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บทคดัย่อ    
งานวจิยันี้เป็นการศกึษาผลการทดลองจากการอบแหง้เหด็หหูนูโดยใชไ้มโครเวฟก าลงัต ่าทีป้่อนคลื่นสอง

ต าแหน่งรว่มกบัระบบสญุญากาศ เพือ่ศกึษาถงึอทิธพิลของก าลงัคลื่นไมโครเวฟ (800 และ 1600 วตัต)์ และความ
ดนัสญุญากาศ (30 และ 50 กโิลปาสคาล) ทีส่ง่ผลต่อคา่อุณหภมู ิความชืน้และคณุภาพของเหด็หหูนูขาว โดยระบบ
ของเครือ่งทีใ่ชป้ระกอบดว้ยแมกนีตรอน 2x800 วตัต ์ เป็นแหล่งก าเนิดคลื่นไมโครเวฟ โดยวสัดุทีน่ ามาอบดว้ย
ระบบไมโครเวฟแบบสญุญากาศ คอื เหด็หหูนูขาว มคีา่ความชืน้เริม่ตน้ที ่ 93-95 %w.b. จากนัน้ท าการอบแหง้โดย
ใชไ้มโครเวฟก าลงัต ่าทีป้่อนคลื่นสองต าแหน่งรว่มกบัระบบสญุญากาศเพือ่ใหค้า่ความชืน้สดุทา้ยมคีา่ประมาณ 
10 %w.b. 

จากผลการทดลองพบว่า เมือ่ป้อนคลื่นไมโครเวฟใหก้บัวสัดุ จะท าใหเ้หด็หหูนูมอีณุหภมูสิงูขึน้ เนื่องจาก
ความชืน้เริม่ตน้มคีา่ทีส่งู สง่ผลใหม้คีา่ไดอเิลก็ตรกิสงู ท าใหด้ดูซบัคลื่นไมโครเวฟและแปรเปลีย่นเป็นความรอ้นไดด้ ี
เมือ่เวลาผา่นไปความชืน้ลดลง การดดูซบัคลื่นลดลง สง่ผลใหเ้หด็มอีณุหภูมเิริม่คงที ่ เนื่องจากมคีวามรอ้นสะสม
ภายใน และเมือ่พจิารณาถงึคณุภาพของวสัดุ พบว่า กรณีของเหด็หหูนูขาวทีป้่อน 1600 วตัต ์ความดนัสญุญากาศ 
50 กโิลปาสคาล และป้อนคลืน่แบบต่อเนื่อง จะใหค้า่ความต่างสน้ีอยทีส่ดุ นอกจากนี้ผลการทดลองยงัแสดงใหเ้หน็
ว่า ทีค่วามดนัต ่าๆ จะท าใหก้ารอบผลติภณัฑแ์หง้เรว็กว่าความดนัสงู เนื่องจากเป็นการลดจุดเดอืดและท าใหก้าร
ระเหยเรว็ขึน้ 

 
ค าส าคญั: ระบบสญุญากาศ, แมกนีตรอน, เหด็หหูนูขาว, ไดอเิลก็ตรกิ, คลื่นไมโครเวฟ 

 
Abstract  
 The purpose of this research is to conduct an experiment of drying fungus using a combined 
double-feed low power microwave and vacuum system to study how microwave power (800 and 1600 W) 
and vacuum pressure (30 kPa and 50 kPa) could affect the temperature, humidity, and quality of the 
white jelly fungus. The microwave that was used is installed with magnetrons (2x800 W), and the 
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materials that were tested are white jelly fungus, which had a 90-95%w.b. humidity before drying in a 
combined double-feed low power microwave and vacuum, and finally dropped to 10%w.b. 

   From the experiment, when the fungus were being dried in the microwave, its temperature rises 
because of its high level of humidity, resulting a high dielectric constant and making the fungus absorbs 
the waves and heats up. As it become less humid, it absorbed less wave and created a stable 
temperature. Considering about the quality, we found that white jelly fungus, using a 1600 W microwave 
with 50 kPa vacuum pressure will give the least color contrast ratio. Moreover, the experiment also shows 
that places with low pressure will make the process of drying the materials to dry faster than places with 
higher pressure, since it reduces their boiling points and makes evaporation faster. 
 
