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บทคัดยอ  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการทํานายพฤติกรรมการอบแหงดวยลมรอนโดยใชแบบจําลองเอมพีริ
คัลและแบบจําลองโครงขายประสาทเทียม โดยมีผลิตภัณฑตัวอยางท่ีใชในการทดสอบ คือ แครอท และ บอระเพ็ด 
ภายใตอุณหภูมิอบแหง  60-80OC และความเร็วลม 0.5-1.0 m/s ซ่ึงในงานวิจัยน้ีไดนําพฤติกรรมการอบแหงท่ีได
จากการทดลองมาทํานายและเปรียบเทียบผลการทํานายพฤติกรรมการอบแหงโดยใชแบบจําลองเอมพีริคัลและ
แบบจําลองโครงขายประสาทเทียม 
 ผลจากการศึกษาพบวา แบบจําลองเอมพีริคัล และแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมสามารถทํานาย
พฤติกรรมการอบแหงไดแมนยํา นอกจากน้ันยังพบวาแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมสามารถทํานายไดแมนยํา
กวาแบบจําลองเอมพีริคัล 
คําหลัก: การอบแหง / แบบจําลองการอบแหง / โครงขายประสาทเทียม   
 
Abstract 
 The objective of this research was to predict drying behavior of hot air drying using an empirical 
model (EM) and an artificial neural network model (ANNM). Carrot and Heart-leaved moonseed were 
dried under drying temperature of 60-80OC and air velocity of 0.5-1.0 m/s. Subsequently, EM and ANNM 
were applied to describe the drying behavior of both products. Furthermore, prediction results between 
EM and ANNM were compared with the experimental data.  
 In this research, it was obviously found that EM and ANNM can describe the drying behavior. 
Additionally, it was also found that prediction results of ANNM are good agreement with experimental 
results than that of EM. 
Keywords: Drying / Drying model / Artificial neural network 
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1. บทนํา 
การอบแหงคือกระบวนการลดความชื้นซ่ึงจะมีการ

ถายเทความรอนและถายเทมวลสารเกิดขึน้พรอมๆกัน 
[1] กระบวนการท่ีซับซอนน้ีขึ้นอยูกับปจจัยท่ีตางกัน 
เชน อุณหภู มิและความเร็วของอากาศ ความช้ืน
สัมพัทธของอากาศ อัตราการไหลของอากาศ ลักษณะ
ทางกายภาพและความช้ืนเร่ิมตนของวัสดุท่ีจะทําการ
อบแหง พ้ืนท่ีและความดันในการอบ [2] ความรู
เกี่ยวกับพฤติกรรมการอบแหงเปนส่ิงสําคัญในการ
ออกแบบจําลองกระบวนการอบแหงให มีความ
เหมาะสม [3] มีการศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการ
อบแหงของวัสดุธรรมชาติที่แตกตางกันจากนักวิจัย
หลายกลุม [4-10] นักวิจัยหลายทานไดทําการพัฒนา
แบ บ จํ า ลอ ง เ พ่ื อ ก ร ะบ ว น ก า ร อ บ แ ห ง [11-13] 
ความสัมพันธสมการคณิตศาสตรไดถูกนํามาใชเพ่ือ
อธิบายพฤติกรรมการอบแหงของวัสดุธรรมชาติ 
สมการเหลาน้ีเนนเฉพาะปญหาที่มีความซับซอนไม
มากนัก เชนสมการเอกซโปเนนเชียลอยางงายที่รูจัก
กันคือสมการของนิวตัน อยางไรก็ตามสมการดั้งเดิม
ไดถูกดัดแปลงเพื่อใหเหมาะสมกับขอมูลการทดลอง  
 แบบจําลองเอมพีริคัลสวนใหญจะมีความแมนยํา
เฉพาะผลการทดลองน้ันๆ แตเมื่อเง่ือนไขเปลี่ยนไป
แบบจําลองเอมพีริคัลท่ีใชจะเปลี่ยนไปตามเง่ือนไขการ
ทดลอง ปญหาน้ีสามารถแกไดโดยการวิเคราะหตาม
หลักการของการถายเทความรอนและมวลสารโดยใช
สมการดิฟเฟอเรนเชียล แตผลลัพธสุดทายน้ันซับซอน
และยากท่ีจะนํามาใชในกระบวนการอบแหงจริง 
 จากเหตุผลที่ไดกลาวไวขางตนโครงขายประสาท
เทียม (Artificial Neural Networks) จึงไดถูกนํามา
ประยุกตใชเพ่ือแกปญหาทางชีววิทยาและวิศวกรรม
เคมี [14] โดยโครงขายประสาทเทียมถูกใชเพ่ืออธิบาย
พฤติกรรมการอบแหงของวัสดุธรรมชาติที่แตกตางกัน 
เชน Echinacea angustifolia [15] มันสําปะหลังและ
มะมวง [16] แครอท [17, 18] และโสม [19] เพ่ือ
นําเสนอใหเห็นถึงความสามารถของการแกปญหาโดย
โครงขายประสาทเทียม งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค
เ พ่ือศึกษาการประยุกต ใชแบบจําลองโครงขาย

