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Abstract 

“Kluai Leb Mu Nang” drying is typically used only hot air for drying, which took longer drying time. Using 
a microwave system to combination with hot air in the drying probability could help reduced the drying time. A hot 
air-microwave oven: 1) in this experiment was constructed having a 1260 W heater 2) magnetron 700 W having a 
blower with an average air velocity of about 3 meters per second. The drying chamber was 60 x 52 x 52 cm3 
contained 5 layers of 50 cm diameter circular trays mounted on the same shaft. The rotation speed of the trays 
was 10 revolutions per minute. The average temperature of drying chamber was set at 55°C. To study the 
uniformity distribution of heat in the oven; the non rotating trays and rotated the tray were investigated. And the 
heating methods: 1) hot air only, 2) microwave only and 3) hot air-microwave were investigated. Results of the 
experiment showed that the Rotated trays had more ever products temperature oven the static tray. Hot air with 
microwave heating was the most efficient system, fruits moisture content of 20.99 percent dry basis was obtained 
which is close to the 25% of the community standard product 112/2546. The average weight per dry fruit was  
8.52 grams, the average firmness was 0.69 kg per square meter, and the percentage of total soluble solids was 
23.1 Brix. Color of the dry fruits had a light yellow value of L* = 65.25, a* = 1.55 and b* = 23.33, after 8 hours of 
drying. Hot air without microwave had the longest drying time, 15 hours, and using microwave system only, found 
severe fruits damage. 
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บทคัดย่อ 

การอบกล้วยเลบ็มือนาง โดยปกติจะใช้ระบบลมร้อนเพียงอยา่งเดียว ทําให้ต้องใช้เวลานานในการอบ การนําระบบ
ไมโครเวฟเข้ามาร่วมในการอบ จงึมีความน่าจะเป็นที�จะสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ โดยตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ มี
อปุกรณ์สําหรับให้ความร้อนคือ 1) อปุกรณ์ทําความร้อน (heater) ชนิดขดลวดขนาด 1,260 วตัต์ 2) หวัแมกนีตรอนขนาด 700 
วตัต์ โดยใช้พดัลมเป่าอากาศ (blower) ที�มีความเร็วเฉลี�ยประมาณ 3 เมตรตอ่วินาที ห้องอบมีขนาด 60 x 52 x 52 เซนติเมตร 
ภายในมีถาดรองรับกล้วยแบบถาดกลมขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 50 เซนติเมตร วางเรียงกนั 5 ชั 'น โดยมีแกนเพลาเดียวกนั 
หมนุที�ความเร็วรอบ 10 รอบต่อนาที โดยตู้อบสามารถอบได้อณุหภมูิภายในตู้อบเฉลี�ย 55 องศาเซลเซียส ทําการศกึษาการ
กระจายความร้อนภายในตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ 2 แบบ คือ แบบถาดหมนุ และแบบถาดไมห่มนุ และศกึษาการให้ความ
ร้อน 3 ระบบ คือ 1) ระบบลมร้อนอยา่งเดียว 2) ระบบไมโครเวฟอยา่งเดียว และ 3) ระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ จากการ
ทดสอบพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาดหยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้
ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีความชื 'นมาตรฐานแห้งเฉลี�ยร้อยละ 20.99 ซึ�งใกล้เคียงกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชมุชน มผช. 112/2546 (สํานกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2546) คือร้อยละ 25 คา่นํ 'าหนกัตอ่ผลเฉลี�ย 8.52 กรัม 
คา่ความแน่นเนื 'อเฉลี�ย 0.69 กิโลกรัมตอ่ตารางเซนติเมตร และเปอร์เซน็ต์ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 'งหมด 23 องศาบริกซ์ 
ผลกล้วยที�อบแล้วมีสีเหลืองออ่นโดยให้คา่ L* = 65.25, a* = 1.55 และ b* = 23.33 ใช้เวลาในการอบเฉลี�ย 8 ชั�วโมง ซึ�งการอบ
ด้วยระบบลมร้อนเพียงอยา่งเดียวจะใช้ระยะเวลาในการอบนานที�สดุคือ 15 ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่
ผลกล้วยได้รับความเสียหายเป็นจํานวนมาก 
คาํสาํคัญ: กล้วยเลบ็มือนาง  ตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ ไมโครเวฟ 
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คาํนํา 
กล้วยเลบ็มือนางเป็นผลไม้เศรษฐกิจชนิดหนึ�งที�มีการปลกูกนัอย่างแพร่หลายในแถบภาคใต้ของประเทศไทย โดย 

