
                                                                                        

 

แบบจาํลองการอบแห้งท่ีเหมาะสมสาํหรบัการอบแห้งบอระเพด็ด้วยลมรอ้น 
Optimum Model for Drying of Heart-Leaved Moonseed by Hot Air 

 
บณัฑติ กฤตาคม1 ปฏวิตั ิวรามติร*1 นนัทวฒัน์ วรีะยทุธ2 อาํไพศกัดิ ์ทบุีญมา2 โสภณ สนิสรา้ง1  

1สาขาวชิาวศิวกรรมเครือ่งกล คณะวศิวกรรมศาสตรแ์ละสถาปตัยกรรมศาสตร ์
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน อ.เมอืง จ.นครราชสมีา 30000 

2ภาควชิาวศิวกรรมเครือ่งกล คณะวศิวกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี  
อ.วารนิชาํราบ จ.อุบลราชธานี 34190  

 
Bundit Krittacom1 Pathiwat Waramit*1 Nantawatana Weerayuth2 Umphisak Teeboonma2 Sophon Sinsang1 

1Department of Mechanical Engineering, Faculty of Engineering and Architecture,  
Rajamangala University of Technology Isan, Nakhon Ratchasima 30000  

2Department of Mechanical Engineering, Faculty of Engineering, Ubon Ratchathani University, 
Warinchamrap, Ubon Ratchathani 34190  

Tel: 0-4423-3000 Fax: 0-4423-3074  E-mail : pathiwat.wa@rmuti.ac.th 
 
 
บทคดัย่อ 
       งานวิจัยน้ีมีว ัตถุประสงค์เพื่อหาแบบจําลองการ
อบแห้งที่เหมาะสมสําหรบัการอบแห้งบอระเพด็ด้วยลม
รอ้น ภายใตอุ้ณหภูมอิบแหง้  50-70 องศาเซลเซยีส และ
ความเรว็ลม 1.0-2.0 เมตรต่อวนิาท ี แบบจาํลองทาํการ
ทดสอบโดยเปรียบเทียบผลการทํานายอัตราส่วน
ความชื้นจากแบบจําลองกบัอตัราส่วนความชื้นที่ได้จาก
การทดลอง จากนัน้เลอืกแบบจาํลองทีเ่หมาะสมโดยใชค้่า 
r2 และ RMSE เป็นดชันีชี้วดั ผลจากการศกึษาพบว่า
แบบจําลองเอมพรีคิลัสามารถทํานายอตัราส่วนความชื้น
การอบแหง้ได้ด ีโดยที่แบบจําลองของ Page มคีวาม
เหมาะสมที่สุดกบัผลการทดลอง โดยมคี่า r2 มากที่สุด
เทา่กบั 0.98634 และ RMSE น้อยทีส่ดุเทา่กบั 0.03463 
คาํหลกั แบบจาํลองการอบแหง้ แบบจาํลองเอมพรีคิลั 
การอบแหง้ดว้ยลมรอ้น บอระเพด็ 
 
Abstract 
 The aim of this work is to obtain the optimum 
hot air drying model. Heart-leaved moonseed was 
dried under drying temperatures of 50-70OC and air 
velocities of 1.0-2.0 m/s. Empirical models (EM) 
were applied to predict the drying moisture ratio and 

the prediction result of EM was compared with the 
experimental data by using r2 and RMSE as the 
criterion for this comparison. The results showed 
that EM can predict the moisture ratio effectively. 
Page model is the best fit to experimental results 
with maximum r2=0.98634 and minimum 
RMSE=0.03463  
Keywords: Drying model, empirical model, hot air 
drying, heart leaved moonseed 
 
1. บทนํา 
 บอระเพด็เป็นไมเ้ลือ้ยทีพ่บโดยทัว่ไปตามป่าดบิแลง้ 
ป่าเบญจพรรณและสามารถปลูกได้ง่าย โดยที่บอระเพด็
นั ้นถือเป็นพืชสมุนไพรที่รู้จ ักกันอย่างแพร่หลายใน
ประเทศไทย โดยมสีรรพคุณเป็นยาบํารุงสุขภาพ เป็นยา
อายุว ัฒนะ บํารุงกําลัง ช่วยขับน้ําย่อย ทําให้เจริญ
อาหาร   การประยุกต์ใช้บอระเพ็ดเพื่อรบัประทานเป็น
สมุนไพรนัน้สามารถทําได้หลายวิธีทัง้การรบัประทาน
แบบสด หรอืรบัประทานแบบแห้ง เช่น ใช้ดองน้ําผึ้งกิน
เป็นประจําเป็นยาอายุวฒันะ กนิแล้วร่างกายแขง็แรงไม่
เจ็บป่วยง่าย ในผู้ป่วยเบาหวานพบว่าการกินร่วมกบัยา
แผนปจัจุบนัสามารถควบคุมปรมิาณน้ําตาลไดด้ ี [1] ดว้ย