ประสาทเทียมในการทํานายพฤติกรรมการอบแหงและ
เปรียบเทียบกับผลการทํานายโดยใชแบบจําลองเอมพี
ริคัล 

2. อุปกรณและวิธีการ 
ในงานวิจัยน้ีไดนําขอมูลการอบแหงดวยลมรอนท่ี

ไดจากการทดลองมาทํานายและเปรียบเทียบผลการ
ทํานายพฤติกรรมการอบแหงโดยใชแบบจําลองเอมพีริ
คัลและแบบจําลองโครงขายประสาทเทียม โดยมี
ผลิตภัณฑตัวอยางที่ใชในการทดสอบคือ แครอท และ 
บอระเพ็ด ภายใตเง่ือนไขการอบแหงคือ อุณหภูมิ
อบแหง 60, 70 และ 80 0C และความเร็วลม 0.5, 0.7 
และ 1.0 m/s  
2.1 แบบจําลองเอมพีริคัลของการอบแหง 
 อัตราสวนความชื้นของการอบแหงจากการทดลอง
คํานวณตามความสัมพันธในสมการท่ี 1 ในงานวิจัยน้ี
ไดเลือกแบบจําลองเอมพีริคัลมาทําการวิเคราะหท้ังส้ิน 
13 แบบจําลองเพ่ือทํานายพฤติกรรมการอบแหงโดยท่ี
พฤติกรรมการอบแหงจะแสดงอยูในรูปของอัตราสวน
ความช้ืน (MR) ซึ่งเปนฟงกช่ันของเวลาดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 

 
t eq

i eq

M M
MR

M M





                     (1) 

 
 เมื่อ MR คือ อัตราสวนความช้ืน 
  Mt คือ ปริมาณความช้ืนท่ีเวลาใดๆ (% 
dry basis) 
  Meq คือ ปริมาณความช้ืนสมดุล (% dry 
basis) 
  Mi คือ ปริมาณความช้ืนเร่ิมตน (% dry 
basis) 
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 การวิเคราะหหาแบบจําลองเอมพีริคัลท่ีเหมาะสม
สําหรับทํานายพฤติกรรมการอบแหงแครอทและ
บอระเพ็ด ในงานวิจัยนี้ไดพิจารณาถึงอิทธิพลของ
อุณหภูมิอบแหง และความเร็วลมท่ีใชในการอบแหง 
ดังนั้น a, b, c, g, h, k, k1, k2 หรือ n ซึ่งเดิมเปนเพียง
คาคงที่ จึงไดถูกกําหนดใหเปนฟงกชั่นกับอุณหภูมิ
อบแหง และความเร็วลมท่ีใชในการอบแหง โดย
สามารถเขียนความสัมพันธไดดังสมการท่ี 2 
 

0 1 2 3K x x T x V x TV                (2) 
 
 เม่ือ K คือ a, b, c, g, h, k, k1, k2 หรือ n 
            T  คือ อุณหภูมิอบแหง  (องศาเซลเซียส) 

V คือ ความเร็วลม  (เมตร/วินาที) 
xi  คือ คาคงที่ของสมการที่ (2) 

