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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวจิยัน้ีเพื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งของฟักทองโดยใชไ้อน ้ า
ร้อนยวดยิ่ง ศึกษาผลของอุณหภูมิและความเร็วของไอน ้ าร้อนยวดยิ่งท่ีมีต่อเวลาการอบแห้งและ
คุณภาพของฟักทองหลงัการอบแห้ง  โดยท าการทดลองอบแห้งดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิ่งท่ีอุณหภูมิ 
120 ºC, 140 ºC, 160 ºC และ 180 ºC ท่ีความเร็ว 2 m/s และ 4 m/s ท าการอบแห้งฟักทองจนถึง
ความช้ืนสุดทา้ย 18% d.b. จากนั้นวเิคราะห์คุณภาพสี การหดตวั และเน้ือสัมผสั  

จากการศึกษาพบว่า การอบแห้งฟักทองโดยใช้ไอน ้ าร้อนยวดยิ่ง ค่าความช้ืนในวสัดุจะ
ลดลงอยา่งรวดเร็วในช่วงแรกและช้าลงในช่วงหลงัของการอบแห้ง อุณหภูมิและความเร็วของไอ
น ้ าร้อนยวดยิ่งมีผลต่อเวลาการอบแห้งโดยอุณหภูมิมีผลมากกว่าความเร็ว โดยพบว่าเม่ืออุณหภูมิ
และความเร็วของไอน ้ าร้อนยวดยิ่งสูงข้ึนเวลาการอบแห้งจะลดลง จากการศึกษาพบว่า ค่า
สัมประสิทธ์ิการแพร่ความช้ืนโดยรวมและค่าคงท่ีการอบแห้งมีค่าสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิไอน ้ าร้อน
ยวดยิ่งและความเร็วไอน ้ าร้อนยวดยิ่งสูงข้ึนและจากการน าแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ีไดจ้าก
สมการการอบแห้งทางทฤษฎีและก่ึงทฤษฎี มาใชท้  านายผลการทดลองการอบแห้งฟักทองดว้ยไอ
น ้ าร้อนยวดยิ่ง พบว่าสมการการอบแห้งก่ึงทฤษฎีสามารถท านายได้ใกล้เคียงกบัผลการทดลอง
มากกวา่สมการการอบแหง้ทางทฤษฎี  

 ดา้นคุณภาพของผลิตภณัฑ์ พบว่าผลของอุณหภูมิและความเร็วของไอน ้ าร้อนยวดยิ่งมี
แนวโนม้ไม่แน่นอนต่อการเปล่ียนแปลงค่าสี การอบแหง้ดว้ยไอน ้าร้อนยวดยิง่ท่ีอุณหภูมิสูงมีผล 
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ใหก้ารหดตวัมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนแลว้ลดลง จากผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบวา่ความเร็วไม่มีผลต่อ
การหดตวัเกือบทุกอุณหภูมิการทดลอง ดา้นเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่ ความแข็ง พบวา่ ความแข็งจะลดลง
เม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน (ก่อนการคืนตวั) ส่วนการคืนตวัท่ีอุณหภูมิสูงความเร็วไอน ้ าร้อนยวดยิ่งต ่า
จะไดค้่าการคืนตวัท่ีดีกวา่การอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่าความเร็วไอน ้ าร้อนยวดยิ่งสูง ส่วนคุณภาพค่า
เน้ือสัมผสัหลงัการคืนตวัพบว่าความแข็งมีค่าเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิการอบแห้งเพิ่มข้ึนแต่ในส่วน
ของความเร็วการอบแหง้ความแขง็มีแนวโนม้ลดลงเม่ือความเร็วในการอบแหง้สูงข้ึน  

จากการพิจารณาทั้งคุณภาพ และระยะเวลาในการอบแห้งพบวา่การอบแห้งฟักทองโดยใชไ้อ
น ้าร้อนยวดยิง่อุณหภูมิ 160ºC ความเร็ว 2 m/s เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด ซ่ึงใชเ้วลาในการอบแห้ง 
0.5 ชัว่โมง (30 นาที) และฟักทองท่ีไดห้ลงัการอบแห้งมีสีเหลืองอมส้มใกลเ้คียงกบัสีฟักทองสด
ท่ีสุด  แมว้า่จะเกิดการหดตวัมากแต่สามารถคืนตวัไดม้ากท่ีสุด ส่วนค่าความแข็งอยู่ในระดบักลาง
ทั้งก่อนและหลงัการทดสอบการคืนตวั 
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ABSTRACT 
 

The purpose of this research is to study the drying kinetics of pumpkin using superheated 
steam. The experiments were performed at the superheated steam temperatures of 120 ºC, 140 ºC, 
160ºC and 180ºC and steam velocities of 2 m/s and 4 m/s. The products were dried to final 
moisture content at approximately 18% dry basis. The effects of drying temperature and drying 
velocity on drying kinetics and quality of dried products were investigated. The quality of 
pumpkin was evaluated in terms of color, rehydration  and texture before and after rehydration 
behavior. 

The results showed that moisture ratio of material rapidly decreased in first period and 
decelerated after drying pumpkin with superheated steam, that means the temperature had a 
greater effect on drying curve than the velocity. It was found that drying period decreased when 
the superheated steam temperature and superheated steam velocity increased. The effective 
diffusion coefficient and drying constant increased with increasing of superheated steam 
temperature and superheated steam velocity. Drying kinetic models, including theoretical model 
and semi-theoretical model, were developed and validated with experimental results. It was found 
that semi-theoretical model gave better predictions than the other. 
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Regarding the quality of products, it was found that temperature and speed of 
superheated steam effect to color changing uncertainly. The drying with high superheated steam 
temperature effects to the shrinkage increasingly or decreasingly. The statistic analysis showed 
that speed didn’t effect to shrinkage in almost experiment temperatures. Regarding the texture is 
hardness, it was found that the hardness decreased when the temperature was being high (before 
rehydration). Regarding the rehydration, drying at high temperature, the low speed of superheated 
steam gave better value of rehydration  than the drying at low temperature and high speed 
superheated steam. For the quality of texture after rehydration, it was found that the value of 
hardness increased when the temperature of drying increased while hardness decreased when the 
speed increased. 

Considering both product quality and drying time, the pumpkin drying by using 
superheated steam at 160oC and 2 m/s is the suitable drying condition for drying pumpkin the 
drying time was 0.5 hour (30 minutes) and the best product of orange color pumpkin was similar 
to the color of fresh pumpkin. Although there was shrinkage too much, there was rehydration too 
much. The value of hardness of returning pretest and posttest was middle.  

 


