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บทคัดย่อ 

  งานวิจัยนี้ได้ศึกษาเปรียบเทียบการอบแห้งสมุนไพรด้วยเครื่องอบแห้งสุญญากาศร่วมกับรังสี

อินฟราเรดไกลและอากาศร้อน โดยทดลองอบแห้งใบมะกรูดและข่าจากความชื้นเริ่มต้น 170 %d.b 

และ 820 %d.b ตามลำดับ จนได้ความชื้นสุดท้ายประมาณ 5 %d.b ควบคุมความดันสุญญากาศ  

5 kPa และ 15 kPa อุณหภูมิควบคุมภายในห้องอบ 45˚C และ 55˚C สำหรับการอบแห้งแบบลมร้อน

ควบคุมอุณหภุมิที่ 45˚C และ 55˚C. จากการทดลองพบว่าการอบแห้งสมุนไพรที่ความดัน 5 kPa 

อุณหภูมิควบคุม 55˚C ใช้เวลาในการอบแห้งน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับการอบแห้งแบบลมร้อน ผลของ

ความดันและอุณหภูมิมีต่อการอบแห้งที่ความดันต่ำและอุณหภูมิสูงเป็นผลให้เวลาในการอบแห้งลดลง 

ระบบสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดจึงมีอัตราการอบแห้งสูงกว่าการใช้อากาศร้อนที่ความดัน

บรรยากาศ การอบแห้งข่าที่สภาวะความดัน 15 kPa อุณหภูมิควบคุม 55˚C และการอบแห้งใบ

มะกรูดที่สภาวะความดัน 15 kPa อุณหภูมิควบคุม 45˚C เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดเมื่อพิจารณา

ด้านอัตราการอบแห้งและคุณภาพด้านสี ปริมาณน้ำมันหอมระเหยประมาณ 0.0928 % และ  

0.7849 % โดยมวล ตามลำดับ  

คำสำคัญ: การอบแห้ง, สุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรด, สมุนไพร 
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Abstract 

 This research was to compare the study of drying of herbs, Kaffir lime leaves and 

galangal, between hot air and far-infrared vacuum dryer. An initial moisture of Kaffir 

lime leaves and galangal was 170%d.b. and 820%d.b., respectively. The drying would 

be completed when final moisture was 5%d.b. The drying by far-infrared vacuum dryer 

would be conducted by vacuum pressure of 5 kPa and 15 kPa. For drying with hot air, 

the temperatures were controlled at 45˚C and 55˚C. The result found that the drying 

by far-infrared vacuum dryer at pressure of 5 kPa and at drying temperature of 55˚C 

consumed minimal drying time when compared to the drying by hot air. The effect of 

pressure and temperature on low-pressure drying and high-temperature drying results 

in reduced drying time. Therefore, the drying rate of vacuum combined far-infrared 

technique was higher than the rate of hot air drying at atmospheric pressure. The 

optimal condition, considering the drying rate and color quality, for drying of galangal 

and kaffir lime leaves would be at pressure of 15 kPa by temperature of 55˚C and 

45˚C, respectively. A volatile matter of galangal and kaffir lime leaves was 0.0928% 

and 0.7849% by mass, respectively.     

Keywords: Drying, Vacuum combined infrared, Herb 

 

1. บทนำ 

 ในปัจจุบัน ความจำเป็นของการแปรรูปสินค้าทางการเกษตร มีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการ

พัฒนาเกษตรกรรมของไทย เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าเกษตรต่างๆที่มีอยู่ในประเทศ ให้สามารถ

ส่งออกสู่ตลาดโลก เกษตรกรส่วนใหญ่ทำการเก็บรักษาผลผลิตที่ได้ด้วยการตากแดด ซึ่งถือเป็นวิธีที่

ง่ายและต้นทุนต่ำที่สุด แต่ปัญหาที่เกิดขึ้นคือ ผลิตผลทางการเกษตรที่ได้ไม่สะอาด และอาจมีการ

ปนเปื้อนของฝุ่นและแบคทีเรีย อีกทั้งต้องใช้เวลาเพื่อลดความชื้นนานหลายวัน เนื่องจากไม่สามารถ

ควบคุมอุณหภูมิ และความเข้มของรังสีอาทิตย์ได้ ในช่วงกลางคืนหรือในช่วงฤดูฝน ก็เป็นอุป สรรค