Keyword: Vacuum system, Magnetron, White jelly fungus, Dielectric, microwave 
 

1.บทน า 
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีการประกอบ

อาชีพเกษตรกรรมและอุสาหกรรมการเกษตรเป็น
หลัก  ผลผลิตของประเทศไทยมีความส าคัญต่อ
เศรษฐกจิเป็นอย่างมากเพราะเป็นรายได้หลักของ
ประเทศ  วธิกีารหนึ่งทีจ่ะรกัษาคุณภาพผลผลติทาง
เกษตรเหล่านัน้ไว้ได้ คอื การลดความชื้นหรือการ
อบแหง้ผลผลิตก่อนทีจ่ะน าไปเกบ็รกัษาหรอืแปรรูป
ต่อไป  อยา่งไรกต็ามการทีจ่ะลดความชืน้หรอืการอบ
ผลติภณัฑน์ัน้ สามารถท าไดห้ลายวธิทีัง้แบบใชค้วาม
ร้อนจากธรรมชาติ เช่น  การตากแดด การอบแห้ง
ด้วยเครื่องอบแห้งระบบลมร้อน เครื่องอบแห้งแบบ
ลูกกลิ้ง แต่ในการทดลองของโครงการนี้ เราจะใช้
เครือ่งอบแหง้ในระบบสญุญากาศ[1] 

การอบแหง้ดว้ยระบบไมโครเวฟสุญญากาศจะ
อาศยัสมบตักิารดดูกลนืไมโครเวฟของผลติภณัฑท์าง
การเกษตรทีน่ ามาท าการอบแหง้ ดงันัน้วสัดุทางการ
เกษตรทีน่ ามาท าการอบแหง้จะเกดิความรอ้นขึน้มา
พร้อมกนัทัง้วัสดุ[8] แต่ผิวด้านนอกมีการพาความ
ร้อนร่วมด้วยจึงท าให้อุณหภูมทิี่ผวิน้อยกว่าด้านใน
ด้วยหลักการนี้จะท าให้ผิวของชิ้นงานที่ผ่านการ
อบแหง้ไม่เสยีหายหรอืต่างไปจากเดมิ นอกจากนัน้
วธิกีารอบแหง้ระบบนี้จะท าใหเ้กดิการระเหยของน ้า
ในชิน้งาน ส่งผลใหเ้กดิความดนัไอผวิของผลผลติให้
มีรูปร่างสวยงาม ไม่เหี่ยวย่น และเนื่ องจากการ

อบแห้งนี้ได้ท าการอบที่สภาวะสุญญากาศ จึงท าให้
น ้าทีอ่ยู่ในผลผลติระเหยไดง้่ายขึน้[1] โดยทีอุ่ณหภูมิ
ไม่สูงมากนัก การอบแห้งจึงใช้เวลาน้อยลง จาก
ประโยชน์ที่กล่าวมาจึงมีการประยุกต์น าระบบ
สุญญากาศมาใช้ร่วมกับการให้ความร้อนด้วย
ไมโครเวฟ ช่วยใหล้ดระยะเวลาและอุณหภูมใินการ
อบแหง้น้อยลง ผลติภณัฑท์ีไ่ดม้คีณุภาพดขีึน้ 

งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลการทดลองจาก
การอบแหง้เหด็หูหนูขาวโดยใชไ้มโครเวฟก าลงัต ่าที่
ป้อนคลื่นสองต าแหน่งร่วมกบัระบบสุญญากาศ เพื่อ
ศกึษาถงึอทิธพิลของก าลงัคลื่นไมโครเวฟ (800 และ 
1600 วตัต์) และความดนัสุญญากาศ (30 และ 50 
กโิลปาสคาล) ที่ส่งผลต่อค่าอุณหภูม ิความชื้นและ
คณุภาพของเหด็หหูนูขาว 

