
บทที ่3 
วธีิด ำเนินงำนวจัิย 

 
 ในงานวจิยัน้ีไดท้  าการศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแหง้ล าไยควา้นเมล็ดดว้ยลมร้อน โดยท า
การทดลองและเก็บข้อมูลต่างๆ เพื่อน าผลท่ีได้ไปท าการวิเคราะห์หาค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่
ความช้ืนโดยรวมของการอบแห้งในรูปแบบสมการทางทฤษฎีและแบบก่ึงทฤษฎี และท าการศึกษา
อิทธิพลของพารามิเตอร์การอบแห้งท่ีมีต่อการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ด คือ อุณหภูมิลมร้อน 
ความเร็วลมร้อน และความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อน พร้อมทั้งพฒันาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของ
การอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดเพื่อท านายการอบแห้งเปรียบเทียบกบัผลการทดลอง และหาสภาวะ  
การอบแหง้ล าไยควา้นเมล็ดท่ีเหมาะสม โดยมีรายละเอียดในการด าเนินงานวจิยัดงัน้ี 
 
3.1  อุปกรณ์และเคร่ืองมือวดัทีใ่ช้ในกำรทดลอง 
 1. เคร่ืองอบแหง้ท่ีสามารถปรับสภาวะภายในหอ้งอบ (รูป 3.1) มีวงจรการท างานดงัรูป 3.2 
 2. เคร่ืองวดัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์อากาศแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Testo รุ่น 445 (รูป ก.1) 
 3. เคร่ืองวดัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์อากาศแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Testo รุ่น 650 (รูป ก.2) 
 4. เคร่ืองวดัอุณหภูมิแบบดิจิตอล ยีห่อ้ Kane-May รุ่น KM330 Air Probe Type K (รูป ก.3) 
 5. เคร่ืองชัง่น ้าหนกัดิจิตอลความละเอียด 0.001 g ยีห่อ้ Sartorius รุ่น CP 323 S (รูป ก.4) 
 6. เคร่ืองชัง่น ้าหนกัดิจิตอลความละเอียด 0.001 kg ยีห่อ้ Union รุ่น NWT-15k (รูป ก.5) 

7. เคร่ืองวดัความเร็วลมแบบดิจิตอล ยีห่อ้ TSI Made in USA. (รูป ก.6) 
 8. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) WBT Binder รุ่น BD/ED/FD with R3-Controller (รูป ก.7) 
 9. เคร่ืองวดัสี Miniscan XE plus (รูป ก.8) 
 10. เวอร์เนียร์ ยีห่อ้ Mitutoyo รุ่น Absolute Digimatic (รูป ก.9) 
 11. อุปกรณ์ควา้นล าไย (ตุด๊ตู่) (รูป ก. 10) 
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ระบบกำรท ำงำนของเคร่ืองอบแห้งทีส่ำมำรถปรับสภำวะภำยในห้องอบ 
 
 

   
 
 
 
 
 
 

รูป 3.1  เคร่ืองอบแหง้ท่ีสามารถปรับสภาวะภายในห้องอบ ท่ีหอ้งปฏิบติัการอบแหง้ ภาควชิา
วศิวกรรมเคร่ืองกล คณะวศิวกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 

