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บทคดัย่อ 
 

   ในการศึกษาผลของกรรมวิธีการอบแหง้ต่ออตัราการอบแหง้ ระยะเวลาอบแหง้ ปริมาณ 
citronellal ค่าสี ความช้ืน และค่าวอเตอร์แอคติวิตีของใบมะกรูดอบแหง้  โดยทดลองอบแหง้ 
ใบมะกรูดดว้ยตูอ้บพลงังานแสงอาทิตยแ์บบพาอากาศร้อนเขา้สู่หอ้งอบ ตูอ้บลมร้อนแบบถาดและ
ตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ ใบมะกรูดท่ีใชอ้บมีความช้ืนเร่ิมตน้เฉล่ียร้อยละ 177.13 มาตรฐานแหง้  
พบวา่ในกระบวนการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสโดยใชตู้อ้บลมร้อนแบบถาดจะปรากฏ
อตัราการทาํแหง้ช่วงลดลงเท่านั้น จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงอตัราส่วนความช้ืนในระยะเวลา
การอบต่างๆ พบวา่อตัราส่วนความช้ืนจะลดลงแบบเอกซ์โปเนนเชียลเม่ือระยะเวลาอบแหง้เพิ่มข้ึน 
ทาํการประยกุตใ์ชแ้บบจาํลองของ Lewis, Henderson and Pabis และ Page เพื่อทาํนายจลนศาสตร์
ของการอบแหง้ใบมะกรูด และพิจารณาแบบจาํลองท่ีเหมาะสมโดยตรวจสอบจากค่า Root Means 
Squared Error (RMSE), coefficient of determination (R2) และ reduced chi-square (2) พบวา่
แบบจาํลองของ Page สามารถทาํนายอตัราการลดความช้ืนของใบมะกรูดท่ีอบแหง้ดว้ยเคร่ือง
อบแหง้ลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสไดดี้ท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกระบวนการอบแหง้
ใบมะกรูดดว้ยเคร่ืองอบแหง้ทั้งสามชนิด โดยใชก้ารประเมินปริมาณ citronellal ค่าสี ความช้ืน และ
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ค่าวอเตอร์แอคติวิตีเป็นดชันีคุณภาพ  พบวา่คุณภาพหลงัการอบแหง้ดว้ยตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์
ตูอ้บลมร้อนแบบถาดและตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) 
ผลิตภณัฑท่ี์ไดห้ลงัการอบแหง้ทั้ง 3 วิธี มีความช้ืนตํ่ากวา่ร้อยละ 7   
    ในการศึกษาอายกุารเกบ็รักษาใบมะกรูดอบแหง้ป่น พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับหาก
ตวัอยา่งมีปริมาณ citronellal สูงกวา่ร้อยละ 0.228 ดงันั้น จึงใชค้่าน้ีในการประเมินการส้ินสุดอายุ
การเกบ็รักษา  ส่วนค่าพลงังานก่อกมัมนัต ์ (Ea) ของการเปล่ียนแปลงปริมาณ citronellal ใน 
ใบมะกรูดอบแหง้ป่นท่ีผา่นการอบแหง้แบบพลงังานแสงอาทิตย ์   ผา่นการอบแหง้โดยใชตู้อ้บลม
ร้อนแบบถาด และผา่นการอบแหง้ดว้ยตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ มีค่า Ea เท่ากบั 46.78, 38.18 และ 
44.45 กิโลจูล/โมล เคลวิน ตามลาํดบั เม่ือบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์   ส่วนค่า Ea ของการ
เปล่ียนแปลงปริมาณ citronellal ในใบมะกรูดอบแหง้ป่นท่ีผา่นการอบแหง้ทั้ง 3 วิธีดงักล่าวขา้งตน้
เท่ากบั 48.77, 41.41 และ 42.50 กิโลจูล/โมล เคลวิน   ตามลาํดบั เม่ือบรรจุถุงโพลีโพรพิลีน  ใน
การศึกษาน้ี ไดส้มการจลนศาสตร์จากอุณหภูมิและค่าอตัราการเปล่ียนแปลง citronellal เพื่อใช้
ทาํนายอายกุารเกบ็รักษาของใบมะกรูดอบแหง้ป่น โดยพิจารณาจากปริมาณ citronellal ท่ีเหลืออยู ่
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Abstract 
 

   The effects of different drying methods on drying rate, drying time, citronellal content, 
color, moisture content and water activity of dried kaffir lime leaves were investigated.  
Experiments on drying of kaffir lime leaves using indirect solar dryer, hot air tray dryer and 
vacuum microwave dryer were conducted.  Average initial moisture content of kaffir lime leaves 
was 177.13 % dry basis. The drying rate curve at 60 oC air temperature using tray dryer exhibited 
only in the falling rate period.  From the experimental results of moisture ratio and drying time, it 
was found that the moisture ratio exponentially decreased with increasing of drying time.  Drying 
models of Lewis, Henderson and Pabis, and Page were used to predict drying kinetic of kaffir 
lime leaves. Root Means Squared Error (RMSE), coefficient of determination (R2) and reduced 
chi-square, (2) were used to compare the models. The Page model was found to be the best 
model for describing the characteristics of drying kaffir lime leaves at temperatures of 60 oC using 
hot air tray dryer. Citronellal content, color assessment, moisture content and water activity (aw) 
were analyzed as the quality parameters.  Subsequently, quality parameters from solar dryer, tray 
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dryer, and microwave vacuum dryer were compared.  There are no significant differences 
(p>0.05) in dried product qualities of kaffir lime leaves with moisture content of less than 7% 
among these three drying methods used. 
    In shelf life study of ground dried kaffir lime leaves (GDKLL), consumers accepted 
product when content of citronellal of the product higher than 0.228 %.  Therefore, this value was 
used to determine the end of shelf life.  Activated energy (Ea) of citronellal content changing in 
GDKLL packed in aluminum foil bag using solar dryer, tray dryer and vacuum microwave dryer 
were 46.78, 38.18 and 44.45 KJ/mole K, respectively. In addition, Ea of citronellal content 
changing in GDKLL packaged in polypropylene bag from previous drying methods were 48.77, 
41.41 and 42.50 KJ/mole K, respectively.  In this study, the kinetic equation, based on 
temperature and rate of constant were developed to predict the shelf life of  GDKLL in respect to 
citronellal content. 


