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บทคัดยอ 
งานวิ จัยครั้ งนี้ มี วัตถุประสงค เพื่ อพัฒนาแบบจําลองทาง

คณิตศาสตร โดยมีพื้นฐานแบบจําลองมาจาก Newton และ Page เพื่อ
ใชสําหรับทํานายกระบวนการอบแหงเมล็ดกาแฟโดยใชเครื่องอบแหง
แบบฟลูอิดไดซเบด โดยใชหอทดลองซึ่งมีขนาดเสนผาศูนยกลาง 140 
mm และ ความสูง 1000 mm อุณหภูมิของอากาศที่ทางเขาหอทดลอง
อยูในชวง 60-100 0C ปริมาณการอบแหงเมล็ดกาแฟอยูในชวง 600-
1200 กรัม ความชื้นเริ่มตนของเมล็ดกาแฟ 68 % มาตรฐานเปยก จาก
ผลการทดลองพบวา คาคงที่ของการอบแหงเมล็ดกาแฟเพิ่มขึ้นเม่ือ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นและแบบจําลองที่พัฒนามาจากสมการของ Page ใหคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r) อยูในชวง 0.9819-0.9989 ซึ่งมีคาสูงกวาเม่ือ
เทียบกับคา ที่ไดจากสมการของ Newton 
 
คําสําคัญ ; เมล็ดกาแฟ, เครื่องอบแหงแบบฟลูอิดไดซเบด, แบบจําลอง
ทางคณิตศาสตร   
 
Abstract 

The objective of this research is to develop a mathematical 
model describing the behavior of Fluidized bed coffee bean 
drying process. The model is based on Newton and Page 
principle. The experimental drying chamber has a diameter of 
140 mm and 1000 mm height. The inlet air temperature is varied 
from 60-100 ๐C. The weight of coffee bean in this experiment is 
set to 600-1200 grams. The initial setting moisture content is 68% 
wet basis. The results obviously show that the drying constant 
increases with temperature and the Page-based modified 
mathematical model returns a correlation coefficient (r) ranging 
from 0.9819-0.9989 which is greater the value obtained by using 
Newton-based modified mathematical model. 
 

1. บทนํา 
สําหรับประเทศไทยมีการปลูกกาแฟกนัมากในภาคใต และในบาง

จังหวัดของภาคเหนือ ผลผลติที่ผลติแลวสงออกไปขายยังตางประเทศ
เปนสวนใหญ ซึ่งคิดเปนรอยละ 70 ของผลผลติทั้งหมด บริโภค
ภายในประเทศเพียง รอยละ 30 เทานั้น [1] จึงเปนปจจัยที่สําคัญที่ตอง
แขงขันกับตลาดตางประเทศที่เปนคูแขงที่มีการผลิตกาแฟเพื่อใหกาแฟ
ของประเทศไทยมีคุณภาพดีขึน้ ในการทําสวนกาแฟ เม่ือเกษตรกรทํา
การเก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟสดแลว เกษตรกรจะนําเมล็ดกาแฟสดที่เก็บ
เกี่ยวไดไปตากแดดจนกวาเมล็ดกาแฟจะแหง โดยตองตากแดด
ประมาณ 15-20 วัน ในวันที่มีแสงแดดจาทั้งวัน โดยสวนมากเกษตรกร
จะนําเมล็ดกาแฟสดที่เก็บไดไปตากไวบนลานดิน หรอืลานคอนกรตี 
แลวรอจนกวาเมล็ดกาแฟจะแหง หลังจากนั้นจึงนําไปทําการสีเพื่อเอา
เปลือกออกตอไป ปญหาที่พบมากคือ เม่ือนําเมล็ดกาแฟแหงไปทําการ
สีจะพบวามีเมล็ดเสียเกิดขึ้นจํานวนมากทําใหเกษตรกรขายกาแฟไดใน
ราคาต่ํา เมล็ดที่เสียสวนใหญจะมีผลมาจากขั้นตอนการลดความชื้น ซึ่ง
ก็คือขั้นตอนการตากนัน่เอง เมล็ดเสียที่เกิดขึ้นจากขั้นตอนการตากอาจ
เกิดจากในชวงการตากมีฝนตกลงมา หากเกษตรกรเก็บไมทัน เมล็ด
กาแฟสวนที่เปยกจะเกิดการหมักซึ่งจะทําใหเกิดรา จึงทําใหเมล็ดกาแฟ
มีกลิ่นราติดมาดวย หรอืในบางกรณีเมล็ดกาแฟจะเกิดเปนสีดําหลังทํา
การสี  นอกจากนั้นเกษตรกรบางรายที่ทําการตากกาแฟบนลานดิน เม่ือ
เมล็ดกาแฟแหงเปลือกของเมล็ดกาแฟจะมีความไวตอการดูดกลิน่ทําให
มีกลิ่นดินติดมาดวย และปญหาที่พบอีกอยางหนึ่งในการตากกาแฟบน
ลานดินก็คือ มักมีสิ่งแปลกปลอมติดมากับกาแฟดวย เชน กรวด หิน 
ดิน เปนตน  