 เคร่ืองอบแหง้ดว้ยลมร้อนท่ีสามารถปรับสภาวะภายในหอ้งอบแห้งได้ รูปท่ี 3.2 แสดงวงจร
การท างานของระบบโดย มีหลกัการท างานคือ ท่ีเวลาเร่ิมตน้อากาศแวดลอ้มซ่ึงเป็นอากาศช้ืนจะ
ไหลเขา้เคร่ืองอบแห้งท่ีต าแหน่ง 1 ในกรณีท่ีต้องการลดความช้ืนสัมพทัธ์อากาศก่อนเขา้ห้อง
อบแห้ง อากาศแวดลอ้มบางส่วนจะไหลผา่นชุดดึงความช้ืนต าแหน่ง 3 ความช้ืนสัมพทัธ์อากาศจะ
ลดลงตามตอ้งการ และในกรณีท่ีตอ้งการเพิ่มความช้ืนสัมพทัธ์อากาศก่อนเขา้หอ้งอบแหง้ ท าไดโ้ดย
การเพิ่มไอน ้ าจากเคร่ืองก าเนิดไอน ้ าท่ีต  าแหน่ง 4 ความช้ืนสัมพทัธ์อากาศจะเพิ่มตามตอ้งการ 
อากาศจะไหลผา่นพดัลม (Blower) โดยอุณหภูมิจะเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ยแต่อตัราส่วนความช้ืนของ
อากาศคงท่ี แลว้อากาศจะไหลผา่นเคร่ืองอุ่นอากาศร้อน (Heater) เพื่อท าให้อากาศมีอุณหภูมิสูงข้ึน
จนถึงอุณหภูมิท่ีตอ้งการ จากนั้นอากาศร้อนจะไหลเขา้ห้องอบแห้งท่ีต าแหน่ง 9 อากาศท่ีไหลผา่น
กล้วยแผ่นจะน าความช้ืนของอากาศออกมาด้วย ในกรณีท่ีไม่มีการน าอากาศร้อนกลบัมาใช้ใหม่ 
อากาศท่ีผา่นกลว้ยแผ่นจะถูกปล่อยสู่อากาศทั้งหมดท่ีต าแหน่ง 12 ส่วนกรณีท่ีมีการน าอากาศร้อน
กลับมาใช้ใหม่จะน าอากาศท่ีร้อนวนกลับมาผสมกับอากาศแวดล้อมตามสัดส่วนท่ีต้องการท่ี
ต าแหน่ง 11 และอีกส่วนจะถูกปล่อยออกสู่อากาศท่ีต าแหน่ง 13 ซ่ึงในการลดหรือเพิ่มความช้ืน
สัมพทัธ์อากาศนั้นจะถูกควบคุมดว้ยวงจรควบคุมต าแหน่ง 10 
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รูป 3.2   วงจรการท างานเคร่ืองอบแห้งท่ีสามารถปรับสภาวะภายในหอ้งอบ 

ท่ีมา: (ณฐัวฒิุ  สกุลเสถียร, 2553) 
 
3.2 ข้อก ำหนดในกำรทดลอง 
 3.2.1 การอบแหง้ใชล้ าไยพนัธ์ุดอ ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 25-30 mm 
 3.2.2 ความช้ืนสุดทา้ยของการอบประมาณ 18%db. 
 3.2.3 ในการพฒันาสมการจลนพลศาสตร์การอบแห้งชั้นบาง ท าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ    
ลมร้อน 50-90 ๐C ความช้ืนสัมพทัธ์ลมร้อน 3-62% และความเร็วลมร้อน 0.5-1.5 m/s 
 
3.3 กำรทดลองและกำรวเิครำะห์ 
 3.3.1  กำรอบแห้งล ำไยคว้ำนเมลด็แบบช้ันบำง 
 กำรเตรียมตัวอย่ำง 