                                                                                        

 

เหตุน้ีจงึมกีารแปรรปูบอระเพด็ในรปูแบบต่างเพื่อการเกบ็
รกัษาที่ยาวนานขึ้นและสะดวกต่อการใช้งาน โดยการ
อบแห้งบอระเพด็เป็นอกีวธิกีารหน่ึงที่นิยมใชใ้นการแปร
รปูบอระเพด็เชน่กนั 

       การอบแหง้คอืกระบวนการถนอมอาหารดว้ยการลด
ความชื้นของผลติภณัฑ ์และถ่ายเทความรอ้นพรอ้มๆกนั 
[2] กระบวนการเหล่าน้ีขึ้นอยู่กับปจัจัยหลายๆอย่างที่
ต่างกนัดงัต่อไปน้ี 

ธรรมชาติของวสัดุ วสัดุที่มรีูพรุนขนาดใหญ่จะมี
การเคลื่อนของน้ําภายในวสัดุแบบผา่นซึง่เรว็กวา่การแพร่
ในวสัดุเน้ือแน่น ดงันัน้อาหารที่มรีูพรุนขนาดใหญ่จงึแหง้
เร็วกว่าวัสดุที่มีเน้ือแน่น วัสดุที่มีน้ําตาลสูงจะมีความ
เหนียวกดีขวางการเคลื่อนที่ของน้ําจงึแหง้ชา้ สว่นวสัดุที่
มกีารลวก นวดคลงึ ทาํใหเ้ซลลแ์ตกจงึแหง้เรว็กวา่ [3] 

ขนาดและรปูร่าง ขนาดและรปูร่างมผีลต่อพืน้ทีผ่วิ
ต่อน้ําหนกั (mm2/g) เช่น รปูร่างเหมอืนกนัขนาดเลก็จะมี
พืน้ทีผ่วิต่อน้ําหนักมากกว่าขนาดใหญ่จงึแหง้เรว็กว่า แต่
ทัง้น้ีตอ้งคาํนึงถงึพืน้ทีผ่วิทีส่มัผสักบัอากาศทีพ่าเอาไอน้ํา
ออกไปได ้ถ้าชิ้นเลก็มากแลว้มกีารทบัถมกนั การระเหย
จะเกิดได้เฉพาะพื้นที่ผิวที่สมัผสักบัอากาศจึงเกิดได้ช้า
ทัง้ๆทีพ่ืน้ทีผ่วิต่อหน่วยน้ําหนกัมาก [3] 

ตําแห น่งของผ ลิตภัณฑ์ ท่ี ว า ง ใน ห้องอบ 
ตําแหน่งการวางผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมคือตําแหน่งที่
พืน้ผวิของผลติภณัฑส์มัผสักบัลมรอ้นมากทีสุ่ด ซึ่งพืน้ผวิ
ของผลติภณัฑ์ที่สมัผสักบัลมร้อนได้ดกีว่าหรอืสมัผสักบั
ลมรอ้นทีม่คีวามชืน้ตํ่ายอ่มระเหยไดด้กีวา่  

ความสามารถในการรับไอน้ําของลมร้อน 
อากาศร้อนที่มีความชื้นสูงจะรบัไอน้ําได้น้อยส่งผลให้
อตัราการอบแห้งลดลงน้อยและลดลงในอตัราคงที่ซึ่งจะ
พบในชว่งเริม่ตน้การอบแหง้ [3] 

อณุหภมิูของอากาศร้อน ถา้อากาศภายในหอ้งอบ
มี ค ว า ม ชื้ น ค ง ที่ ก า ร เ พิ่ ม อุ ณหภู มิ เ ป็ น ก า ร เ พิ่ ม
ความสามารถในการรบัไอน้ํา จงึมผีลต่ออตัราการทาํแหง้
คงที่และอุณหภูมทิี่สงูขึน้ทําให้การแพร่กระจายของน้ําดี
ขึน้จงึมผีลต่อชว่งการทาํแหง้ลดลงดว้ย [3] 