ส่งผลให้ไม่สามารถทำแห้งได้ เป็นผลทำให้ผลผลิตเกิดความเสียหาย ดังนั้นเครื่องอบแห้งจึงมีบทบาท

สำคัญในการแปรรูปผลผลิตดังกลาว โดยสามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยการควบอุณหภูมิที่



                                                       Industrial Technology and Engineering   34 
                                                Pibulsongkram Rajabhat University Journal   34 

 

วารสารวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและวิศวกรรม มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงคราม 
ปีท่ี 3 ฉบับท่ี 1 พ.ศ. 2564 

เหมาะสม และลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ ทำให้คุณภาพของสมุนไพรในด้านสี ปริมาณน้ำมั น

หอมระเหย สารออกฤทธิ์ที่เป็นสรรพคุณทางยายังคงเหมือนเดิม  

 สำหรับข่าและใบมะกรูด นอกจากจะเป็นเครื่องเทศที่นิยมบริโภคกันเป็นประจำแล้ว ยังถือว่า

เป็นสมุนไพรพื้นบ้านที่อยู่คู่กับคนไทยมาอย่างยาวนาน ข่ามีสรรพคุณทางยาคือ ช่วยบรรเทาอาการ

ปวดตามข้อ บรรเทาอาการปวดหลอดลมอักเสบ บรรเทาอาการปวดท้อง ท้องร่วง ฆ่าเชื้อบิด ช่วยย่อย

อาหาร บรรเทาอาการท้องอืดท้องเฟ้อ บรรเทาอาการของโรคผิวหนัง กลาก เกลื้อน แก้ลมพิษ และ

บรรเทาอาการปวดฟัน สำหรับมะกรูดมีสรรพคุณทางยาคือ ผิวผลสดและผลแห้ง สามารถแก้ลมหน้า

มืด แก้วิงเวียน บำรุงหัวใจ ขับลมลำไส้ ขับระดู ผลมีรสเปรี้ยวแก้ไอ ขับเสมหะ แก้น้ำลายเหนียว ฟอก

โลหิต รากมีรสเย็นจืดแก้พิษฝีภายใน แก้เสมหะ แก้ลมจุกเสียด น้ำมะกรูดมีรสเปรี้ยวกัดเสมหะ ใช้ดอง

ยาเป็นยาฟอกโลหิตสำหรับสตรี ใบมีรสหอมแก้ไอ แก้อาเจียนเป็นดลหิต แก้ช้ำใน และดับกลิ่นคาว 

เป็นต้น 

  งานวิจัยที่เกี ่ยวข้องกับผลงานนี้ อำไพศักดิ์ และ ศักชัย (2553) ได้ทำการอบแห้งขิงด้วย

เทคนิคสุญญากาศร่วมกับอินฟราเรด ผลจากการศึกษาพบว่า เมื่อลดความดันสัมบูรณ์หรือเพ่ิม

อุณหภูมิของการอบแห้ง จะมีผลทำให้อัตราการอบแห้งเพิ่มขึ้น ในขณะที่ความสิ้นเปลืองพลังงาน

จำเพาะจะลดลง สิทธิชัย และคณะ (2559) ได้ทำการศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งเห็ดหอม  ด้วย

เทคนิคสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรด รวมทั้งหาค่าความสิ้นเปลืองพลังงานจำเพาะ โดยอบแห้ง

เห็ดหอมขนาดเส้นผ่านศูนย์ประมาณ 4 - 5 cm จากผลการทดลอง พบว่าที่ 70 °C และความดัน

สัมบูรณ์ 10  kPa สามารถอบแห้งเห็ดหอมได้เร็วที่สุดโดยใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 250 นาที 

และมีค่าความสิ้นเปลืองพลังงานจำเพาะ 9.09 kWh/kg และปริมาณน้ำอิสระหลังอบแห้งทุกเงื่อนไข

การทดลองมีค่าน้อยกว่า 0.6 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน กิตติศักดิ์ และศรีมา (2562) ได้มีการศึกษา

อบแห้งข่าด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกับระบบสุญญากาศ พบว่าเมื่อลดความดันสัมบูรณ์หรือเพ่ิมอุณหภูมิ

อบแห้งจะทำให้อัตราการอบแห้งเพิ่มขึ้น ในขณะที่ความสิ้นเปลืองพลังงานจำเพาะลดลง การใช้