 
 หลังจากนั้นไดทําการวิเคราะหหาแบบจําลองเอม
พีริคัลที่ เหมาะสมดวยการวิเคราะหการถดถอย 
(regression analysis) เ พ่ือหาคาตัวแปรของ
แบบจําลอง และใชคารากที่สองของคาเฉลี่ยผลรวม
ความคลาดเคลื่อนท้ังหมด (Root Mean Squared 
Error, RMSE) และคาสัมประสิทธ์ิการตัดสินใจ 
(Coefficient of determination, r2) เปนดัชนีช้ีวัด
แบบจํ าลองเอมพี ริคั ล ท่ี เหมาะสม โดย RMSE  
คํานวณไดจากสมการท่ี 3 
 

1
22

, exp,1

1 ( )
N

pre i ii
RMSE MR MR

N 

           (3) 

 
เม่ือ MRpre,i คือ อัตราสวนความช้ืนที่ทํานายดวย       

แบบจําลองเอมพีริคัล 
MRexp,i   คือ อัตราสวนความชื้นจากขอมูล

การทดลอง 
          N         คือ จํานวนของขอมูล 

 
 

ตารางท่ี 1 แบบจําลองเอมพีริคัลสําหรับการทํานาย
พฤติกรรมการอบแหง [20, 21] 
ลําดับที ่ ชื่อแบบจําลอง แบบจําลอง 

1 Newton MR = exp(-kt) 
2 Page MR = exp(-ktn) 
3 Modified Page I MR = exp(-(kt)n) 

4 Henderson and 
Pabis MR = a exp(-kt) 

5 Wang and Singh MR = 1+at+bt2 
6 Logarithmic MR = a exp(-kt) + c 

7 Two term MR = a exp(-k1t)  
+ b exp(-k2t) 

8 Two term 
exponential 

MR = a exp(-kt)  
+ (1-a) exp(-kat) 

9 
Modified 

Henderson and 
Pabis 

MR = a exp(-kt)  
+ b exp(-gt) + c exp(-ht) 

10 Midilli MR = a exp(-ktn) + bt 

11 Approximation of 
diffusion 

MR = a exp(-kt)  
+ (1-a) exp(-kbt) 

12 Verma et al. MR = a exp(-kt)  
+ (1-a) exp(-gt) 

13 Logistic MR = a / [1+exp(kt)] 
 
2.2 การประยุกตใชแบบจําลองโครงขายประสาท
เทียม 
 2.2.1 หลักการโครงขายประสาทเทียม 
 แบบจําลองโครงขายประสาทเทียม (Artif icial 
Neural Network) มักจะเรียกส้ัน ๆ วา ขายงาน
ประสาท (neural network หรือ neural net) ซึ่งก็คือ
โปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับประมวลผลสารสนเทศ
ดวยการคํานวณแบบคอนเนคชันนิสต (connectionist) 
เพ่ือจําลองการทํางานของเครือขายประสาทในสมอง
มนุษย ดวย วัตถุประสงค ท่ีจะสรางเค ร่ืองมือซึ่ง มี
ความสามารถในการเรียนรูการจดจํารูปแบบ (pattern 
recognit ion) และการอุปมานความรู (knowledge 
deduction)เชนเดียวกับความสามารถท่ีมีในสมอง
มนุษย  แนวคิด เ ร่ิมตนของเทคนิคนี้ ไ ดมาจาก
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การศึกษาข ายงานไฟฟาชีวภาพ (bi oel ect r i c 
network) ในสมอง ซ่ึงประกอบดวย เซลลประสาท 
หรือ “นิวรอน” (neurons) และ จุดประสานประสาท 
(synapses) แตละเซลลประสาทประกอบดวยปลายใน
การรับกระแสประสาท เรียกวา "เดนไดรท" (dendrite) 
ซึ่งเปน input และปลายในการสงกระแสประสาท
เรียกวา "แอคซอน" (axon) ซ่ึงเปนเหมือนเอาทพุต
ของเซลล เซลลเหลาน้ีทํางานดวยปฏิกิริยาไฟฟาเคมี 
เมื่อมีการกระตุนดวยส่ิงเราภายนอกหรือกระตุนดวย
เซลลดวยกัน กระแสประสาทจะวิ่งผานเดนไดรทเขาสู
นิวเคลียสซึ่งจะเปนตัวตัดสินวาตองกระตุนเซลลอ่ืน ๆ 
ตอหรือไม ถากระแสประสาทแรงพอ นิวเคลียสก็จะ
กระตุนเซลลอ่ืน ๆ ตอไปผานทางแอคซอนของมัน 
ตามโมเดลนี้ขายงานประสาทเกิดจากการเชื่อมตอ
ระหวางเซลลประสาท จนเปนเครือขายท่ีทํางาน
รวมกันดังแสดงในรูปท่ี 1 
 แบบจําลองโครงขายประสาทเทียมสามารถ
เลียนแบบพฤติกรรมท่ีมีความซับซอนสูงไดเปนอยางดี 
มีความเหมาะสมในการทํานายพฤติกรรมท่ีมีลักษณะ
ไมเปนเชิงเสน (non-linear) ในงานวิจัยน้ีจึงไดนํา
แบบจําลองโครงขายประสาทเทียมมาใชในการทํานาย
อัตราสวนความชื้นของการอบแหงดวยลมรอนของ 
แครอท และบอระเพ็ด ซ่ึงเปนกระบวนการท่ีมีความ
ซับซอนของคุณสมบัติทางจลนพลศาสตร 
 