น าล าไยพนัธ์ุดอ (ความช้ืนเร่ิมตน้ 350-400 %db.) เส้นผา่นศูนยก์ลาง 25-30 mm มาควา้น
เมล็ดออกโดยอุปกรณ์ควา้นล าไย (ตุ๊ดตู่) วางเรียงในตะแกรงจ านวน 5 ช้ิน (น ้ าหนกัรวมประมาณ 
48-50 กรัม) จ านวน 3 ตะแกรง 
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 วธีิกำรทดลอง 
 1. เดินเคร่ืองอบแห้งด้วยลมร้อนก่อนใส่ตวัอย่างเพื่อให้ได้อุณหภูมิลมร้อนภายในห้อง
อบแหง้ 50 ๐C ความช้ืนสัมพทัธ์ 16.1 % ความเร็วลมคงท่ี 0.5 m/s 
 2. ก่อนการอบแห้งท าการเก็บขอ้มูลคือ อุณหภูมิอากาศแวดล้อม, ความช้ืนสัมพทัธ์ของ
อากาศแวดลอ้ม, อุณหภูมิตวัอยา่ง, สี และน ้าหนกัเร่ิมตน้ของตวัอยา่ง   
 3. ขณะอบแหง้จะมีตวัอยา่ง 3 ชุด ท าการเก็บขอ้มูล คือ อุณหภูมิตวัอยา่ง, อุณหภูมิลมร้อน, 
อุณหภูมิอากาศแวดลอ้ม, ความช้ืนสัมพทัธ์ห้องอบ และน ้ าหนกัของตวัอยา่งโดยบนัทึกทุก 15 นาที
ใน 1 ชัว่โมงแรก ทุก 30 นาที ใน 3 ชัว่โมงถดัมา และทุกๆ 1 ชัว่โมง จนกระทัง่ล าไยควา้นเมล็ดมี
ความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 18 %db. และท าการวดัสีล าไยควา้นเมล็ด 
 4. น าตวัอยา่งล าไยควา้นเมล็ดอบแห้งไปหาน ้ าหนกัแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 103๐C 
เป็นเวลา 72 ชัว่โมง (AOAC, 1995) 

5. ท าการทดลองเช่นเดียวกบัขอ้ 1-4 ท่ีอุณหภูมิเดิมแต่เปล่ียนความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อน
เป็น 19.7% และ 62.0% จากนั้นจึงเปล่ียนความเร็วลมร้อน เป็น 1.0 m/s และ 1.5 m/s ตามล าดบั  

6. ท าการทดลองเช่นเดียวกบัขอ้ 1-5 แต่เปล่ียนอุณหภูมิลมร้อนและความช้ืนสัมพทัธ์ลม
ร้อนดงัตาราง 3.1 ทั้งหมด 27 การทดลองแต่ละสภาวะการทดลองท า 3 ซ ้ า 
ตาราง 3.1 เง่ือนไขการทดลองอบแหง้ล าไยควา้นเมล็ดแบบชั้นบาง 

ล าดบัท่ี T (๐C) RH (%) V (m/s)  ล าดบัท่ี T (๐C) RH (%) V (m/s) 
1 50 16.1  0.9 0.5 15 70 10.1  0.6 1.5 
2 50 16.1  0.9 1 16 70 24.6  3.6 0.5 
3 50 16.1  0.9 1.5 17 70 24.6  3.6 1 
4 50 19.7  0.6 0.5 18 70 24.6  3.6 1.5 
5 50 19.7  0.6 1 19 90 3.1  0.1 0.5 
6 50 19.7  0.6 1.5 20 90 3.1  0.1 1 
7 50 62.0  6.8 0.5 21 90 3.1  0.1 1.5 
8 50 62.0  6.8 1 22 90 4.8  0.4 0.5 
9 50 62.0  6.8 1.5 23 90 4.8  0.4 1 
10 70 6.4  0.3 0.5 24 90 4.8  0.42 1.5 
11 70 6.4  0.3 1 25 90 11.2  2.1 0.5 
12 70 6.4  0.3 1.5 26 90 11.2  2.1 1 
13 70 10.1  0.6 0.5 27 90 11.2  2.1 1.5 
14 70 10.1  0.6 1  
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 กำรวดัสีของล ำไยคว้ำนเมลด็ 
ท าการวดัใชเ้คร่ืองวดัสี Hunter Lab รุ่น Miniscan XE Plus ซ่ึงค่าสีท่ีวดัไดแ้สดงดว้ยค่า

ความสวา่ง (Lightness, L*) ค่าความเป็นสีแดง (Redness, a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (Yellowness, 
b*) ในระบบ CIE LAB โดยจะท าการวดัสีล าไยควา้นเมล็ดก่อนการอบแห้ง หลงัการอบแห้ง ในการ
วดัค่าสีของล าไยควา้นเมล็ดจะท าการวดัสีจ านวน 5 ช้ิน ท าการวดัสีล าไยควา้นเมล็ด 3 จุด จุดละ 3 
ซ ้ า และท าการวิเคราะห์ ค่า Chroma และค่า Hue angle ของล าไยควา้นเมล็ดโดยใชส้มการ (3.1) 
และ (3.2) ตามล าดบั 
 