ความเร็วของลมร้อน ลมร้อนทําหน้าที่ในการ
เคลื่อนยา้ยไอน้ําออกไปวสัดุ เมื่อความเรว็ลมเพิม่ขึน้การ
พามวลน้ําออกจากวสัดุจงึเรว็ขึน้ [3] 

 

ความช้ืนในอากาศ 
ความชื้นในอากาศมกัเรียกเป็นความชื้นสมัพทัธ ์

(relative humidity) คอือตัราส่วนระหว่างปรมิาณ
ความชืน้ที่มอียู่จรงิในอากาศกบัปรมิาณความชืน้อิม่ตวัที่
อุณหภูมเิดยีวกนั ถ้าอากาศชืน้มากจะมคีวามชืน้สมัพทัธ์
สูง ความชื้นสัมพัทธ์ 100% หมายความว่าอากาศรับ
ความชืน้ไดเ้ตม็ทีแ่ลว้ไมส่ามารถรบัความชืน้ไดอ้กี [3] 

ความช้ืนในวสัด ุ
ความชืน้ในวสัดุเป็นตวับอกปรมิาณของน้ําทีม่อียูใ่น

วสัดุ เมื่อเทยีบกบัมวลของวสัดุชืน้หรอืแหง้ ซึง่แสดงได ้2 
แบบ คอื 

ความช้ืนมาตรฐานเปียก 
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เมือ่ Mw คอื ความชืน้มาตรฐานเปียก (%) 

w คอื มวลของวสัดุเปียก  (kg) 
d  คอื มวลของวสัดุแหง้  (kg) 

 
ความช้ืนมาตรฐานแห้ง 
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เมือ่ Md คอื ความชืน้มาตรฐานแหง้ (%) 

w คอื มวลของวสัดุเปียก  (kg) 
d  คอื มวลของวสัดุแหง้  (kg) 
 

 ความชืน้แบบมาตรฐานแหง้ นิยมใชใ้นการวเิคราะห์
กระบวนการอบแหง้ทางทฤษฎ ีเพราะช่วยใหก้ารคาํนวณ
สะดวกขึน้ เน่ืองจากมวลของวสัดุแหง้มคี่าเกอืบจะคงทีใ่น
ระหว่างการอบแหง้ [3] การทราบการเปลี่ยนแปลง
อัตราส่วนความชื้นการอบแห้งเป็นสิ่งสําคัญในการ
ออกแบบจําลองกระบวนการอบแหง้ใหม้คีวามเหมาะสม 
[4] ทีผ่่านมาไดม้กีารศกึษาเกี่ยวกบัการเปลีย่นแปลงของ
อัตราส่วนความชื้นการอบแห้งของวัสดุธรรมชาติที่
แตกต่างกนัจากนักวจิยัหลายกลุ่ม [5-14] นักวจิยัหลาย
ท่านไดท้ําการพฒันาแบบจําลองการอบแหง้ [15-18] ใน
รูปแบบความสมัพนัธ์ทางคณิตศาสตรไ์ดถู้กนํามาใชเ้พื่อ



                                                                                        

 

อธบิายอตัราส่วนความชื้นการอบแหง้ของวสัดุธรรมชาต ิ
ซึ่งสมการเหล่าน้ีเน้นเฉพาะปญัหาที่มคีวามซบัซ้อนไม่
มากนัก เช่นสมการเอกซ์โปเนนเชยีลอย่างง่ายที่รูจ้กักนั
คือสมการของนิวตัน  และสมการดัดแปลงเพื่ อ ให้
เหมาะสมกบัขอ้มลูและเงือ่นไขการทดลองมากขึน้ 

จ า กที่ ก ล่ า ว ม า ข้ า ง ต้ น นั ้น  ง า น วิ จั ย น้ี จึ ง มี
วตัถุประสงค์เพื่อหาแบบจําลองที่เหมาะสมสําหรบัการ
อบแห้งบอระเพด็ด้วยลมรอ้น ซึ่งแบบจําลองหรอืสมการ
การอบแหง้ที่สามารถทํานายอตัราส่วนความชื้นได้อย่าง
แมน่ยาํนัน้จะเป็นประโยชน์ต่อการวางแผนการอบแหง้ 
 