อุณหภูมิการอบแห้งที่สูงกว่าจุดเดือดของนํ้ามากจะส่งผลให้มีการเปลี่ยนแปลงของสีมากขึ้นด้วย  

การศึกษาของ Wang et al. (2018) พบว่า การอบแห้งชิ ้นมะนาวด้วยระบบสุญญากาศที่ใช้ร ังสี

อินฟราเรดในการให้ความร้อนเป็นทางเลือกที่ดี เนื่องจากสามารถเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการ

อบแห้งและได้ชิ้นมะนาวที่ยังคงรักษาคุณภาพที่ดีไว้ Xie et al. (2017) ได้ศึกษาการอบแห้งซันเหย้า

แผ่นซึ่งเป็นส่วนประกอบของยาสมุนไพรจีนดั้งเดิมเพื่อบำรุงสุขภาพ โดยใช้อินฟราเรดร่วมกับระบบ

สุญญากาศแบบพัลส์ พบว่า อัตราการอบแห้งเพิ ่มขึ ้นในอัตราส่วนจังหวะพัลส์ที่เหมาะสม ซึ่งก็
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สอดคล้องกับงานวิจัยของ Xie et al. (2017)  ซึ่งศึกษาการอบแห้งโกจิเบอร์รี่ พบว่า การอบแห้งโดย

ใช้รังสีอินฟราเรดภายใต้สภาวะสุญญากาศทำให้ลดระยะเวลาในการอบแห้งได้ดี นอกจากนี้ยังมี

งานวิจัยที่ใช้เทคนิคการผสมผสานโดยใช้ไมโครเวฟภายใต้สภาวะสุญญากาศในการอบแห้งทุเรียนแผ่น  

พบว่าอัตราการอบแห้งที่เพิ่มขึ้นทำให้ใช้เวลาในการอบแห้งสั้นและส่งผลให้การใช้พลังงานจำเพาะ

น้อยลงด้วย (Nathakaranakule et al., 2019) 

 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบระหว่างการอบแห้งสมุนไพรด้วยเครื่อง

อบแห้งสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกลกับอากาศร้อน เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุด ทั้งด้าน

ระยะเวลาการอบแห้ง มาตรฐานด้านสี และน้ำมันหอมระเหย โดยทำศึกษาอบแห้งข่าและใบมะกรูด

เป็นสมุนไพรตัวอย่างเพ่ือประยุกต์ใช้ในพืชสมุนไพรชนิดอ่ืนต่อไป 

  

2. วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

 2.1 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการอบแห้งสมุนไพรด้วยเครื่องอบแห้งสุญญากาศร่วมกับรังสี

อินฟราเรดไกลกับการอบแห้งโดยใช้อากาศร้อน 

 2.2 ศึกษาจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งสมุนไพรไทยด้านอัตราการอบแห้ง คุณภาพด้านสี 

น้ำมันหอมระเหย โดยสมุนไพรในการทดลองคือ ข่าและใบมะกรูด 

 

3. วิธีดำเนินงานวิจัย 

 สมุนไพรในการทดลองคือ ใบมะกรูดเด็ดก้านออก และข่าหั่นบางความหนาประมาณ 2-3 mm 

และ โดยทำการทดลองท่ีสภาวะต่างๆ ดังนี้ คือ (1) ความดัน 15 kPa อุณหภูมิ 45˚C (2) ความดัน 15 

kPa อุณหภูมิ 55˚C (3) ความดัน 5 kPa อุณหภูมิ 45˚C (4) ความดัน 5 kPa อุณหภูมิ 55˚C (5) 

อากาศร้อน 45˚C และ (6) อากาศร้อน 55˚C จากนั้นนำผลิตภัณฑ์เข้าในตู้อบแห้ง พร้อมทำการเปิด

เครื่องแล้วตั้งค่าการทดลองตามสภาวะต่างๆ ที่กำหนด ทำการบันทึกน้ำหนักของผลิตภัณฑ์ ทุกๆ 30 

นาที เมื่อได้ความชื้นสุดท้ายตามท่ีกำหนด ก็ปิดเครื่องอบแห้งแล้วบันทึกน้ำหนักหลังการอบแห้งไว้ 

 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทดลองมีดังนี้ (1) เครื่องอบแห้งสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรด

ไกล  ประกอบด้วยปั๊มสุญญากาศ (Liquid ring) ขนาดมอเตอร์ 1/3 HP ทำความดันได้ถึง 10 Pa (วัด

จากความดันศูนย์สัมบูรณ์) อัตราการไหลที่ 6 m3/hr ภายในมีแท่งรังสีอินฟราเรดขนาด 250 W 

จำนวน 1 แผ่น ยี่ห้อ Infrapara รุ่น EL-2-250, 220 V, 380˚C ขนาด 122x122 x55 mm พร้อมด้วย

อุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิและความดันดังภาพที่ 1 (2) เครื่องชั่งแบบดิจิตอล รับน้ำหนักได้สูงสุด 2,100 
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g  และอ่านค่าได้ละเอียด 0.01 g และ (3) ตู้อบลมร้อน (Hot-air oven) สำหรับหาความชื้นของ

ผลิตภัณฑ์ 

 สำหรับการทดลองนี้ จะพิจารณาอัตราการอบแห้งและคุณภาพด้านสีทุกสภาวะการทดลอง 

แล้วเลือกสภาวะที่ดีที่สุดของการอบแห้งแบบสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดและการอบแห้งแบบ

อากาศร้อนเพียงอย่างละ 1 สภาวะเพ่ือนำไปวิเคราะห์สกัดน้ำมันหอมระเหยโดยเทียบกับผลิตภัณฑ์

สดต่อไป 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 เครื่องอบแห้งระบบสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกล 

  

 3.1 การหาความชื้นของผลิตภัณฑ์ 

  การหาความชื้นของผลิตภัณฑ์ สามารถทำได้โดยนำไปอบแห้งในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 103 
oC เป็นเวลา 72 ชั ่วโมง ตามมาตรฐาน AOAC (Association of Official Analytical Chemists, 

2000) เพื ่อหาน้ำหนักแห้งของสมุนไพรแล้วนำค่าได้ไปคำนวณหาปริมาณความชื ้น (Moisture 

content) ได้จากสมการที่ (1)  

 

                              
w

dw
MC

−
=                                           (1) 

 

เมื่อ  MC คือ ความชื้นมาตรฐานแห้ง (d.b.) 

 w  คือ น้ำหนักเปียกของแป้งเท้ายายม่อม (g) 

 d   คือ น้ำหนักแห้งของแป้งเท้ายายม่อม (g) 

 

 3.2 การทดสอบคุณภาพด้านสี  
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  ทดสอบสีด้วยเครื ่อง Spectrophotometer ยี ่ห้อ KONICA MINOLTA รุ ่น CM-3500d 

เป็นการทดสอบสีแบบ L, a, b โดยจะนำค่าความแตกต่างของสีผลิตภัณฑ์ก่อนการอบแห้งและ

หลังจากอบแห้งมาเปรียบเทียบกัน (Janjai, 2017) เพื่อดูว่าผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งที่สภาวะใดมีค่า E 

น้อยที่สุด ตามสมการที่ (2) ซึ่งจะถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีค่าสีใกล้เคียงกับใบมะกรูดสดก่อนอบแห้ง

มากที่สุด โดยใช้แสง Daylight ที่ 6,500 K ในการวัดสี  

 

                                       2 2 2E ( L) ( a) ( b)+ + =                                         (2) 

 

  โดยที่ E คือ ความแตกต่างกันของสี L คือ ความแตกต่างของความสว่าง a คือ ความ

แตกต่างของความเป็นสีแดงถึงเขียว และ b คือ ความแตกต่างของความเป็นสีเหลืองถึงน้ำเงิน 

 3.3 การทดสอบหาปริมาณน้ำมันหอมระเหย  

  ทำการสกัดน้ำมันหอมระเหย ด้วยวิธีการกลั่นไอน้ำ  ทำได้โดยการให้ไอน้ำผ่านพืชสมุนไพร

ที่ต้องการสกัดที่อยู่ในหม้อกลั่น น้ำมันระเหยจะถูกสกัดออกมาพร้อมกับไอน้ำซึ่งจะผ่านไปตามท่อ 

และถูกทำให้เย็นเก็บไว้ในขวด น้ำมันระเหยจะแยกตัวออกจากน้ำทำให้แยกออกได้ง่าย ได้น้ำมันหอม

ระเหยและน้ำสมุนไพร (Rattanapitigorn, 2018) ดังภาพที่ 3 แล้วนำน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ ไปชั่ง

