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Abstract 
This research aimed to study the effects of thickness and hot air temperature of drying of Phlai (Zingiber 

cassumunar Roxb.). The specific energy consumption and the optimum condition to provide the good quality of 
dried product were investigated. The hot air temperatures were 40, 45 and 50°C. The sliced Phlai thickness were 
0.25 and 0.75 cm. The moisture content of dried product was 10% (db.). It was found that while the temperature 
and thickness increased the specific energy consumption increased whereas the color quality decreased. The 
optimum conditions to acquire good quality of dried product were 40°C and 0.25 cm thickness which provided the 
specific energy consumption 62.64 MJ/kgproduct. The drying time was 28 hours and the average drying rate was 
0.031 kgwater evap. /h. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทําการศึกษาผลของความหนาและอุณหภูมิลมรอนในการอบแหงไพล (Zingiber 
cassumunar Roxb.) โดยทําการหาสภาวะที่เหมาะสมตอการอบแหงที่ใหคุณภาพผลผลิตที่ดีและคาการใชพลังงานจําเพาะใน
การอบแหง โดยทําการอบแหงที่อุณหภูมิลมรอน 40, 45 และ 50 องศาเซลเซียส ความหนาของไพล 2 คาคือ 0.25 และ 0.75 
เซนติเมตร และอบจนมีความชื้นสุดทาย 10% มาตรฐานแหง ผลจากการทดลองพบวาเมื่ออุณหภูมิและความหนาเพิ่มขึ้น การ
ใชพลังงานจําเพาะจะเพิ่มขึ้นในขณะที่คุณภาพในดานสีลดลง สภาวะที่เหมาะสมตอการอบแหงเพื่อใหไดคุณภาพที่ดี คือที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และความหนาของไพลหั่น 0.25 เซนติเมตร ซึ่งมีคาการใชพลังงานจําเพาะ 62.64 เมกกะจูลตอ
กิโลกรัมผลผลิตสด ใชเวลาในการอบแหงเทากับ 28 ชั่วโมง และมีคาอัตราการระเหยน้ําเฉลี่ย 0.031 กิโลกรัมตอชั่วโมง 
คําสําคัญ: การอบแหง สมุนไพร ไพล 

 
คํานํา 

ไพล (Zingiber cassumunar Roxb.) เปนพชืสมุนไพรชนิดหนึ่งอยูในวงศขิง เปนไมลมลุกเนื้อออน เนื้อในเหงาไพลจะ
มีสีเหลือง มีกล่ินเฉพาะตัว มีน้ํามันหอมระเหย (Essential oil) 0.5-0.9% และมีสารประเภทโมโนเทอรปนอยด และเฟนนิลบิว
ทานอยด จากรายงานพบวามีฤทธิ์ลดอาการอักเสบของผิวหนัง รักษาอาการปวดบวม เคล็ดขัดยอกและมีผลเปนยาชาเฉพาะที่ 
(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย,2551) การใชประโยชนจากไพลสามารถใชเปนทั้งยาภายในและ
ภายนอกและใชไดทั้งลักษณะไพลสดและไพลแหง  