   Chroma       22 ** ba     (3.1) 
 

   Hue Angle    )
*

*
(tan 1

a

b    (3.2) 
 

  ในส่วนของการวิเคราะห์ค่าสี ของล าไยคว้านเมล็ด จะวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) ดว้ยโปรแกรม SPSS (รุ่น 10.0) มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95       
(p <0.05) 
 

 3.3.2  กำรวเิครำะห์พำรำมิเตอร์กำรอบแห้ง  
 น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากขอ้ 3.3.1 มาวิเคราะห์หาความช้ืน อตัราส่วนความช้ืน และอตัราการ
อบแห้งท่ีเวลาใดๆ  แล้วท าการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อวิเคราะห์ผลของอุณหภูมิลมร้อน, ความช้ืน
สัมพทัธ์ลมร้อน และความเร็วลมร้อนท่ีมีผลต่อการอบแหง้ของล าไยควา้นเมล็ด 
         

3.3.3  กำรพฒันำสมกำรจลนพลศำสตร์ของกำรอบแห้ง 
 น าขอ้มูลการทดลองของการลดลงของความช้ืนขณะอบแห้งมาพิจารณาหาช่วงการอบแห้ง
คงท่ีและช่วงการอบแห้งลดลง หลงัจากนั้นท าการวิเคราะห์ดว้ยรูปแบบสมการจลนพลศาสตร์ของ
การอบแหง้ทางทฤษฎี และสมการจลนพลศาสตร์ก่ึงทฤษฎี ดงัน้ี 
 1. น าขอ้มูลการลดลงของความช้ืนมาค านวณหาอตัราส่วนความช้ืน ตามสมการ (2.6) 
 2. น าผลการค านวณหาอัตราส่วนความช้ืนท่ีค านวณได้จากข้อ 1มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน โดย ANOVA Analysis เพื่อดูวา่อุณหภูมิลมร้อน ความเร็วลมร้อน และความช้ืนสัมพทัธ์
ลมร้อนเป็นตวัแปรท่ีมีผลต่อการอบแหง้ล าไยควา้นเมล็ด 
 3. ค  านวณหาค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความช้ืนโดยรวม (D) และค่าคงท่ีของการอบแห้ง     
ก่ึงทฤษฎี (k) ท่ีเง่ือนไขการอบแห้งต่างๆ โดยน าค่าอตัราส่วนความช้ืนจากผลการทดลอง มา
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วิเคราะห์สมการถดถอยวิธีก าลงัสองนอ้ยท่ีสุดโดยใชส้มการจลนพลศาสตร์การอบแห้งทางทฤษฎี 
ตามสมการ (2.6) และสมการการอบแห้งก่ึงทฤษฎี ดงัสมการ (2.17) ซ่ึงจะได้ค่าสัมประสิทธ์ิการ
แพร่ความช้ืนโดยรวมและค่าคงท่ีของการอบแหง้ท่ีแต่ละเง่ือนไขการทดลองออกมา 
 4. สร้างสมการความสัมพนัธ์ระหวา่งค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความช้ืนโดยรวมและค่าคงท่ี
ของการอบแห้งกับอุณหภูมิลมร้อน, ความช้ืนสัมพทัธ์ลมร้อน และความเร็วลมร้อน ด้วยการ
วิเคราะห์สมการถดถอยก าลงัสองน้อยท่ีสุด โดยใช้รูปแบบสมการ Arrhenius, New Modified 
Arrhenius (Inazu, 2002), โพลิโนเมียล, เอกโพเนนเชียล และสมการเส้นตรง 
 5. วิเคราะห์ความแม่นย  าของแบบจ าลองการอบแห้งกับผลการทดลอง เพื่อเลือกใช้
แบบจ าลองท่ีมีความเหมาะสมในการท านาย โดยพิจารณาจากค่า R2 ดงัสมการ (3.3) และค่า MRS 
ดงัสมการ (3.4) และพิจารณากราฟความสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนความช้ืนจากการทดลอง 
(MRexp) กบัอตัราส่วนความช้ืนจากการค านวณ (MRcal) และกราฟเปรียบเทียบอตัราส่วนความช้ืน 
(MR) ระหวา่งผลการทดลองและผลจากการค านวณจากแบบจ าลองแต่ละแบบกบัระยะเวลาในการ
อบแหง้ 
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  เม่ือ iy   คือ ค่าตวัแปรตามท่ีค านวณไดจ้ากสมการการวเิคราะห์แบบ 
    ก าลงัสองนอ้ยท่ีสุด 

