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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทย แบบจ าลองการอบแห้งชัน้บาง                    

ที่เหมาะสมส าหรับท านายจลนพลศาสตร์การอบแห้งและสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลของพริกไทยที่อบแห้ง
ด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมูิ 120, 140 และ 160ºC การอบแห้งพริกไทยจากความชืน้เร่ิมต้นประมาณ410 %d.b.               
จนเหลือความชืน้สดุท้ายประมาณ17 %d.b. และจากข้อมลูการทดลองใช้แบบจ าลองการอบแห้งจ านวน 7 แบบจ าลอง 
ได้แก่ แบบจ าลอง Newton, Page, Henderson and Pabis, Logarithm, Two – term, Appoximation of Diffusion,             
และแบบจ าลอง Midilliet al.เพื่อหาแบบจ าลองการอบแห้งที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง 

โดยแบบจ าลองที่ให้ผลการท านายดีพิจารณาจากค่าสมัประสิทธ์ิการตดัสินใจ (R2),ไคสแควร์(2) และค่ารากที่สอง             
ของความคลาดเคลือ่นก าลงัสองเฉลีย่ (RMSE) จากการศกึษาพบวา่ การอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมูิ
สงูให้อตัราการอบแห้งสงูกว่าการอบแห้งที่อณุหภมูิต ่าและจากผลการวิเคราะห์พบว่า แบบจ าลอง Midilliet al.ให้ผลการ
ท านายจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยดีที่สดุ โดยทีใ่ห้คา่สมัประสทิธ์ิการตดัสนิใจสงู ให้ค่าไคสแควร์และค่ารากที่สอง
ของความคลาดเคลื่อนก าลงัสองเฉลี่ยต ่า นอกจากนีย้งัพบว่าค่าสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลของพริกไทย          
ที่อบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งมีคา่ระหวา่ง2.90 x 10-9 – 2.23 x 10-8m2/min 
ค าส าคัญ: แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ / สมัประสทิธ์ิการแพร่ความชืน้ประสทิธิผล/ ไอน า้ร้อนยวดยิ่ง 

 

Abstract 
The objectives of this research were to study the drying kinetics of pepper and to find out the suitable 

thin layer model and effective moisture diffusivity coefficient for predicting the drying kinetics of pepper using 
superheated steam dryer at the temperatures of 120, 140 and 160°C. Pepper was reduced from initial 
moisture content about 410 %d.b. to final moisture content about 17 %d.b. The several drying models such as 
Newton, Page, Henderson and Pabis, Logarithm, Two – term,Appoximation of Diffusion,andMidilliet al.were 
fitted to the experimental data. The drying models were compared using the coefficient of determination (R2), 

chi-square (2), and root mean square error (RMSE) for determination of the best suitable model. The results 
showed that the drying rate of pepper increased with increasing steam temperature.Midilliet al. model  
showedbetter fit to the experimentaldata as compared to other models due to the highest values of              
the coefficient of determination and the lowest values of the reduce chi-square and root mean square error.            
It was also found that effective moisture diffusivity of the pepper dried by superheated steam were in the 
range of 2.90 x 10-9 – 2.23 x 10-8m2/min 
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1. บทน า 
พริกไทย มีชื่อวิทยาศาสตร์วา่ Piper nigrum L.เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคญัชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีการปลกูมากในจงัหวดัจนัทบรีุ 

โดยมีพืน้ ที่เพาะปลกูประมาณร้อยละ 95 ของพืน้ที่เพาะปลกูทัว่ประเทศ มีปริมาณการสง่ออก 3,855 ตนั (ส านักงานวิจยัเศรษฐกิจการเกษตร, 
2555)ซึ่งประโยชน์ของพริกไทยที่มาใช้ นอกจากจะใช้แต่งกลิ่น รสและถนอมอาหารแล้วยงัน ามาใช้เป็นสมนุไพรได้อีกด้วย โดยมีสรรพคุณ          
ตามต ารายาไทย คือ ใช้เป็นยาขบัลมแก้ท้องอืดเฟ้อบ ารุงธาต ุเจริญอาหาร ขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ และกระตุ้นประสาท ชาวจีนใช้พริกไทยระงบั
อาการปวดท้อง แก้ไข้มาลาเรียแก้อหิวาตกโรค 

