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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้เป็นการออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนส าหรับใช้ปรับปรุงกระบวนการแปร
รูปสับปะรดพันธุ์ภูแล เครื่องประกอบด้วยห้องอบแห้งทรงสี่เหลี่ยมลูกบาศก์ มี ความกว้างxยาวxสูง เท่ากับ 60 x 60 x 60 
เซนติเมตร จ านวน 3 ห้อง เชื่อมต่อกันตามแนวนอน และใช้ไมโครเวฟก าเนิดจาก แมกนิตรอนที่มีก าลังไฟฟ้าประมาณ 1 
กิโลวัตต์ จ านวน 2 ตัวต่อห้อง มีพัดลมขนาด 1.5 กิโลวัตต์ และฮีทเตอร์ 9 กิโลวัตต์ ในการอุ่นลมร้อน ศึกษาหาสภาวะการ
อบแห้งที่เหมาะสม  จนกระทั่งปริมาณความชื้นต่ ากว่า 12 เปอร์เซ็นต์หรือมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) เท่ากับ 0.6 ในการ
ทดลองใช้สับปะรดภูแลที่ปอกเปลือกและเลาะตาแล้ว หั่นตามแนวขวางมีความหนาประมาณ 0.8 เซนติเมตร น ามาวาง
เรียงในชั้นใส่ตัวอย่าง ซึ่งจุได้ประมาณ 5 กิโลกรัมน้ าหนักผลสดต่อห้อง สภาวะการอบแห้งที่ดีที่สุด คือ ใช้ไมโครเวฟเป็น
ระยะเวลา 4 ชั่วโมง โดยมีช่วงการเปิด-ปิดแมกนิตรอน 4 และ 2 นาที ตามล าดับ ร่วมกับการใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ในช่วง 2 ชั่วโมงแรกของการอบแห้ง จากนั้นลดอุณหภูมิลมร้อนลงเป็น 45 องศาเซลเซียส อบต่อเป็นเวลา 
2 ชั่วโมง แล้วจึงปิดแมกนิตรอนและเพิ่มอุณหภูมิลมร้อนเป็น 60 องศาเซลเซียส อบแห้งต่อจนกระทั่งผลิตภัณฑ์มีค่า aw 
น้อยกว่า 0.6 หรือมีค่าความชื้นน้อยกว่า 12 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เวลาในการอบแห้งทั้งหมด 7 ชั่วโมง 
ค ำหลัก: สับปะรดภูแล; ไมโครเวฟร่วมกับลมรอ้น; แมกนิตรอน  
 
Abstract 
 This research is to design and construct a microwave assisted hot air dryer for improving the 
drying process of ‘Phulae’ pineapple. The dryer consists of three chambers with a dimension of 60 (L) 
x 60 (W) x 60 (H) cm which is horizontal connected and two of 1000 W magnetrons were used to 
generate microwave in each chamber. The fan of 1.5 kW and electrical heater of 9 kW were used for 
the circulating and heating air. The drying conditions were performed to find the optimal condition until 
the dehydrated product was less than 12% moisture content and 0.6 aw. ‘Phulae’ pineapple was peeled, 
cut into approximately 0.80 cm thick and laid on the stainless steel rack (approximately 5 kg fresh per 
chamber). The optimal drying condition was started from combination of 4 hours microwave (4 min on 



 

การประชุมวิชาการเครือข่ายวิศวกรรมเครื่องกลแห่งประเทศไทย ครั้งที่ 33 
วันที่ 2-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2562 จังหวัดอุดรธานี 

TSF – 020  
 

 

- 2 min off magnetron) with 2 hours of 70°C hot air followed by 45°C for 2 hours. After drying time 
reached 4 hours, magnetrons were turned off and only 60°C hot air was continued for drying until the 
aw of sample was about 0.6 or %moisture content less than 12. Total drying time achieved within about 
7 hours. 
Keywords: Phulae pineapple; microwave hot air combination; magnetron 
 

1. บทน า 
สับปะรดพันธุ์ภูแล เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ และ

