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Abstract 
The proper drying of spices and herbs will help the SMEs to develop more choices of food products in 

the market, resulting in increased sales volume. The objectives of this work reported herein were to investigate the 
effects of drying air temperatures (40, 50, 60 and 70 °C) and initial weights of material being dried (100, 200, 300 
and 400 g) on drying time, color values of dried products and specific energy consumption. The initial moisture 
contents of fresh red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime were 73.37, 91.01, 84.03 and 55.32 % w/w, 
respectively. Results showed that increasing drying air temperature deceased drying time. If the thin-layer 
experiment absented, increasing initial mass of material being dried increased drying time. The finial moisture 
contents of dried red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime were 11.600.28, 11.340.89, 11.440.39 and 
11.400.30 % w/w, respectively. Color values of dried product arranging in the thin-layer drying accounting for 
100 g initial mass taken into account, drying of fresh red chill, galangal, lemongrass and kaffir lime should be used 
the drying air temperatures of 40, 50, 60 and 40 °C, respectively. The appropriate drying air temperatures 
aforementioned were accounted for drying times of respective 2720, 480, 740 and 510 min corresponding to 
specific energy consumption used in drying of respective 2,295.59, 417.82, 738.33 and 613.23 MJ/kg moisture 
evaporated. The regression model linear, quadratic and interactive components proposed were statistically fitted 
well to the experimental data with the best fit corresponded to galangal, lemongrass & kaffir lime and chilli, 
respectively. 
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บทคัดยอ 
การศึกษากระบวนการอบแหงเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่เหมาะสมจะชวยผูประกอบการ SMEs ใหพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารหลากหลายชนิดออกสูตลาด เปนการเพ่ิมปริมาณการจําหนาย วิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภมิู
อากาศ (40, 50, 60 และ 70 °C) และมวลเร่ิมตนของเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใชในการอบแหง (100, 200, 300 และ 400 กรัม) 
ตอเวลาในการอบแหง คุณภาพสีของผลิตภัณฑแหง และการใชพลังงานจําเพาะ พริกแดงสด ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่ใช
ทดลองมีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 73.37, 91.01, 84.03 และ 55.32 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา อุณหภูมิในการ
อบแหงเพิ่มขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงลดลง มวลเร่ิมตนเพิ่มขึ้นหากจัดการอบแหงแบบไมเปนชั้นบางจะใชเวลาในการอบแหง
เพิ่มขึ้น ความช้ืนสุดทายของผลิตภัณฑแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดมีคารอยละ 11.600.28, 11.340.89, 11.440.39 
และ 11.400.30 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ เม่ือพิจารณาคุณภาพสีของผลิตภัณฑแหงสําหรับการอบแหงชั้นบาง (มวลเร่ิมตน 
100 กรัม) ควรอบแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 40 °C ตามลําดับ ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 
2720, 480, 740 และ 510 นาที ตามลําดับ และใชพลังงานจําเพาะในการอบแหง 2,295.59, 417.82, 738.33 และ 613.23 
เมกกะจูลตอกิโลกรัมน้ําที่ระเหย ตามลําดับ สมการ quadratic เหมาะกับผลิตผลที่เปนชิ้นบางหรือหั่นชิ้นซึ่งสามารถใชทํานาย
ระยะเวลาในการอบแหงขาไดแมนยําที่สุด รองลงมาไดแก ตะไครและใบมะกรูด และพริก ตามลําดับ 
คําสําคัญ: การอบแหงดวยลมรอน, เคร่ืองเทศ, สมุนไพร 
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คํานํา 
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (Small and Medium Enterprises, SMEs) เปนหนวยธุรกิจสวนใหญของประเทศ 