 
 
รูปที่ 1 แบบจําลองเซลลประสาทในสมองมนุษย 
 

 2.2.2 สถาปตยกรรมโครงสรางของโครงขาย
ประสาทเทียม 
 แบบจําลองโครงขายประสาทเทียมที่เลือกใชใน
งานวิจัยนี้คือแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมแบบ
หลายชั้นปอนไปขางหนา (multilayer feed forward 
neural network) และใชกระบวนการเรียนรูแบบ
แพรกระจายยอนกลับของเลเวนเบิรก-มาควาดท 
(Levenberg-Maqurdt ’s Back-Propagation) ซ่ึงเปน
หน่ึงในโครงสรางของแบบจําลองโครงขายประสาท
เทียมท่ีนิยมใชท่ีสุด [22] เน่ืองจากเปนโครงสรางท่ีไม
ซับซอนและใชเวลาไมนานในการฝกหัดโครงขาย
ประสาทเทียม [23] Back-Propagation ยังเปน
อัลกอริทึมท่ีใชในการเรียนรูของโครงขายประสาท
เทียมวิธีหน่ึงท่ีนิยมใชเ พ่ือปรับคานํ้าหนักในเสน
เช่ือมตอระหวางนิวรอนใหเหมาะสม โดยการปรับคาน้ี
จะขึ้นกับความแตกตางของคาเอาตพุตท่ีคํานวณไดกับ
คาเอาตพุตที่ตองการ ชุดขอมูลท่ีใชฝกหัดโครงขาย
ประสาทเทียมจะมีคําตอบไวคอยตรวจดูวาโครงขาย
ประสาทเทียมใหคําตอบท่ีถูกตองหรือไม ถาคําตอบไม
ถูก วงจรขายก็จะปรับตัวเองเพื่อใหไดคําตอบท่ีดีขึ้น
ดังแสดงในรูปท่ี 2 
 2.2.3 ขอมูลอินพุตและเอาทพุตของโครงขาย
ประสาทเทียม 
 งานวิจัยน้ีไดใชงานแบบจําลองโครงขายประสาท
เทียมผานกลองเคร่ืองมือโครงขายประสาทเทียม 
(neural network toolbox) โดยท่ีขอมูลอินพุต (input) 
ของโครงขายประสาทเทียมประกอบดวย อุณหภูมิ, 
ความเร็วลม และเวลาท่ีใช ในการอบแหง ขอมูล
เอาทพุต (output) ของโครงขายประสาทเทียมคือ
อัตราสวนความช้ืนของการอบแหง และมีจํานวนช้ัน
ซอน (hidden layer) ของโครงขายประสาทเทียมหนึ่ง
ช้ันซอนมีจํานวนนิวรอนในช้ันซอน 10 นิวรอน และใช
ฟงกช่ันถายโอน (transfer function) ของโครงขาย
ประสาทเทียมคือ tansig function และ purelin 
function ในช้ันซอนและช้ัน output ตามลําดับดังแสดง
ในรูปท่ี 3  
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 จากน้ันเปรียบเทียบผลการทํานายพฤติกรรมการ
อบแหงระหวางแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมกับ
แบบจําลองเอมพีริคัลโดยใชคารากที่สองของคาเฉลี่ย
ของผลรวมของความคลาดเคลื่อนทั้งหมด (RMSE) 
และคา สัมประสิทธ์ิการตัด สินใจ ( r2) ในการ
เปรียบเทียบ 
 