2. ระเบียบวิธีวิจยั 
2.1 วิธีการทดลอง  
 ในงานวจิยัน้ีไดนํ้าขอ้มลูการอบแหง้ดว้ยลมรอ้นทีไ่ด้
จากการทดลองมาใช้เป็นฐานขอ้มูลแล้วเปรยีบเทยีบกบั
ผลการทํานายอัตราส่วนความชื้นการอบแห้งด้วย
แบบจําลองเอมพรีคิลั [19] โดยมผีลติภณัฑ์ตวัอย่างที่ใช้
ในการทดสอบคอื บอระเพด็ ภายใต้เงื่อนไขการอบแห้ง
คอื อุณหภูมอิบแหง้ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซยีส และ
ความเรว็ลม 1.0, 1.5 และ 2.0 เมตรต่อวนิาท ีดว้ยเครื่อง
อบแห้งด้วยลมรอ้นดงัรูปที่ 1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวดั
อุณหภูมแิละความเรว็ลมคอื Thermo couple Type-K 
รุน่  NR-81530 ช่วงการวดัอุณหภูม ิ-50 ถงึ 500 องศา
เซลเซยีส และ Anemometer  Vane Type บนัทกึขอ้มลู
ดว้ย SD Card รุน่ AM-4217SD ช่วงการวดัความเรว็ลม 
0.3 - 35 เมตรต่อวนิาท ี ตามลาํดบั การอบแหง้ทาํการ
บนัทึกน้ําหนักของผลิตภณัฑ์ที่ลดลงจนกระทัง่น้ําหนัก
คงที ่จากนัน้คาํนวณหาอตัราสว่นความชืน้ โดยการวดัค่า
น้ําหนักที่ลดลงของผลิตภัณฑ์จะใช้อุปกรณ์ที่เรียกว่า 
โหลดเซลล ์(load cell) ยีห่อ้ TRANSCELL รุน่ FAD-5 
(rate capacity 10 กโิลกรมั) ทีต่ดิตัง้ไวก้บัถาด (Tray) 
วางผลิตภณัฑ์เพื่อวดัค่าน้ําหนักของผลิตภณัฑ์ที่ลดลง
ในทนัทโีดยไมต่อ้งนําออกมาชัง่เพื่อลดความความเคลื่อน
จากการวดั เมื่อผลติภณัฑ์ถูกลมรอ้นพดัผ่านจะเกดิการ
ระเหยของน้ําทําให้น้ําหนักของผลิตภัณฑ์ลดลง และ
โหลดเซลล์จะทําการวดัค่าและส่งค่ามาที่ Data logger 
ยีห่อ้ GRAPHTEC รุน่ GL800 (setting accuracy ±0.2% 
of full scale) ในรปูของแรงดนัไฟฟ้าในหน่วยมลิลโิวลต ์
(mV) จากนัน้จงึทาํการปรบัเทยีบค่าแรงดนัไฟฟ้านัน้เป็น
น้ําหนกัในหน่วยกรมั (g) 

 ขัน้ตอนสุดทา้ยคอืการนําผลติภณัฑท์ีอ่บจนน้ําหนัก
คงที่แล้วไปอบในตู้อบหาความชื้นที่อุณหภูม ิ103 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 72 ชัว่โมงเพือ่หาความชืน้สดุทา้ย  
2.2 แบบจาํลองเอมพีริคลัของการอบแห้ง 
 อัตราส่วนความชื้นที่เปลี่ยนแปลงตามเวลาการ
อบแหง้สามารถคาํนวณหาไดจ้ากสมการที ่3 จากนัน้นํา
ข้อมูลอัตราส่วนความชื้นการอบแห้งและเวลาในการ
อบแหง้ไปวเิคราะหก์ารถดถอย 
 

     t e
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เมือ่ MR คอื อตัราสว่นความชืน้ 
      Mt คอื ปรมิาณความชืน้ทีเ่วลาใดๆ (% dry basis) 
      Me คอื ปรมิาณความชืน้สมดุล (% dry basis) 
      Mi คอื ปรมิาณความชืน้เริม่ตน้ (% dry basis) 
  