 y  คือ  ค่าเฉล่ียของตวัแปรตามท่ีไดจ้ากการทดลอง 

iŷ   คือ  ค่าของตวัแปรตามท่ีไดจ้ากการทดลอง 
      N คือ  จ  านวนคร้ังท่ีทดสอบ 
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3.3.4 กำรพฒันำแบบจ ำลองทำงคณติศำสตร์ของกำรอบแห้ง 
 ทศัวรรณ (2546) ไดท้  าการพฒันาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้งล าไย
แบบควา้นเมล็ดออก โดยแบบจ าลองจะสามารถท านายได้ดีในช่วงแรกและในช่วงท้ายของ         
การอบแห้ง ส่วนช่วงกลางมีค่าแตกต่าง ในกรณีท่ีมีการน าความร้อนท้ิงกลบัมาใช้ใหม่ ดงันั้นใน
งานวิจยัน้ีจึงไดพ้ฒันาแบบจ าลองของทศัวรรณ (2546) โดยท าการศึกษาผลของความเร็ว อุณหภูมิ
และความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อนในสมการจลนพลศาสตร์ท่ีมีต่ออตัราการอบแห้ง ซ่ึงใช้สมการ
จลนพลศาสตร์ของการอบแห้งทางทฤษฎี สมการค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความช้ืนมีความสัมพนัธ์
กบัความช้ืนวสัดุ อุณหภูมิลมร้อน ความเร็วลมร้อน และความช้ืนสัมพทัธ์ลมร้อน 
 การตรวจสอบความถูกตอ้งของแบบจ าลองการอบแห้งหลงัการปรับปรุง โดยน า
ผลการทดลองมาเปรียบเทียบกบัการจ าลองสภาพการอบแห้งในการเปรียบเทียบของแบบจ าลอง
สภาพการอบแห้งได้ใช้เง่ือนไขการทดลองคือ อุณหภูมิลมร้อน 70๐C ความช้ืนสุดทา้ย 18%db. 
อตัราส่วนการน าอากาศกลบัมาใชใ้หม่ 0% โดยเปรียบเทียบค่าความช้ืนของล าไย เวลาอบแหง้  
 

 แบบจ าลองน้ีประกอบด้วยแบบจ าลองของห้องอบแห้ง โดยมีสมมุติฐานของ
แบบจ าลองดงัน้ี 

 - มีสมดุลทางความร้อนระหวา่งอากาศช้ืนและวสัดุ 
 - ไม่มีสมดุลทางความช้ืนระหวา่งอากาศช้ืนและวสัดุ 
 - มีการหุม้ฉนวนท่ีผนงัของเคร่ืองอบแหง้อยา่งดี 
 - ไม่มีการอดัตวัของอากาศช้ืน 
 - อุณหภูมิเร่ิมตน้ของกลว้ยแผน่และเคร่ืองอบแหง้เท่ากบัอุณหภูมิอบแหง้ 