น้ำหนักด้วยเครื่องชั่งดิจิตอลความละเอียดสูง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น CP224S    

          

 

 

  

  

 

 

ภาพที่ 2 เครื่อง Spectrophotometer ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d และแกนบอกสี 
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ภาพที่ 3 การสกัดน้ำมันหอมระเหยด้วยวิธีการกลั่นไอน้ำ 

 

4. ผลการวิจัย 

 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาเปรียบการอบแห้งสมุนไพรกรณีของข่าและใบมะกรูด  ด้วยแทคนิค

การแผ่รังสีอินฟราเรดไกลภายใต้สภาวะความดันสุญญากาศกับอากาศร้อนในสภาวะต่างๆดังได้กลา่ว

ไว้ข้างต้น โดยจะทำการศึกษาอัตราการอบแห้ง คุณภาพด้านสีและปริมาณน้ำมันหอมระเหยเมื่อเทียบ

กับผลิตภัณฑ์ก่อนอบแห้งและหลังจากการอบแห้ง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 เปรียบเทียบอัตราการอบแห้งข่าในสภาวะต่างๆ 
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ภาพที่ 5 เปรียบเทียบอัตราการอบแห้งใบมะกรูดในสภาวะต่างๆ 

 

 จากภาพที่ 4 และ 5 ผลที่ได้สอดคล้องกันคือ ที่สภาวะสุญญากาศต่ำที่สุดและอุณหภูมิสูงที่สุด 

จะให้อัตราการลดลงของความชื้นสูงที่สุด ในสภาวะที่ 4 ซึ่งอบแห้งภายใต้สภาวะความดัน 5 kPa และ

อุณหภูมิ 55˚C ใช้เวลาในการอบแห้งสั้นที่สุดน้ำที่ผิวของสมุนไพรจะระเหยออกไปอย่างรวดเร็ว 

เนื่องจากสภาวะสุญญากาศ น้ำจะดูดความร้อนในเนื้อสมุนไพรเป็นความร้อนแฝงในการระเหยน้ำ ทำ

อุณหภูมิในเนื้อสมุนไพรลดลง น้ำที่ยังคงมีอยู่ในเนื้อสมุนไพรก็จะมีอุณหภูมิต่ำกว่าอุณหภูมิจุดเดือด

ของน้ำที่สภาวะสุญญากาศโดยที่ความดันสุญญากาศ 15 kPa และ 5 kPa น้ำจะมีจุดเดือดอยู่ที่ 55˚C 

และ 35˚C ตามลำดับ ทำให้อัตราการเปลี ่ยนแปลงความชื้นในช่วงเริ ่มต้นมีค่าใกล้เคียงกัน เมื่อ

สมุนไพรมีอุณหภูมิสูงขึ้น จนถึงจุดเดือดของน้ำที่สภาวะสุญญากาศนั้นๆ น้ำในสมุนไพรก็จะเดือด และ

ระเหยเป็นไอออกมาอย่างรวดเร็ว ดังนั้นการอบแห้งที่ความดันต่ำ (5 kPa) จึงทำให้เกิดการเดือดของ

น้ำในสมุนไพร และเกิดความดันไอของไอน้ำสูงทำให้น้ำแพร่ออกจากเนื้อสมุนไพรได้มาก ส่วนสภาวะ

ที่ 5 และ 6 ซึ ่งเป็นการอบแห้งด้วยอากาศร้อนในสภาวะบรรยากาศ การลดลงของความชื้นจะ

ค่อนข้างต่ำเม่ือเทียบที่อุณหภูมิเดียวกัน โดยเฉพาะสภาวะที่ 5 ซึ่งอบแห้งด้วยอากาศร้อน 45˚C จะใช้

เวลาในการอบแห้งยาวนานที่สุดทั้งข่าและใบมะกรูด โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นเริ่มต้นต่ำอย่าง

ใบมะกรูด เส้นกราฟที่ได้ค่อนข้างชัดเจนมากในภาพที่ 5          

 แต่อย่างไรก็ตามการวิเคราะห์สภาวะที่เหมาะสมที่สุด จำเป็นต้องนำผลของคุณภาพด้านสีมาใช้

ในการตัดสิน เนื่องจากผลิตภัณฑ์ต้องอยู่ในเกณฑ์ที่ดีที่สุดก่อน แล้วนำมาวิเคราะห์ร่วมกับอัตราการ



