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บทคัดยอ 
การอบแหงเปนกระบวนการลดความชื้นของผลิตภัณฑ เพ่ือทําให

ผลิตภัณฑมีสภาพที่เหมาะสมตอการเก็บรักษา แตเนื่องจากการอบแหง

โดยทั่วไปมักใชอุณหภูมิสูง ซ่ึงสามารถทําใหสารสําคัญในผลิตภัณฑเกิด

การสูญสลายได งานวิจัยนี้ศึกษาการอบแหงขิง ซ่ึงเปนพืชเศรษฐกิจที่มี

ประโยชนทั้งโดยการนํามาบริโภคโดยตรงและการแปรรูปเพ่ือใชเปน

สวนประกอบในผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชน สวนผสมในเคร่ืองสําอาง ใชเปน

ยาแกทองอืดทองเฟอ แกจุกเสียด ขับลม เปนตน โดยทั่วไปวิธีการยืด

อายุในการเก็บรักษาขิงมักใชวิธีการอบแหง แตเนื่องจากสารสําคัญใน

ขิง ซ่ึงไดแก 6-Gingerol สามารถสูญสลายไดเมื่อไดรับอุณหภูมิสูง 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมที่ใชใน

การอบแหงขิง โดยศึกษาถึงตัวแปรที่สงผลตอกระบวนการอบแหง 

ไดแก ความเร็ว อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธของอากาศ ความเร็ว

ของอากาศที่ใชทดลองคือ 0.2 0.5 1.1 2.2 4.5 และ 6.5 เมตรตอ

วินาที พบวาความเร็วที่เหมาะสมตอการอบแหงคือ ความเร็ว 0.2 0.5 

และ 1.1 เมตรตอวินาที จากนั้นจึงทําการศึกษาผลกระทบจากอุณหภูมิ

ที่ใชในการอบแหง คือที่อุณหภูมิ 30 45 และ 55 องศาเซลเซียส พบวา

ที่อุณหภูมิสูงใชเวลาในการอบแหงไดเร็วกวาที่อุณหภูมิต่ําแตทําให

สารสําคัญบางชนิดที่ไวตอความรอนสูญสลายไป สวนความชื้นสัมพัทธ

ของอากาศพบวาที่ความชื้นสัมพัทธต่ํา (15%RH) สามารถทําการ

อบแหงไดเร็วกวาที่ความชื้นสูง (70%RH) จากผลการศึกษาจึงสรุปได

วาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการอบแหงขิงที่อุณหภูมิต่ํา คือ 

ความเร็วอากาศ 0.5 เมตรตอวินาที ความชื้นสัมพัทธของอากาศ 15 

เปอรเซ็นต และอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส  
คําสําคัญ: การอบแหง ขิง การลดความชื้น    

 

Abstract 
Drying is a typical process used to reduce moisture 

content in agricultural products to prolong the storage life 

of products.  Since drying of such products is often carried 

out at relatively high temperatures, heat sensitive 

substances in the products can undergo thermal 

degradation. This project is aimed to study drying of ginger 

which is an economic crop in Thailand.  Ginger is used not 

only for direct consumption but also as important 

ingredients in various products such as cosmetic, medicine 

for treating flatulence, colic, nausea and vomiting. In 

general, drying of ginger at high temperatures can cause 

thermal degradation of a useful substance, namely, 6-

Gingerol.  The objective of this work is, therefore, to study 

the optimum drying condition of ginger. Key operating 

parameters that affect drying process were studied; these 

parameters included velocity, temperature and relative 

humidity of air. The air velocities used in this study ranged 

from low values (0.2, 0.5, 1.1 and 2.2 m/s) to the velocities 

that would fluidize the drying bed (4.5 and 6.5 m/s). The 

experimental results showed that air velocities in the lower 

range, namely, 0.2, 0.5 and 1.1 m/s were effective and 

economic for drying. Comparison of drying temperatures at 

30, 45 and 60 C showed that high temperature-drying 

required shorter drying time at the expense of promoting 

the thermal degradation of heat-sensitive compounds. 