เฉพาะอยา่งยิ�งในจงัหวดัชมุพร และยงัเป็นผลผลติทางการเกษตร ที�มีศกัยภาพในการสง่ออกของประเทศ เนื�องจากกล้วย
เลบ็มือนางขายได้ราคา ก้านผลสั 'น เปลือกหนา ผลสกุสีเหลืองทอง เนื 'อในสีเหลือง กลิ�นหอม รสหวาน เนื 'อนุ่ม ด้วย
ลกัษณะเฉพาะของกล้วยเลบ็มือนางจงึเป็นที�ต้องการของตลาดทั 'งผลสดและแปรรูป เช่นการอบแห้งเป็นต้น (ดวงแก้ว, 2546) 
การอบแห้งโดยทั�วไปจะเป็นการอบแห้งด้วยเครื�องอบแห้งแบบลมร้อนซึ�งอาจใช้ความร้อนจากแหลง่พลงังานจาก นํ 'ามนั แก๊ส
หรือขดลวดไฟฟ้า เป็นแหลง่กําเนิดความร้อน ซึ�งอาศยัหลกัการพาความชื 'นออกจากผิววสัดทีุ�ชั 'นนอกสดุออกไลเ่ข้าสูภ่ายใน จงึ
ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งนาน ด้วยเหตนีุ 'จงึมีแนวคิดในการพฒันาตู้อบลมร้อนโดยการนําเอาพลงังานไมโครเวฟเข้ามาเสริม
เพื�อช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง เนื�องจากไมโครเวฟคือการสั�นสะเทือนของสนามไฟฟ้าและสนามแมเ่หลก็ ที�ทํางานด้วย
คลื�นสั�นสะเทือนถงึ 2,450 ล้านครั 'งตอ่วินาที ทําให้โมเลกลุของนํ 'าที�อยูใ่นอาหารสั�นสะเทือน อาหารจงึเกิดความร้อนและสกุได้
จากภายใน (ประสทิธิ:, 2549) จงึได้มีการประยกุต์การให้ความร้อนโดยอบด้วยระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ มาใช้เพื�ออบกล้วย
เลบ็มือนางให้ได้คณุภาพสงูขึ 'นและลดเวลาในการแปรรูป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
ออกแบบตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ  

โดยมีอปุกรณ์สําหรับให้ความร้อนคือ 1) อปุกรณ์ทําความร้อน (heater) ชนิดขดลวดขนาด 1,260 วตัต์ 2) หวัแมกนี 
ตรอนขนาด 700 วตัต์ โดยใช้พดัลมเป่าอากาศ (blower) ที�มีความเร็วเฉลี�ยประมาณ 3 เมตรตอ่วินาที ห้องอบมีขนาด 60 x 52 
x 52 เซนติเมตร ภายในมีถาดรองรับกล้วยแบบถาดกลมขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 50 เซนติเมตร วางเรียงกนั 5 ชั 'น โดยมี
แกนเพลาเดียวกนั หมนุที�ความเร็วรอบ 10 รอบตอ่นาที โดยตู้อบสามารถอบได้อณุหภมูิภายในตู้อบเฉลี�ย 55 องศาเซลเซียส 
(Figure 1b ) 
 
ศกึษาการกระจายความร้อนภายในตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ 2 แบบ คือ แบบถาดหมุน และแบบถาดไม่หมุน 

นําแป้งข้าวเหนียวผสมกบันํ 'าให้เป็นเนื 'อเดียวกนั โดยใช้แป้ง 50 กรัม นํ 'ากลั�น 200 มิลลิลติร ใสถ่าดแก้วมีขอบ แล้วนํา
ใสตู่้อบไมโครเวฟโดยใช้กําลงัของไมโครเวฟที� 140, 280, 420, 560 และ 700 วตัต์ ตามลําดบั โดยอบ 2 แบบ คือแบบถาดหมนุ
และถาดไมห่มนุ โดยใช้เวลาอบ 3 นาที นํามาวดัอณุหภมูิด้วยเครื�องวดัอณุหภมูิแบบอินฟราเรด (อณุหภมูิพื 'นผิว) และ
เทอร์โมมิเตอร์ (อณุหภมูิภายใน) เนื 'อแป้ง จํานวน 9 จดุ (Figure 2 และ 3) (เทวรัตน์, 2551) 
 
ศึกษาการให้ความร้อน 3 ระบบ โดยแบบจําลองตู้ อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ คือ 1) ระบบลมร้อนอย่างเดียว  
2) ระบบไมโครเวฟอย่างเดียว และ 3) ระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ 

