
 ง 

 
ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ  จลนพลศาสตรการอบแหงเนื้อสับปะรดแวน 
 

ผูเขียน    นายพลรัชต  บุญมี 
 

ปริญญา    วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมเคร่ืองกล) 
 

อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ผศ. ดร. กอดขวัญ  นามสงวน 
 
 

บทคัดยอ 
 

 วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อพัฒนาสมการจลนพลศาสตรของการอบแหงเนื้อ
สับปะรดแวนและศึกษาอิทธิพลของสภาวะการอบแหงท่ีมีผลตออัตราการอบแหงเนื้อสับปะรดแวน 
โดยทําการทดลองอบแหงเนื้อสับปะรดพันธุปตตาเวีย มีลักษณะเปนแบบทรงกระบอกกลวงส้ัน 
ขนาดเสนผานศูนยกลางภายใน 3 cm เสนผานศูนยกลางภายนอก 8 cm และหนา 1 cm ความช้ืน
เร่ิมตน 453-728 % d.b.หาอัตราการอบแหงแบบช้ันบางท่ีอุณหภูมิในชวง 40-80 oC ความช้ืน
สัมพัทธในชวง 10-70 % ท่ีความเร็วลมคงท่ี 2.5 m/s และทําการพัฒนาสมการคาคงท่ีของสมการ
จลนพลศาสตรของการอบแหง ท่ีเปนฟงกชันของอุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธอากาศ จากผลการ
วิเคราะหสมการทางคณิตศาสตรของสมการจลนศาสตรการอบแหงกึ่งทฤษฎี (แบบจําลองเอกซ
โพเนนเชียล) และเอมไพริคเคิล (แบบจําลองของเพจ และแบบจําลองของเฮนเดอรสันและพาบิส) 
พบวาสมการอบแหงเอมไพริคเคิลในรูปแบบของแบบจําลองของเพจ สามารถทํานายผลได
ใกลเคียงกับผลที่ไดจากการทดลองเม่ือพิจารณาจากคาสัมประสิทธ์ิการตัดสินใจ (R2) และคาการ
ยอมรับ (MRS) โดยใหคา R2 สูงสุด และคา MRS ตํ่าสุด และจากการวิเคราะหอิทธิพลของสภาวะ
การอบแหงท่ีมีตออัตราการอบแหงเนื้อสับปะรดแวน พบวาเม่ือทําการอบแหงท่ีแตละอุณหภูมิเม่ือ
ความช้ืนสัมพัทธอากาศเพิ่มข้ึนจะทําใหใชระยะเวลาในการอบแหงนานข้ึน และเม่ือทําการอบแหง
ที่ความช้ืนสัมพัทธอากาศคงท่ี อุณหภูมิเพิ่มข้ึนจะมีผลทําใหใชระยะเวลาในการอบแหงส้ันลง จาก
การจําลองสภาพการอบแหงแบบช้ันหนาท่ีอุณหภูมิ 50 oC ความช้ืนสัมพัทธ 20 % และท่ีอุณหภูมิ 
70 oC ความช้ืนสัมพัทธ 10 % พบวาการจําลองสภาพการอบแหงสามารถทํานายอัตราการอบแหงได
ดีในชวงแรกและในชวงทายของการอบแหง สวนในชวงกลางมีคาแตกตางกันเล็กนอยระหวางการ
อบแหงจากการจําลองสภาพและจากผลการทดลอง  
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ABSTRACT 
 
 The aim of this research was to study and develop the equation of drying kinetics of 
pineapple slices and to evaluate the influence of drying conditions on drying rate. The short 
hollow cylinder shape of pineapple (Pattavia) with the initial moisture contents of 453-728 % d.b. 
was applied to experiments with a size of 3, 8 and 1 cm for inner diameter, outer diameter and 
thickness, respectively. Drying of pineapple was carried out under the drying conditions 
involving the temperatures of 40-80 0C, relative humidities (RHs) of 10-70 % and a constant 
velocity of 2.5 m/s to investigate the thin-layer drying characteristics. The mathematical models 
evaluated in the kinetic research included one semi-theory equation (exponential model) and two 
empirical equations (Page and Henderson-Pabis models). These three models represented the 
drying parameter as a function of temperature and RH. By comparing the experimental moisture 
data with those estimated by the proposed models, the Page model provided the best to fit of the 
data with the highest value of coefficient of determination (R2) and the lowest value of mean 
residual square (MRS). For the influence of drying conditions on drying rate of pineapple slices, 
it was found that the drying rates increased as the temperature increased at a constant relative 
humidity, and decreased as the relative humidity increased at a constant temperature. At the end 
of studies, two cases of the thick layer drying were considered and compared with the simulation. 
The experiment at 50 0C and 20 % RH (first case) and the experiment at 70 0C and 10 % 
(secondcase) were used to compared with simulated results. The model presented satisfactory 
behavior of drying rate with more accurancy in an early and last period of drying for both cases. 