Finally, drying at low and high relative humidity (15 and 70 

%RH) was also investigated. Drying at low relative humidity 

required a shorter drying time as compared to drying at 

high relative humidity. It is, therefore, concluded that 

drying of ginger should be carried out with low air velocity 

(0.5 m/s), low temperature (45C) and low relative 

humidity (15%RH), respectively. 
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1. บทนํา  
การอบแหงเปนเทคนิคที่ใชในการถนอมอาหารและเก็บรักษา

ผลิตผลทางการเกษตรวิธีหนึ่งที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลาย การ
ถนอมอาหาร โดยวิธีการอบแหงเปนการยืดอายุการเก็บรักษา โดย
พยายามที่จะคงคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑที่อบแหงใหใกลเคียง
กับผลิตภัณฑเดิมทั้งลักษณะทางกายภาพ สี กลิ่น รสและเนื้อสัมผัสซ่ึง
โดยปกติแลวการอบแหงมักจะใชลมรอนซ่ึงมี อุณหภูมิสูง  แตใน
ผลิตภัณฑบางชนิดโดยเฉพาะอยางยิ่งสมุนไพรมีสารบางชนิดสลายตัว
เมื่อไดรับอุณหภูมิสูง จากปญหาขางตนจึงไดศึกษาและหาวิธีการ
อบแหงแบบตางๆ และเลือกวิธีการการอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดและ
ฟกซเบดโดยใชอากาศที่อุณหภูมิต่ําและความชื้นต่ําในการอบแหงมา
พิจารณาสรางเคร่ืองอบแหงเพ่ือขจัดปญหาดังกลาว ซ่ึงเคร่ืองอบแหง
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แบบฟลูอิไดซเบดเปนระบบอบแหงที่มีประสิทธิภาพสูงประหยัด
พลังงาน มีการเคลื่อนที่ของผลิตภัณฑที่นํามาอบทําใหสามารถลด
ความชื้นไดอยางสม่ําเสมอ  
 ในการศึกษาสภาวะของการอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดและ
ฟกซเบดไดเลือกใชขิงซ่ึงเปนสมุนไพรไทยที่มีคุณประโยชนเปนไดทั้ง
อาหารและยา ปจจุบันในวงกรอุตสาหกรรมขิงแหงกําลังเปนที่ตองการ
ของตลาดมากขึ้น โดยมีปริมาณการสงออกเปนอันดับ 6 ของสินคาทาง
การเกษตรดานพืชผักซ่ึงมีมูลคากวามากกวาหกรอยลานบาทและมี
แนวโนมจะเพ่ิมขึ้นทุกป [1] ขิงแหงนี้สามารถนําไปใชประโยชนได
มากมายในทางอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและในทางเภสัชกรรม  จาก
ขอมูลทางเภสัชวิทยา พบวา ขิงมีฤทธิ์ตานจุลชีวะ ลดการอักเสบ 
ปองกันและบรรเทาอาการคลื่นไสอาเจียนจากการเมารถ เมาเรือ 
อาการแพทอง ใชเปนยารักษาอาการทองอืด ทองเฟอ แนนจุกเสียด
และอาการคลื่นไสในผูปวยหลังการผาตัดหรือผูปวยเคมีบําบัด [2] เปน
ตน นอกจากนี้ขิงสามารถเสริมใหเกิดสภาวะตานออกซิเดชันในตับซ่ึง
ชวยปองกันการเกิดอาการตับเปนพิษแบบเฉียบพลัน การตานการเกิด
เนื้องอกและประสิทธิภาพในการตานมะเร็งของขิงเปนผลมาจากขิงมี
น้ํามันโอเรโอเรซิน ซ่ึงที่สารแสดงสมบัติตานออกซิเดชันของขิงคือ 
สารประกอบในกลุม gingerols โดยสารที่มีปริมาณมากที่สุดคือ 6-
gingerol ซ่ึงเปนสารสําคัญที่ใหกลิ่นฉุน รสเผ็ด สามารถยับยั้ง อาการ
ปวดและปองกันการอักเสบไดและจากการศึกษาพบวาสาร 6-gingerol 
สามารถระเหยและเปลี่ยนแปลงไปเปนสารอ่ืนไดที่อุณหภูมิสูง ดังนั้น
การอบแหงขิงที่อุณหภูมิต่ําทําใหผลิตภัณฑที่ไดยังคงคุณสมบัติทางยา
ทําใหไดสมุนไพรมีประสิทธิภาพเหมาะกับการนําไปปรุงยาในลําดับ
ตอไป การวิเคราะหหาปริมาณ 6-gingerol สามารถทําไดโดยใชเคร่ือง 
Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS) [3] 
 