 
2. ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง 

2.1 สมการพื้นฐานของการท าความร้อนด้วย
พลงังานไมโครเวฟ 

คลื่นไมโครเวฟเมื่อทะลุผ่านวสัดุไดอเิล็กตรกิ
จะถูกดูดซับและเปลี่ยนเป็นพลังงานความร้อน 
เรยีกว่าการก าเนิดปรมิาณความรอ้นภายในต่อหนึ่ง
หน่วยปรมิาตร (Density of Microwave Power 
Absorbed,Q) ซึ่งสัมพันธ์กับสนามไฟฟ้าและ
สนามแมเ่หลก็ภายใน วสัดุไดอเิล็กตรกิอย่างไรกต็าม
วสัดุไดอเิล็กตรกิไม่มผีลต่อสภาพเชงิขัว้แม่เหลก็เมื่อ
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อยู่ในสนามแม่เหล็ก ดังนัน้จึงไม่มีสนามแม่เหล็ก
สญูเสยีในระหว่างการแผ่รงัสไีมโครเวฟ แต่วสัดุไดอิ
เล็กตริกจะมีผลต่อการ เปลี่ยนแปลงเฟสของ
สนามไฟฟ้าต่อหนึ่งหน่วยเวลา ดงันัน้ค่าเฉลี่ยรากที่
สองของความเขม้ของสนามแม่เหล็กไฟฟ้าจะถูกใช้
ในการประมาณคา่พลงังานไมโครเวฟทีถู่กดูดซบัโดย
วัสดุไดอิเล็กตริก เมื่อสมมติให้ไม่มีการสูญเสีย
สนามแม่เหล็กค่าของการก าเนิดปรมิาณความร้อน
ภายในต่อหนึ่งหน่วยปรมิาตรสามารถแสดงไดด้งันี้  
       

               
 (    )   (1) 

เมื่อ   คอื สนามแม่เหลก็ไฟฟ้าซึง่จะเปลีย่นแปลงตาม
ต าแหน่ง    คอื ค่าความถีข่องคลื่นไมโครเวฟ  คอื 
ความเรว็เชงิมุมของคลื่นไมโครเวฟ   

 คอื relative 
dielectric constant ซึง่บอกถงึคุณสมบตัขิองวตัถุใดๆที่
อธบิายถงึความสามารถในการดดูซบั สง่ผ่านและสะทอ้น
พลงังานจากสว่นทีเ่ป็นสนามไฟฟ้าของคลื่นไมโครเวฟ 
โดย    คอื Dielectric Constant ของอากาศ และ 
    คอื Dielectric Loss Tangent Coefficient ซึง่บอก
ถงึความสามารถในการแปรเปลีย่นพลงังานทีว่สัดุดดูซบั
เป็นพลงังานความรอ้น  จากสมการที ่ 1 ค่าพลงังาน
ไมโครเวฟทีถู่กดดูซบัจะแปรผนัตรงกบัค่าความถีข่อง
สนามไฟฟ้า      และค่าก าลงัสองของสนามไฟฟ้า แต่
ถา้ค่า      ของวสัดุมคี่ามาก จะสง่ผลใหก้ารดดูซบั
พลงังานไมโ่ครเวฟและปรมิาณความรอ้นทีเ่กดิขึน้มมีาก
ขึน้  แต่ถา้ค่า      มคี่าน้อย คลื่นไมโครเวฟจะทะลุ
ผ่านวสัดุโดยไม่เกดิความรอ้นขึน้ อย่างไรกต็ามอุณหภูมิ
ทีส่งูขึน้อาจจะขึน้กบัตวัแปรอื่น เช่น ค่าความจุความรอ้น
จ าเพาะ (Specific Heat) ของวสัดุและขนาดของวสัดุดว้ย  
สว่นค่าความลกึในการทะลุทะลวงหรอืระยะทางที ่
สนามไฟฟ้าทะลุเขา้ไปไดส้ามารถหาไดจ้าก  
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เมื่อ v = ความเรว็แสง (        )  f คอื คา่ความถี่
ของคลื่นไมโครเวฟ,   

 คอื Relative Dielectric 
Constant,      คอื Dielectric Loss Tangent 
Coefficient จะเหน็ว่าเมื่อค่า Dielectric Constant และ 
Loss Tangent coefficient มคีา่เปลีย่นแปลงความลกึใน

การทะลุทะลวงและสนามไฟฟ้าภายในวสัดุไดอเิลก็ตรกิก็
จะเปลีย่นแปลงดว้ย 
 

3.ระเบียบวิธีวิจยั 
(1) การเตรยีมวสัด ุ
- เตรยีมเหด็หหูนูขาวปรมิาณ1000 กรมั  
- เกบ็ในตูเ้ยน็ 24 ชัว่โมง 
- วดัความชืน้ และชัง่น ้าหนกั  
- ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภมูหิอ้งประมาณ 1 ชัว่โมง 
 