โดยแบบจ าลองประกอบไปดว้ยแบบจ าลองคุณสมบติัของอากาศช้ืนท่ีทางเขา้ห้องอบแห้ง
และท่ีทางออกของห้องอบแห้ง แบบจ าลองความส้ินเปลืองพลงังาน และแบบจ าลองการอบแห้ง 
โดยมีขั้นตอนการค านวณดงัรูปท่ี 2.3   

 

กำรน ำสมกำรจลนพลศำสตร์กำรอบแห้งล ำไยแบบคว้ำนเมล็ดไปใช้ในกำรจ ำลองสภำพ         
กำรอบแห้ง 

ในการจ าลองสภาพการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดนั้น จะเลือกเอาสมการจลนพลศาสตร์    
การอบแห้งล าไยแบบควา้นเมล็ดท่ีท านายผลไดใ้กลเ้คียงกบัการทดลองมากท่ีสุด ระหวา่งสมการ
จลนพลศาสตร์ทางทฤษฎีกบัแบบก่ึงทฤษฎี โดยพิจารณาจากค่า R2 และค่า MRS มาใชใ้นการจ าลอง
สภาพการอบแหง้ล าไยแบบควา้นเมล็ด  
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ขั้นตอนกำรค ำนวณในกำรจ ำลองสภำพของกำรอบแห้ง 
ในการจ าลองสภาพการอบแห้งล าไยแบบควา้นเมล็ดจะก าหนดค่าคงท่ีท่ีใชก้บัแบบจ าลอง 

คือ ความร้อนแฝงของการระเหยน ้ า 2,502 kJ/kgwater ความดันบรรยากาศ 101.325 kPa ความจุ     
ความร้อนจ าเพาะของไอน ้ า 1.88 kJ/kgwater

๐C ความจุความร้อนจ าเพาะของอากาศแห้ง 1.006         
kJ/kgwater

๐C ขั้นตอนการค านวณของโปรแกรมการจ าลองสภาพการอบแหง้แสดงดงัรูป 2.3 ดงัน้ี 
1. ป้อนเง่ือนไขเร่ิมตน้น ้ าหนกัเร่ิมตน้ของล าไยควา้นเมล็ด (mp) 1.0 kg อุณหภูมิอากาศ

แวดลอ้ม (Tamb) 29.6 
๐C  ความช้ืนสัมพทัธ์อากาศแวดลอ้ม (RHamb) 69.5% ความช้ืนเร่ิมตน้ของล าไย

ควา้นเมล็ด (Min) 372.2 %db. และ ความช้ืนสุดทา้ยของล าไยควา้นเมล็ด (Mf) 18 %db. 
2. ป้อนเง่ือนไขท่ีพิจารณาท่ีอุณหภูมิอบแหง้ 70 ๐C ความช้ืนสัมพทัธ์ 10.6% ความเร็วลม

ร้อน 1.0 m/s และอตัราส่วนการน าอากาศท่ีใชแ้ลว้กลบัมาใชใ้หม่(RC) 0 % 
3. ค  านวณหาอตัราการไหลของอากาศ โดยป้อนพื้นท่ีห้องอบแห้ง ค านวณอตัราส่วน

ความช้ืนของอากาศก่อนเขา้หอ้งอบแหง้  
4. โปรแกรมจะท าการค านวณค่าคงท่ีของการอบแห้งและค่าความช้ืนสมดุลของเน้ือ

ล าไยจากอุณหภูมิลมร้อนและความช้ืนสัมพทัธ์อากาศก่อนเขา้ห้องอบ ดงัสมการ (2.13) จากนั้น
ค านวณความช้ืนของล าไยควา้นเมล็ด ดงัสมการ (2.34) (กรณีใชส้มการจลนพลศาสตร์การอบแห้ง
ทางทฤษฎี) หรือ (2.35) (กรณีใช้สมการจลนพลศาสตร์การอบแห้งก่ึงทฤษฎี) และอตัราส่วน
ความช้ืนของอากาศและอุณหภูมิลมร้อนท่ีออกจากห้องอบแห้งในชั้นนั้นๆ ดงัสมการ (2.31) และ 
(2.33) ตามล าดบั  