2. วัตถุประสงค  
เพ่ือศึกษาผลกระทบของตัวแปรแตละตัวที่สงผลตอการ

อบแหงแบบฟลูอิไดซเบดและฟกซเบดโดยใชอากาศที่อุณหภูมิและ

ความชื้นต่ํา จากนั้นนําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหเพ่ือหา 

สภาวะที่ เหมาะสมสําหรับการอบแหงขิงสด ซ่ึงนอกจากการมี

ประสิทธิภาพของการอบแหงที่ดีแลวยังชวยรักษาสารสําคัญในขิง เชน 

6-Gingerol ไมใหสลายตัวไปอันเนื่องมาจากการอบที่อุณหภูมิสูงอีก

ดวย 

 

3. ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ  
Ye และคณะ [4] ศึกษาการอบแหงแบบดูดซับของเมล็ดถั่ว

เหลืองดวยซิลิกาเจลในฟลูอิไดซเบด ไดทําการอบแหงแบบฟลูอิไดซ
เบดโดยใชความชื้นต่ําโดยนําซิลิกาเจลบรรจุไวในฟลูอิไดซเบดผสมกับ 
เมล็ดถั่วเหลืองเพ่ือใหซิลิกาเจลมีพ้ืนที่สัมผัสกับอากาศมากที่สุดทําให
ความชื้นของอากาศลดลงอยางสม่ําเสมอแตยังคงใชอุณหภูมิสูงในการ
อบแหงอยู   ซ่ึงวิธีนี้มีขอเสียคือ ตองทําการแยกซิลิกาเจลออกจาก
ผลิตภัณฑและสิ่งที่นํามาอบตองมีความแข็งแรงเชิงกล   ผูทําการวิจัย
ไดทดลองตัวแปรที่มีผลกระทบตอการอบแหงมีปริมาณของซิลิกาเจล 
ความเร็วอากาศและอุณหภูมิ  โดยผูทําการทดลองไดสรุปวาเมื่อเพ่ิม
ปริมาณซิลาเจลจะชวยในการอบแหงดีขึ้นแตจะสวนไดในระดับหนึ่ง
เทานั้นเมื่อเพ่ิมมากเกินไปจะไมสงผลตอการอบแหง  ความเร็วถามี
ความเร็วที่มากพอความเร็วจะสงผลตอการอบแหงในชวงแรกเทานั้น

แลวในชวงหลังเมื่อน้ําระเหยออกจากผิวของเมล็ดถั่วเหลืองหมดแลว
ความเร็วจะไมสงผลตอการอบแหงเนื่องจากถูกจํากัดโดยการแพรของ
น้ําออกจากเมล็ดถั่วเหลืองแทนและทั้งปริมาณซิลิกาเจลกับความเร็วจะ
ไมสงผลตอความชื้นสุดทายที่สามารถอบแหง แตอุณหภูมิจะสงผลถึง
ความชื้นสุดทายที่สามารถอบแหงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจะทําใหการ
อบแหงทําไดดีขึ้น 