มีปริมาณรวมทั้งส้ิน 2.74 ลานราย คิดเปนรอยละ 98.5 ของจํานวนวิสาหกิจรวมทั้งหมด สามารถสรางมูลคาเพิ่มทางเศรษฐกิจ
ซึ่งเห็นไดจาก GDP SMEs ในป 2555 รวม 4,211,262 ลานบาท คิดเปนรอยละ 37.0 ของ GDP รวมทั้งประเทศ 
 เคร่ืองเทศ (Spices) และสมุนไพร (Herb) มักเปนหนึ่งในสวนประกอบของอาหารไทย แตการผลิตผลิตภัณฑอาหาร
พรอมปรุงในระดับ SMEs นั้นตองใชเคร่ืองเทศและสมุนไพรแหง ในขณะท่ีกระบวนการลดความช้ืนผลิตผลเกษตรเพื่อใหได
ผลิตภัณฑแหงพรอมใชนั้นยังไมมีการแพรหลาย  ศิริรัตนและณรงค (2555) พบวาการเพิ่มอุณหภูมิและความเร็วลมรอนมีผลทํา
ใหอัตราการอบแหงพริกไทยมีคาเพิ่มขึ้น และการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิมีผลตอการลดลงของความชื้นของพริกไทยมากกวาการ
เพิ่มขึ้นของความเร็วลม สวนเกศินี (2548) พบวาพริกขี้หนูและขาจะมีคุณสมบัติดีที่สุดถาลวกในสารละลายโซเดียมคลอไรด
เขมขนรอยละ 0.5 (น้ําหนักโดยปริมาตร) อุณหภูมิ 95.5 °C เปนเวลา 1 นาทีกอนอบแหงดวยลมรอน สําหรับตะไครและใบ
มะกรูดควรลวกในสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 2.0 (น้ําหนักโดยปริมาตร) ที่สภาวะเดียวกัน จากงานวิจัยที่ผาน
มายังไมมีกระบวนการอบแหงดวยเทคโนโลยีงาย ๆ และทําซํ้าไดในระดับ SMEs การศึกษากระบวนการอบแหงเคร่ืองเทศและ
สมุนไพรที่เหมาะสมจะชวยผูประกอบการ SMEs ใหสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิดออกสูตลาด เปนการเพิ่ม
ปริมาณการจําหนายและผลิตภัณฑอาหารที่หลากหลายมากขึ้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ
อากาศและมวลเร่ิมตนของเคร่ืองเทศและสมุนไพรที่ใชในการอบแหงตอเวลาในการอบแหงเพื่อใหผลิตภัณฑมีความช้ืนสุดทาย
ไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก คุณภาพสีของผลิตภัณฑแหงดี และใชพลังงานตํ่า 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เคร่ืองเทศและสมุนไพรที่ใชในการทดลองซ้ือมาจากตลาดแมโจ ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม 
หลังจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดจํานวน 3 คร้ัง เพื่อแยกกรวด หิน ดิน ทราย ตําหนิ และรอยชํ้าออก ทิ้งใหสะเด็ดน้ํา แลวเด็ดกาน
พริกออกและคัดเฉพาะพริกยาว 4-5 ซม.เทานั้น สวนขาสดใหหั่นเปนแผนหนา 3-5 มม. สําหรับตะไครใหหั่นเปนแผนหนา 3-5 
มม. และใบมะกรูดเด็ดเฉพาะใบท่ีมีขนาดใกลเคียงกันยาว 4-5 ซม. หลังจากนั้นหาความช้ืนเร่ิมตนดวยวิธีการอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 105 °C นาน 24 ชม. และเก็บตัวอยางไวรอการทดลองในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 4±0.5 °C เคร่ืองอบแหงดวยลมรอน
ที่ใชในการศึกษาแสดงใน (Figure 1) มีสวนประกอบหลักไดแกฮีทเตอรไฟฟา และพัดลมแบบไหลตามแนวแกน (Tube axial 
fan) 

1. Damper 
2. Tube axial fan 
3. Air heaters 
4. kW-hr meter 
5. Adjustable pole 
6. Temp controller for Infrared heaters 
7. Infrared heaters 
8. Sample tray 
9. Mass acquisition system 
10. Temp controller for electric heaters 

 
 

Figure 1  Schematic of a hot air drying used in the experiments 
 

ตัวแปรที่ศึกษาคืออุณหภูมิอากาศที่ใชในการอบแหง (40, 50, 60 และ 70 °C) และมวลเร่ิมตน (100, 200, 300 และ 
400 กรัม) ตอเวลาที่ใชในการอบแหง พลังงานจําเพาะ และคุณภาพสีของผลิตภัณฑแหง โดยควบคุมความชื้นสุดทายของ
ตัวอยางไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนักและความเร็วอากาศ 0.5 เมตรตอวินาที (San and Woods, 1994) แลวใชเทคนิคการ
วิเคราะหรีเกรสช่ันเพื่อหาความสัมพันธทางคณิตศาสตรระหวางตัวแปรตามกับตัวแปรที่ศึกษา 
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ผลและการวิจารณผล 
พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่ใชในการทดลองมีความช้ืนเร่ิมตน 73.37, 91.01, 84.03 และ 55.32 % w.b. 