1) ทดสอบหาสภาวะที�เหมาะสมของกล้วยอบด้วยตู้อบลมร้อน 
โดยอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนที�อณุหภมูิห้องอบ 60 องศาเซลเซียส นําออกชั�งทกุ 1 ชั�วโมง จนกว่าจะได้

ความชื 'นตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 112/2546 
2) ทดสอบหาสภาวะที�เหมาะสมของกล้วยอบด้วยเครื�องอบไมโครเวฟ 
โดยอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยไมโครเวฟ ที� 3 ระดบั คือ 140, 280 และ 420 วตัต์ ตามลําดบั โดยนําออกชั�งทกุ 1 นาที 

จนกวา่จะได้ความชื 'นตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 112/2546 หรือเสียหายจงึหยดุการทดสอบ 
3) ทดสอบหาสภาวะที�เหมาะสมของกล้วยอบด้วยตู้ทดสอบอบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ 
โดยอบในตู้อบลมร้อนร่วมไมโครเวฟ โดยเปิดไมโครเวฟที� 140 วตัต์ (ซึ�งเป็นกําลงัวตัต์ที�ดีที�สดุของข้อ 2) ทกุ 15 นาที 

โดยมีช่วงเวลาทํางานของไมโครเวฟคือตอ่เนื�อง 10, 20 และ 30 วินาที ตามลําดบั นํากล้วยเลบ็มือนางออกมาชั�งนํ 'าหนกัทกุ 1 
ชั�วโมง จนความชื 'นได้ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 112/2546 หรือเสียหายจงึหยดุการทดสอบ 
 
ทดสอบหาสภาวะที�เหมาะสมของกล้วยอบด้วยตู้ทดสอบอบลมร้อนร่วมไมโครเวฟต้นแบบ 

นํากล้วยเลบ็มือนาง 10 กิโลกรัม มาชั�งนํ 'าหนกัถาดละ 2 กิโลกรัม นําเข้าอบในตู้อบต้นแบบ โดยเปิดลมร้อนตลอด 
เสริมด้วยการเปิดไมโครเวฟทกุๆ 1, 5 และ 15 นาที ตอ่เนื�องนาน 10 วินาที นํากล้วยเลบ็มือนางออกมาชั�งนํ 'าหนกัทกุ 2 ชั�วโมง 
จนความชื 'นได้ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 112/2546 หรือเสียหายจงึหยดุการทดสอบ 
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Figure 3 

กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่
สามารถกระจายความร้อนได้ทั�ว และจาก 
ตลอดแล้วเปิดไมโครเวฟทกุ 
หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว
แห้งเฉลี�ยร้อยละ 
คา่ความแน่นเนื 'อเฉลี�ย 
วดัคา่สีด้วยระบบ 
ผลกล้วยที�อบแล้วมีสีเหลืองออ่นโดยให้คา่ 
ด้วยระบบลมร้อนเพียงอ
ผลกล้วยได้รับความเสียหายเป็นจํานวนมาก
 

ช่วงเวลาในการทํางานขอ
ออกมาอยา่งรวดเร็วจนทําให้เกิดความเสียหายกบัผลิตภณัฑ์ได้ 

สนบัสนนุอปุกรณ์แ
แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 
และสนบัสนนุกล้วยเลบ็มือนางในการทําวิจยั
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จาก Figure 2
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่
สามารถกระจายความร้อนได้ทั�ว และจาก 

ล้วเปิดไมโครเวฟทกุ 
หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว
แห้งเฉลี�ยร้อยละ 20.99 
คา่ความแน่นเนื 'อเฉลี�ย 0.69
วดัคา่สีด้วยระบบ Commission International de I’Eclairage (CIE) 
ผลกล้วยที�อบแล้วมีสีเหลืองออ่นโดยให้คา่ 
ด้วยระบบลมร้อนเพียงอ
ผลกล้วยได้รับความเสียหายเป็นจํานวนมาก

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
ช่วงเวลาในการทํางานขอ
ออกมาอยา่งรวดเร็วจนทําให้เกิดความเสียหายกบัผลิตภณัฑ์ได้ 

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
สนบัสนนุอปุกรณ์และเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่
แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 
และสนบัสนนุกล้วยเลบ็มือนางในการทําวิจยั

ดวงแก้ว ศรีลกัษณ์. 2546. มหศัจรรย์พั
เทวรัตน์ ทิพยวิมล. 2551. การพฒันาเครื,องอบแห้งระบบปั.มความร้อนร่

บณัฑิต. มหาวิทยา
ประสิทธิ� ทีฆพฒิุ. 2549. ไมโค

กงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม
2554). 