ศิรินทิพยและคณะ [5] ศึกษาการพัฒนากระบวนการทําแหงขิง
แบบใชลมรอนและการทําแหงขิงแบบลดความชื้น โดยใชเคร่ืองสูบโดย
ศึกษาหาปริมาณ 6-gingerol พบวาการทําแหงดวยวิธีลดความชื้นโดย
ใชเคร่ืองสูบมีปริมาณ 6-gingerol มากกวาการทําแหงดวยวิธีลมรอน
โดยที่การทําแหงที่อุณหภูมิตํ่ามีการสูญเสียปริมาณ 6-gingerol นอย
กวาที่ อุณหภูมิสูง เนื่องจากอุณหภูมิสูงทําให เ กิดการระเหยของ
สารสําคัญเชนสารในกลุม gingerol เกิดการเปลี่ยนแปลงไปเปนสารอ่ืน 

วศิน เรืองกําเนิด [6] ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิอบแหงและ
สัดสวนอากาศขามเคร่ืองทําระเหยที่มีผลตอสมรรถนะการอบแหง
สมุนไพรโดยใชเคร่ืองอบแหงแบบปมความรอน ที่อุณหภูมิอบแหง 45 
องศาเซลเซียส และ 50 องศาเซลเซียส สัดสวนอากาศขามเคร่ือง
ระเหย 60 70 และ 80 เปอรเซ็นต โดยใชใบมะกรูดเปนวัสดุทดสอบ 
พบวาที่อุณหภูมิอบแหง 50 องศาเซลเซียส มีสมรรถนะการอบแหง
ดีกวาที่อุณหภูมิอบแหง 45 องศาเซลเซียส ดานคุณภาพใบมะกรูดหลัง
การอบแหงที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคุณภาพดีตรงตามความ
ตองการของทองตลาดและที่สัดสวนอากาศขามเคร่ืองทําระเหย 70 
เปอรเซ็นต ใหสมรรถนะการอบแหงดีที่สุด 

กฤติกา นรจิตร [7] เปรียบเทียบปริมาณน้ํามันหอมระเหยจากขิง
สดที่สกัดดวยการกลั่นโดยใชน้ําและการกลั่นโดยใชไอน้ํา พบวาการ
กลั่นโดยใชน้ําและไอน้ําใหปริมาณน้ํามันหอมระเหยเทากับ 0.27 และ 
0.05 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงปริมาณของน้ํามันหอมระเหยที่กลั่นโดย
ใชไอน้ําจะต่ํากวาการใชน้ํา เนื่องจากการกลั่นดวยไอน้ําจะมีสวนกําเนิด
ของไอน้ําอยูแยกกับหมอกลั่นทําใหความรอนไมไดสัมผัสกับตัวอยางพืช
โดยตรง ดังนั้นการเขาถึงบริเวณที่สะสมน้ํามันหอมระเหยของเซลลพืช
จึงเปนไปไดยาก โดยเฉพาะพืชที่มีน้ํามันหอมระเหยอยูลึกลงไปจากชั้น
เซลลผิว 

ธีรศิลป ชมแกวและคณะ [8] เปรียบเทียบผลการสกัดโดยการตม
กลั่นและการกลั่นดวยไอน้ํากับการสกัดดวยซ็อกเลต (Soxhlet 
Extraction) โดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลาย พบวาการสกัดน้ํามันหอม
ระเหยดวยซ็อกเลตใหรอยละผลไดของน้ํามันหอมระเหยมากกวา
วิธีการสกัดแบบอ่ืนๆ โดยการสกัดดวยซ็อกเลตมีรอยละผลไดของ
น้ํามันหอมระเหย 0.478 สวนการตมกลั่นและการกลั่นดวยไอน้ําพบวา
ไดรอยละผลไดของน้ํามันหอมระเหย 0.287 และ 0.15 ตามลําดับ 
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4. วิธีดําเนินงาน   
4.1 การเตรียมวัสดุและอุปกรณ 
ห่ันขิงสดใหเปนลูกบาศกขนาด 0.5x0.5x0.5 เซนติเมตร น้ําหนัก