การอบแห้งสามารถแบ่งออกได้เป็นหลายแบบ ในกรณีที่ใช้ตัวกลางในการอบแห้งเป็นเกณฑ์นัน้ สามารถแบ่งการอบแห้งออก            
ได้เป็น 2 ประเภทหลกั คือ การอบแห้งโดยใช้อากาศ (Air drying) และการอบแห้งที่ไม่ใช้อากาศ (Airless drying) ในกรณีของการอบแห้งด้วย
อากาศร้อนนัน้เป็นที่นิยม เน่ืองจากระบบสามารถด าเนินการได้งา่ย และเสียค่าใช้จ่ายน้อย เช่น การตากแห้ง หรือการอบแห้งด้วยอากาศร้อน
แบบดัง้เดิม (Conventional Air Drying) ซึ่งมีอุปกรณ์อุ่นอากาศ (Heater) เป็นแหล่งให้ความร้อน เป็นต้น หรือแม้กระทั่งการอบแห้ง                   
ที่ใช้แหล่งก าเนิดความร้อนอ่ืนๆ เช่น การอบแห้งโดยใช้คลื่นไมโครเวฟ (Microwave drying) หรือการอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด (Infrared 
drying) สว่นการอบแห้งที่ไมใ่ช้อากาศนัน้ อาจจะแบง่ยอ่ยออกได้เป็น 2 ประเภท คือ การอบแห้งโดยใช้ก๊าซและการอบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวด
ยิ่ง ส าหรับการอบแห้งโดยใช้ก๊าซนัน้ ก๊าซที่นิยมน ามาใช้ คือ ก๊าซไนโตรเจน (N2) และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) และในปัจจบุนัมีการ
พฒันาการอบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง (Superheated Steam Drying)ลกัษณะเดน่ของไอน า้ร้อนยวดยิ่ง คือ การใช้ไอน า้เป็นตวักลางในการ
อบแห้ง ข้อดี คือชว่ยให้สมบตัิบางอยา่งของอาหารเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีกว่าการอบแห้งวิธีอ่ืน เช่น มีการหดตวัน้อยกว่า มีความสามารถ   
ในการดดูน า้กลบัคืนตวัสงูกวา่ หรือมีความพรุนมากกวา่ การอบแห้งด้วยวิธีนีจ้งึเหมาะสมเป็นอยา่งยิ่งส าหรับประเทศที่ก าลงัพฒันา (พนารัตน์
, 2553)จึงเร่ิมมีงานวิจัยเก่ียวกับการอบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งมาใช้ในการอบแห้งอาหารเช่น เผือกแผ่น (จินดาพร, 2550)แอปเปิ้ล
(Elustondoet al., 2001) ปลาร้า (ณรงค์และคณะ,2545)มนัฝร่ัง (Tang et al.,2001, Iyotaet al., 2001)) กุ้ ง (เยาวภา และคณะ, 2552)           
เนือ้หม(ูUengkimbuan et al., 2006)ปลากระตกัสด(พนารัตน์, 2553) ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้ง
พริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง สามารถหาแบบจ าลองการอบแห้งชัน้บางที่เหมาะสม และสัมประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล               
ของพริกไทยได้ 
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการด าเนินวิจัย 
2.1 วัสดุ และอุปกรณ์ 

พริกไทยที่ใช้ในงานวิจัยนีเ้ป็นพริกไทยแก่จากสวนของเกษตรจังหวัดตราด ท าการคัดแยกเฉพาะเมล็ดที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
มากกวา่ 5mm 
 

2.2. วิธีด าเนินการวิจัย 
ในการทดลองการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งจะใช้เงื่อนไขในการทดลองดงันี ้อณุหภมิูของไอน า้ร้อนยวดยิ่ง  120, 140 