ตามลําดับ 
 
1. ผลของอุณหภูมิและมวลเริ่มตนตอระยะเวลาและพลังงานจําเพาะที่ใชในการอบแหง 

อุณหภูมิในการอบแหงเพิ่มขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงลดลง และมวลเร่ิมตนของผลิตผลมากจะใชเวลาในการอบแหง
นานขึ้นเนื่องจากตัวอยางซอนทับกันมากกวา 1 ชั้น ดังนั้นการอบแหงวัสดุใดจึงควรจัดเรียงวัสดุใหเปนแบบชั้นบาง (ชั้นเดียว) 
และหากเวลาในการอบแหงนานขึ้นประกอบกับความชื้นเร่ิมตนตํ่าก็ทําใหพลังงานจําเพาะในการอบแหงมากขึ้น เม่ือจัดการ
อบแหงเปนชั้นบางการอบแหงพริกใชเวลามากที่สุด รองลงมาไดแกการอบแหงตะไคร ขา และใบมะกรูด ตามลําดับ การที่พริก
ใชเวลาอบนานกวาเคร่ืองเทศและสมุนไพรอื่น ๆ เพราะวาพริกเปนผลิตผลทางการเกษตรที่ผิวมีไขตามธรรมชาติเคลือบมาก เรา
พบงานวิจัยของ Fudholi et al. (2014) ซึ่งวิเคราะหสมรรถนะของระบบการอบแหงพริกแดงดวยพลังงานแสงอาทิตยโดยใชแผน
รับแสงคูพรอมอุปกรณดูดซับความรอนชนิดครีบรวมกับฮีทเตอรไฟฟา อุณหภูมิอากาศเฉล่ีย 45 °C และความช้ืนสัมพันธ 30% 
โดยพริกที่ใชในการศึกษามีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 80 ฐานเปยกอบจนเหลือรอยละ 10 ฐานเปยกใชเวลาอบแหงถึง 33 ชั่วโมง 
(5 วันปฏิบัติงาน) ในขณะท่ีการตากแดดธรรมดาใชเวลานานถึง 65 ชั่วโมง การใชเคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยทําให
ประหยัดพลังงานไดถึงรอยละ 49 เม่ือเทียบกับการตากแดดธรรมดาซ่ึงใชเวลายาวนานกวา นอกจากนี้ยังพบงานวิจัยของ 
Janjai and Tung (2005) ที่ศึกษาสมรรถนะของเคร่ืองอบพลังงานแสงอาทิตยใชอากาศจากตัวเก็บประจุแบบลอนหลังคาเพื่อ
การอบแหงตะไครความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 70 w/w ใชเฉพาะลําตนหั่นใหมีความหนา 2 มิลลิเมตร อบจนเหลือความช้ืนรอยละ 6 
w/w น้ําหนักเร่ิมตน 200 กก. ใชเวลาอบแหงในเดือนมีนาคม 2546 ถึง 3 วัน  
2. ผลของอุณหภูมิและมวลเริ่มตนตอคาสีของผลิตภัณฑอบแหง 

