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บทคัดยอ  
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอิทธิพลของระดับพลังงานคลื่นไมโครเวฟท่ีมีตอจลนศาสตรการอบแหง

และสัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนของพริกไทยและเปรียบเทียบคาท่ีไดจากการทดลองและคาท่ีไดจากแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตร โดยเง่ือนไขท่ีใชศึกษาประกอบดวยระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟ 160 320 และ 480 วัตต 
ความชื้นเร่ิมตนของพริกไทยประมาณรอยละ 190 มาตรฐานแหง จากผลการศึกษาพบวาการอบแหงพริกไทยดวย
ไมโครเวฟประกอบดวยชวงของการอบแหง 3 ชวงไดแก ชวงการเพ่ิมอุณหภูมิ ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี และชวง
อัตราการอบแหงลดลง โดยการเพ่ิมขึ้นของระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟมีผลใหระยะเวลาการอบแหงลดลงอยางมี
นัยสําคัญ แบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ไดใหคาความถูกตองของการทํานายจลนศาสตรการอบแหงพริกไทยดี โดย
มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธสูงมากกวารอยละ 99.5 และสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของพริกไทยมีคาเพ่ิมขึ้น เม่ือ
ระดับพลังงานของคลื่นไมโครเวฟมีคาเพ่ิมขึ้น  
คําหลัก: พริกไทย ไมโครเวฟ สัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืน   
 
Abstract 
 The objectives of this research were to study the effect of microwave power levels on drying 
kinetics and moisture diffusivity of pepper and to compare the experimental data with the predicted values 
obtained by mathematical models. The experimental conditions conducted by the microwave output 
powers of 160, 320, and 480 W, initial moisture content of pepper about 190 %d.b. The experimental 
results showed that microwave drying of pepper consisted of three drying periods, including heating up, 
constant rate, and falling rate periods. The drying time significantly decreased with the increase of 
microwave output powers. The mathematical models used to describe the drying kinetics of pepper 
provided good agreement between experimental and predicted data with high correlation coefficient 
(R2>95%). The effective moisture diffusivity of pepper increased with the increase of microwave output 
power.  
Keywords: pepper, microwave, moisture diffusivity.  
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1. บทนํา 
พริกไทย มีช่ือวิทยาศาสตรวา Piper nigrum L.

เปนพืชสมุนไพรท่ีนิยมปลูกในพ้ืนท่ีภาคตะวันออกของ
ประเทศไทย โดยเฉพาะแถบจังหวัด ระยอง จันทบุรี 
และตราด เมล็ดพริกไทยมีสรรพคุณท้ังเปนเคร่ืองเทศ
และสรรพคุณทางยา โดยรูปแบบการใชประโยชนจาก
เมล็ดของพริกไทยที่รูจักกันอยางแพรหลายไดแก 
พริกไทยออนหรือพริกไทยสด พริกไทยขาว และ
พริกไทยดํา กระบวนการผลิตเมล็ดพริกไทยแหงของ
เกษตรกรทําไดโดยวิธีการตากแดดธรรมชาติซึ่ง
ระยะเวลาในการทําแหงประมาณ 7 วัน ในสภาพ
อากาศปกติ แตเนื่องจากพ้ืนท่ีเขตภาคตะวันออกเปน
พ้ืนท่ีท่ีมีฝนตกชุกทําใหการทําแหงพริกไทยแตละคร้ัง
ตองใชเวลามากขึ้นมีผลใหพริกไทยท่ีไดมีคุณภาพ
ลดลง อีกท้ังการอบแหงโดยใชอากาศรอนจะให
ประสิทธิภาพทางพลังงานต่ําในชวงสุดทายของการ
อบแหง (ชวงอัตราการอบแหงลดลง) [1] ดังน้ันจึงมี
การนําคลื่นไมโครเวฟมาประยุกต ใช สําหรับการ
อบแหงผลิตผลทางการเกษตร เน่ืองจากมีการกระจาย
พลังงานสมํ่าเสมอและมีคาการนําความรอนเขาสู
ภายในของวัสดุสูง ทําใหอุณหภูมิของวัสดุเพ่ิมขึ้น
อยางรวดเร็วมีผลใหใชระยะเวลาในการอบแหงลดลง
และยังชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑบางชนิด จาก
ขอดีของคลื่นไมโครเวฟที่กลาวมา จึงมีการนําคลื่น
ไมโครเวฟมาอบแหงผลิตภัณฑทางอาหารหลายชนิด 
ดังรายงานวิจัยที่ผานมาเชน สมุนไพร[2] กระเทียม 
[3,4] ชา [5] และผักกระเจี๊ยบ [6,7] 

จ าก ที่ ก ล า วม าข า ง ต น ดั ง น้ั น ง าน วิ จั ย น้ี มี
วัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษาจลนศาสตรการอบแหง
พริกไทยโดยใชคล่ืนไมโครเวฟ ท่ีระดับพลังงานคา
ตางๆ กันไดแก 160, 320 และ 480 วัตต (2) ทดสอบ
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการอบแหง และ 
(3) หาคาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นและแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตรของสัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนของ
พริกไทย 

2. วัสดุ อุปกรณและวิธีดําเนินการวิจัย  
2.1 วัสดุ อุปกรณ 

พริกไทยที่ใชในงานวิจัยน้ีเปนพริกไทยแกจาก
สวนของเกษตรกรจังหวัดตราด ทําการคัดแยกเฉพาะ
เมล็ดท่ีมีเสนผานศูนยกลางมากกวา 5 มิลลิเมตร 

