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บทคัดยอ 
 

ผลการศึกษาสภาวะการอบแหงลําไยแผนทีเ่หมาะสมโดยใชเทคนิคผสม 2 เทคนิค 
ระหวางเตาอบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับเตาอบลมรอน และเตาอบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับ 
เตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศโดยใชวธีิการแสดงผลตอบสนองแบบโครงรางพื้นผิว พบวา 
สภาวะทีเ่หมาะสมของการอบแหงลําไยแผนโดยใชเตาอบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับเตาอบลม
รอน คือ ทําการอบแหงลําไยแผนดวยเตาอบพลังงานแสงอาทิตยเปนเวลา 1 วัน ตั้งแต 9.00 น. ถึง 
17.00 น. แลวนําไปอบตอดวยเตาอบลมรอนที่อุณหภูมิ 73 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ช่ัวโมง ได
ลําไยแผนที่มปีริมาณความชื้น คา Aw คาสี L* a* b* แรงฉีกและแรงกด เทากับ 13.96%db 
(12.25%wb), 0.441, 53.78, 12.29, 21.22, 2.952 นิวตนั และ 1.573 นิวตนั ตามลําดับ สภาวะที่
เหมาะสมของการอบแหงลําไยแผนโดยใชเตาอบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับเตาอบไมโครเวฟแบบ
สุญญากาศคือ ทําการอบแหงลําไยแผนดวยเตาอบพลังงานแสงอาทิตยเปนเวลา 1 วนั ตั้งแต 9.00 น. 
ถึง 17.00 น. แลวนําไปอบตอดวยเตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศที่กําลังไมโครเวฟ 20% (960 
วัตต) อุณหภูมสุิดทายในการอบแหง 34 องศาเซลเซียส คงความดันของระบบไวที่ 28 กิโลพาสคาล 
ไดลําไยแผนทีม่ีปริมาณความชื้น คา Aw คาสี L* a* b* แรงฉีกและแรงกด เทากับ 13.98%db 
(12.27%wb), 0.453, 53.59, 9.62, 19.03, 2.831 นิวตัน และ 1.490 นิวตนั ตามลําดับ  
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ผลการศึกษาเปรียบเทียบสภาวะการอบแหงที่เหมาะสมทั้ง 2 เทคนิค ในดานคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ระยะเวลาและคาใชจายในการอบแหง พบวา 
เทคนิคการอบแหงลําไยแผนที่ดีที่สุด คือ เทคนิคผสมระหวางเตาอบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับ 
เตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศ โดยลําไยแผนที่ไดมีคณุภาพเปนทีย่อมรับ และมีคาใชจายในการ
อบแหงต่ําสุด อยางไรก็ตามเวลาที่ใชในการอบแหงใชไดดีเฉพาะวันที่มแีสงแดดจัด 
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ABSTRACT 
 

The optimization using response surface methodology of drying conditions of 
two combined drying techniques :-  solar with hot air and solar with microwave 
vacuum driers, were studied.  The optimum drying conditions for solar with hot air 
driers were drying firstly in solar drier for 1 day from 9.00am-5.00pm, then 
continuously drying in hot air drier at 73oC for 8 hrs. The product had moisture 
content, Aw, L*, a*, b*, tensile and compression forces 13.96%db (12.25%wb), 
0.441, 53.78, 12.29, 21.22, 2.952N and 1.573N, respectively.  The optimum drying 
conditions for solar with microwave vacuum driers were drying firstly in solar drier 
for 1 day from 9.00am-5.00pm, then continuously drying in microwave vacuum drier 
at microwave power 20% (960 W), final air temperature 34oC and vacuum pressure 
28 kPa.  The product had moisture content, Aw, L*, a*, b*, tensile and compression 
forces 13.98%db (12.27%wb), 0.453, 53.59, 9.62, 19.03, 2.831N and 1.490N, 
respectively. 

 
The comparison of physical, chemical analysis, sensory evaluation, drying 

time and drying cost among two combined drying techniques were studied.  It was 
found that the combination of solar with microwave vacuum drying techniques could 
provide the best quality, shortest drying time and low drying cost.  However, this 
drying time was suitable only sun-shine day.  

 
 
 
 