(2) ขัน้ตอนการอบและตวัแปรทีส่ าคญั 

ตวัแปร จ านวน วธิกีารทดลอง 
อตัราการป้อนก าลงัคลืน่ 800 W และ 1600 W 
ลกัษณะการป้อนคลืน่ ต่อเนื่องและเป็นจงัหวะ 

ความดนัสุญญากาศ 30 kPaและ 50 kPa 

 
(3) เครือ่งอบแหง้เชงิพาณิชยโ์ดยใชค้ลื่นไมโครเวฟ
ก าลงัต ่าทีป้่อนคลื่นสองต าแหน่งรว่มกบัระบบ
สญุญากาศ 
 

 
รปูที ่ 1 เครื่องอบแหง้เชงิพาณิชยโ์ดยใชค้ลื่นไมโครเวฟก าลงัต ่าทีป้่อน
คลื่นสองต าแหน่งรว่มกบัระบบสุญญากาศ 

 
4.ผลการทดลอง 

จากการทดลองการอบแห้งเห็ดหูหนูขาวด้วย
ระบบอบแหง้เชงิพาณิชยโ์ดยใชไ้มโครเวฟก าลงัต ่าที่
ป้อนคลื่นสองต าแหน่งร่วมกบัระบบสุญญากาศโดย
การศกึษาอทิธิพลของลกัษณะการป้อนคลื่น ความ
ดนัสุญญากาศ และก าลงัไมโครเวฟ ของการอบแหง้
เหด็หูหนู ทีส่่งผลต่อจลนพลศาสตรค์ุณภาพและของ
เหด็หหูนูหลงัการอบแหง้และสามารถน ามาวเิคราะห์
ผลในลกัษณะความสมัพนัธต์่าง ๆ ไดด้งันี้ 
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4.1 อิทธิพลของลกัษณะการป้อนคล่ืนไมโครเวฟ 
ในการทดลองอบแห้งเห็ดหูหนูขาวจะใช้การ

ป้อนคลื่นไมโครเวฟ 2 ลกัษณะ คอื การป้อนคลื่น
แบบต่อเนื่อง (Continuous mode) คอืจ่ายคลื่น
ตลอดเวลาการอบแห้งและการป้อนคลื่นแบบเป็น
จงัหวะ (Pulse mode) คอื 
1. จ่ายคลื่น 4 นาทแีละหยดุจ่าย 1 นาท ี[4/1] 
2. จ่ายคลื่น 3 นาทแีละหยดุจ่าย 2 นาท ี[3/2] 
3. จ่ายคลื่น 2 นาทแีละหยดุจ่าย 3 นาท ี[2/3] 
  

พบว่าทีเ่วลาเทา่กนั ความชืน้ของเหด็หหูนูขาวที่
ท าการอบแหง้ดว้ยการป้อนคลื่นแบบต่อเนื่องจะน้อย
กว่าและใชเ้วลาในการอบแหง้เหด็หูหนูขาวน้อยกว่า 
เพราะว่าการป้อนคลื่นแบบต่อเนื่องนัน้จะใชเ้วลาใน
การอบแหง้เหด็หหูนูขาวน้อยกว่า เพราะว่าการป้อน
คลื่นแบบต่อเนื่องนัน้จะใหพ้ลงังานไมโครเวฟกบัเห็ด
หูหนูขาวได้อย่างต่อเนื่อง จึงท าให้เห็ดหูหนูขาว
สามารถผลิตความร้อนที่จะน าไปใช้ในการไล่
ความชืน้ไดม้ากกว่าและผลทีต่ามมาคอื เหด็หหูนูขาว
มสีเีปลีย่นไปจากเดมิน้อยกว่าการป้อนคลื่นแบบเป็น
จงัหวะ 

รปูที ่4.1 ความสมัพนัธ์ระหว่างอุณหภูมกิบัเวลาดว้ย
อทิธพิลของลกัษณะการป้อนคลื่นไมโครเวฟ 

 
รปูที ่4.2 ความสมัพนัธร์ะหว่างความชืน้กบัเวลาดว้ย
อทิธพิลของลกัษณะการป้อนคลื่นไมโครเวฟ 
 