                                                       Industrial Technology and Engineering   40 
                                                Pibulsongkram Rajabhat University Journal   40 

 

วารสารวิชาการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและวิศวกรรม มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงคราม 
ปีท่ี 3 ฉบับท่ี 1 พ.ศ. 2564 

อบแห้ง สีของสมุนไพรก่อนและหลังทำการอบแห้ง โดยจะแสดงผลเป็นค่าสี L,a,b และนำค่าที่ได้มา

หาค่าความแตกต่างของสี (E) ดังแสดงผลในตารางที ่1 สำหรับปริมาณน้ำมันหอมระเหยของ

สมุนไพรก่อนและหลังทำการอบแห้ง จากนั้นจะทำการสกัดน้ำมันหอมระเหยด้วยเครื่องสกัดแบบไอ

น้ำ โดยน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จะนำไปชั่งน้ำหนักและคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ โดยเลือกสภาวะที่ดีที่สุด

ระหว่างการอบแห้งด้วยสุญญากาศร่วมกับอินฟราเรดและการอบแห้งด้วยลมร้อนมาทำการสกัดน้ำมัน

หอมระเหยเท่านัน้ ดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางท่ี 1 คุณภาพด้านสีของสมุนไพร 

ชนิด สภาวะ L a b E 

ข่า ข่าสด 

1 

2 

3 

4 

68.87 

68.30 

71.44 

67.56 

68.01 

1.57 

5.70 

4.54 

6.85 

6.80 

17.41 

21.02 

19.28 

20.00 

19.44 

- 

5.51 

4.35 

6.03 

5.68 

 5 

6 

70.00 

69.58 

5.89 

5.34 

19.75 

19.58 

5.04 

4.41 

มะกรูด ใบมะกรูดสด 

1 

2 

3 

4 

41.32 

42.39 

46.23 

43.74 

46.08 

-9.33 

-7.56 

-3.82 

-7.86 

-4.57 

24.99 

24.47 

24.76 

23.23 

26.01 

- 

2.13 

7.38 

3.33 

6.81 

 5 

6 

45.36 

42.29 

-5.28 

0.76 

22.07 

22.87 

6.42 

10.36 
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ภาพที่ 6 ผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งทั้ง 6 สภาวะ(เรียงจากซ้ายไปขวาตามลำดับ) 

 

 จากผลการทดสอบคุณภาพของตามตารางที่ 1  กำหนดให้สีของสมุนไพรหลังอบแห้งที่ดีที่สุด 

คือเมื่ออบแห้งแล้วมีความแตกต่างของสีของสมุนไพรก่อนอบแห้งน้อยที่สุด (E) ซึ่งข่าที่อบแห้งด้วย

ระบบสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกลแล้วค่า E มีค่าน้อยที่สุดคือสภาวะที่ 2 ที่ความดัน 15 

kPa อุณหภูมิ 55˚C   มีค่า E เท่ากับ 4.35 ซึ่งจะเห็นได้ว่าสภาวะการอบแห้งที่เป็นสุญญากาศมาก

เกินไปที่ 5 kPa ทำให้อุณหภูมิที ่ใช้ในการอบสุงกว่าจุดเดือดทำให้สีของผลิตภัณฑ์ค่อนข้างจะ

เปลี่ยนแปลง และระยะเวลาในการอบที่ยาวนานก็เป็นผลให้สีเปลี่ยนแปลงได้เช่นกัน สำหรับการ

อบแห้งแบบลมร้อน E มีค่าน้อยท่ีสุดคือสภาวะที่ 6 อุณหภูมิ 55˚C มีค่า E เท่ากับ 4.41 ซึ่งให้ค่า

ความแตกต่างที่น้อยกว่าสภาวะที่ 5 อุณหภูมิ 45˚C แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการอบแห้งมีผลต่อ

การเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ในความชื้นสุดท้ายที่ใกล้เคียงกัน เนื่องจากสภาวะที่ 5 ใช้เวลาในการ

อบแห้งยาวนานกว่า สำหรับใบมะกรูดค่อนข้างจะไวต่ออุณหภูมิในการาอบแห้งค่อนข้างมาก จะเห็น

ว่าการช้าอุณหภูมิสูงในทุกสภาวะจะทำให้สี เปลี่ยนค่อนข้างชัดเจน และสภาวะการอบแห้งที่เป็น