เนื่องจากในปจจุบันสมุนไพรไทยกําลังเปนที่นิยมแพรหลาย ไพลก็เปนสมุนไพรชนิดหนึ่งที่มีการวิจัยสรรพคุณทางยา
และการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ การบวนการหนึ่งที่เกี่ยวของกับการแปรรูปไพลนั้นก็คือ การอบแหง และเนื่องจาก
ไพลเปนพืชสมุนไพรที่มีสวนประกอบของน้ํามันหอมระเหย (เทวรัตน และ สมยศ, 2551) ซึ่งกรรมวิธีการเตรียมวัตถุดิบกอนการ
อบแหงและอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงเปนปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของสมุนไพร (ศิริทรัพย, 2544) ดังนั้นเพื่อรักษาคุณภาพ
ไพลหลังการอบแหงใหใกลเคียงกับไพลสดมากที่สุดจึงตองทําการอบแหงไพลที่อุณหภูมิต่ํา การหั่นเปนวิธีการเตรียมวัตถุดิบ
กอนการอบแหงรูปแบบหนึ่ง สําหรับสมุนไพรประเภทเก็บรากหรือเหงานั้นทางสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทยไดแนะนําใหหั่นมีขนาดความหนาประมาณ 0.5 – 1 cm. ไมควรหั่นหนาเพราะจะทําใหแหงยากและขึ้นราไดงาย 
หรือถาหั่นบางเกินไปเมื่อนําไปอบแหง จะทําใหคุณภาพทางยาลดลง 
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จากปญหาและความตองการสินคาดานสมุนไพรที่เพิ่มมากขึ้น ประกอบกับมาตรฐานทางดานสินคาอุปโภคบริโภคซึ่ง
เปนขอจํากัดทางการคา ดังนั้นการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสมุนไพร ทั้งในดานของการพัฒนาเพื่อเพิ่มผลผลิตและการรักษา
สรรพคุณทางยาจึงมีความสําคัญอยางยิ่ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาเงื่อนไขที่เหมาะสมสําหรับการอบแหง
ไพลดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน โดยทําการศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและขนาดความหนาของสมุนไพร เพื่อประเมินทั้ง
ทางดานการใชพลังงานของเครื่องอบแหงและคุณภาพไพลหลังการอบแหง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการทดลองอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน (Tray dryer : Model  HT02) ลักษณะของเครื่องจะเปนเครื่อง
อบแหงประเภทถาด ผลิตโดย บริษัท Technotrans International จํากัด โดยหองอบแหงมีขนาด 0.35 × 0.60 × 0.30 m3  
บรรจุถาดอบแหงได 3 ถาด แหลงความรอนจะมาจากขดลวดความรอน การไหลของอากาศภายในหองอบแหงเปนแบบไหล
ขวาง โดยทําการทดลองที่อุณหภูมิอบแหง 40, 45 และ 50๐C อัตราการไหลของอากาศ 252 m3/h และใชไพลสดหั่นความหนา 
0.25 cm และ 0.75 cm จํานวน1 kg เปนวัสดุทดลอง  
 

 
 

Figure 1  Tray dryer : Model  HT02 
 

โดยการทดลองอบแหงไพลสดหั่น จะทําการอบแหงอยางตอเนื่องจนเหลือความชื้นสุดทาย 10 %db. โดยเก็บขอมูล
การทดลอง คือ น้ําหนักไพล อุณหภูมิกระเปาะแหงที่ตําแหนงทางเขาและทางออกหองอบแหง อุณหภูมิกระเปาะแหงและ
ความชื้นสัมพัทธของอากาศแวดลอม และความสิ้นเปลืองพลังงานในการอบแหง 

                                                                                                   
ผล 

 
Table 1 Effect of drying conditions on hot air drying of sliced Phlai 
   

Drying 
conditions 

Mi 
(%db) 

Mf 
(%db) 

t 
(h) 

DR (averag) 
(kg water evap./h) 

Energy 
consumption 

(kWh) 

Specific energy 
consumption 
(MJ/kgproduct) 

0.25 cm, 40๐C 690.71 10.70 28 0.031 17.40 62.64 
0.25 cm, 45๐C 747.08 10.12 26 0.033 23.80 85.68 
0.25 cm, 50๐C 675.21 10.08 20 0.043 25.20 90.72 
0.75 cm, 40๐C 520.56 10.46 48 0.017 31.30 112.68 
0.75 cm, 45๐C 512.91 9.71 44 0.019 45.50 163.80 
0.75 cm, 50๐C 515.20 10.12 36 0.023 52.50 189.00 
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1. ผลของอุณหภูมิ 
จากผลการทดลองพบวาที่อุณหภูมิ 50๐C มีอัตราการระเหยน้ําสูงกวาที่อุณหภูมิ 45๐C และ 40๐C ตามลําดับ การ

อบแหงดวยลมรอนอุณหภูมิที่แตกตางกันมีผลตอระยะเวลาที่ใชในการอบแหง อัตราการระเหยน้ํา และการใชพลังงานจําเพาะ
ของการอบแหง เมื่ออุณหภูมิอบแหงสูงขึ้นเวลาที่ใชในการอบแหงจะส้ันลง อัตราการระเหยน้ําเพิ่มขึ้น โดยการอบแหงดวยลม
รอนอุณหภูมิ 50๐C จะใชเวลาการอบแหงส้ันกวาการอบแหงดวยลมรอน 45๐C และ 40๐C ตามลําดับ และที่อุณหภูมิอบแหง
สูงขึ้นการใชพลังงานจําเพาะของการอบแหงก็จะเพิ่มขึ้นดวย เนื่องจากปริมาณพลังงานไฟฟาที่ใหกับขดลวดความรอนก็จะมีคา
สูงตามดวย ดังนั้นการอบแหงดวยลมรอนอุณหภูมิ 50๐C จะใชพลังงานจําเพาะของการอบแหงสูงมากกวาการอบแหงดวยลม
รอน 45๐C และ 40๐C ตามลําดับ (Figure 2 และ Table 1)   