     ปีที� 
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2 และ 3 จะเห็นได้วา่การกระจา
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่
สามารถกระจายความร้อนได้ทั�ว และจาก 

ล้วเปิดไมโครเวฟทกุ 1 นาที นาน 
หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว

 ซึ�งใกล้เคียงกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 
0.69 กิโลกรัมตอ่ตารางเซนติเมตร และเปอร์เซน็ต์ปริ

Commission International de I’Eclairage (CIE) 
ผลกล้วยที�อบแล้วมีสีเหลืองออ่นโดยให้คา่ 
ด้วยระบบลมร้อนเพียงอยา่งเดียวจะใช้ระยะเวลาในการอบนานที�สดุคือ 
ผลกล้วยได้รับความเสียหายเป็นจํานวนมาก

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
ช่วงเวลาในการทํางานของไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย
ออกมาอยา่งรวดเร็วจนทําให้เกิดความเสียหายกบัผลิตภณัฑ์ได้ 

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 
และสนบัสนนุกล้วยเลบ็มือนางในการทําวิจยั

. มหศัจรรย์พนัธุ์กล้วยในไทย พิมพ์ครั 3งที, 
. การพฒันาเครื,องอบแห้งระบบปั.มความร้อนร่

วิทยาลยัเกษตรศาสตร์
. ไมโครเวฟพื 3นฐานและการประยกุต์ใช้งาน

กงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม. 
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จะเห็นได้วา่การกระจา
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่
สามารถกระจายความร้อนได้ทั�ว และจาก Figure 4

นาที นาน 10 วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด
หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว

คียงกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 
กิโลกรัมตอ่ตารางเซนติเมตร และเปอร์เซน็ต์ปริ

Commission International de I’Eclairage (CIE) 
ผลกล้วยที�อบแล้วมีสีเหลืองออ่นโดยให้คา่ L* = 65.25

ช้ระยะเวลาในการอบนานที�สดุคือ 
ผลกล้วยได้รับความเสียหายเป็นจํานวนมาก 

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

ออกมาอยา่งรวดเร็วจนทําให้เกิดความเสียหายกบัผลิตภณัฑ์ได้ 

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 
และสนบัสนนุกล้วยเลบ็มือนางในการทําวิจยั 

นธุ์กล้วยในไทย พิมพ์ครั 3งที, 
. การพฒันาเครื,องอบแห้งระบบปั.มความร้อนร่

ลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 213 

รเวฟพื 3นฐานและการประยกุต์ใช้งาน
 2546. มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน

(พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม

                                                                         
Figure 

 
ผล 

จะเห็นได้วา่การกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดหมนุ 
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

4 พบวา่ กล้วยอบ
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว
คียงกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 112

กิโลกรัมตอ่ตารางเซนติเมตร และเปอร์เซน็ต์ปริ
Commission International de I’Eclairage (CIE) 

65.25, a* = 1.55 และ 
ช้ระยะเวลาในการอบนานที�สดุคือ 

วจิารณ์ผล
การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้

งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย
ออกมาอยา่งรวดเร็วจนทําให้เกิดความเสียหายกบัผลิตภณัฑ์ได้  

 
คาํขอบคุณ

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

 
เอกสารอ้างองิ

นธุ์กล้วยในไทย พิมพ์ครั 3งที, 2. สํานกัพิมพ์แสงแดดเพื,อเดก็
. การพฒันาเครื,องอบแห้งระบบปั.มความร้อนร่วมกบัไมโครเวฟเพื,ออบแห้งสมนุไพร

213 หน้า. 
รเวฟพื 3นฐานและการประยกุต์ใช้งาน. สํานกัพิมพ์ดอกหญ้ากรุ๊ป

. มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน

ธนัวาคม  2555  

Figure 4 Product 

ยอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดหมนุ 
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

พบวา่ กล้วยอบลมร้อนร่วมไมโครเวฟได้ผลดีที�สดุ ที�เงื�อนไขใช้ลมร้อน
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว
112/2546 คือร้อย

กิโลกรัมตอ่ตารางเซนติเมตร และเปอร์เซน็ต์ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 'งหมด 
Commission International de I’Eclairage (CIE) ด้วยเครื�องวดัสียี�ห้อ 

และ b* = 23.33
ช้ระยะเวลาในการอบนานที�สดุคือ 15 ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่