รวม 10 กรัม แลวนําไปบรรจุลงในคอลัมนอบแหงโดยมีการจัดวาง
อุปกรณดังภาพที่ 1 
 

 
ภาพที ่1  อุปกรณสําหรับการอบแหงขิงสด 

 
4.2 ศึกษาผลของความเร็วอากาศแหงตออัตราการอบแหง  
ความเร็วอากาศแหงที่ใชในการอบแหงมี 6 คาคือ 0.2 0.5 1. 2.2 

4.5 และ 6.5 เมตรตอวินาทีที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสและความชื้น
สัมพัทธในอากาศเทากับ 15 เปอรเซ็นต ที่แตละความเร็วอากาศแหง
บันทึกคาน้ําหนักของขิงที่เหลืออยูในคอลัมน ความชื้นสัมพัทธใน
อากาศของอากาศขาออก อุณหภูมิของอากาศขาออกทุกๆ 5 นาที
ในชวง 30 นาทีแรกของการอบแหง จากนั้นบันทึกทุกๆ 10 นาทีจน
ครบ 2 ชั่วโมงและบันทึกทุกๆ 20 นาทีจนครบ 4 ชั่วโมง (เวลารวมที่ใช
อบเทากับ 4 ชั่วโมง) 

4.3 ศึกษาผลของอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธในอากาศตอ
อัตราการอบแหง 

เลือกชวงความเร็วอากาศที่มีประสิทธิภาพในการอบแหงดีที่สุด
จากตอนที่ 4.2 มา 3 คาคือความเร็ว 0.2 0.5 และ 1.1 เมตรตอวินาที 
ที่ความเร็วอากาศแตละคาทําการอบแหงที่อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียส
และความชื้นสัมพัทธในอากาศ 15 เปอรเซ็นต จากนั้นทําการทดลอง
ซํ้าโดยเปลี่ยนอุณหภูมิอากาศเปน 55 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
ในอากาศ 15 และ 70 เปอรเซ็นตตามลําดับ สภาวะการอบแหงที่ใชใน
การศึกษาแสดงในตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 สภาวะตางๆ ที่ใชในการอบแหง  

ความเร็วของอากาศ 
(m/s) 0.2 0.5 1.1 2.2 4.5 6.5 

 1.%RH 15%, 
T=30°C       
 2. .%RH 15%, 
T=45°C    - - - 

 3. .%RH 15%, 
T=55°C    - - - 
 4. .%RH 70%, 
T=55°C    - - - 

 

5. ผลการศึกษา/การทดลอง  
5.1 อิทธิพลของความเร็วอากาศตออัตราการลดลงของคา

เปอรเซ็นตความชื้นในขิง  

ความเร็วอากาศเปนตัวแปรสําคัญที่สงผลตออัตราการอบแหง

หรืออัตราการลดความชื้นของขิง โดยความเร็วจะแปรผันโดยตรงกับ

อัตราการอบแหง กลาวคือเมื่อเพ่ิมความเร็วอากาศอัตราการอบแหง

ของขิงจะเพ่ิมขึ้นดังแสดงในภาพที่ 2 แตลักษณะการลดลงของ

ความชื้นจะเปนเชนนี้เฉพาะในชวงแรกของการอบแหงเทานั้นเนื่องจาก

ในชวงแรกความชื้นหรือน้ําที่ตองการกําจัดในการอบแหงจะอยูบริเวณ

ผิวหนาของขิงทําใหเมื่อเพ่ิมความเร็วอากาศทําใหอัตราการไหลของ

อากาศตอหนวยเวลาในระบบมากขึ้นสงผลใหน้ําสามารถถายเทจากผิว

ขิงไปยังอากาศไดมากขึ้นแตเมื่อเวลาผานไปน้ําถูกระเหยออกจากผิวจน

หมดทําใหน้ําที่ระเหยเปนน้ําที่อยูภายในเนื้อขิง ดังนั้นน้ําจะตองแพร

จากภายในเนื้อขิงออกมายังบริเวณผิวขิงสงผลใหอัตราการอบแหง

ในชวงนี้ไมไดขึ้นกับความเร็วอากาศแตจะถูกจํากัดโดยคาสัมประสิทธิ

การแพรของสารแตละชนิด  ดังนั้นจึงทําใหในชวงนี้ความเร็วอากาศ

ไมใชตัวแปรที่กําหนดอัตราการอบแหงแตจะเปนคาสัมประสิทธิการ

แพรของสารแตละชนิดแทน 

 

ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของเปอรเซ็นตความชื้นในขิงที่      

ความเร็วอากาศตางๆ (T = 30 C และ %RH = 15) 

 

เมื่อเปรียบเทียบอัตราการอบแหงที่ความเร็วอากาศตางกันใน

ภาพที่ 2 จะเห็นวาที่ความเร็วอากาศสูงนั้นสงผลตออัตราการอบแหง

เฉพาะในชวงแรกเทานั้น  จากนั้นอัตราการอบแหงในแตละความเร็ว

จะไมแตกตางกัน  ดังนั้นจึงไมมีความจําเปนที่จะตองใชความเร็ว

อากาศสูงในการอบแหงเพราะจะเปนการสิ้นเปลืองปริมาณอากาศและ
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พลังงานที่ใชไปโดยเปลาประโยชนและไมไดใหผลที่แตกตางในชวง

สุดทายของการอบแหงจึงเลือกความเร็วอากาศที่ไมสูงในการศึกษา

สภาวะตางๆ โดยความเร็วอากาศที่เลือกมาศึกษาตอคือ ความเร็ว 1.1 

0.5 และ 0.2 เมตรตอวินาท ี

เนื่องจากแรงขับเคลื่อนของกระบวนการอบแหงมาจากความ

แตกตางของอุณหภูมิหรือความแตกตางของความชื้นระหวางขิงและ

อากาศที่ใชอบแหง ดังนั้นสภาวะที่มีความแตกตางของอุณหภูมิและ

ความชื้นยิ่ งมากสงผลใหผลของการอบแหงสูงขึ้น  อิทธิพลของ

ความเร็วอากาศตอเวลาของการอบแหงแสดงในภาพที่ 3   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 อัตราการอบแหงที่สภาวะตางๆ ที่ความเร็วอากาศ 0.2 0.5 

และ 1.1 m/s ตามลําดับ  

 

อุณหภูมิของขิงที่อบแหงในตอนเร่ิมตนเทากับ 30 องศาเซลเซียส

และคาความชื้นเร่ิมตนเทากับ 780 เปอรเซ็นตความชื้นเมื่อพิจารณาที่

สภาวะอุณหภูมิเทากับ 55 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของอากาศ

เทากับ 15 เปอรเซ็นตซ่ึงเปนสภาวะที่มีความแตกตางของอุณหภูมิและ

ความชื้นมากที่สุดทําใหใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด แตที่สภาวะที่

อุณหภูมิเทากับ 30 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของอากาศ 15 

เปอรเซ็นตมีความแตกตางเพียงแคเฉพาะความชื้นเทานั้นสงผลใหใช

เวลาในการอบแหงมากที่สุดและหากพิจารณาสภาวะที่อุณหภูมิเทากับ 

55 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของอากาศ 70 เปอรเซ็นตกับ

สภาวะที่อุณหภูมิเทากับ 45 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของ

อากาศ 15 เปอรเซ็นตจะเห็นวาสภาวะที่อุณหภูมิเทากับ 45 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธของอากาศ 15 เปอรเซ็นตมีความสามารถ

ในการอบแหงดีกวาแสดงใหเห็นวาผลของความแตกตางของความชื้น

ในอากาศ 55 เปอรเซ็นตความชื้นสัมพัทธ (70-15 เปอรเซ็นตความชื้น

สัมพัทธ) มีผลตอการอบแหงมากกวาความแตกตางของอุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส (55-45 องศาเซลเซียส)  