 
 
รูปที่ 2 กระบวนการเรียนรูแบบแพรกระจายยอนกลับ 
 
 ขอมูลจากการอบแหงแครอทและบอระเพ็ดดวย
ลมรอนจะนํามาใชฝกหัดและทดสอบแบบจําลอง
โครงขายประสาทเทียมเพ่ือทํานายพฤติกรรมการ
อบแหง จากขอมูลท้ังส้ิน 756 ชุดขอมูลจากการ
อบแหงดวยลมรอนท้ัง 9 เง่ือนไข โดยท่ีชุดขอมูลจะถูก
แบงออกเปน 2 สวน สวนแรกใช เพ่ือการฝกหัด
แบบจําลองโครงขายประสาทเทียมและสวนที่เหลือจะ
ใชเพ่ือทดสอบแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมใน
การทํานายพฤติกรรมการอบแหง ซ่ึงในงานวิจัยนี้รอย
ละ 75 ของขอมูลการอบแหงจะถูกใชเพ่ือฝกหัดและอีก
รอยละ 25 ของขอมูลการอบแหงจะใชเพ่ือทดสอบการ
ทํานายพฤติกรรมการอบแหงของแบบจําลองโครงขาย
ประสาทเทียม 

 
 
รูปที่ 3 โครงขายประสาทเทียมท่ีใชสําหรับทํานาย
พฤติกรรมการอบแหง 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1 ผลการหาวิเคราะหแบบจําลองเอมพีริคัลที่
เหมาะสม 
 ผลการวิเคราะหการถดถอยเพ่ือหาแบบจําลอง
เอมพีริคัลท่ีเหมาะสมสําหรับการทํานายพฤติกรรมการ
อบแหงแครอทและบอระเพ็ดดวยลมรอนแสดงอยูใน
รูปคาสัมประสิทธ์ิของการตัดสินใจ (r2) และคารากท่ี
สองของคาเฉล่ียผลรวมความคลาดเคล่ือนท้ังหมด 
(RMSE) เมื่ อ เ ที ย บ กั บข อ มูล ก า รท ด ลอง ข อ ง
แบบจําลองเอมพีริคัลท้ัง 13 แบบจําลอง ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2 และ 3 
 จากตารางท่ี 2 พบวาแบบจําลองของ Logistic มี
ความเหมาะสมมากท่ีสุดในการทํานายพฤติกรรมการ
อบแหงแครอทดวยลมรอนโดยมีคา r2 มากท่ีสุดเทากับ 
0.98538 และมีความคลาดเคลื่อนนอยที่สุดโดยมีคา 
RMSE เทากับ 0.08741  
 สําห รับการ ทํ านายพฤติ กรรมก ารอบแห ง
บอระเพ็ดดวยลมรอน พบวาแบบจําลองของ Page 
สามารถทํานายไดดีท่ีสุดโดยมีคา r2 มากท่ีสุดเทากับ 
0.98634 และมีความคลาดเคล่ือนนอยท่ีสุดโดยมีคา 
RMSE เทากับ 0.03463 ดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะหแบบจําลองเอมพีริคัล
สําหรับการอบแหงแครอทดวยลมรอน 

แครอท 
ช่ือแบบจําลอง r2 RMSE 

Newton 0.98182 0.08852 
Page 0.98508 0.08923 

Modified Page I 0.98508 0.08923 
Henderson and Pabis 0.98292 0.08870 

Wang and Singh 0.97935 0.12116 
Logarithmic 0.98464 0.08892 
Two term 0.98292 0.08870 

Two term exponential 0.98182 0.08852 
Modified Henderson  

and Pabis 
0.98291 0.08906 

Midilli 0.98531 0.08915 
Approximation of diffusion 0.98525 0.08915 

Verma et al. 0.98481 0.10457 
Logistic 0.98538 0.08741 

 
ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหแบบจําลองเอมพีริคัล
สําหรับการอบแหงบอระเพ็ดดวยลมรอน 

บอระเพ็ด 
ช่ือแบบจําลอง r2 RMSE 

Newton 0.98087 0.03655 
Page 0.98634 0.03463 

Modified Page I 0.98595 0.03468 
Henderson and Pabis 0.98156 0.03525 

Wang and Singh 0.95986 0.08334 
Logarithmic 0.98316 0.03536 
Two term 0.98295 0.03563 