วจิารณ์ผล 
การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้

งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

คาํขอบคุณ 
ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�

ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่
แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

เอกสารอ้างองิ 
สํานกัพิมพ์แสงแดดเพื,อเดก็

วมกบัไมโครเวฟเพื,ออบแห้งสมนุไพร

สํานกัพิมพ์ดอกหญ้ากรุ๊ป, กรุงเทพฯ
. มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน. (ระบบออนไลน์

     

f 

Product obtained from the prototype oven

ยอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดหมนุ 140
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

ลมร้อนร่วมไมโครเวฟได้ผลดีที�สดุ ที�เงื�อนไขใช้ลมร้อน
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีคว
คือร้อยละ 25 ค่านํ 'าหนกัตอ่ผลเฉลี�ย 

มาณของแข็งที�ละลายได้ทั 'งหมด 
ด้วยเครื�องวดัสียี�ห้อ Konica Minolta 

23.33 ใช้เวลาในการอบเฉลี�ย 
ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

สํานกัพิมพ์แสงแดดเพื,อเดก็, กรุงเทพฯ. 
วมกบัไมโครเวฟเพื,ออบแห้งสมนุไพร. 

กรุงเทพฯ. 

ระบบออนไลน์). แหลง่ที,มา: http://app.tisi.go.t
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from the prototype oven

140 วตัต์ 700 
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

ลมร้อนร่วมไมโครเวฟได้ผลดีที�สดุ ที�เงื�อนไขใช้ลมร้อน
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

หยดุนิ�ง และการให้ความร้อนระบบลมร้อนร่วมไมโครเวฟให้ผลดีที�สดุ โดยกล้วยเลบ็มือนางที�ผา่นการอบ มีความชื '
ละ 25 ค่านํ 'าหนกัตอ่ผลเฉลี�ย 

มาณของแข็งที�ละลายได้ทั 'งหมด 
Konica Minolta รุ่น 

ใช้เวลาในการอบเฉลี�ย 8 ชั�วโมง ซึ�งการอบ
ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

 วิทยานิพนธ์วิศวกรรมศาสตรดษุฎี
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from the prototype oven 

 วตัต์ สามารถ
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

ลมร้อนร่วมไมโครเวฟได้ผลดีที�สดุ ที�เงื�อนไขใช้ลมร้อน
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

ามชื 'นมาตรฐาน
ละ 25 ค่านํ 'าหนกัตอ่ผลเฉลี�ย 8.52 กรัม 

มาณของแข็งที�ละลายได้ทั 'งหมด 23 องศาบริกซ์
รุ่น CR-400 พบวา่

ชั�วโมง ซึ�งการอบ
ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

วิศวกรรมศาสตรดษุฎี

http://app.tisi.go.th (12 ธนัวาคม 

  223

วตัต์ สามารถ
กระจายความร้อนได้ทั�ว และอณุหภมูิจะเพิ�มขึ 'นเมื�อวตัต์สงูขึ 'น สว่นการกระจายอณุหภมูิไมโครเวฟระบบถาดไมห่มนุ ไม่

ลมร้อนร่วมไมโครเวฟได้ผลดีที�สดุ ที�เงื�อนไขใช้ลมร้อน
วินาที นอกจากนี 'ยงัพบวา่ การใช้ถาดหมนุมีการกระจายความร้อนได้ดีกวา่ถาด

นมาตรฐาน
กรัม 

องศาบริกซ์ 
พบวา่

ชั�วโมง ซึ�งการอบ
ชั�วโมง สว่นการใช้ไมโครเวฟเพียงอยา่งเดียว พบวา่

การใช้ไมโครเวฟร่วมกบัการอบกล้วยเลบ็มือนางด้วยลมร้อนสามารถช่วยลดเวลาในการอบได้ดี แตต้่องควบคมุให้
งไมโครเวฟมีความเหมาะสม หากใช้เวลานานเกินไปอาจทําให้นํ 'าภายในกล้วยเลบ็มือนางระเหย

ขอขอบคณุ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที�
ละเครื�องมือตา่งๆ ในการทําการวิจยั และขอขอบคณุศนูย์การเรียนรู้กล้วยเลบ็มือนางบ้านครูแอว๋ และกลุม่

แมบ้่านเกษตรกรพอ่ตาหินช้าง อําเภอทา่แซะ จงัหวดัชมุพร ที�ให้คําปรึกษา และคําแนะนําเกี�ยวกบัการอบกล้วยเลบ็มือนาง 

วิศวกรรมศาสตรดษุฎี

ธนัวาคม 