นับเป็นสิ่ งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดเชียงราย 
(Geographical Indication: GI) [1] จัดเป็นสับปะรดใน
กลุ่ม Queen เช่นเดียวกับพันธุ์ภูเก็ต ปัจจุบันมีการน า
สับปะรดพันธ์ภูแลมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น 
ไอศกรีมสับปะรด สับปะรดอบแห้ง เป็นต้น เพื่อลดปัญหา
ผลผลิตล้นตลาดในบางฤดูกาล และเพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ โดยทั่วไปสับปะรดพันธุ์ภูแลผลสดมีราคา
กิโลกรัมละ 20-35 บาท หากน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
สับปะรดอบแห้งจะมีราคาเพิ่มถึง 600 - 900 บาท โดย
การแปรรูปจากวัตถุดิบ 5 กิโลกรัม จะได้สับปะรดภูแล
อบแห้ง ประมาณ 1 กิโลกรัม อย่างไรก็ตามในบางฤดูกาล
ผลผลิตมีมากเกินความต้องการของตลาด ส่งผลราคา
ลดลงเป็นกิโลกรัมละ 10-15 บาท ทั้งยังเกิดปัญหาการ
กระจายผลผลิตไม่ทัน ท าให้เกิดการเน่าเสีย เกษตรกรจึง
จ าเป็นต้องน ามาแปรรูปเพื่อลดการสูญเสียและเป็นการ
เพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรดผลสด โดยส่วนใหญ่นิยมน ามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สับปะรดภูแลอบแห้ง เนื่องจากมี
ลักษณะปรากฏที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์ จึงเหมาะแก่
การซื้อเป็นของฝาก ปัจจุบันการแปรรูปสับปะรดภูแล
อบแห้งยังเป็นการผลิตในระดับครัวเรือน โดยการตาก
แดดหรือใช้โรงเรือนอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์  ซึ่งมี
ข้อจ ากัด เช่น ความสม่ าเสมอของอุณหภูมิ ความเข้มของ
แสง และความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ เป็นต้น หรือการใช้
เครื่องอบลมร้อน ซึ่งต้องใช้อุณหภูมิต่ า ประมาณ 60-70 
องศาเซลเซียส [2] ในการอบแห้งเพื่อให้สีของสับปะรดดู
น่ารับประทาน ส่งผลให้ท าให้ต้องใช้ระยะเวลานานในการ

ท าแห้งไม่ต่ ากว่า 48 ชั่วโมง  และต้นทุนส าหรับเครื่อง
อบแห้งลมร้อนค่อนข้างสูงอีกด้วย 

ในปัจจุบันมีการพัฒนาการอบแห้งโดยการน าเทคนิค
ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนมาใช้ในการแปรรูปผลิตผล
เกษตรที่หลากหลาย เพื่อลดระยะเวลาการอบแห้งและคง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น แอปเปิล ฟักทอง มันฝรั่ง 
แมคคาเดเมีย และล าไย เป็นต้น [3][4][5][6][7] ซึ่งปัจจัย
ที่จะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์หลังอบแห้ง เช่น 
ความชื้นและลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบ อุณหภูมิ
และระยะเวลาที่เหมาะสม การกระจายตัวของความร้อน 
เป็นต้น 

งานวิจัยนี้จึงได้ออกแบบการออกแบบและสร้าง
เครื่องอบแห้งไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนต้นแบบส าหรับใช้
ปรับปรุงกระบวนการแปรรูปสับปะรดพันธุ์ภูแล และได้
ทดสอบหาสภาวะที่ใช้ในการอบแห้งที่เหมาะสม 

  
2. อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

2.1 การออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งสับปะรดพันธุ์
ภูแลด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน 

การออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งสับปะรดพันธุ์   
ภูแลด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน ดังแสดงในรูปที่ 1 
ประกอบด้วยห้องอบทรงสี่เหลี่ยมลูกบาศก์โดยใช้ สแตน
เลสเป็นผนังและมีการหุ้มฉนวนที่ผนัง มีขนาดกว้างxยาวx
สูง เท่ากับ 60 x 60 x 60 เซนติเมตร จ านวน 3 ห้อง 
เชื่อมต่อกันตามแนวนอน (รูปที่ 1) มีตะแกรงกันการ
กระจายของคลื่นในแต่ละห้อง และใช้ไมโครเวฟก าเนิด
จากแมกนิตรอนที่มีก าลังไฟฟ้าประมาณ 1.2 กิโลวัตต์ 
จ านวน 2 ตัวต่อห้อง ภายในห้องอบมีชั้นส าหรับใส่
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ตัวอย่างลักษณะเป็นจานหมุน จ านวน 8 ชั้น ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 40 เซนติเมตร โครงสร้างชั้นวางตัวอย่าง
ท าจากสแตนเลส โดยออกแบบให้ใช้งานกับไมโครเวฟได้ 
สามารถหมุน และถอดประกอบได้ดังแสดงใน รูปที่ 2 โดย
สามารถใส่ตัวอย่างสับปะรดสดเฉลี่ยประมาณ 5 กิโลกรัม
ต่อห้อง  เท่ากับปริมาณวัตถุดิบรวม 15 กิโลกรัมต่อการ
อบแห้ง 1 ครั้ง 

 

 
รูปที่ 1 เครื่องอบแห้งสับปะรดพันธุ์ภูแลด้วยไมโครเวฟ

ร่วมกับลมร้อน 

 
รูปที่ 2 ห้องอบแห้งและการใสผ่ลิตภัณฑ์ในห้องอบแห้ง 

 

2.2. วิธกีารทดลอง 
สับปะรดภูแลที่เก็บเกี่ยวจากจังหวัดเชียงราย น ามา

ปอกเปลือก น าตาออก แล้วหั่นเป็นแว่นกลม ให้มีความ
หนาประมาณ 0.8 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 
6-8 เซนติเมตร แล้วน ามาวางใส่ถาดโดยไม่ซ้อนกัน ท าให้
สามารถวางผลิตภัณฑ์ได้ประมาณชั้นละ 600-800 กรัม 
หรือห้องละประมาณ 5 kg/ห้องอบแห้ง หรือ 15 kg/กะ 

ในการทดลองอบแห้ง ความเร็วรอบของถาดหมุน
ควบคุมที่ 5 รอบต่อนาที ความเร็วของลมร้อนที่ผ่านห้อง
อบแห้ง 5 เมตรต่อวินาที ในการศึกษาวิจัยนี้จะได้ท าการ
ทดลองจ านวน 3 การทดลอง เพื่อหาสภาวะการอบแห้งที่
เหมาะสมที่สุด โดยมีรายละเอียดของการเปิดปิดแมก
นิตรอน อุณหภูมิลมร้อน และระยะเวลาการอบแห้งดัง
แสดงในตารางที่ 1 โดยการปรับเปลี่ยนสภาวะการอบแหง้
จะใช้ผลการทดลองที่ผ่านมาเป็นข้อมูลในการเปลี่ยน
สภาวะการอบแห้งในการทดลองถัดมา โดยสามารถสรุป
เงื่อนไขการทดลองได้ดังแสดงใน ตารางที่ 1 
 
2.3 การวิเคราะห์พลังงานที่ใช้ในการอบแห้ง 

ข้อมูลการใช้พลังงานไฟฟ้าอันได้แก่ ก าลังไฟฟ้าที่ใช้ 
แรงดันไฟฟ้าที่ใช้ในอุปกรณ์ทางไฟฟ้า และระยะเวลาใน
การท างาน ถูกน ามาค านวณหาพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ โดย
แยกเป็นการใช้พลังงานของพัดลม ฮีตเตอร์ไฟฟ้า และ 
ไมโครเวฟ เพื่อหาพลังงานที่ใช้รวมในแต่ละเงื่อนไขการ
ทดลอง 

ตารางที่ 1 แสดงเงื่อนไขการทดลองเครื่องอบแห้งไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน 
การทดลอง

ที ่
การเปิด-ปิด 
แมกนิตรอน 

(นาที) 

ก าลังไมโครเวฟ 
(W) 

อุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ในแต่ละชั่วโมงของการอบแห้ง (องศาเซลเซียส) 
ชม.ที่ 
1 