4.2 อิทธิพลของความดนัสญุญากาศ 

พบว่าทีค่วามดนัสุญญากาศ 30 kPa จะสามารถ
ดึงความชื้นออกจากเห็ดหูหนูขาวได้รวดเร็วกว่าที่
ความดนัสุญญากาศ 50 kPa เพราะความเป็น
สุญญากาศจะมผีลต่อกลไกการไล่ความชืน้เนื่องจาก
ที่ความดันต ่าจุดเดือดของน ้าก็จะต ่าลง สามารถ
เปลีย่นสถานะจากน ้ากลายเป็นไอไดเ้รว็ขึน้ ท าใหใ้ช้
เวลาในการไล่ความชืน้น้อยลง ถ้าเป็นการป้อนคลื่น
แบบต่อเนื่องการไล่ความชืน้ออกจากเหด็หหูนูขาวจะ
ท าได้อย่างรวดเรว็มากขึน้เพราะว่าปรมิาณความชื้น
ในเห็ดหูหนูขาวที่อบแห้งจะสามารถไล่ความชื้นได้
รวดเร็วชื้นหากมกีารป้อนคลื่นแบบต่อเนื่องที่ความ
ดนัต ่ากว่าและยิง่มปีรมิาณพลงังานไมโครเวฟทีม่คี่า
สงู 

การไล่ความชื้นออกจากเห็ดหูหนูขาวจะท าได้
อยา่งรวดเรว็มากขึน้ โดยพฤตกิรรมดงักล่าวสามารถ
อธบิายได้ดงันี้ คอื น ้าหรอืความชืน้เป็นวสัดุไดอเิล็ก 
ตริกที่ส ามารถดูดซับพลังงานไมโครเวฟและ
เปลี่ยนเป็นพลังงานความร้อนได้มาก ดังนัน้เมื่อ
ความชื้นไดร้บัพลงังานไมโครเวฟท าใหอุ้ณหภูมิของ
เห็ดหูหนูขาวจะสูงขึ้นอย่างรวดเร็วเพราะปริมาณ
ความชื้น (น ้ า) ภายในโครงสร้าง เมื่อเกิดการ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในเห็ดหูหนูขาวจะส่งผลต่อ
กลไกการเคลื่อนยา้ยมวลสารในเหด็หหูนูขาว 

จากการศกึษางานวจิยัทีผ่่านมาพบว่าเมื่อเรา
ลดความดนัในถงัอบลงจะท าใหน้ ้าสามารถระเหยที่
อุณหภูมติ ่ากว่าเดมิได ้ดงันัน้การทดลองในครัง้นี้จะ
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ใชค้วามดนัสุญญากาศที ่30 kPa เป็นหลกัแต่จะท า
การทดลองที ่50 kPa เพือ่ยนืยนัผลดว้ย  
 
4.3 อิทธิพลของก าลงัไมโครเวฟ 

จากการทดลองทีผ่า่นมาพบว่าการอบแหง้เหด็
หูหนูขาวโดยใช้อัตราการป้อนคลื่นที่ 800 W  
แบบต่อเนื่องและใชค้วามดนัสุญญากาศ 30 kPa นัน้
เป็นวธิทีีเ่หมาะสมในการอบแหง้มากกว่าแบบอื่นทัง้
ในดา้นของระยะเวลาในการอบและสขีองวสัดุ ดงันัน้
จงึท าการอบเห็ดหูหนูขาวด้วยอตัราการป้อนคลื่นที ่
1600 W ในสภาวะเดยีวกนัเพื่อท าการเปรยีบเทยีบ
ผลทีเ่กดิขึน้ในดา้นของอณุหภูมแิละการเปลีย่นแปลง
ปริมาณความชื้นที่ผิวเห็ดหูหนูขาว โดยจะท าการ
น าเสนอในรูปแบบของกราฟความสมัพนัธ์ระหว่าง
อณุหภมูกิบัเวลาดว้ยอทิธพิลของก าลงัไมโครเวฟและ
ความสมัพนัธ์ระหว่างความชื้นกบัเวลาด้วยอทิธพิล
ของก าลังไมโครเวฟรูปที่ 4.3 และรูปที่ 4.4 
ตามล าดบั 