เม่ือเพิ่มอุณหภูมิลมรอนจะทําใหคา a* และ b* ของผลิตภัณฑแหงลดลงนั่นแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑแหงที่ไดจะมีสี
เขมขึ้น ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาในกระบวนการอบแหงอาจเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซมขึ้น โดยภาพรวมจึงอาจสรุปได
วาคาสีของพริกและใบมะกรูดแหงจะคลํ้าลงเม่ือใชอุณหภูมิอบแหงสูงขึ้น ในขณะท่ีคาสีของขาและตะไครแหงจะสวางขึ้นตาม
อุณหภูมิการอบแหงที่สูงขึ้น (Figure 2 & 3)  เม่ือพิจารณาเฉพาะคาสีของผลิตภัณฑแหงและคามวลเร่ิมตน 100 กรัมซึ่ง
สามารถจัดการทดลองเปนแบบชั้นบางได อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงพริกและใบมะกรูดคือ 40 °C ซึ่งจะใชเวลาใน
การอบแหง 2,720 นาที (45.33 ชม.)และ 570 นาที (9.5 ชม.) ตามลําดับ อบแหงขาคือ 50 °C ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 480 
นาที  (8 ชม.) และอบแหงตะไคร 60 °C ซึ่งจะใชเวลาในการอบแหง 740 นาที (12.33 ชม.) สอดคลองกับงานวิจัยของ Fudholi 
et al. (2014) ซึ่งแนะนําวาควรอบแหงที่อุณหภูมิ 40 °C โดยจะใชเวลา 33 ชั่วโมงทําการ (5 วันอบแหงดวยเคร่ืองอบแหง
พลังงานแสงอาทิตย) และเกรียงศักด์ิ และไมตรี (2551) ศึกษาการอบแหงพริกสดดวยเคร่ืองอบลมรอนรวมพลังงานแสงอาทิตย
ที่อุณหภูมิ 70 °C อบพริกสด 60 กิโลกรัมใชเวลา 30 ชั่วโมงจนไดความช้ืนพริกแหงรอยละ 7 โดยน้ําหนัก แตหากทําใหพริก
เคล่ือนไหวจะยนระยะเวลาการอบ โดย Kaleemullah and Kailappan (2005) แนะนําใหใชอุณหภูมิ 55 °C ใชเวลานาน 27 
ชั่วโมง เม่ือใชเคร่ืองอบแหงแบบหมุนเหวี่ยง (Rotary dryer) 

 

 
 

 
Figure 2  Comparison of dried chili and galangal color 
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Figure 3  Comparison of lemon grass and kaffir lime color 
 
3. สมการทํานายเวลาในการอบแหง 

ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงกับมวลเร่ิมตนของการอบแหงพริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดใน
รูปแบบ quadratic คือ  (Lien et al., 2010) โดยY คือเวลาในการ
อบแหง (min), X1 คืออุณหภูมิในการอบแหง (C), X2 คือมวลเร่ิมตนของผลิตผลการเกษตร (g), 0 คือจุดที่เสนถดถอยตัดแกน 
Y (Intercept), 1, 2 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยเชิงเสน (Linear coefficients), 12 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยเชิงปฏิสัมพันธ 
(Interaction coefficients) และ 11, 22 คือสัมประสิทธิ์การถดถอยยกกําลังสอง (Squared coefficients) คาสัมประสิทธิ์การ
ถดถอยแสดงดัง Table 1 ซึ่งชี้วาสมการที่ไดใชทํานายระยะเวลาในการอบแหงไดดีโดยเฉพาะผลิตผลที่เปนแผนบาง 

 
Table 1  Regression coefficients of spice and herbs quadratic equations 

Regression 
coefficient/R2 

Chili Galangal Lemongrass Kaffir lime 

0 135.001 26.614 18.178 19.276 
1 -3.387 -0.690 0.096 -0.430 
2 0.064 0.052 0.020 0.054 
12 -3.0 x 10-6 -0.001 0.000 -0.001 
11 0.022 0.005 -0.004 0.002 
22 -1.0 x 10-5 2.9 x 10-5 4.5 x 10-5 8.3 x 10-6 
R2 0.962 0.988 0.987 0.987 

 
สรุป 

การอบแหงที่อุณหภูมิตํ่าและการจัดการทดลองเปนแบบหลายช้ันเพราะมวลเร่ิมตนมากจะใชเวลาอบแหงนาน และใช
พลังงานจําเพาะมากขึ้น อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงพริกและใบมะกรูดคือ 40 °C อบแหงขาคือ 50 °C และอบแหง
ตะไครคือ 60 °C โดยจะใชเวลาในการอบแหง 2720, 510, 480 และ 740 นาที ตามลําดับ และใชพลังงานจําเพาะ 2,295.59, 
613.23, 417.82 และ 738.33 เมกกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย  สมการ quadratic เหมาะกับผลิตผลที่เปนแผนบางซ่ึงสามารถ
ทํานายเวลาในการอบแหงขาไดแมนยําที่สุด รองลงมาไดแก ตะไครหรือใบมะกรูด และพริก ตามลําดับ 
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