ชม.
ที ่2 

ชม.
ที ่3 

ชม.
ที ่4 

ชม.
ที ่5 

ชม.
ที ่6 

ชม.
ที่ 7 

ชม.
ที่ 8 

ชม.
ที่ 9 

1 4 - 2 1,333 60 60 60 60 60 60 60   
2 2 - 2 1,000 60 60 60 60 60 60 60 60 60 
3 4 - 2 1,333 70 70 45 45 60 60 60 - - 

หมายเหต ุ
ในช่องตารางสีทึบ            หมายถึง มีการใช้ไมโครเวฟ
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3. ผลการทดลองและวิจารณ ์

3.1 ผลการอบแห้งตามเงื่อนไขการทดลองที่ 1 
 จากผลการทดลองเบื้องต้นในเครื่องอบแห้งระดับ
ห้องปฏิบัติการโดยใช้สับปะรด 2 kg/กะ พบว่าใช้ก าลัง
ไมโครเวฟ 400 W อุณหภูมิลมร้อน 60 oC ใช้เวลาในการ
อบแห้ง 6 ชั่วโมง จากข้อมูลขั้นต้นดังกล่าว จึงได้ก าหนด
เงื่อนไขการท างานของเครื่องอบแห้งต้นแบบการทดลองที่ 
1  โดยใช้อุณหภูมิลมร้อน 60oC และก าลังงานของ
ไมโครเวฟในแต่ละห้องประมาณ 1,333 W (วงรอบการ
ท างานโดยเปิด 4 นาที ปิด 2 นาที) พบว่าใช้ระยะเวลาใน
การอบแห้ง 7 ชั่วโมง สามารถลดความชื้นสับปะรดจาก
ความชื้นเริ่มต้นประมาณ 83 % ฐานเปียก ให้เหลือ
ความชื้นเฉลี่ยต่ ากว่า 18 % ฐานเปียก ซึ่งเมื่อน าไปวัด aw 
พบว่าต่ ากว่า 0.75 อย่างไรก็ตามพบว่าผลิตภัณฑ์หลังการ
อบแห้งมีรอยไหม้เป็นสีด าบางส่วนของชิ้นสับปะรด 
โดยเฉพาะบริเวณแกนกลางของชิ้นสับปะรด ดังแสดงใน
รูปที่ 3 ทั้งนี้เป็นผลจากอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์สูงเกินไป  
 

 
รูปที่ 3 ผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งตามการทดลองที่ 1 

 
3.2 ผลการอบแห้งตามเงื่อนไขการทดลองที่ 2 
 จากผลการทดลองที่ 1 เพื่อเปน็การลดอณุหภมูิหลัง
การอบแหง้ไม่ให้สูงเกินไป จงึได้ทดลองลดก าลังไมโครเวฟ
แต่ละห้องเหลือ 1000 W (วงรอบการท างานโดยเปิด 2 
นาที ปิด 2 นาที) อุณหภูมิลมร้อน 60oC โดยเปิด
ไมโครเวฟในช่วง 6 ชั่วโมงแรก และ หลังจากนั้นใช้ลมร้อน

เพียงอย่างเดียวจนครบอีก 3 ชั่วโมง พบว่าสามารถ
อบแห้งได้ เหลอืความชื้นต่ ากวา่ 18% ฐานเปียก ได้ โดย
คุณภาพทางกายภาพของสับปะรดหลังการอบแห้งอยูใ่น
เกณฑ์ยอมรับได้ อย่างไรกต็าม การใช้ระยะเวลาในการ
อบแห้งยาวนานถึง 9 ชั่วโมง อาจไม่เหมาะสมในการ
ท างานในสถานประกอบการ 
 
