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Abstract 
 In this study, three methods (Microwave drying, heat pump and electrical drying) were used to study 
about the energy consumption and quality of roses.  Hybrid tea rose and Miniature rose were tested with these 
three methods.  For electrically dried, roses was tested at 60 °C and 70 °C.  For microwave, they were tested at 2 
minutes and 4 minutes.  For heat pump, they were tested at the same condition currently conducted at Royal 
project. 
 

บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของพลังงานที่ใชในการอบแตละวิธี และคณุภาพของผลผลิตดวย โดยการศึกษาไดทําการทดลอง
กับเครื่องอบแหง 3 ชนิด คือ เตาอบไฟฟา เตาอบไมโครเวฟ และเตาอบปมความรอน โดยจะทําการทดลองกับกุหลาบ 2 พันธุ 
คือ Hybrid tea และ Miniature โดยที่ เครื่องอบแหงแบบเตาอบไฟฟา ทําการอบที่ 2 อุณหภมิู คือ 60 °ซ. และ 70 °ซ. ที่ 3 
ชวงเวลา สวนไมโครเวฟจะทําการอบ โดยใช เวลา 2 นาที และ 4 นาที และเตาอบปมความรอนจะทําการอบในสภาวะ
เชนเดียวกันกับที่โครงการหลวงใชงาน 
 

คํานํา 
ปจจุบันนี้ ดอกไมอบแหงเปนที่นิยมอยางมาก และกําลังพัฒนาตอไปเรื่อยๆ โครงการหลวงเปนหนวยงานหนึ่งที่ไดทํา

การอบดอกไมแหง รวมทั้งแปรรูปดอกไมแหง ใหเปนผลิตภัณฑเพื่อการสงออก ซึ่งในการอบดอกไมนั้นสามารถทําไดหลาย
วิธีการ ไมวาจะเปนการอบโดยใชพลังงานจากธรรมชาติ เชน พลังงานแสงอาทิตย หรือจะเปนพลังงานจากเครื่องจักรก็ตาม โดย
ในการทดลองนี้ไดทําการทดลองกับเครื่องอบแหง 3 แบบ ที่โครงการหลวงมีซึ่งก็คือ เตาอบไฟฟา เตาอบปมความรอน และเตา
อบไมโครเวฟ แตในการอบแหงสําหรับกุหลาบที่โครงการหลวงใชงาน คือ การอบดวยสารดูดความชื้นเปนเวลา 1 อาทิตย ดังนั้น
จึงศึกษาถึงการอบแหงในแบบอื่นๆ ของเครื่องที่โครงการหลวงมีอยู และในแตละวิธีนั้นยอมมีขอดี และขอเสียแตกตางกันไป 
งานวิจัยนี้จึงเกิดขึ้นเพื่อศึกษาถึงคาความชื้นสัมพัทธ ความตองการการใชพลังงานในการอบของแตละแบบ และคุณภาพของ
สีหลังการอบ  
 

อุปกรณและวิธีการ 
ทําการทดลองโดยใช  กุหลาบพันธุ Hybrid tea สีสม และ กุหลาบพันธุ Miniature สีเหลือง  โดยจะทําการตัดกุหลาบ

ใหเหลือกานยาวประมาณ 2 เซนติเมตร ซึ่งจะถูกทดสอบกับเครื่องอบแหง 3 แบบ คือ เตาอบไฟฟา เตาอบปมความรอน และ
เตาอบไมโครเวฟ สําหรับการอบดวยเตาอบไมโครเวฟ ที่เวลา 2 และ 4 นาที หลังการอบดอกไมจะถูกเก็บในสารดูดความชื้น
แบบผง เปนเวลา 1 อาทิตย เตาอบไฟฟา จะทําการอบที่ 2 อุณหภูมิ คือ 60 °ซ. และ 70 °ซ. ระยะเวลาในการอบ คือ 16  18 
และ 20 ชั่วโมง สําหรับพันธุ Hybrid tea แตจะใชเวลา 12 14 และ 16 ชั่วโมง สําหรับพันธุ Miniature สวนเตาอบปมความรอน
จะทําการอบ ณ สภาวะที่โครงการหลวงใชงาน ระยะเวลาในการอบ คือ 50 ชั่วโมง สําหรับพันธุ Hybrid tea และ 40 ชั่วโมง 
สําหรับพันธุ Miniature ทําการหาคาน้ําหนักของดอกไมในแตละชวงเวลาโดยใชตราชั่งดิจิตอลสําหรับช่ังน้ําหนักดอกไม เพื่อ
นําไปคํานวณหาคาความชื้นสัมพัทธ  
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undriedofMass

waterofMass
.b.wMC% =  

 จากคาความชื้นสัมพัทธก็สามารถหาคาสัดสวนความชื้น (มาตรฐานเปยก) จาก 

eMCoMC
eMCMC

MR
−
−

=  

โดย MC is the moisture content of the grain at any level and at any time, %wet basis(%wb) 
MCe is the equilibrium moisture content (%wb)  
MCo is the initail moisture content of the wet grain (%wb) 
 