และ 160ºC ความชืน้เร่ิมต้นของพริกไทยประมาณ410 %d.b.อบแห้งให้เหลือความชืน้สดุท้ายประมาณ 17 %d.b.ซึ่งจะใช้เคร่ืองอบแห้งไอน า้
ร้อนยวดยิ่งแบบกะ (Batch Dryer) ประกอบด้วยองค์ประกอบหลกั 4 สว่น คือเคร่ืองก าเนิดไอน า้(Boiler) ขนาด 45 kg/h อปุกรณ์ให้ความร้อน

(Heater) ขนาด 13.5 kWห้องอบแห้งแบบงวด(Batch Dryer) ขนาด 10  20 10 cm3 และพดัลม (Blower) ขนาด2.2 kW การท างาน           
ของระบบเร่ิมต้นด้วยการใช้อากาศร้อนอณุหภมิูที่ต้องการท าการอบแห้งอุ่นระบบเพื่อป้องกันการกลัน่ตวัของไอน า้ภายในระบบขณะท า การ
อบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง จากนัน้ปล่อยไอน า้ร้อนอ่ิมตัวจากเคร่ืองก าเนิดไอน า้ให้ไหลผ่านอุปกรณ์ให้ความร้อน เพื่อท าให้ไอน า้อ่ิมตัว
เปลี่ยนสถานะเป็นไอน า้ร้อนยวดยิ่งไหลผ่านห้องอบแห้งในแนวขนานกับผลิตภณัฑ์ ที่ความเร็วของไอน า้ร้อนยวดยิ่งประมาณ 1 m/s (เยาวภา 
และคณะ, 2552) และอุณหภมิูไอน า้ร้อนยวดยิ่ง 120, 140 และ 160ºCหลงัจากนัน้น าพริกไทยที่ผ่านการชัง่น า้หนักเร่ิมต้นเข้าห้องอบแห้ง          
และน าพริกไทยออกจากห้องอบแห้งทุกๆ 10 นาที จนกระทัง่น า้หนักพริกไทยคงที่ในการทดลองการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง          
ในแตล่ะอณุหภมิูจะท าการทดลองซ า้ 3 ครัง้ 
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ส าหรับการวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแห้งในงานวิจยันี ้ได้ท าการวิเคราะห์ผลการทดลองในชว่งความชืน้เร่ิมต้นจนถึงความชืน้
สดุท้ายคงที่ โดยอตัราสว่นความชืน้ (Moisture Radio, MR) ค านวณจากสมการที่ (1) 

 

   
eqMinM
eqMtM

MR



        (1) 

 

เม่ือ Minคือ ความชืน้เร่ิมต้น(%d.b.),Mtคือ ความชืน้ที่เวลาใดๆ(%d.b.),Meqคือ ความชืน้สมดลุ(%d.b.) 
 

2.3 แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ 
 โดยทัว่ไปสมการการอบแห้งมีหลายรูปแบบ เชน่ สมการทางทฤษฎีซึ่งมีจ านวนเทอมในการวิเคราะห์มาก และขึน้อยู่กับรูปร่างของ
ผลิตภณัฑ์ สมการกึ่งทฤษฎีเป็นการน าสมการทางทฤษฎีมาวิเคราะห์ให้งา่ยขึน้โดยไมต้่องน ารูปทรงของผลิตภณัฑ์มาพิจารณาและอีกรูปแบบ
หนึ่งคือ สมการอบแห้งเอมไพริเคิล(สิรินทร, 2551) ซึง่มีการน ามาใช้อยา่งแพร่หลาย โดยสมการการอบแห้งที่น ามาศกึษา ดงัตารางที่1 
 

ตารางที่ 1 แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้งชัน้บาง(Qilonget al., 2013) 
 

No. Model Equation Name of Model 
1 Newton  MR = exp(-kt)  
2 Page MR = exp(-ktn) 
3 Henderson and Pabis MR = a exp(-kt) 
4 Logarithmic MR = a exp(-kt)+c 
5 Two term MR = a exp(-k0t)+b exp(-k1t) 
6 Approximation of diffusion MR = a exp(-kt)+(1-a)exp(-kbt) 
7 Midilliet al. MR = a exp(-ktn)+bt 