 ในงานวจิยัน้ีไดเ้ลอืกแบบจาํลองเอมพรีคิลัมาทาํการ
วิเคราะห์ทัง้สิ้น 13 แบบจําลองเพื่อทํานายอัตราส่วน
ความชืน้ของการอบแหง้ (MR) ซึง่เป็นฟงักช์ัน่ของเวลา
ดงัแสดงในตารางที ่1 การวเิคราะหห์าแบบจําลองเอมพรีิ
คลัที่เหมาะสมสาํหรบัทํานายอตัราส่วนความชื้นของการ
อบแห้งบอระเพ็ดด้วยลมร้อน  โดยในงานวิจัย น้ีได้
พจิารณาถงึอทิธพิลของอุณหภูม ิและความเรว็ลมที่ใชใ้น
การอบแหง้ ดงันัน้ a, b, c, g, h, k, k1, k2 หรอื n ซึง่เดมิ
เป็นเพียงค่าคงที่ จึงได้ถูกกําหนดให้เป็นฟงัก์ชัน่ของ
อุณหภูมอิบแห้ง และความเรว็ลมที่ใช้ในการอบแห้ง ซึ่ง
เป็นการปรบัในส่วนของค่าคงที่ของสมการเดมิโดยเป็น
การอาศยัหลกัการถ่ายเทความร้อนและมวล ซึ่งค่าคงที่
ของสมการที่ทําการปรบัปรุงแล้วจะอยู่ในรูปของสมการ

เสน้ตรง โดยสามารถเขยีนความสมัพนัธไ์ดด้งัสมการที ่4 
 

0 1 2 3K x x T x V x TV                  (4) 
 

เมือ่ K คอื a, b, c, g, h, k, k1, k2 หรอื n 
              T   คอื อุณหภมูอิบแหง้  (องศาเซลเซยีส) 

       V   คอื ความเรว็ลม  (เมตร/วนิาท)ี       xi 
 คอื คา่คงทีข่องสมการที ่(4) 

 



                                                                                        

 

ยกตวัอยา่งเชน่แบบจาํลองของ Newton จะเปลีย่นรปูจาก 
MR = exp(-kt) เป็น MR = exp(-(x0+x1T+x2V+x3TV)t) 

เป็นตน้ 
 หลงัจากนัน้ไดท้าํการวเิคราะหห์าแบบจาํลองเอมพรีิ
คลัทีเ่หมาะสมดว้ยการวเิคราะหก์ารถดถอย (regression 
analysis) เพื่อหาค่าตวัแปรของแบบจําลองซึ่งการ
วเิคราะห์การถดถอยเป็นการวเิคราะห์โดยใช้ขอ้มูลจาก
การทดลองทัง้หมดเป็นขอ้มลูป้อนเขา้ของซอรฟ์แวร ์ทาง
สถิติที่ช่วยวิเคราะห์การถดถอยด้วยวิธีระเบียบวิธีเชิง
ตัวเลข โดยใช้ค่ารากที่สองของค่าเฉลี่ยผลรวมความ
คลาดเคลื่อนทัง้หมด (Root Mean Squared Error, 
RMSE) และค่าสมัประสทิธิก์ารตดัสนิใจ (coefficient of 
determination, r2 ) เป็นดชันีชีว้ดัแบบจาํลองเอมพรีคิลัที่
เหมาะสมดงัแสดงในสมการที ่5 และ RMSE  คาํนวณได้
จากสมการที ่6 
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เมือ่  xi คอื เวลาในการอบแหง้ (นาท)ี 
 yi คอื อตัราสว่นความชืน้การอบแหง้ 
 n คอื จาํนวนของขอ้มลู 
 

1

22
, exp,1

1
( )

N

pre i ii
RMSE MR MR

N 

          (6) 

 
เมือ่ MRpre,i คือ อตัราส่วนความชื้นที่ทํานายด้วย       

แบบจาํลองเอมพรีคิลั 
MRexp,i     คอื อตัราส่วนความชื้นจากขอ้มูลการ

ทดลอง 
         N            คือ จาํนวนของขอ้มูล 
 

 

 
 

รปูที ่1 เครือ่งอบแหง้ดว้ยลมรอ้น 
  
 

 
 

 
 
 
 



                                                                                        

 

ตารางที ่1 แบบจาํลองเอมพรีคิลัสาํหรบัการทาํนายอตัราสว่นความชืน้การอบแหง้ [20-21] 
ลาํดบัที ่ ชือ่แบบจาํลอง แบบจาํลอง 