5.2 สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงขิงสด 

เวลาที่ใชในการอบแหงขิงสดเพ่ือใหมีคาความชื้นเปาหมายอยูที่ 
30% โดยใชความเร็วอากาศตางๆ แสดงในภาพที่ 4 หากจัดเรียงลําดับ
สภาวะที่เหมาะสมของการอบแหงจากมากไปนอยสามารถจัดเรียงได
ดังนี้คือ 

1. อากาศที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสและความชื้น
สัมพัทธ 15 เปอรเซ็นต 

2. อากาศที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสและความชื้น
สัมพัทธ 15 เปอรเซ็นต 

3. อากาศที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสและความชื้น
สัมพัทธ 70 เปอรเซ็นต 

4. อากาศที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสและความชื้น
สัมพัทธ 15 เปอรเซ็นต 

 

ดังนั้นจะเห็นไดวาสภาวะอากาศที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส

ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นตจะใชเวลาในการอบแหงนานเกินไปทํา

ใหไมเหมาะสมตอการใชงานจริง แตในสภาวะอากาศที่อุณหภูมิที่ 55 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นตแมวาจะใชเวลานอยที่

สุดแตขิงที่ใชในการอบแหงจะตองสัมผัสกับอุณหภูมิที่สูงกวาสภาวะอ่ืน

ทําใหสงผลกระทบตอปริมาณสารสําคัญ จากการพิจารณาสภาวะ

อากาศที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นต

จะเห็นวาใชระยะเวลาอบแหงมากกวาสภาวะอากาศที่อุณหภูมิที่ 55 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นตเพียงสภาวะเดียวแต

สามารถหลีกเลี่ยงการใชอุณหภูมิสูงในการอบแหงไดซ่ึงเปนจุดประสงค

หลักสําหรับการอบแหงนี้  ดังนั้นจึงสรุปไดวาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด

สําหรับการอบแหงขิงคือ สภาวะอากาศที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นต 
 

 
ภาพที่ 4 เวลาที่ใชในการอบแหงเพ่ือใหมีคาความชื้นในขิง 

30% ที่สภาวะตางๆ ในแตละความเร็ว 
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      5.3 การศึกษาผลของความเร็วอากาศในการอบแหง 

จากหัวขอที่ 5.2 ทําใหทราบวาสภาวะอากาศที่เหมาะสม

ที่สุดตอการอบแหงขิงคือ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 

15 เปอรเซ็นต จึงทําการเปรียบเทียบความเร็วอากาศในระดับตางๆ ใน

สภาวะนี้เพ่ือหาความเร็วที่เหมาะสมที่สุดในการอบแหง ภาพที่ 5 

แสดงผลของความเร็วอากาศตออัตราการอบแหง ซ่ึงพบวาที่ความเร็ว

อากาศสูงจะสงผลทําใหอัตราการอบแหงเร็วกวาความเร็วอากาศต่ําแต

จะเปนเชนนี้เฉพาะในชวงแรกเทานั้นและตอมาความเร็วจะไมสงผลตอ

การอบแหงเชนเดียวกับทีไ่ดกลาวไวแลวในหัวขอที่ 5.1  

 
ภาพที่ 5 อัตราการอบแหงที่ความเร็วอากาศตางๆ กัน 

(อากาศที ่T = 45 C และ %RH = 15) 

ที่ความชื้นสัมพัทธเปาหมาย 30 เปอรเซ็นต ความเร็วที่ทําให

อัตราการอบแหงเร็วที่สุดโดยใชเวลาเปนเกณฑกําหนดความสามารถใน

การอบแหงคือ ความเร็วเทากับ 0.5 เมตรตอวินาท ีโดยที่ความเร็ว 0.5 

1.1 และ 0.2 เมตรตอวินาทีใชเวลา 2 2.7 และ 3.4 ชั่วโมงตามลําดับ 

ดังแสดงในภาพที่ 6 จึงสามารถสรุปไดวาความเร็วอากาศที่เหมาะสม

ที่สุดคือความเร็ว 0.5 เมตรตอวินาท ีดังนั้นสภาวะและความเร็วอากาศ

ที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการอบแหงคือสภาวะที่อุณหภูมิ 45 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นตและความเร็วอากาศเทากับ 