 

โดยจะน าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์แบบจ าลองการอบแห้งชัน้บาง โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์ความถดถอยแบบ           

ไม่เชิงเส้น (Nonlinear regression) และใช้ค่าสัมประสิทธ์ิการตดัสินใจ (R2) ไคสแควร์(Chi-square, 2) และค่ารากที่สองของความ
คลาดเคลื่อนก าลงัสองเฉลี่ย(Root mean square error, RMSE) เป็นดชันีบ่งชีค้วามสามารถในการท านายของแบบจ าลอง โดยแบบจ าลอง         

ที่ดีจะให้คา่สมัประสิทธ์ิการตดัสินใจที่สงูสดุ ให้คา่ 2และคา่ RMSE น้อยที่สดุ  โดยที่ 2และ RMSE มีความสมัพนัธ์ดงัสมการที่ (2) และ (3) 
(วนัเพ็ญและคณะ, 2554) 

 

   
nN

N

1i
2)expMRpre(MR

2







χ       (2) 

 

  
N

N

1i
2)expMRpre(MR

RMSE





       (3) 

 

เม่ือ  MR คือ อตัราสว่นความชืน้,N คือ จ านวนข้อมลู และ n คือ จ านวนคา่คงที่แตล่ะแบบจ าลอง 
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2.4. สัมประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล 
การอบแห้งในช่วงอัตราการอบแห้งลดลง การเคลื่อนที่ของน า้ส่วนมากจะอยู่ในรูปของเหลว ซึ่งเป็นผลมาจากความแตกต่าง             

ของความเข้มข้นของความชืน้ (Vapor Diffusion) ที่เป็นไปในลกัษณะของการแพร่ของน า้ภายในวสัดกุารถ่ายเทมวลภายในอธิบายได้ด้วย
สมการการแพร่ความชืน้ที่อยูบ่นพืน้ฐานตามกฎข้อที่สองของ Fick (Fick,s Second Law) (สเุนตร, 2554) 
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เม่ือก าหนดให้พริกไทยที่มีรูปทรงเป็นทรงกลม (sphere) ที่มีระยะรัศมีเท่ากับ r0และค่าสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล       
มีคา่คงที่ จะได้ค าตอบของสมการที่ (4) ดงัสมการที่ (5) 
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การหาค่าสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลจะใช้ข้อมลูความชืน้และเวลาจากการทดลอง มาท าการวิเคราะห์การถดถอย
แบบไมเ่ชิงเส้น (Nonlinear regression)และก าหนดให้ Meq มีคา่เทา่กบัศนูย์(Prachayawarakornet al., 2002) พริกไทยมีรัศมีเฉลี่ย (r0)เท่ากับ 
2.64 mm 

โดยที่Mtคือความชืน้(%d.b.), Deffคือสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล(m2/min), tคือ เวลาในการอบแห้ง(minute) 
MR คืออตัราสว่นความชืน้, Minคือความชืน้เร่ิมต้น(%d.b.), Meqคือ ความชืน้สมดลุ(%d.b.), n คือจ านวนเต็ม(1, 2, 3,...) 
 

3. ผลและการวิจารณ์ผลการทดลอง 
ในการวิเคราะห์ผลการทดลองการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งเพื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้ง แบบจ าลองการ

อบแห้งที่เหมาะสม และสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล มีรายละเอียดผลการศกึษาดงันี ้ 
 