จากปญหาที่พบดังกลาว ถาเราสามารถปรับปรุงกระบวนการที่ทํา
ใหเมล็ดกาแฟแหงโดยที่ไมตองตากแดด ซึ่งตองตากบนลานดนิ หรือ
ลานคอนกรีต ปญหาดังกลาวก็จะลดลงไปดวย เราก็จะไดผลผลิตกาแฟ
ที่มีคุณภาพดีขึ้น 

ในปจจุบันไดมีการนําเครื่องอบแหงแบบฟลูอิดไดซเบดมาอบแหง
ธัญพืช เชน ขาวเปลือก [2] ขาวโพด [3] และถั่วเหลือง [4] ซึ่งมีขอดีคือ



 
 

มีอัตราการอบแหงสูงและความชื้นของผลิตภัณฑหลังการอบแหงจะ
สมํ่าเสมอ ซึ่งในงานวิจัยนี้ไดนําเทคนิคฟลูอิดไดซเบดมาอบแหงเมล็ด
กาแฟสดเพื่อแกไขและรักษาคุณภาพเมล็ดกาแฟใหดีขึ้น  

 
2. แบบจําลองทางคณิตศาสตรของการอบแหง 
 การอบแหงเมล็ดพืช โดยสวนใหญจะอยูในชวงอัตราการอบแหง
ลดลง ทําใหการเคลื่อนที่ของเหลวหรือน้ําภายในเนื้อวัสดุเปนผลมาจาก
ความแตกตางของความเขมขนของความชื้น จากแบบจําลองการแพร
ความชื้นของ Fick บนสมมติฐานที่ ไมคิดการหดเหี่ยวของเมล็ดพืช 
สัมประสิทธ์ิการแพรความชื้นและอุณหภูมิคงที่ สําหรับวัสดุทรงกลม [5] 
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จากสมการ (1) รูปแบบของสมการมีความยุงยากในการแกปญหา 
ดังนั้นสมการ (1) สามารถสรางแบบจําลองการอบแหงอยางงาย โดย
การตั้งสมมติฐานวา อัตราการลดลงของความชื้นภายใตสภาวะคงที่ 
แปรผันเปนสัดสวนโดยตรงกับความแตกตางของปริมาณความชื้นเมล็ด
พืช และปริมาณความชื้นสมดุล ซึ่งคลายกับกฎการเย็นตัวของนิวตัน 
รูปสมการดังนี้ [6]  
 

( )tkMR 1exp −=       (2) 
 

สมการ (2) คือสมการ Simple logarithmic model หรือแบบจําลอง
ของ Newton ซึ่งไดนํามาทํานายการอบแหงขาวโพด [7] มันฝรั่งและ
มะมวงดิบ [8]   

ในการปรับปรุงสมการ Simple logarithmic model สามารถ
เขียนใหมไดเปน [9] 

 

( )ntkMR 2exp −=       (3) 
 

สมการ (3) คือสมการ Modified logarithmic model หรือ
แบบจําลองของ Page ซึ่งมีงานวิจัยกอนหนานี้ไดนําแบบจําลองของ 
Page มาทํานายอัตราการอบแหงของถั่วเหลือง [4] มันฝรั่ง [10] และผล
การทํานายของแบบจําลองของ Page สอดคลองกับผลการทดลอง  

 
3. การทดลองการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบด 

เครื่องมือการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบดและอุปกรณตางๆ 
ไดถูกแสดงในรูปที่ 1 ซึ่งประกอบดวยหอทดลองรูปทรงกระบอก 
(หมายเลข 9) ทําจากอะคริลิกใสขนาดเสนผาศูนยกลาง 140 มิลลิเมตร 
และความสูง 1000 มิลลิเมตร ในการทดลองเมล็ดกาแฟจะลอยที่ความ
สูงระหวาง 60-120 มิลลิเมตร และขยายตัวถึง 200-400 มิลลิเมตร ใน
ระหวางเกิดฟลูอิดไดเซชัน ความจุของเมล็ดกาแฟสดอยูในชวง 600-
1200 กรัม แผนกระจายลม (หมายเลข 8) เปนแบบเจาะตรงซึ่งมีขนาด
เสนผานศูนยกลางรูเทากับ 4 มิลลิเมตร และมีจํานวน 620 รู ซึ่งคิดเปน
พื้นที่เปด 50% กาแฟที่ใชทดลองเปนพันธุโรบัสตาขนาดเฉลี่ยประมาณ 
13.6 มิลลิเมตร และมีความชื้นเริ่มตนอยูในชวงที่ 66-70% มาตรฐาน
เปยก มอเตอรขนาด 3 แรงมา (หมายเลข 1) ขับลมผานทอ โดยที่
ความเร็วของอากาศที่ทางเขาจะถูกวัดดวยออริฟสมิเตอร (หมายเลข 3)  