                                                                                                                                                                                               

                                                                                                                                  
                 a) 0.25 cm thickness of Sliced Phlai                                   b) 0.75 cm thickness of Sliced Phlai 

 
Figure 2  Effect of drying air temperature on hot air drying of sliced Phlai 
 
2. ผลของความหนา 

จากผลการทดลองพบวาความหนา 0.25  cm มีอัตราการระเหยน้ํามากกวาความหนา 0.75  cm ทั้งนี้เนื่องมาจาก
ความหนาของไพลหั่นที่มากจะสงผลใหพื้นที่สัมผัสกับอากาศรอนลดลงและความตานทานการถายเทความชื้นภายในเนื้อวัสดุ
เพิ่มขึ้น(สมชาติ, 2540) ทําใหอัตราการลดความชื้นลดลง สงผลใหเวลาที่ใชในการอบแหงเพิ่มขึ้น และการใชพลังงานจําเพาะ
ของการอบแหงก็เพิ่มขึ้น พบวาที่ความหนา 0.75 cm จะใชเวลาในการอบแหงและพลังงานจําเพาะของการอบแหงมากกวาที่
ความหนา 0.25 cm อยางเห็นไดชัด (Figure 3 และ Table 1)          
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Figure 3  Effect of thickness on hot air drying of sliced Phlai (drying air temperature 40๐C) 
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3. คุณภาพไพลหลังการอบแหง 
จากผลการทดลองอบแหงไพลหั่นความหนา 0.25 cm พบวาสีของไพลหั่นที่ไดจากการอบแหงที่อุณหภูมิ 40๐C จะมีสี

เหลืองใกลเคียงกับไพลหั่นกอนการอบแหงมากกวาไพลหั่นที่ไดจากการอบแหงที่อุณหภูมิ 45๐C และ 50๐C เนื่องจากไพลเปน
พืชที่มีน้ํามันหอมระเหยเปนสวนประกอบในปริมาณมาก และเมื่ออบที่อุณหภูมิสูงจึงเกิดปฏิกิริยา Oxidization (Angelo, 
1992) ทําใหไพลหลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 45๐C และ 50๐C เกิดสีน้ําตาลบางสวน  

และจากการทดลองอบแหงไพลหั่นความหนา 0.75 cm พบวาสีของไพลหั่นที่ไดจากการอบแหงที่อุณหภูมิ 40๐C จะมี
สีเหลืองใกลเคียงกับไพลหั่นกอนการอบแหงมากกวาไพลหั่นที่ไดจากการอบแหงที่อุณหภูมิ 45๐C และ 50๐C เชนเดียวกับไพล
หั่นที่ไดจากการอบแหงความหนา 0.25 cm เมื่อเปรียบเทียบไพลหั่นความหนา 0.25 cm ที่ไดจากการอบแหงกับไพลหั่นความ
หนา 0.75 cm พบวาไพลหั่นความหนา 0.25 cm ที่ไดจากการอบแหงจะมีคุณภาพสีอยูในเกณฑที่ดีกวาไพลหั่นความหนา 0.75 
cm เนื่องจากไพลหั่นความหนา 0.75 cm ใชระยะเวลาในการอบแหงนานทําใหการเกิดปฏิกิริยา Oxidization มากกวา 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและขนาดความหนาของสมุนไพร สรุปไดวาการอบแหงที่อุณหภมิูที่ไม
สูงและความหนาของผลิตภัณฑนอยจะมีผลตอความสิ้นเปลืองพลงังานต่ํา และสีของผลิตภัณฑจะมีคุณภาพอยูในเกณฑที่
ดีกวาการอบแหงที่อุณหภูมิที่สูงและความหนาของผลิตภัณฑที่เพิ่มขึ้น จากการทดลองพบวาที่อุณหภูมิอบแหง 40๐C ไพลหั่น
ความหนา 0.25 cm มีการใชพลังงานจําเพาะของการอบแหงนอยที่สุด คือ 62.64 MJ/kgproduct และมีคุณภาพสีหลังการอบแหง
อยูในเกณฑที่ดีที่สุด มีระยะเวลาที่ใชในการอบแหง 28 ชั่วโมง อัตราการระเหยน้ําเฉลี่ย 0.031 kg water evap./h   

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และหองวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว คณะ
วิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนทุนและอุปกรณในการทําวิจัยนี้ 
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