3.3 ผลการอบแห้งตามเงื่อนไขการทดลองที่ 3 

การทดลองที่ 3 มีเป้าหมายที่ต้องการลดระยะเวลา
ในการอบแห้งให้ลดลงน้อยกว่า 8 ชั่วโมง ดังนั้นจึง
ออกแบบการทดลองให้ใช้ก าลังไมโครเวฟ ในแต่ละห้อง
ประมาณ 1,333 W (วงรอบการท างานโดยเปิด 4 นาที 
ปิด 2 นาที) ร่วมกับการใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 oC เป็น
เวลา 2 ชั่วโมง ลดอุณหภูมิลงเป็น 45 oC อีก 2 ชั่วโมง 
จากนั้นปิดแมกนิตรอนแล้วใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ  60 oC
เพียงอย่างเดียว ทั้งนี้ การลดอุณหภูมิของลมร้อนลงเมื่อ
เข้าสู่ชั่วโมงที่ 3 ของการอบแห้งเพื่อลดการเกิดรอยไหม้
บนผิวของตัวอย่าง ซึ่งรอยไหม้อาจเกิดจากการสะสม
ความร้อนภายในชิ้นสับปะรด และการกระจายตัวของ
คลื่นไมโครเวฟไม่สม่ าเสมอ เมื่ออบแห้งต่อไปจนครบ 4  
ชั่วโมง จึงปิดไมโครเวฟ แล้วใช้ลมร้อนเพียงอย่างเดียว 
ได้ผลการทดลองการเปลี่ยนแปลงความชื้นดังแสดงใน
ตารางที่ 2 

จากตารางที่ 2 พบว่าสับปะรดในแต่ละห้องแห้งไม่
พร้อมกัน ดังนั้นจึงต้องน าผลิตภัณฑ์ให้อง B ออกจาก
เครื่องอบแห้งในชั่วโมงที่ 6 ตามด้วยห้อง A และห้อง C  
ในชั่วโมงที่ 7 จากการออกแบบเครื่องอบแห้งที่แบ่งห้อง
อบแห้งออกเป็น 3 ห้อง ตามทิศทางการไหลของอากาศ 
ท าให้ ห้อง B ได้รับพลังงานจากคลื่นไมโครเวฟจากห้องที่ 
A และ C ท าให้สับปะรดแห้งก่อนห้องอื่น ๆ และเมื่อ
พิจารณาความชื้นสุดท้ายในห้อง A และ C พบว่าห้อง C 
มีความชื้นที่ต่ ากว่าห้อง A ทั้งเนื่องจากอากาศที่เข้าสู่ห้อง 
C มีอุณหภูมิที่สูงกว่าห้อง A เนื่องจากมีการอุ่นอากาศ
ด้วยไมโครเวฟ จากห้อง A และ B 
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ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของตัวอย่าง
สับปะรดพันธุ์ภูแลในระหว่างการอบแห้ง 

ระยะเวลา 
(ชั่วโมงที่) 

ปริมาณความชื้น (% ฐานเปียก) 

ห้อง A ห้อง B ห้อง C 

0 83.79±0.55 83.79±0.55 83.79±0.55 

1 80.91±0.50 78.87±0.42 76.27±1.27 

2 60.55±0.28 48.13±1.10 62.60 ±1.83 

3 61.85±1.16 29.20±0.72 48.85±0.69 

4 33.19±0.50 15.65±0.31 22.43±0.61 

5 25.29±1.14 12.65±0.25 17.94±0.07 

6 23.39±1.34 12.89±0.09 14.30±0.24 

7 15.85±0.26 - 12.84±0.22 

 
ตารางที่ 2 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ าอิสระ

ระหว่างการอบแห้ง เมื่อพิจารณาปริมาณน้ าอิสระที่มี
ความเหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ต้องมีค่าน้อย
กว่า 0.6 สับปะรดอบแห้งต้องอบแห้งไม่น้อยกว่า 7 
ชั่วโมงจึงจะมีค่าต่ ากว่า 0.6 อย่างไรก็ตามในห้องที่ 2 มี
ปริมาณน้ าอิสระน้อยกว่า 0.6 ตั้งแต่ชั่วโมงที่ 4 ผลของ
ปริมาณน้ าอิสระนี้  สอดคล้องกับผลการทดลองการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น ซึ่งเมื่อความชื้นลดลง
ปริมาณน้ าอิสระก็จะลดลง 

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของสับปะรดระหว่าง
การอบแห้งดังรูป พบว่าสับปะรดมีการหดตัวสีของ
สับปะรดมีการเปลี่ยนแปลงเหลืองเข้ม แต่ไม่พบการไหม้
บนผลิตภัณฑ์  คุณภาพของผลิตภัณฑ์อยู่ ในเกณฑ์ที่
ยอมรับได้ 
 