3.1. จลนพลศาสตร์การอบแห้ง 
 จากจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิู 120, 140 และ 160ºC ดงัแสดงรูปที่ 1พบว่า การอบแห้ง           
ที่อุณหภูมิสูงสามารถลดความชืน้ของพริกไทยได้เร็วกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิต ่า เน่ืองจากผลต่างของอุณหภมิูระหว่างไอน า้ร้อนยวดยิ่ง            
กับพริกไทยมีค่าสงูกว่ากรณีที่ใช้อณุหภมิูต ่า ดงันัน้อตัราการถ่ายเทความร้อนจึงมีค่ามากกว่า ท าให้ความร้อนสามารถถ่ายเทจากไอน า้ร้อน
ยวดยิ่งไปยงัพริกไทย เพ่ือใช้ในการระเหยน า้ได้มากกวา่ มีผลให้การระเหยของน า้ในการอบแห้งที่อณุหภมิูสงูจึงเกิดขึน้ได้เร็วกว่าการระเหยน า้    
ที่อณุหภมิูต ่า สง่ผลให้ระยะเวลาในการอบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิู 120ºCจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งยาวนานกว่าการอบแห้ง
ด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 140 และ 160ºCตามล าดับ ในขณะที่การอบแห้งด้วยอุณหภูมิ 120ºCมีค่าใกล้เคียงกับจุดเดือดของน า้          
ที่อณุหภมิู 100ºCเกิดการควบแน่นของไอน า้ที่บริเวณผิวของพริกไทยในช่วงแรกของการอบแห้งได้ง่ายกว่าและมากกว่า ท าให้การระเหยน า้          
ที่บริเวณผิวของพริกไทยเป็นได้ช้ากว่าการอบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิู 140 และ 160ºCจากข้อมลูการอบแห้งพบว่า การอบแห้ง
ด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ120ºCจะใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 240 นาที ท าให้พริกไทยมีความชืน้สุดท้ายประมาณ63%d.b.              
ส่วนที่อณุหภูมิ 140ºC จะใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 150 นาที ท าให้พริกไทยมีความชืน้สุดท้ายประมาณ 18%d.b.ในขณะที่อณุหภูมิ 
160ºCจะใช้เวลาในการอบแห้งประมาณ 120 นาที ท าให้พริกไทยมีความชืน้สดุท้ายประมาณ 17 %d.b. 
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รูปที่ 1 ความสมัพนัธ์ระหวา่งอตัราสว่นความชืน้กบัเวลาการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิูตา่งๆ 

 

3.2. ผลการท านายจลนพลศาสตร์การอบแห้งด้วยแบบจ าลองการอบแห้งต่างๆ 
รายละเอียดผลการวิเคราะห์หาแบบจ าลองการอบแห้งที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งพริกไทยที่อณุหภมิูต่างๆ แสดงในตารางที่1

โดยจะเห็นวา่แบบจ าลองของ Midilliet al.จะให้ผลการท านายดีที่สดุส าหรับการอบแห้งที่อณุหภมิู 120ºC โดยให้ค่า R2มากที่สดุ ในขณะที่ 2 

และ RMSE น้อยกว่าแบบจ าลองอ่ืนๆ โดยมีค่า R2, 2 และ RMSE เท่ากับ99.942%, 0.000078 และ 0.007363 ตามล าดับ ซึ่งจาก
แบบจ าลองที่ได้สามารถเปรียบเทียบผลการท านายและการทดลองมีคา่ใกล้เคียงกนั ในขณะที่แบบจ าลองของMidilliet al.จะให้ผลการท านาย

ดีที่สดุส าหรับการอบแห้งที่อณุหภมิู 140ºCโดยมีคา่ R2, 2 และ RMSE เทา่กบั 99.922%, 0.000265และ 0.012619ตามล าดบัส่วนที่อณุหภมิู 

160ºCแบบจ าลองของ Midilliet al.จะให้ผลการท านายดีที่สดุโดยมีค่า R2, 2 และ RMSE เท่ากับ 99.888%, 0.000241 และ 0.010981 
ตามล าดบั 