จากรปูที ่4.3 เมื่อเพิม่พลงังานไมโครเวฟจาก 
800 W เป็น 1600 W พบว่าทีเ่วลาเท่ากนันัน้การใช้
ก าลงัไมโครเวฟ 800 W จะท าใหค้วามชืน้ของเหด็หู
หนูขาวมีค่าน้อยกว่าอย่างมากและใช้เวลาในการ
อบแห้งที่ส ัน้กว่า เนื่องมาจากผลของการเพิม่ก าลงั
ไมโครเวฟขึ้นท าให้พลังงานไมโครเวฟมากขึ้น
กว่า เดิมและเห็ดหูหนูขาวสามารถดูดซับคลื่น
ไมโครเวฟเพือ่การท าใหเ้กดิความรอ้นไดม้ากขึน้ 

จากรปูที ่4.4 จะพบว่าอุณหภูมทิีผ่วิของเหด็หู
หนูขาวทีอ่บแหง้โดยใชอ้ตัราการป้อนคลื่นที ่1600 W 
มคี่าสูงกว่าอุณหภูมทิี่ผวิของเหด็หูหนูขาวทีอ่บแห้ง
โดยใชอ้ตัราการป้อนคลื่นที ่800 W แต่ใชเ้วลาในการ
อบแห้งนานกว่า เนื่องจากการใช้ก าลงัวตัต์ที่สูงข ัน้
นัน้จะท าให้การดูดซบัพลงังานท าได้มากขึ้น เห็ดหู
หนูขาวจงึมคีวามรอ้นสะสมอยู่มากท าใหส้ามารถไล่
ความชืน้ไดอ้ย่างรวดเรว็ แต่ผลที่ตามมาคอืคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ที่อาจเสื่อมลงเนื่องจากสะสมความ
รอ้นทีม่ากเกนิไป ซึ่งสามารถสงัเกตคร่าว ๆ ได้จาก
การเปลี่ยนแปลงสขีองเห็ดหูหนูขาวระหว่างท าการ
อบแหง้นัน่เอง 

 
รปูที ่ 4.3 ความสมัพนัธร์ะหวา่งอณุหภมูกิบัเวลาดว้ย
อทิธพิลของความดนัสญุญากาศและก าลงัไมโครเวฟ 

 
รปูที ่4.4 ความสมัพนัธร์ะหว่างความชืน้กบัเวลาดว้ย
อทิธพิลของความดนัสญุญากาศ และก าลงัไมโครเวฟ 
 

จากการศกึษาอทิธพิลของการป้อนคลื่นความ
ดันสุญญากาศและก าลังไมโครเวฟพบว่ าการ
เปลี่ยนแปลงปรมิาณความชื้นและการเปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิที่ผิวของเห็ดหูหนู เมื่อเทียบกับทุกกรณี 
เพราะฉะนัน้จึงท าการศึกษาผลการเปลี่ยนแปลง
ความชื้น และอุณหภูมิที่ผวิของเห็ดหูหนูที่อบแห้ง
ด้วยลมร้อน โดยจะท าการเปรียบเทียบกับการ
อบแห้งด้วยระบบไมโครเวฟสุญญากาศและจะ
น าเสนอในรูปแบบของกราฟความสัมพนัธ์ระหว่าง
อุณหภูมกิบัเวลาความสมัพนัธ์ระหว่างความชื้นกบั
เวลาดงัรปูที ่4.5 และรปูที ่4.6 ตามล าดบั 

จากรูปที ่4.5 และ 4.6 เมื่ออุณหภูมเิพิง่ขึน้  
ความชื้นจะระเหยได้มากขึ้นตามไปด้วย และเมื่อ
เวลาผ่านไปซกัช่วงเวลาหนึ่งอุณหภูมจิะเริม่คงที ่ท า
ใหค้วามชืน้ระเหยไดน้้อยลงตามไปดว้ย 
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รูปที่ 4.5 ความสมัพนัธ์ระหว่างอุณหภูมกิบัเวลาใน
กรณีต่าง ๆ 
 

 
รูปที่ 4.6 ความสมัพนัธ์ระหว่างความชื้นกบัเวลาใน
กรณีต่าง ๆ 
 
ตารางแสดงคา่จากการตรวจวดัสขีองเหน็หหูนูขาว
ดว้ยการอบแหง้แบบต่าง 

 
กรณีศกึษา L* a* b*  * 

800W, 30kPa , 
Continuous 

53.11±0.85 0.11±0.09 20.55±0.37 7.17±0.71 

800W, 50kPa , 
Continuous 

49.02±0.67 1.35±0.12 22.74±0.54 5.98±0.62 

1600W,30kPa , 
Continuous 

42.41±0.67 1.01±0.08 16.64±0.16 4.47±0.51 

1600W,50kPa , 
Continuous 

46.46±0.51 0.59±0.03 17.36±0.09 0.61±0.36 

800W, 30kPa, 
Pulse[4/1] 