0.5 เมตรตอวินาท ี

 

 
ภาพที่ 6 อัตราการอบแหงที่ความเร็วอากาศตางๆ กัน ณ ความชื้น

สัมพัทธเปาหมาย 30% (อากาศที ่T = 45 C และ %RH = 15) 

 

5.4 ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของขิงหลังจากการอบแหง  

ภาพถายจากกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด 

(SEM) ของขิงหลังจากการอบแหงที่ความเร็วอากาศ 1.1 และ 0.2 

เมตรตอวินาทีแสดงในภาพที่ 7 ซ่ึงจากภาพถายจะเห็นไดวาที่ความเร็ว

อากาศสูง (1.1 เมตรตอวินาที) ผิวของขิงมีการหดตัวมากกวาที่

ความเร็วอากาศต่ํา (0.2 เมตรตอวินาท)ี ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลอง

ที่พบวาที่ความเร็วอากาศสูงคาความชื้นสมดุลในขิงหลังจากการ

อบแหงลดลงนอยวาที่ความเร็วอากาศต่ํา ทั้งนี้เนื่องมาจากการหดตัว

ของผิวที่เกิดขึ้นเร็วเกินไปในตอนแรกจะปดก้ันไมใหความชื้นที่อยูลึกลง

ไปในพ้ืนผิวแพรขึน้สูดานบนไดโดยสะดวก ทําใหอัตราการอบแหงต่ําลง

ในชวงหลัง ซ่ึงลักษณะเชนนี้จะไมพบในกรณีที่ทําการอบแหงโดยใช

ความเร็วอากาศต่ํา  

1.1 m/s

0.2 m/s

 
 

ภาพที่ 7 ภาพถาย SEM ของพ้ืนผิวของขิงที่ใชความเร็วในการอบแหง 

1.1 และ 0.2 เมตรตอวินาทีตามลําดับ (ที่กําลังขยาย 100 เทา (อากาศ

ที่ T = 45 C และ %RH = 15 ระยะเวลาในการอบแหง 4 ชั่วโมง) 

 

6. สรุปและขอเสนอแนะ  
สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการอบแหงขิงคือ อากาศที่อุณหภูมิ 45 

องศาเซลเซียสและความชื้นสัมพัทธ 15 เปอรเซ็นตเนื่องจากที่สภาวะนี้

สามารถลดคาความชื้นของขิงลงใหอยูในระดับมาตรฐานไดโดยใช

ระยะเวลาในการอบแหงนอยกวาสภาวะอ่ืนอยางมีนัยสําคัญและนอย

กวาสภาวะที่อากาศอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสและความชื้นสัมพัทธ 

15 เปอรเซ็นตเล็กนอยแตเนื่องจากใชอุณหภูมิต่ํากวาจึงเหมาะสม

สําหรับการอบแหงที่เนนในการรักษาสารสําคัญไมใหเสื่อมสภาพไป

เนื่องจากความรอน สําหรับความเร็วอากาศที่เหมาะสมตอการอบแหง

คือ ความเร็วอากาศเทากับ 0.5 เมตรตอวินาทีเนื่องจากที่ความเร็ว
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อากาศนี้ใชระยะเวลาในการอบแหงนอยกวาความเร็วอากาศ 0.2 เมตร

ตอวินาทีอยางมีนัยสําคัญทําใหเหมาะสมสําหรับการใชงานจริงใน

ภาคอุตสาหกรรมและยังมีความคุมคาทางเศรษฐศาสตรมากกวา

เนื่องจากใชปริมาณอากาศนอยกวาและใชระยะเวลาสั้นกวาอีกดวย 
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