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บทคัดยอ 
 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เปนการจําลองสภาพการอบแหงเพื่อหาความหนาของชั้นลําไย
ที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการอบแหงลําไยทั้งลูกดวยแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการอบแหง
แบบไมสมดุล  และวิเคราะหหาความไวของอุณหภูมิ  สัดสวนการนําอากาศกลับมาใชใหม  และ
อัตราการไหลจําเพาะของอากาศที่มีผลตอความหนาของชั้นลําไย  แบบจําลองของระบบการ
อบแหงประกอบดวย  แบบจําลองผสมกระแสอากาศ  แบบจําลองความสิ้นเปลืองพลังงานและ
แบบจําลองการอบแหง  ในการจําลองสภาพการอบแหงไดใชลําไยมวล  12  kg  ความชื้นเริ่มตน  
260  % มาตรฐานแหง  ที่เงื่อนไขดังนี้  อุณหภูมิอบแหงตั้งแต  60 – 90  OC  สัดสวนการนําอากาศ
กลับมาใชใหมตั้งแต  0 – 99%  อัตราการไหลจําเพาะของอากาศตั้งแต  15 – 90 kgdry air/kgdry longan – h  
และความหนาของชั้นลําไยตั้งแต  5 – 60  เซนติเมตร  ทําการอบจนกระทั่งลําไยเหลือความชื้น
สุดทาย  15.6  % มาตรฐานแหง  ทําการพิจารณาความหนาของชั้นลําไยที่เหมาะสมโดยใชคาความ
ส้ินเปลืองพลังงานจําเพาะและเวลาอบแหงเหมาะสมที่สุดเปนบรรทัดฐาน  โดยลําไยหลังการ
อบแหงมีความชื้นแตกตางกันไมเกิน  10  % มาตรฐานแหง  พบวาการอบแหงที่เงื่อนไขตางๆ  
ความหนาของชั้นลําไยที่เหมาะสมที่สุดคือ  40  เซนติเมตร  โดยมีอุณหภูมิอบแหง  75 OC  สัดสวน
การนําอากาศกลับมาใชใหม  90%  และอัตราการไหลจําเพาะของอากาศ  73  kgdry air/kgdry longan – h  
ใชเวลาอบแหง  64.2  ช่ัวโมง  และคาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ  10.56  MJ/kgwater  สําหรับ
การวิเคราะหความไวของเงื่อนไขการอบแหงและความหนาของชั้นลําไยที่มีผลตอความสิ้นเปลือง
พลังงานจําเพาะและเวลาอบแหง  โดยใชเงื่อนไขการอบแหงที่ความหนาของชั้นลําไยที่เหมาะสม
ที่สุดเปนคาเปรียบเทียบ  พบวาการเพิ่มขึ้นของสัดสวนการนําอากาศกลับมาใชใหมมีผลตอการ
ลดลงของคาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะมากที่สุด  ขณะที่การเพิ่มของอุณหภูมิอบแหงมีผลตอ
การลดลงของเวลาอบแหงมากที่สุด 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research were studied to the optimum bed thickness of whole 
longans drying (batch type) using non – equilibrium mathematical model and to investigate the 
sensitivity analysis of the influence of drying air temperature, fraction of air recycled, and specific 
air flow rate on the bed thickness. The model consists of the air – stream mixing model, specific 
energy consumption model, and drying model. The simulation was under the condition of weight 
longans of 12 kglongans, initial moisture content of 260 % dry basis. The simulation was performed 
the fraction of the air recycled from 0 to 99%, drying air temperature from 60 to 90 OC, specific 
air flow rate from 15 to 90 kgdry air/kgdry longans – h with bed thickness of longans from 5 to 60 cm. 
Final moisture content was 15.6 % dry basis. The optimum specific energy consumption and 
drying time were considered by different moisture content of whole longans drying no more than 
10 % dry basis. The simulation demonstrated the optimum bed thickness whereas drying 
condition of whole longans was 40 cm with the fraction of air recycled of 90%, specific airflow 
rate of 73 kgdry air/kgdry longans – h and drying air temperature of 75 OC. Under these conditions, 
specific energy consumption was 10.56 MJ/kgwater and drying time was 64.2 h. Sensitivity analysis 
indicated that the influence of drying condition and bed thickness on the specific energy 
consumption and drying time. Increased fraction of air recycled decreases the most specific 
energy consumption. Increased drying air temperature decreases drying time. 
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