ตอจากนั้น จะทําการอบเพื่อวัดพลังงานดวยเครื่อง Microvipโดยทําการวัดพลังงานทุกๆ 5 นาที จนเสร็จส้ินการ

ทดลอง ทายที่สุด จะทําการตรวจสอบคุณภาพในแตละวิธีของการอบโดยทําการหาคาคุณภาพของสีดวยเครื่อง Colorimeter 
จากการอบในแตละแบบ 

 
ผล 

1. ความตองการพลังงาน กับคาความชื้นสัมพัทธ (มาตรฐานเปยก) 
1.1 การอบแบบเตาอบไฟฟา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 พลังงานที่ใชเทียบกับคาความชื้นสัมพัทธ (มาตรฐานเปยก) ซึ่งอบดวย เตาอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 60 °ซ. และ 70 °ซ. 

 
 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาพลังงานกับ คาความชื้นสัมพัทธ (มาตรฐานเปยก) ของกุหลาบพันธุ Hybrid tea 
และ Miniature ที่ทําการอบดวยวิธี เตาอบไฟฟาที่ อุณหภูมิ 60 °ซ. และ 70 °ซ. จะเห็นวาคาเฉลี่ยความชื้นสัมพัทธจะลดลง
เรื่อยๆ โดยสัมพันธกับพลังงานที่จะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ เนื่องจากเวลาในการอบที่เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ คิดเทียบเปน kWh  

1.2 การอบแบบเตาอบปมความรอน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2. พลังงานที่ใชเทียบกับคาความชื้นสัมพัทธ (มาตรฐานเปยก) ซึ่งอบดวย เตาอบปมความรอน 
 

0.00
10.00
20.00
30.00
40.00
50.00
60.00
70.00
80.00
90.00

0.0 2.0 4.0 6.0 8.0 10.0 12.0 14.0 16.0 18.0 20.0
Time (hour)

M
ois

tu
re

 c
on

te
nt

 o
f w

et
 b

as
is 

(%
M

Cw
b)

0.000

0.500

1.000

1.500

2.000

2.500

3.000

En
er

gy
 (k

W
h)

%MCwb 60ฐC
%MCwb 70ฐC
Energy 60ฐC
Energy 70ฐC

Miniature Hybrid 

0.00
10.00
20.00
30.00
40.00
50.00
60.00
70.00
80.00
90.00

0.0 2.0 4.0 6.0 8.0 10.0 12.0 14.0 16.0 18.0 20.0
Time (hour )

M
ois

tu
re

 c
on

te
nt

 o
f w

et
 b

as
is(

 %
M

Cw
b.

)

0.000

0.500

1.000

1.500

2.000

2.500

3.000

En
er

gy
 (k

W
h)

%MCwb 60ฐC
%MC wb 70ฐC
Energy 60ฐC
Energy 70ฐC

Miniature 
Hybrid tea 

0.00
10.00
20.00
30.00
40.00
50.00
60.00
70.00
80.00
90.00

0.0 5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0
Time (hour)

M
ois

tu
re

 c
on

te
nt

 o
f w

et
 b

as
is 

(%
M

Cw
b.

)

0.000

20.000

40.000

60.000

80.000

100.000

120.000

140.000

En
er

gy
 (k

W
h)

%MCwb

Energy

0.00
10.00
20.00
30.00
40.00
50.00
60.00
70.00
80.00
90.00

0.0 5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0

Time (hour)

M
ois

tu
re

 c
on

te
nt

 o
f w

et
 b

as
is 

(%
M

Cw
b.

)

0.000

20.000

40.000

60.000

80.000

100.000

120.000

140.000

En
er

gy
 (k

W
h)

%MCwb

Energy



222 พลังงานที่ตองการและคุณภาพ ปที่ 34 ฉบับที่ 4-6 (พิเศษ) กรกฎาคม-ธันวาคม 2546 ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

กราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาพลังงานกับคาความชื้นสัมพัทธ (มาตรฐานเปยก) ของกุหลาบพันธุ Hybrid tea 
และ Miniature ที่ทําการอบดวยเตาอบปมความรอน จะเห็นวาคาความชื้นสัมพัทธนั้นจะแปรผกผันกับพลังงาน โดยคาของ
พลังงานจะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ในขณะที่คาความชื้นสัมพัทธลดลงเร่ือยๆ ซึ่งกราฟที่ไดนั้นมีลักษณะใกลเคียงกับกราฟของวิธีอบดวย
เตาอบไฟฟา  

1.3 การอบแบบเตาอบไมโครเวฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3. แสดงคาพลังงานที่ใชของการอบดวยเตาอบไมโครเวฟที่ เวลา 2 และ 4 นาที 
 