ตารางที่ 1 คา่  R2, 2และ RMSE ของแบบจ าลองการอบแห้งที่อณุหภมิูตา่งๆ 
 

Model Temperature (ºC) R2 
2 RMSE 

Newton 
120 
140 
160 

0.985910 
0.990542 
0.989508 

0.001420 
0.001074 
0.001298 

0.036206 
0.031097 
0.033704 

Page 
120 
140 
160 

0.995306 
0.995585 
0.996543 

0.000515 
0.000565 
0.000501 

0.020882 
0.021268 
0.019377 

Henderson and 
Pabis 

120 
140 
160 

0.992913 
0.991817 
0.990523 

0.000779 
0.001044 
0.001026 

0.025682 
0.028906 
0.032032 

Logarithmic 
120 
140 
160 

0.993291 
0.991837 
0.990781 

0.000812 
0.001194 
0.001596 

0.024992 
0.028904 
0.031582 

Two term 
120 
140 
160 

0.992913 
0.991817 
0.990523 

0.000953 
0.001393 
0.002052 

0.025682 
0.028906 
0.032032 

Approximation of 
diffusion 

120 
140 
160 

0.997881 
0.996064 
0.996723 

0.000256 
0.000575 
0.000569 

0.014032 
0.020054 
0.018850 

Midilliet al. 
120 
140 
160 

0.999420 
0.998441 
0.998880 

0.000078 
0.000265 
0.000241 

0.007363 
0.012619 
0.010981 
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รูปที่ 2เปรียบเทียบอตัราสว่นความชืน้ที่ได้จากการทดลองและจากแบบจ าลอง Midilliet al.ส าหรับการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่ง           
ที่อณุหภมิูตา่งๆ 
 

3.4 สัมประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล 
 สมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลเป็นสมบตัิที่ใช้แสดงลกัษณะการแพร่ในของเหลวที่เกิดจากการเคลื่อนที่ของโมเลกุลจาก
บริเวณที่มีความเข้มข้นสงูไปยงับริเวณที่มีความเข้มข้นต ่า โมเลกลุของตวัถกูละลายจะค่อยๆ แพร่กระจายออกไปจนกว่าจะได้เป็นสารละลาย
เนือ้เดียวกันจึงหยุดการแพร่ซึ่งเป็นสภาวะสมดลุ จากตารางที่  2 แสดงค่าสมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลของพริกไทยที่อบแห้ง         
ด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อุณหภูมิต่างๆพบว่า เม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสูงขึน้จะส่งผลให้ค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผล           
ของพริกไทยมีคา่มากขึน้ ทัง้นีเ้น่ืองจากที่อณุหภมิูสงูขึน้ความชืน้สามารถแพร่ออกมาจากพริกไทยได้เร็วขึน้ 
 

ตารางที่2คา่สมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลของพริกไทยที่อบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิูตา่งๆ 
 

อณุหภมูิ (ºC) Deff(m
2/min) R2 2 RMSE 

120 2.8975 x 10-9 0.848130 0.015303 0.118852 
140 1.1208 x 10-8 0.920045 0.009088 0.090438 
160 2.2290 x 10-8 0.933156 0.008278 0.085105 

 

4. บทสรุป 
จากการศกึษาจลนพลศาสตร์อบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิู 120, 140 และ 160ºC พบว่า การอบแห้งที่อณุหภมิู

สงูสามารถลดความชืน้ของพริกไทยได้เร็วกว่าการอบแห้งที่อณุหภูมิต ่าจากผลการวิเคราะห์แบบจ าลองการอบแห้งทัง้ 7พบว่าแบบจ าลอง
Midilliet al.ให้ผลการท านายดีที่สดุส าหรับการอบแห้งพริกไทยด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งที่อณุหภมิู 120, 140 และ 160ºCและพบว่า เม่ืออณุหภมิู
ของไอน า้ร้อนยวดยิ่งสงูขึน้จะสง่ผลให้คา่สมัประสิทธ์ิการแพร่ความชืน้ประสิทธิผลของพริกไทยมีคา่มากขึน้โดยคา่สมัประสทิธ์ิการแพร่ความชืน้
ประสิทธิผลของพริกไทยที่อบแห้งด้วยไอน า้ร้อนยวดยิ่งอยูใ่นชว่ง 2.90 x 10-9 – 2.23 x 10-8m2/min 
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และขอขอบคุณภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ที่ให้การสนับสนุน เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับ            
ใช้ในการท าวิจยัจนท าให้งานส าเร็จลลุว่งด้วยดี 
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