53.07±0.53 2.98±0.10 25.01±0.23 10.02±0.37 

800W, 30kPa, 
Pulse[3/2] 

45.72±0.41 6.45±0.02 26.05±0.45 10.45±0.35 

800W, 30kPa, 
Pulse[2/3] 

51.21±0.10 3.41±0.03 23.04±0.21 7.68±0.06 

เหด็หหูนูขาว 
(สด) 

46.85±0.16 1.03±0.03 17.18±0.20  

 

 

***หมายเหตุ  
- L* คอื คา่ความสว่าง (brightness) 
- a* คอื คา่ความเป็นสแีดงและสเีขยีว 
     ถา้ a* เป็นบวกแสดงถงึคา่ความเป็นสแีดง 
     ถา้ a* เป็นลบแสดงถงึคา่ความเป็นสเีขยีว 
- b* คอื คา่ความเป็นสเีหลอืงและน ้าเงนิ 
     ถา้ b* เป็นบวกแสดงถงึคา่ความเป็นสเีหลอืง 
     ถา้ b* เป็นลบแสดงถงึคา่ความเป็นสนี ้าเงนิ 
-  คอื คา่ความต่างของส ี

 
5. สรปุผลการทดลอง 

การทดลองการอบแห้งเห็ดหูหนูขาวด้วย
ระบบอบแห้งเชงิพาณิชย์โดยใช้ไมโครเวฟก าลงัต ่า
ป้อนคลื่นสองต าแหน่งรว่มกบัระบบสญุญากาศ      

พบว่าการป้อนคลื่นแบบเป็นจังหวะจะใช้
เวลานานกว่าการป้อนคลื่นแบบต่อเนื่อง อกีทัง้ความ
ดนัสุญญากาศยงัมผีลต่อการลดปรมิาณความชื้นใน
เห็ดหูหนูขาว กล่าวคอื ความดนัสุญญากาศที่ต ่าลง
จะส่งผลให้ลดปริมาณความชื้นได้เร็วขึ้นพลังงาน
ไมโครเวฟหรอืก าลงัวตัต์ทีป้่อนเขา้ในเครื่องอบมผีล
ต่อความสามารถในการผลิตปรมิาณความร้อนและ
การลดปริมาณความชื้นในวัสดุหรือกล่าวได้ว่า
พลังงานที่ป้อนเข้ามาส่งผลให้อุณหภูมิของวสัดุสูง
ตามไปดว้ย  

คุณภาพสเีป็นไปตามลกัษณะของการป้อน
คลื่นและความดันสุญญากาศ ก าลังการป้อนคลื่น
ไมโครเวฟ แต่ถา้เปรยีบเทยีบสขีองเหด็หหูนูขาวดว้ย
ระบบอบแหง้เชงิพาณิชยก์บัทีข่ายตามทอ้งตลาดแลว้
ค่าความต่างสจีะใกลเ้คยีงกนั คอืมคีุณภาพใกลเ้คยีง
กบัทอ้งตลาด  

เครื่องอบไมโครเวฟสุญญากาศมีระบบ
ควบคมุอุณหภูมขิองตวัถงัอบ ซึง่ตัง้ค่าไวท้ี ่60oC ซึง่
เมือ่มกีารอบเหด็หหูนูและมกีารตัง้อตัราการป้อนคลื่น
เป็น 1600 W แมว้่าอุณหภูมทิีอ่บเหด็หหูนูจะสงูขึน้ 
แต่เมื่อสงูขึน้เกนิกว่า 60oC ตวัถงัอบแหง้จะท าการ
หยุดการป้อนคลื่นไมโครเวฟ กล่าวคอืเป็นการหยุด
การป้อนคลื่นไมโครเวฟออกมาเพื่อควบคุมอุณหภูมิ
ภายในถงัอบโดยตัง่คา่อณุหภมูสิงูสดุไวใ้นระบบ 
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