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บทที ่5 
 

สรุปผลการวเิคราะห์และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปวเิคราะห์ผลและข้อเสนอแนะ 

 จากการทดลองและวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดดว้ยไอน ้ าร้อนยวด
ยิง่ความดนัต ่าสามารถสรุปไดด้งัน้ี 

 5.1.1 จากการพฒันาสมการจลนพลศาสตร์การอบแหง้ล าไยควา้นเมล็ดดว้ยไอน ้าร้อนยวดยิ่ง
ความดนัต ่าในช่วงความดนั 7-15 kPa และอุณหภูมิ 70 – 90 องศาเซลเซียส ในรูปแบบสมการการ
อบแหง้ก่ึงทฤษฎีและเอมไพริเคิล พบวา่เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนท าใหค้่าคงท่ีของสมการการอบแห้งแบบก่ึง
ทฤษฎีมีค่าเพิ่มข้ึน และท่ีแต่ละความดนัจะให้ค่าคงท่ีของสมการการอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎีค่อนขา้ง
ใกลเ้คียงกนั ในส่วนของค่าคงท่ีของสมการการอบแหง้แบบเอมไพริเคิลจะมีความสัมพนัธ์ของค่าคงท่ี 
k, n ซ่ึงจะอยูใ่นฟังกช์นัของความดนัและอุณหภูมิ 

 จากการเปรียบเทียบผลการท านายอตัราส่วนความช้ืนจากแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ี
ไดจ้ากสมการการอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎี (R2 = 0.980) และเอมไพริเคิล (R2 = 0.941) พบว่าสมการ
การอบแห้งแบบก่ึงทฤษฎีสามารถท านายไดใ้กลเ้คียงกบัผลทดลองมากกว่าสมการการอบแห้งแบบ
เอมไพริเคิล 

 5.1.2 จากการวิเคราะห์ผลของความดนัและอุณหภูมิท่ีมีผลต่ออตัราการอบแห้ง และคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์หลงัการอบแห้ง พบวา่เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนความดนัลดลง มีผลท าให้ระยะเวลาในการ
อบแหง้ลดลง ผลของความดนัท่ีแตกต่างกนัจะใชร้ะยะเวลาท่ีใกลเ้คียงกนั แต่ท่ีอุณหภูมิแตกต่างกนัจะ
ใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้แตกต่างกนัอยา่งชดัเจน 
 ส่วนด้านของคุณภาพผลิตภณัฑ์หลงัการอบแห้ง พบว่าการอบแห้งด้วยไอน ้ าร้อนยวดยิ่ง
ความดนัต ่าสามารถรักษาคุณภาพสีของผลิตภณัฑไ์ดดี้ เน่ืองจากการใชไ้อน ้าร้อนยวดยิ่งความดนัต ่าจะ
ไม่มีออกซิเจนท่ีท าให้เกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ ท่ีท าให้เกิดสีคล ้ า การอบแห้งท่ีอุณหภูมิเพิ่มข้ึนความดนั
ลดลงเป็นผลให้อตัราการหดตวันอ้ยลงเพราะท่ีอุณหภูมิสูงความดนัต ่าจะท าให้น ้ าภายในวสัดุเกิดการ
ระเหยอยา่งรวดเร็วท าให้เกิดรูพรุนภายในผลิตภณัฑ์ และจากการพิจารณาดา้นเน้ือสัมผสัและการคืน
ตวัจะเห็นไดว้่า เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนความดนัเพิ่มข้ึนจะท าให้แรงเฉือนสูงสุดเพิ่มข้ึน (เหนียวเพิ่มข้ึน) 
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และการคืนตวัสูงข้ึน เน่ืองจากการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงท าให้น ้ าตาลท่ีอยูภ่ายในผลิตภณัฑ์ละลายซ่ึง
ท าให้ล าไยควา้นเมล็ดมีลกัษณะท่ีค่อนขา้งเหนียวและท าให้เกิดรูพรุนภายในโครงสร้างจึงท าให้การ
คืนตวัสูงข้ึน โดยท่ีความดนัมีผลน้อยต่อคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัและการคืนตวั จากการพิจารณาทั้ง
คุณภาพและระยะเวลาในการอบแหง้พบวา่การอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่งความดนั
ต ่าท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และท่ีความดนั 7 kPa เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดเน่ืองจากใช้
ระยะเวลาในการอบแห้งนอ้ยและคุณภาพการหดตวัดีท่ีสุด ในส่วนของคุณภาพดา้นสี การคืนตวั และ
ลกัษณะเน้ือสัมผสัอยูใ่นเกณฑดี์ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้งล าไยควา้นเมล็ดดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่ง
          สามารถใชไ้ดดี้ในช่วงอุณหภูมิ 70-90 องศาเซลเซียส และท่ีความดนั 7-15 kPa  
 5.2.2 ขยายขอบเขตการทดลองและศึกษาตลาดต่างประเทศเพื่อน ามาพฒันาระบบ
   อุตสาหกรรม 
 5.2.3 ควรน าไอน ้าท่ีเหลือไปใชป้ระโยชน์เพื่อลดอตัราการส้ินเปลืองพลงังาน 
 