 
 
 

ตารางที่ -3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ าอิสระของตัวอยา่ง
สับปะรดพันธุ์ภูแลในระหว่างการอบแห้ง 
ระยะเวลา 
(ชั่วโมงที่) 

ปริมาณน้ าอิสระ (aw) 

ห้อง A ห้อง B ห้อง C 

0 0.99±0.01 0.99±0.01 0.99±0.01 

1 0.99±0.00 0.99±0.00 0.98±0.00 

2 0.96±0.00 0.93±0.00 0.96±0.00 

3 0.96±0.00 0.79±0.01 0.93±0.01 

4 0.82±0.01 0.54±0.00 0.68±0.00 

5 0.74±0.00 0.47±0.00 0.60±0.00 

6 0.69±0.01 0.47±0.00 0.50±0.00 

7 0.56±0.01 - 0.49±0.00 

 

 

 
รูปที่ 4 ผลิตภณัฑ์ระหว่างการอบแห้งตามเงื่อนไขการ

ทดลองที่ 3 
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหก์ารใช้พลังงานในแต่ละ
เงื่อนไขการทดลอง 

การ
ทดลองที่ 

พลังงานที่ใช้ (kWh) 
พัดลม ฮีตเตอร์ ไมโครเวฟ รวม 

1 2.63 54.61 9.33 66.57 
2 3.75 78.01 8.00 89.76 
3 2.63 42.91 5.33 50.86 

 
3.3 การวิเคราะห์การใช้พลังงานในแต่ละอุปกรณ ์
 เมื่อวิเคราะหก์ารใช้พลงังานในแต่ละเงื่อนไขการ
ทดลอง ดังแสดงในตารางที่ 4 พบว่าพลังงานไฟฟ้าร้อยละ 
60-85 % ถูกใช้ในการอุ่นอากาศมากที่สุด การใช้ก าลัง
ไมโครเวฟที่สูงมสี่วนช่วยลดพลงังานโดยรวมลงอย่างเหน็
ได้ชัด เนื่องจากใช้ระยะเวลาในการอบแหง้ที่สัน้กว่าการใช้
ก าลังงานไมโครเวฟทีต่่ า อย่างไรก็ตามการใช้อณุหภูมิลม
ร้อนที่สงูในช่วงแรกของการอบแห้ง รวมถงึการใช้ลมรอ้น
เป่าผลิตภัณฑ์เพียงอย่างเดียวในช่วงท้ายของการอบแห้ง 
สามารถลดการใช้พลังงานลงได ้ดังเงื่อนไขการทดลองที่ 3 
ซึ่งใช้พลงังานในการอบแหง้น้อยที่สุด 
 

4. สรุปผลการทดลอง 
จากการทดสอบหาสภาวะการอบแห้ งที่

เหมาะสมในการอบแห้งสับปะรดภูแล ด้วยเครื่องอบแห้ง
ด้วยไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนต้นแบบ ก าลังการผลิต 15 
kg/batch โดยพิจารณาจากระยะเวลาในการอบแห้งและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้ง พบว่า สภาวะการ
อบแห้งที่ดีที่สุด คือ ใช้ไมโครเวฟเป็นระยะเวลา 4 ชั่วโมง 
โดยมีช่วงการเปิด -ปิดแมกนิตรอน 4 และ 2 นาที  
ตามล าดับ ร่วมกับการใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ  70 องศา
เซลเซียส ในช่วง 2 ชั่วโมงแรกของการอบแห้ง จากนั้นลด
อุณหภูมิลมร้อนลงเป็น 45 องศาเซลเซียส อบต่อเป็นเวลา 
2 ชั่วโมง แล้วจึงปิดแมกนิตรอนและเพิ่มอุณหภูมิลมร้อน
เป็น 60 องศาเซลเซียส อบแห้งต่อจนกระทั่งผลิตภัณฑ์มี

ค่า aw น้อยกว่า 0.6 หรือมีค่าความชื้นน้อยกว่า 12 
เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เวลาในการอบแห้งทั้งหมด 7 ชั่วโมง 
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