ในการศึกษาพฤติกรรมของอัตราการไหลของอากาศในระหวางการ
ทดลอง จะถูกควบคุมโดยโกลบวาลว (หมายเลข 2) ซึ่งมีความเร็วอยู
ในชวง 0-10 m/s และอัตราการไหลจําเพาะของอากาศอยูในชวง 0.21-
0.43 kg/s-kg dry coffee อากาศในเครื่องฟลูอิดไดซเบดจะถูกทําให
รอนดวยขดลวดความ รอนขนาด 3 กิโลวัตต (หมายเลข 5) พรอมดวย
อุปกรณควบคุมอุณหภูมิอบแหง (หมายเลข 6) และหองทําความรอน
ถูกหุมดวยฉนวนจนถึงทางเขาหอทดลอง ซึ่งจะมีอุณหภูมิของอากาศ
สูงสุดถึง 120oC ในการทดลองแตละครั้งใชเวลาประมาณ 30 นาที ใน
การควบคุมอุณหภูมิของอากาศใหมีคาคงที่ตามที่กําหนด อุณหภูมิ
อากาศที่ทางเขาหอทดลองจะอยูในชวง 60-100oC โดยจะทําการวัด
อุณหภูมิภายในเบดดวยเทอรโมคัพเปลชนิด K (หมายเลข 7) ในการ
ทดลองเมล็ดกาแฟจะถูกวัดความชื้นที่ลดลงจากคาน้ําหนักเมล็ดกาแฟที่
เปลี่ยนไปซึ่งจะทําการวัดทุกๆ 15 นาทีโดยเครื่องชั่งน้ําหนักดิจิทอลที่มี
คาความละเอียด 1 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ชุดอุปกรณการอบแหงเมล็ดกาแฟดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบด 
 

4. ผลการทดลอง 
 ในงานวิจัยไดนํารูปแบบจําลองของ Newton และ Page มาอธิบาย
อัตราการอบแหงของเมล็ดกาแฟ จากผลการทดลองทําการพล็อตคา
ระหวางอัตราสวนความชื้น )(MR  ที่อยูในรูปของลอการิทึม กับเวลา 
และหาคาคงที่ของการอบแหงเมล็ดกาแฟ )( 1k  และทําการพล็อตคา
ระหวาง )lnln( MR−  กับ tln  และหาคาคงที่ของการอบแหงเมล็ด
กาแฟ )( 2k  และ n  ดังนั้นคาคงที่ของการอบแหงทั้งสองสมการดัง
แสดงในตารางที่ 1 

จากผลการทดลองการอบแหงเมล็ดกาแฟจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ 
ของอากาศที่ทางเขาหอทดลอง และคาอัตราการไหลจําเพาะของอากาศ
ไมมีอิทธิพลตอการอบแหงเมล็ดกาแฟ [11] 

โดยที่สมการ (2) และ (3) ที่สภาวะเง่ือนไขในการทดลองคาหนึ่ง
จะไดคาคงที่คาหนึ่ง เม่ือนํามาวิเคราะหดวยเทคนิคสมการถดถอย [12] 
และเม่ือแทนสมการคาคงที่ k1, k2 และ n ซึ่งขึ้นอยูกับอุณหภูมิอากาศที่
ทางเขาหอทดลอง ในสมการของ Newton และ Page จะไดดังรูปแบบ
สมการ 

แบบจําลองของ Newton 
 

( )[ ]tTMR 00812.02434.0exp +−−=     (4) 



 
 

และแบบจําลองของ Page 
 

( ) ( )[ ]TtTMR 0047.0019.1016.0610.0exp −+−−=   (5) 
 

เม่ีอนําสมการทํานายอัตราการลดลงของความชื้นของเมล็ดกาแฟ
ของแบบจําลองของ Newton และ Page เปรียบเทียบกับขอมูลที่ไดจาก
ผลทดลอง [11] ที่อุณหภูมิทางเขาหอทดลองตางๆ ดังรูปที่ 2-6 

 
ตารางที่ 1 คาคงที่ของการอบแหงเมล็ดกาแฟจากรูปแบบจําลองของ 
Newton และ Page 

 
Newton’s model Page's model อุณหภูมิ,oC 
k1 r2 k2 n r2 

60 0.228 0.8695 0.322 0.750 0.9833 
70 0.322 0.7748 0.495 0.692 0.9599 
80 0.443 0.7862 0.720 0.641 0.9637 
90 0.484 0.7432 0.860 0.555 0.9872 
100 0.553 0.8429 0.938 0.544 0.9982 
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Newton r=0.9308

