 330 min ที� 60oC และ 120, 150, 210 min ที� 80oC  ของชั 
นความหนาของ
กากมะพร้าวที� 2,3 และ 4 mm ตามลําดบั คา่ความขาวของกากมะพร้าวอบแห้งที�อณุหภมูิตา่งๆไมมี่การแสดงแนวโน้มของการ
เปลี�ยนแปลงคา่ความขาวอยา่งชดัเจน แตจ่ะสงัเกตเหน็ได้อยา่งชดัเจนวา่เมื�ออบแห้งกากมะพร้าวสดโดยให้ชั 
นวสัดมีุความหนา
มากขึ 
น ผลติภณัฑ์กากมะพร้าวอบแห้งที�ได้จะมีคา่ความขาวลดลงทั 
งนี 
ความขาวของผลติภณัฑ์อาจขึ 
นอยูก่บัเวลาที�ใช้ในการ
อบแห้ง เนื�องจากชั 
นวสัดทีุ�หนามากใช้เวลาในการอบแห้งนานยิ�งขึ 
น และสง่ผลให้ผลติภณัฑ์ที�ได้มีคา่ความขาวลดลง ปริมาณ
นํ 
ามนัในกากมะพร้าวสดจะมีคา่ประมาณ  0.161±0.008 g oil/g dry matter ซึ�งเป็นตวัอยา่งควบคมุ และผลของอณุหภมูิและ
ชั 
นความหนาวสัดแุตกตา่งกนัปริมาณนํ 
ามนัคงเหลือในกากมะพร้าวอบแห้งมีคา่แสดงไว้ใน Table 1 โดยปริมาณนํ 
ามนัของกาก
มะพร้าวที�อบแห้งที�อณุหภมูิ 40oC มีคา่เทา่กบั 20.13 – 20.31 g oil/g dry matter ที�อณุหภมูิ 60oC มีคา่เทา่กบั 20.03 – 21.23 
g /g dry matter และอณุหภมูิ 80oC มีคา่เทา่กบั 17.80 – 18.40 g oil/g dry matter ที�ระดบัชั 
นความหนา 2, 3  และ 4 mm 
กากมะพร้าวอบแห้งจะมีปริมาณนํ 
ามนัในตวัอยา่งเมื�อเปรียบเทียบตอ่นํ 
าหนกัแห้งเพิ�มขึ 
น และผลการวิเคราะห์เชิงสถิตด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Rang พบวา่ปริมาณนํ 
ามนัในกากมะพร้าวอบแห้งจดัเป็นกลุม่การทดลองตามความแตกตา่งกนั
อยา่งมีนยัสําคญัออกได้เป็น 2 กลุม่ที�มีปริมาณนํ 
ามนัเทียบเคียงกนั นั�นคือกลุม่กากมะพร้าวที�อบแห้งที�อณุหภมู ิ 40oC และ 
60oC และกลุม่กากมะพร้าวที�อบแห้งที�อณุหภมู ิ 80oC เนื�องจากกากมะพร้าวที�อบแห้งที�อณุหภมูิตํ�าใช้เวลาในการอบแห้งนาน
กวา่จะเกิดการขบันํ 
ามนัออกมาที�ผิวหน้าได้มากกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงู โดยสภาวะการอบแห้งที� 60oC  และชั 
นความหนา
วสัดทีุ� 2 mm  มีปริมาณนํ 
ามนัสงูที�สดุ เทา่กบั 21.23±1.50 g /g dry matter 
 
Table 1 

Temperature Drying 

Time 

(min) 

Layer thickness CIELAB color properties and Whiteness value Oil content 

(oC) (mm) L* a* b* Whiteness (g /g dry matter) 

 430 

480 

550 

2 

3 

4 

75.72±0.72a,A 

73.62±0.75a,A 

73.33±0.83a,A 

-0.21±0.56 a,A 

-0.16±0.02 a,A 

0.18±0.05 a,A 

20.30±0.46a,A 

20.20±0.30a,A 

20.13±0.35a,A 

75.71±0.72 b,A 

73.61±0.74 b,A 

73.31±0.83 b,A 

20.30±0.46a,A 

20.20±0.30a,A 

20.13±0.35a,A 

40 

 

 240 

300 

330 

2 

3 

4 

72.91±0.92 b,A 

70.77±0.32 b,A 

71.88±0.90 b,A 

-0.25±0.05 a,A 

-0.20±0.07 a,A 

0.17±0.07 a,A 

21.23±1.50 a,A 

20.03±0.12 a,A 

20.20±0.61 a,A 

72.87±0.93 a,A 

70.74±0.33 a,A 

74.85±0.89 a,A 

21.23±1.50 a,A 

20.03±0.12 a,A 

20.20±0.61 a,A 

60 

 

 120 

150 

210 

2 

3 

4 

70.57±1.36 b,A 

71.24±0.51 b,A 

72.46±0.15 b,A 

-0.16±0.07 a,A 

-0.12±0.05 a,A 

0.29±0.07 a,A 

19.57±0.55 a,A 

19.80±0.10 a,A 

19.70±0.46 a,A 

70.51±1.36 a,A 

71.20±0.50 a,A 

72.44±0.15 a,A 

18.27±0.55 b,B 

17.80±0.10 b,B 

18.40±0.46 b,B 

80 

 
-
 a,b,c 

Temperature fit effect , 
A,B,C

 Layer thickness fit effect  values are the mean ± standard deviation  

-Mean values followed by different script in the same column differs significantly by Duncan’s New Multiple Rang Test (P<0.05) 

 
วจิารณ์ผล 

 การอบแห้งกากมะพร้าวสดด้วยลมร้อน เวลาที�ใช้ในการอบแห้งจะลดลงเมื�อความหนาของชั 
นวสัดลุดลงและอณุหภมูิ
อบแห้งเพิ�มสงูขึ 
น ในด้านของคณุภาพ กากมะพร้าวอบแห้งที�อณุหภมู ิ40-60 oC และความหนาของชั 
นวสัด ุ2-4 มม. มีแนวโน้ม
ที�จะมีปริมาณนํ 
ามนัและความขาวมากกวา่กากมะพร้าวสด เมื�อพิจารณาถงึคณุภาพเป็นสําคญั สภาวะที�เหมาะสมที�สดุสําหรับ
การอบแห้งกากมะพร้าวสดโดยวิธีการอบแห้งแบบถาด คือ การอบแห้งที�อณุหภมูิ 60 oC โดยให้ชั 
นวสัดมีุความหนา 2 มม.  เป็น 
เวลา 240 นาที กากมะพร้าวอบแห้งที�ได้จะมีปริมาณนํ 
ามนั 21.23±1.50 (g /g dry matter) และมีคา่ความขาว 72.87±0.93% 
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คาํขอบคุณ 
บทความวิจยันี 
เป็นสว่นหนึ�งของโครงงานวิศวกรรมของนางสาวจินตนาพร ปันพรม และนางสาวจฑุามาศ บญุเลา ซึ�ง

เป็นนกัศกึษาระดบัปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ ซึ�งได้รับทนุ
สนบัสนนุจากหน่วยวิจยัเทคโนโลยีการลดความชื 
นและการอบแห้ง คณะวิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแมโ่จ้ 
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