5. ค  านวณคุณสมบติัอากาศออกจากห้องอบแห้งนั้นไดแ้ก่ความช้ืนสัมพทัธ์อากาศ และ
อตัราส่วนความช้ืนของอากาศออกจากห้องอบแห้ง จากนั้นพิจารณาความช้ืนสัมพทัธ์อากาศ ถ้า
มากกว่า 1 ให้ท ากระบวนการค านวณ Moisture Condensation เพื่อค านวณหาอุณหภูมิลมร้อน    
อตัราส่วนความช้ืนของอากาศ และความช้ืนของล าไยควา้นเมล็ดท่ีถูกตอ้ง 
 6. ตรวจสอบความช้ืนเฉล่ียของล าไยควา้นเมล็ด ถ้ายงัมากกว่าความช้ืนท่ีตอ้งการ ให้
ค  านวณในขอ้ท่ี 4-5 จนกระทัง่ไดค้วามช้ืนท่ีตอ้งการ ใหส้ิ้นสุดการค านวณ 
 7. ค  านวณค่าความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ ดงัสมการ (2.44) 
 8. แบบจ าลองแสดงค่าความช้ืนเฉล่ีย และเวลาอบแหง้ 
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รูป 3.3 แผนผงัการจ าลองสภาพของการอบแหง้ 
 

Start 

Input Tamb, Ti, RHamb,v, Min, w, Δt, RC, other constants 

  
Tamb, RHamb, Ti, Min,V, mp, Δt, other constants 

Calculation 
Tf, Wf, Mf 

Check 
If RHf>1 

Mi = Mf 

 

Yes 

No 

No 

Calculation 
RHi, D (or k), Efan, Qh  

Mi = Min 

Check 

If Mf ≤ 0.18 

Calculation 
SEC, DT 

Stop 

 

Moisture Condensation  

Find Tf, Wf, Mf (New) 

 

 

 

 

Yes 
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กำรตรวจสอบควำมถูกต้องของแบบจ ำลอง 
ท าการเปรียบเทียบผลการจ าลองสภาพกับผลการทดลอง โดยได้ท าการจ าลองสภาพ

อบแหง้ล าไยแบบควา้นเมล็ดท่ีเง่ือนไขเดียวกบัการการทดลอง  
ในการอบแห้งท าการเก็บข้อมูลดังน้ี น ้ าหนักล าไยควา้นเมล็ด อุณหภูมิและความช้ืน

สัมพทัธ์ของอากาศแวดลอ้ม อุณหภูมิของวสัดุอบแห้ง อุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ของลมร้อน
ก่อนเขา้และหลงัออกห้องอบแห้งโดยท าการเก็บขอ้มูลทุก 1 ชัว่โมงจนกระทัง่ล าไยควา้นเมล็ดมี
ความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 18 %db. จากนั้นน าขอ้มูลน ้ าหนกัมาค านวณให้อยูรู่ปความช้ืนของล าไย
ควา้นเมล็ด จากนั้นท าการเปรียบเทียบความช้ืนของล าไยควา้นเมล็ด เวลาอบแหง้  
 

 3.3.5 กำรวเิครำะห์หำสภำวะกำรอบแห้งทีเ่หมำะสมของล ำไยคว้ำนเมลด็ 
 ในการวิเคราะห์หาสภาวะการอบแห้งท่ีเหมาะสมของล าไยควา้นเมล็ด จะท าการพิจารณา
ผลของอุณหภูมิลมร้อน, ความเร็วลมร้อน และสัดส่วนการน าอากาศกลบัมาใชใ้หม่จากการจ าลอง
สภาพการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ด แล้วพิจารณาเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมจากค่าความส้ินเปลือง
พลงังานจ าเพาะและเวลาอบแห้งท่ีต ่า โดยอยู่ภายใตเ้ง่ือนไขว่าสภาวะการอบแห้งนั้นตอ้งสามารถ
อบแหง้ล าไยไดถึ้ง 18 %db.  