Page   r=0.9989

 
รูปที่ 2 อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 100 0C 
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รูปที่ 3 อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 90 0C 
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รูปที่ 4 อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 80 0C 
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รูปที่ 5 อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 70 0C 
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รูปที่ 6 อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 60 0C 

 
คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r) ของการเปรียบเทียบผลการทํานาย

คาอัตราการลดลงของปริมาณความชื้น กับคาที่ไดจากผลการทดลองที่
อุณหภูมิตางๆ ดังตารางที่ 2 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 2 คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (r) ของการเปรียบเทียบผลการ
ทํานายคาอัตราการลดลง      ของปริมาณความชื้นกับคาที่ไดจากผล
การทดลองที่อุณหภูมิตางๆ 
 

Temperature , ( oC ) Newton's Model Page's Model 
100 0.9308 0.9989 
90 0.8726 0.9819 
80 0.9260 0.9893 
70 0.9347 0.9863 
60 0.9553 0.9836 

 
จากรูปที่ 2-6 แสดงใหเห็นวาการทํานายอัตราการลดลงของ

ปริมาณความชื้นของเมล็ดกาแฟระหวางแบบจําลองของ Newton กับ
แบบจําลองของ Page ที่อุณหภูมิสูง การทํานายผลการทดลองของ 
Page ใหขอมูลสอดคลองกับผลการทดลองมากกวาแบบจําลองของ 
Newton แตทีอุณหภูมิต่ํา ซึ่งมีคาอัตราการลดลงของความชื้นนอยกวา
ที่อุณหภูมิทางเขาหอทดลองสูงๆ ผลการทํานายของแบบจําลองของ 
Page และการเปรียบเทียบคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (Correlation 
Coefficient : r ) จากตารางที่ 6.3 พบวาคาที่ไดโดยผลการทํานายคา
อัตราการลดลงของปริมาณความชื้นโดยแบบจําลองของ Page ซึ่งมีคา
อยูระหวาง 0.9819-0.9989 มีคาใกลเคียง 1 มากกวาผลการทํานายคา
อัตราการลดลงของปริมาณความชื้นโดยแบบจําลองของ Newton ซึ่งมี
คาอยูระหวาง 0.8726-0.9553 เนื่องจากแบบจําลองของ Newton 
ขึ้นอยูกับคาคงที่เพียงคาเดียวคือ k1 ทําใหสมการที่ไดมีการลดลงของ
คาที่ไดจากสมการนอยกวาสมการของ Page ซึ่งขึ้นอยูกับคาคงที่สอง
ตัวคอื k2 และ n 
 
6. สรุป 
 การพัฒนาแบบจําลองทางคณิตศาสตร จากรูปแบบสมการของ 
Newton และ Page ซึ่งคาคงที่ของการอบแหง ที่ขึ้นอยูกับอุณหภูมิ
อากาศที่ทางเขาหอทดลองเพียงอยางเดียว โดยหาจากเทคนิคสมการ
ถดถอย เม่ือนําแบบจําลองทางคณิตศาสตรจากรูปแบบสมการของ 
Newton และ Page ที่พัฒนาขึ้นมาทํานายอัตราการลดลงของปริมาณ
ความชื้นในเมล็ดกาแฟ พบวาสมการที่พัฒนาขึ้นจากแบบจําลองของ 
Page ใหคาที่สอดคลองกับผลการทดลอง โดยมีคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธ (r) อยูในชวง 0.9819-0.9989 ซึ่งใหผลการทํานายถูกตอง
มากกวารูปแบบสมการของ Newton โดยมีคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ 
อยูในชวง 0.8726-0.9553  
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สัญลักษณ 
D    คือ สัมประสิทธ์ิการแพรความชืน้, m2/s 
k1, k2 คือ คาคงที่ของการอบแหง 
M  คือ ปริมาณความชื้น, เศษสวนมาตรฐานแหง 

eqM   คือ ปริมาณความชื้นที่สภาวะสมดุล, เศษสวนมาตรฐานแหง 
inM   คือ ปริมาณความชื้นเริ่มตน, เศษสวนมาตรฐานแหง 

MR  คือ อัตราสวนความชื้น 
n คือ คาคงที่ของการอบแหง 
T  คือ อุณหภูมิอากาศ 
t  คือ ระยะเวลา, s 
r    คือ รัศมีทรงกลม, m 
r2 คือ สัมประสิทธ์ิการตัดสินใจ 
r คือ สัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ 
 