Two term exponential 0.98181 0.03495 
Modified Henderson  

and Pabis 
0.98474 0.03566 

Midilli 0.98335 0.03722 
Approximation of diffusion 0.98380 0.03540 

Verma et al. 0.98380 0.03538 
Logistic 0.97511 0.04299 

3.2 ผลการทํานายพฤติกรรมการอบแหงโดย
แบบจําลองโครงขายประสาทเทียบกับแบบจําลอง
เอมพีริคัล 
 ผลการทํานายพฤติกรรมการอบแหงแครอทและ
บอระเพ็ดด วยลมรอนโดยแบบจําลองโครงขาย
ประสาทเทียมไดถูกนํามาเปรียบเทียบกับผลการ
ทํานายพฤติกรรมการอบแหงโดยแบบจําลองเอมพีริ
คัล โดยใชคา r2 และคา RMSE เปนดัชนีช้ีวัดดังแสดง
ในตารางที่ 4 และ 5 และ รูปท่ี 4 และ 5 
 
ตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะหการอบแหงแครอทดวยลม
รอน 

แครอท 
แบบจําลอง ชื่อแบบจําลอง r2 RMSE 
เอมพีริคัล Logistic 0.98538 0.08741 

โครงขาย 
ประสาท

เทียม 

Multilayer 
 feed forward 

back 
propagation 

0.99993 3.794-3 

 
ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะหการอบแหงบอระเพ็ดดวย
ลมรอน 

บอระเพ็ด 
แบบจําลอง ชื่อแบบจําลอง r2 RMSE 
เอมพีริคัล Page 0.98634 0.03463 

โครงขาย 
ประสาท

เทียม 

Multilayer 
 feed forward  

back 
propagation 

0.99936 9.849e-3 

 
 จากตารางที่ 4 และ 5 และรูปที่ 4 และ 5 แสดงให
เห็นถึงความสามารถในการทํานายพฤติกรรมการ
อบแหงโดยใชแบบจําลองโครงขายประสาทเทียมท่ี
ดีกวาแบบจําลองเอมพีริคัล ท้ังน้ีเนื่องจากแบบจําลอง
โครงข ายประสาทเทียมมีจุด เดนในการเ รียนรู 
สั ง เ ค รา ะห  ทํ า นาย ผ ลลัพธ ข อง ป จจั ย แบ บ มี
ความสัมพันธซับซอนและไมเปนเชิงเสนไดดี และ
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โครงขายประสาทเทียมยังสามารถปรับแตงความรูที่
ซอนอยูภายในเครือขายที่มีการตอเช่ือมโยงกันอยาง
หนาแนน มีการสงผานขอมูลที่จะประมวลผลจากอินพุตไป
ยังเอาตพุตแบบขนาน ดังนั้นการประมวลผลของโครงขาย
ประสาทเทียมจึงเปนไปอยางแมนยําและรวดเร็ว 
 

 
 
รูปที่ 4 ผลการทํานายพฤติกรรมการอบแหงแครอท
ดวยแบบจําลอง Logistic เทียบกับแบบจําลอง
โครงขายประสาทเทียม 
 

 
 
รูปที่ 5 ผลการทํานายพฤติกรรมการอบแหงบอระเพ็ด
ดวยแบบจําลอง Page เทียบกับแบบจําลองโครงขาย
ประสาทเทียม 

 

4. บทสรุป 
 ผลจากการวิจัยการทํานายพฤติกรรมการอบแหง
ด วยลมร อนโดย ใชแบบจํ าลอง เอมพี ริคั ลแล ะ
แบบ จําลองโค รงข ายประสาท เทียมพบว า ท้ั ง
แบบจําลองเอมพีริคัล และแบบจําลองโครงขาย
ประสาทเทียมสามารถทํานายพฤติกรรมการอบแหงได
แมนยํา โดยท่ีแบบจําลองโครงขายประสาทเทียม
สามารถทํานายไดแมนยํากวาแบบจําลองเอมพีริคัล 
นอกจากน้ันยังพบวาแบบจําลองโครงขายประสาท
เทียมมีความยืดหยุนในการนําไปใชทํานายพฤติกรรม
การอบแหงผลิตภัณฑมากกวาแบบจําลองเอมพีริคัล 
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