1 Newton MR = exp(-kt) 

2 Page MR = exp(-ktn) 

3 Modified Page I MR = exp(-(kt)n) 

4 Henderson and Pabis MR = a exp(-kt) 

5 Wang and Singh MR = 1+at+bt2 

6 Logarithmic MR = a exp(-kt) + c 

7 Two term MR = a exp(-k1t) + b exp(-k2t) 

8 Two term exponential MR = a exp(-kt) + (1-a) exp(-kat) 

9 Modified Henderson and Pabis MR = a exp(-kt) + b exp(-gt) + c exp(-ht) 

10 Midilli MR = a exp(-ktn) + bt 

11 Approximation of diffusion MR = a exp(-kt) + (1-a) exp(-kbt) 

12 Verma et al. MR = a exp(-kt) + (1-a) exp(-gt) 

13 Logistic MR = a / [1+exp(kt)] 

 
3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ผลการวเิคราะหก์ารถดถอยเพือ่หาแบบจาํลองเอมพี
รคิลัทีเ่หมาะสมสาํหรบัการทํานายอตัราสว่นความชืน้การ
อบแหง้บอระเพด็ดว้ยลมรอ้นแสดงอยูใ่นรปูค่าสมัประสทิธิ ์
ของการตัดสินใจ (r2) และค่ารากที่สองของค่าเฉลี่ย
ผลรวมความคลาดเคลื่อนทัง้หมด (RMSE) เมื่อเทยีบกบั

ข้อมูลการทดลองของแบบจําลองเอมพีริคัลทัง้  13 
แบบจําลอง ดงัแสดงในตารางที่ 2 และผลการทํานาย
อตัราส่วนความชื้นของการอบแหง้บอระเพด็ดว้ยลมรอ้น
ไดแ้สดงไวด้งัรปูที ่2 และ 3 
   

 
     ตารางที ่2 ผลการวเิคราะหแ์บบจาํลองเอมพรีคิลัสาํหรบัการอบแหง้บอระเพด็ดว้ยลมรอ้น 

บอระเพด็ 
ชือ่แบบจาํลอง r2 RMSE 

Newton 0.98087 0.03655 
Page 0.98634 0.03463 

Modified Page I 0.98595 0.03468 
Henderson and Pabis 0.98156 0.03525 

Wang and Singh 0.95986 0.08334 
Logarithmic 0.98316 0.03536 
Two term 0.98295 0.03563 

Two term exponential 0.98181 0.03495 
Modified Henderson and Pabis 0.98474 0.03566 

Midilli 0.98335 0.03722 
Approximation of diffusion 0.98380 0.03540 

Verma et al. 0.98380 0.03538 
Logistic 0.97511 0.04299 

  



                                                                                        

 

 
 

รปูที ่2 ผลการทาํนายอตัราสว่นความชืน้การอบแหง้บอระเพด็ทีอุ่ณหภมู ิ60 oC และความเรว็ลม 1.0 m/s 
 

 
 

รปูที ่3 ผลการทาํนายอตัราสว่นความชืน้การอบแหง้บอระเพด็ทีอุ่ณหภมู ิ70 oC และความเรว็ลม 1.5 m/s 
 
 
 จากตารางที่ 2 และจากรูปที่ 2 และ 3 พบว่า
แบบจําลองของ Page มคีวามเหมาะสมมากที่สุดในการ
ทํานายอตัราส่วนความชื้นการอบแห้งบอระเพด็ด้วยลม
รอ้น โดยมคี่า r2 มากทีสุ่ดเท่ากบั 0.98634 และมคีวาม
คลาดเคลื่อนน้อยทีสุ่ดโดยมคี่า RMSE เท่ากบั 0.03463 
แสดงว่าค่าคงที ่ทีไ่ดร้บัการปรบัปรุงโดยคํานึงถงึอทิธพิล

ของอุณหภูมแิละความเรว็ลมในการอบแห้งจากสมการ
ของ Page นัน้มคีวามสอดคลอ้งกบัผลทดลองการอบแหง้
บอระเพด็ดว้ยลมรอ้นมากทีส่ดุ 
 
  
 



                                                                                        

 

4. บทสรปุ 
 ผลจากการวิเคราะห์หาแบบจําลองการอบแห้ง
บอระเพด็ดว้ยลมรอ้นโดยใช้แบบจําลองเอมพรีคิลัพบว่า
แบบจําลองเอมพรีคิลัสามารถทํานายอตัราส่วนความชื้น
ไดด้ ีและแบบจําลองของ Page มคีวามเหมาะสมที่สุด
สาํหรบัทาํนายอตัราสว่นความชืน้ในการอบแหง้บอระเพด็
ดว้ยลมรอ้นโดยมคี่า r2 เท่ากบั 0.98634 และ RMSE 
เทา่กบั 0.03463  
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