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บทคดัย่อ 
 
 วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ี ศึกษาเพื่อพฒันาสมการจลนพลศาสตร์ในการอบแห้งล าไย
ควา้นเมล็ดด้วยไอน ้ าร้อนยวดยิ ่งความดนัต ่า และศึกษาผลของอุณหภูมิและความดนัที่มีผลต่อ
ระยะเวลาที่ใชใ้นการอบแห้งและคุณภาพของผลิตภณัฑ์หลงัการอบแห้ง โดยท าการทดลองท่ี
อุณหภูมิ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส ความดนั 7, 10 และ 15 kPa ท าการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ด
จนถึงความช้ืนสุดทา้ยประมาณร้อยละ 18 มาตรฐานเปียก จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพในดา้นสี, 
เน้ือสัมผสั, การหดตวั และการคืนตวั 

 จากการศึกษาการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่งความดนัต ่าพบวา่ อุณหภูมิ
และความดนัมีผลต่อระยะเวลาในการอบแหง้ซ่ึงอุณหภูมิมีผลมากกวา่ความดนั โดยพบวา่เม่ืออุณหภูมิ
เพิ่มข้ึนและความดนัลดลงส่งผลใหร้ะยะเวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้ลดลงตามไปดว้ย จากการศึกษาพบวา่
เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนท าให้ค่าคงท่ีของสมการแบบก่ึงทฤษฎีมีค่าเพิ่มข้ึน รวมทั้งในส่วนของความดนัมี
ผลต่อค่าคงท่ีการอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎีเพียงเล็กนอ้ย จากการน าแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ที่ไดจ้าก
สมการการอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎีและเอมไพริเคิลมาใชท้  านายผลการทดลองการอบแห้งล าไยควา้น
เมล็ดดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่งพบวา่ สมการการอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎีสามารถท านายผลไดใ้กลเ้คียงกบั
ผลการศึกษามากกวา่สมการการอบแหง้แบบเอมไพริเคิล 

 นอกจากน้ีดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ์หลงัการอบแห้งพบวา่ การอบแห้งดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่ง
ความดนัต ่าสามารถรักษาคุณภาพสีของผลิตภณัฑ์ไดดี้ จะเห็นไดว้่าการอบแห้งที่อุณหภูมิเพิ่มข้ึน
ความดนัลดลงเป็นผลใหอ้ตัราการหดตวันอ้ยลง เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิสูงความดนัต ่าจะท าให้น ้ าภายใน
วสัดุเกิดการระเหยอยา่งรวดเร็วท าให้เกิดรูพรุนภายในผลิตภณัฑ์ และจากการพิจารณาดา้นเน้ือสัมผสั
และการคืนตวั จะเห็นไดว้า่เมื่ออุณหภูมิเพิ่มข้ึนความดนัเพิ่มข้ึนจะท าให้แรงเฉือนสูงสุดเพิ่มข้ึน 
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(เหนียวเพิ่มข้ึน) และการคืนตวัสูงข้ึน เน่ืองจากการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงท าให้น ้ าตาลท่ีอยู่ภายใน
ผลิตภณัฑ์ละลายส่งผลให้ล าไยควา้นเมล็ดมีลักษณะท่ีค่อนข้างเหนียวและมีรูพรุนเกิดข้ึนภายใน
โครงสร้างเป็นผลมาจากการอบแห้งอุณหภูมิสูงท าให้การคืนตวัสูงข้ึน โดยท่ีความดนัมีผลต่อคุณภาพ
ดา้นเน้ือสัมผสัและการคืนตวันอ้ย 

 ทั้งน้ีจากการพิจารณาทั้งคุณภาพและระยะเวลาในการอบแห้งแลว้พบว่า การอบแห้งล าไย
ควา้นเมล็ดด้วยไอน ้ าร้อนยวดยิ่งความดันต ่าท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และท่ีความดนั 7 kPa เป็น
สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด เน่ืองจากใชร้ะยะเวลาในการอบแห้งนอ้ยที่สุด และคุณภาพการหดตวัดีที่สุด 
รวมทั้งส่วนของคุณภาพดา้นสี การคืนตวั และลกัษณะเน้ือสัมผสัอยูใ่นเกณฑดี์ 
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ABSTRACT 

 
 The present study aimed at investigating a novel strategy and developing a model for 
longan without stone drying using a low-pressure superheated steam (LPSS). The effects of drying 
conditions, i.e., drying temperature and pressure on the drying kinetics and the quality of the dried 
product was investigated. The experiments were conducted using superheated steam temperatures at 
70, 80 and 90°C and absolute pressures at 7, 10 and 15 kPa. The moisture content of longan at the 
end was about 18% wet basis. The quality of the dried longan was then evaluated in terms of color, 
texture, shrinkage and rehydration. 

 The results showed that drying time were found to be affected by temperature and 
pressure. It was found that drying time decreased when the temperature increased and pressure 
decreased. The drying constant increased with increasing temperature and the pressure had little 
effect on drying constant. Drying kinetic models, including semi-theoretical model and empirical 
model, were developed and validated with experimental results. It was found that semi-theoretical 
model gave better predictions than the other. 

 For the quality of products, it was found that drying with low-pressure superheated steam 
could maintain the color quality of the products. From the consideration of shrinkage, it was found 
that the shrinkage decreased with increasing of the temperature and decreasing of the pressure 
because the product led to a lot of pore spaces. For the quality of texture and rehydration, it was 
found that when the temperature and pressure increased maximum, shear force increased (toughness 
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increased) and rehydration increased. The sugar was melted by drying at high temperature as a 
result product was quite tough and drying at high temperature led to product with larger and more 
pore resulting in higher rehydration ability. The pressure had little effect on texture and rehydration, 
however. 

 Considering both product quality and drying time, it was found that drying with 
low-pressure superheated steam at 90°C and 7 kPa is the optimal condition for drying longan 
without stone in this study. It was the best condition test which it gave the lowest drying time and 
the lowest degree of shrinkage and gave the acceptable with good quality in terms of color, 
rehydration and texture. 