สุญญากาศมากเกินไปที่ 5 kPa ทำให้อุณหภูมิที่ใช้ในการอบสุงกว่าจุดเดือดทำให้รูปร่างและสีของ

ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงได้เช่นเดียวกับข่า สภาวะที่ดีที่สุดคือสภาวะที่1 สำหรับลมร้อนสภาวะที่ดีที่สุด

คือสภาวะที่ 5 จากนั้นได้นำสภาวะที่ดีที่สุดของการอบแบบสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกลและ

ของลมร้อนไปทำการทดสอบหาปริมาณน้ำมันหอมระเหย 

 จากตารางที่ 2 จะเห็นว่าน้ำมันหอมระเหยที่ได้จากข่าที่ผ่านการอบแห้งทั้งสองแบบ ไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญ แต่ปริมาณค่อนข้างจะต่างกันมากกับข่าสด สำหรับ ใบมะกรูดการอบแห้งแบบ

สุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกลให้ผลที่ดีกว่าการอบแห้งแบบลมร้อน ทั้งนี้เนื่องจากระยะเวลาใน
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การอบแห้งสภาวะที่ 5 ค่อนข้างยาวนานกว่าจึงทำให้ปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่ได้ลดลงด้วย อย่างไร

ก็ตามเมื่อเทียบกับใบมะกรูดสดก็ยังถือว่าแตกต่างกันน้อย เมื่อเปรียบเทียบกับข่าสด 

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณน้ำมันหอมระเหยของสมุนไพร 

ชนิด สภาวะ ปริมาณน้ำมันหอมระเหย 
(%โดยมวล) 

ข่า ข่าสด 
2 
6 

0.2811 
0.0927 
0.0928 

มะกรูด ใบมะกรูดสด 
1 
5 

0.7971 
0.7849 
0.6213 

  

5. สรุปผลและการอภิปรายผล 

 การอบแห้งสมุนไพรด้วยเครื่องอบแห้งสุญญากาศร่วมกับรังสีอินฟราเรดไกลเมื่อเปรียบเทียบ

กับการอบแห้งแบบลมร้อน  สรุปได้ว่าผลของความดันและอุณหภูมิมีผลโดยตรงกับอัตราและเวลาที่ใช้

ในการอบแห้ง    ที่ความดันสุญญากาศที่ต่ำและอุณหภูมิการอบแห้งที่สูง จะใช้เวลาในการอบแห้งสั้น

ที่สุด  สำหรับการอบแห้งข่าสภาวะที่ดีที่สุดคือ 15 kPa และอุณหภูมิ 55˚C ทั้งอัตราการอบแห้งและ

การเปลี่ยนแปลงของสี แต่โดยเฉลี่ยแล้วสีอยู่ในเกณฑ์ที่ใกล้เคียงกัน เนื่องจากตัวผลิตภัณฑ์มีสีที่

ค่อนข้างจะเข้มอยู่แล้ว ส่วนผลของการสกัดน้ำมันหอมระเหยถือว่าแตกต่างกันน้ อยมากอย่างไม่มี

นัยสำคัญในการอบแห้งทั้งสองแบบ แต่ค่อนข้างต่างกันมากเมื่อเทียบกับข่าสด  

       สำหรับการอบแห้งใบมะกรูด ในส่วนผลการเปลี่ยนแปลงของสีพบว่าอุณหภูมิมิที่สูงจะทำให้การ

มีการเปลี่ยนแปลงของสีอย่างชัดเจน  เนื่องจากเป็นพืชใบเขียวและเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไวต่ อความร้อน 

การลดความดันสุญญากาศมากเกินไปถึงแม้จะทำให้อัตราการอบแห้งสูงแต่ก็ทำให้ผลิตภัณฑ์มีการ

เปลี่ยนแปลงของคุณภาพด้านสี ส่วนน้ำมันหอมระเหยจะลดลงตามอุณภูมิที่สูงและระยะเวลาในการ

อบแห้งที่ยาวนานเช่นกัน การอบแห้งใบมะกรูด สภาวะที่ 15 kPa และอุณหภูมิ 45˚C ถือว่าเป็น

สภาวะที่เหมาะสมที่สุด คุณภาพของผลิตภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้เมื่อเทียบกับการอบแห้งแบบ

ลมร้อนทุกสภาวะ 
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