 ภาพที่ 3 นี้แสดงถึงคาพลังงานที่เสียไป จากการอบดวยเตาอบไมโครเวฟ ของกุหลาบพันธุ Hybrid tea และ 
Miniature ที่เวลา 2 นาที และ ที่ เวลา 4 นาที จะเห็นไดวาเสนกราฟของพลังงานที่เพิ่มขึ้นมีแนวโนมคลายเสนตรง ซึ่งปริมาณ
น้ําที่ถูกดึงออกจากกุหลาบ โดยที่พลังงานที่ใชในการอบกุหลาบทั้งสองพันธุมีคาใกลเคียงกัน 
 จากนั้นไดทําการทดลองหาคาคุณภาพของสี ซึ่งจากการวัดสี ดวยเครื่องวัดสี (Colorimeter) คาของการวัดที่ได คือ 
คา L*, a* และ b* โดยคา L* แสดงถึงระดับความออน เขม ของสี จะเริ่มจาก 0 ไปถึง 100 คา a* แสดงถึงคาสีแดงเมื่อเปนบวก 
และเขียวเมื่อเปนลบ คา b* แสดงถึงคาสีเหลืองเมื่อเปนบวก และ สีน้ําเงิน เมื่อเปนลบ แลวทําการหาความแตกตางทางสถิติที่
นัยสําคัญ 0.05 โดยเทียบกับคาสีที่ไดจากวิธีอบแหงโดยใชสารดูดความชื้นเปนเวลา 1 อาทิตย แสดงดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 คาของคุณภาพสีหลังการอบในแตละแบบของกุหลาบพันธุ Hybrid tea และ Miniature 

Hybrid tea rose Miniature rose 

Treatment 
Color value after drying in each method 

Treatment 
Color value after drying in each method 

L* a* b* L* a* b* 
E.D. 60°C DT 16hr 26.343(NS) 32.176(NS) 11.649(NS) E.D. 60 °C DT 12hr. 61.077(NS) 7.748(NS) 32.877(S*) 
E.D. 60°C DT 18hr 17.603(S*) 25.492(NS) 13.871(NS) E.D. 60 °C DT 14hr. 52.669(NS) 8.099(NS) 32.629(S*) 
E.D. 60°C DT 20hr 26.253(S*) 31.027(NS) 10.993(NS) E.D. 60 °C DT 16hr. 62.591(NS) 8.876(NS) 36.109(NS) 
E.D. 70°C DT 16hr 29.234(NS) 37.131(NS) 14.739(NS) E.D. 70 °C DT 12hr. 44.728(NS) 7.416(NS) 29.146(S*) 
E.D. 70°C DT 18hr 18.646(S*) 29.754(NS) 10.451(NS) E.D. 70 °C DT 14hr. 52.487(NS) 6.441(NS) 31.092(S*) 
E.D. 70°C DT 20hr 16.110(S*) 15.326(S*) 7.526(NS) E.D. 70 °C DT 16hr. 55.861(NS) 5.100(NS) 30.440(S*) 
HP. DT 50 hr. 22.763(S*) 30.743(NS) 12.720(NS) HP. DT 40 hr. 54.897(S*) 8.316(NS) 25.659(S*) 
Silica sand 1 week. 
(Control) 

32.821 31.842 8.047 Silica sand 1 week. 
(Control) 

65.466 6.928 38.400 

MW. DT 2 mins+ 
Silica sand 1 week 

45.379(NS) 30.339(NS) 12.266(NS) MW DT 2 mins+ 
Silica sand 1 week 

62.299(NS) 8.967(NS) 36.769(NS) 

MW. DT 4 mins+ 
Silica sand 1 week 

7.271(NS) 29.598(NS) 12.110(S*) MW DT 4 mins+ 
Silica sand 1 week 

57.410(S*) 8.314(NS) 32.190(S*) 

E.D. คือการอบดวยเตาอบไฟฟา  DT คือ ระยะเวลาในการอบ Silica sand คือ ตัวดูดความชื้นผง  
HP. คือการอบดวยเตาปมความรอน MW. คือ การอบดวยเตาอบไมโครเวฟ  
NS: nonsignificant S* : significant at P < 0.05 

 
สรุป 

พิจารณาจากการอบทั้งสามแบบนั้น พบวา การอบที่ใชพลังงานในการอบนอยที่สุดคือ การอบดวยเตาอบไมโครเวฟ  
ซึ่งสูญเสียพลังงานเพียง 0.049 kWh. และ 0.098 kWh. ที่เวลา 2 นาที และ 4 นาที ตามลําดับ และระยะเวลาการอบที่มากขึ้น
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นั้นจะมีผลกระทบตอสีของกุหลาบทั้ง 2 พันธุ ดังนั้น การอบดวยเตาอบไมโครเวฟ จึงเปนวิธีที่ประหยัดพลังงานที่สุด และได
กุหลาบอบแหงที่มีคาคุณภาพสีใกลเคียงกับผลิตภัณฑของโครงการหลวง 

 
คําขอบคุณ 

 งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนดานสถานที่จากโครงการหลวง ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โครงการจัดตั้งภาควิชา
วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม และสถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
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