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บทคัดยอ 
 
 

  งานวิจยันี้มวีตัถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมแิละความเรว็ของไอน้ํารอนยวด
ยิ่งที่มีผลตอจลนพลศาสตรของการอบแหง คุณภาพของเสนอุดงญี่ปุน และคาความสิ้นเปลือง
พลังงาน  ซ่ึงไดดําเนนิการทดลองการอบแหงเสนอดุงญี่ปุนดวยไอน้ํารอนยวดยิง่ในชวงอณุหภูม ิ
110 ถึง 140 oC และความเรว็ของไอน้ํารอนยวดยิ่งในชวง 2 ถึง 4 m/s ภายใตความดันบรรยากาศ 
ทั้งนี้ในการทดลองใชอุปกรณทดสอบอัตราการอบแหงในหองปฎิบัติการซึ่งสามารถควบคุม
อุณหภูมิของไอน้ํารอนยวดยิง่ที่มีคาความคลาดเคลื่อนนอยกวา 2 oC จากขอมูลการทดลองคาสัม
ประสิทธการแพรความชื้นโดยรวมและคาคงที่ของการอบแหงของสมการการอบแหงทั้ง 3 สมการ
จะมีคาเพิ่มขึน้ตามอุณหภูมิของไอน้ํารอนยวดยิง่เพยีงอยางเดียว หลังจากนั้นไดทําการพัฒนาสมการ
คาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นโดยรวมและคาคงที่ของการอบแหงเปนฟงกช่ันกับอุณหภูมิ เมื่อนํา
ขอมูลมาวิเคราะหดวยสมการถดถอยกําลังสองนอยที่สุดพบวารูปแบบสมการโพลิโนเมียลดกีรี 2 
ของสมการคาสัมประสิทธิ์การแพรความชืน้โดยรวม และสมการโพลิโนเมียลดีกรี 2 ของสมการ
การอบแหงกึ่งทฤษฎีใหคาสมัประสิทธิ์การตัดสินใจสูงที่สุด และคา MRS ต่ําที่สุด ในสวนของ
คุณภาพสีพบวาที่อุณหภูมิ 120 oC เสนอุดงญี่ปุนจะมีความสวางมากทีสุ่ด และที่อุณหภูมิ 140oCจะ
เหลืองนอยที่สุด สวนคณุภาพดานเนื้อสัมผัสที่อุณหภูม ิ 140 oC เสนอุดงญี่ปุนจะนุมที่สุด สวนที่
อุณหภูมิ 110 oC เสนอุดงญี่ปุนจะยืดหยุนดทีี่สุด และอัตราการคืนตัวของเสนอุดงญี่ปุนจะมากที่สุดที่
อุณหภูมิ 110 oC และเสนอุดงญี่ปุนอบแหงทุกสภาวะมีคาปริมาณน้ําอิสระที่ปลอดภัยตอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย การจําลองสภาพการอบแหงพบวาที่อุณหภมูิไอน้ํารอนยวดยิ่ง 140 oC 
และความเรว็ของไอน้ํารอนยวดยิ่ง 2  m/s จะประหยดัพลังงานที่สุด 
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ABSTRACT 
 

 This work was aimed at studying the effects of superheated steam temperature and 
superheated steam velocity on drying kinetics, quality of Japanese Udon and energy consumption. 
Japanese Udon was dried by using laboratory superheated steam dryer at temperature of 110-140 

oC and velocity of 2-4 m/s under atmospheric pressure.  The results shows that the effective 
diffusion coefficient and drying constants from 3 drying equations increased as the drying 
temperature increased. After that the models of effective diffusion coefficient and drying 
constants were developed to be a function of superheated steam temperature.  From regression 
analysis, R2 from fitting effective diffusion coefficients and drying constants calculated from 
semi-theorical equation was highest while MRS was lowest.  It was found that Japanese Udon 
dried at 120 oC and 140oC of superheated steam temperature had the highest brightness and lowest 
yellowness respectively. From texture analysis, it was found that  Japanese Udon dried at 110 oC 
and 140oC of superheated steam temperature had the highest softness and springiness 
respectively.  The result of rehydration process showed that the Japanese Udon dried at 110 oC of 
superheated steam temperature had the best rehydration rate and the water activity  of dried 
Japanese Udon  from experiment were safe from the growth of microorganism.  From the 
simulation results showed that  superheated steam  at temperature 140oC and velocity 2 m/s  used  
the lowest energy consumption. 
 
 