ร ะ บ บ อ บ แห ง ด ว ย ค ลื่ น ไ ม โ ค ร เ ว ฟ จ ะ ใ ช
แหลงกําเนิดคลื่นไมโครเวฟจากเคร่ืองไมโครเวฟท่ีใช
ในครัวเรือนท่ัวไป (LG model MS2447BW) โดยมี
รายละเอียดดังน้ี เปนเคร่ืองไมโครเวฟท่ีใชไฟฟา
กระแสสลับ 220 โวลต ความถ่ี 50 Hz กําลังไฟฟา 
1200 วัตต ผลิตคลื่นไมโครเวฟความถ่ี  2450 MHz 
กําลังคล่ืนสูงสุด 800 วัตต ขนาดของเคร่ืองท่ีใชทําการ
อบแหงกวาง 485 มิลลิเมตร สูง 280 มิลลิเมตร ลึก 
377 มิลลิเมตร โดยในงานวิจัยน้ีจะใชระดับพลังงาน
ของคล่ืนไมโครเวฟเพ่ือทําการอบแหงพริกไทยจํานวน 
3 ระดับไดแก 160, 320 และ 480 วัตต 
2.2 วิธีดําเนินการวิจัย 

ในการอบแหงแตละการทดลองจะใช เมล็ด
พริกไทยที่ มีความช้ืนเร่ิมตนประมาณรอยละ 190 
มาตรฐานแหงและเสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 5.65  
0.30 มิลลิเมตร จํานวน 100 กรัม เขาทําการอบแหง
ดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ โดยการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยขณะทําการอบแหง
จะทําการช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองชั่งนํ้าหนักแบบดิจิตอล 
ความละเอียด  0.01 กรัม ทุกๆ 1 นาทีใน 10 นาที
แรก ทุกๆ 2 นาทีใน 20 นาทีตอมา ทุกๆ 5 นาทีใน 30 
นาทีตอมาและทุกๆ 10 นาทีจนส้ินสุดการทดลอง 
หลังจากน้ันนําพริกไทยท่ีไดมาทําการอบแหงดวยลม
รอนท่ีอุณหภูมิ 103C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง เพ่ือหา
มวลแหงของพริกไทย   ในการทดลองน้ีความช้ืน
สุดทายของพริกไทยมีคาประมาณรอยละ 4 มาตรฐาน
แหง  
2.3 แบบจําลองทางคณิตศาสตร 

แบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ใชอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนของวัสดุในกระบวนการอบแหง
แบบช้ันบางไดแก แบบจําลองทางทฤษฎี แบบจําลอง
กึ่งทฤษฎี และแบบจําลองท่ีไดจากการทดลอง ซ่ึงใน
งานวิจัยน้ีจะใชแบบจําลองของ Page [8] เพื่อศึกษา
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การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยขณะทําการ
อบแหง ดังแสดงตามสมการท่ี (1)  
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เม่ือ   MR     คือ อัตราสวนความชื้น, ไรหนวย 
Mt      คือ ความชื้นท่ีเวลาใดๆ, มาตรฐานแหง 
Mi      คือ ความชื้นเร่ิมตน, มาตรฐานแหง 
Me     คือ ความช้ืนสมดุล, มาตรฐานแหง  
t       คือ เวลาที่ใชในการอบแหง, นาที 
k, n    คือ คาคงที่ใดๆ 

สําหรับการอบแห งดวยคลื่นไมโครเวฟเมื่ อ
เวลานานๆ สามารถลดความช้ืนสุดทายใหมีคาใกล
ศูนยได จึงกําหนดใหความช้ืนสมดุลของพริกไทยมีคา
เทากับศูนย [1]  

สําหรับการวิเคราะหเพ่ือหาคาคงท่ีตางๆ (k, n) 
จากสมการที่ (1) จะใชขอมูลจากผลการทดลองและ
โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ ทําการวิเคราะหการ
ถดถอย (regression analysis) เพื่อหาคาคงท่ีตางๆ 
ของแบบจําลองการอบแหง ซ่ึงความถูกตองของ
แบบจําลองจะพิจารณาจากคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ 
(R2) สูงที่สุด 
2.4 สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสทิธิผล 

แบบจําลองการอบแหงทางทฤษฎีที่ใชอธิบายการ
เปล่ียนแปลงความชื้นภายในวสดุใดๆ สามารถอธิบาย
ไดโดยใชแบบจําลองการแพรความช้ืนตามกฎขอท่ี
สองของ Fick ดังสมการท่ี 2 
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จากสมการท่ี 2 สามารถหาผลเฉลยทั่วไป [9] 
สําหรับการแพรความช้ืนภายในเมล็ดพริกไทย ไดดัง
สมการที่  3 ภายใตสมมติฐานท่ีวาเมล็ดพริกไทยมี
รูปทรงเปนทรงกลมสมํ่าเสมอและกําหนดใหการแพร
ความชื้นเกิดขึ้นเฉพาะในแนวรัศมีเทาน้ัน ในขณะทํา
การอบแหง อุณหภูมิและสัมประสิทธ์ิการแพรความชื้น
ประสิทธิผลมีคาคงท่ีและไมเกิดการหดตัวของเมล็ด
พริกไทย  
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เมื่อใช เวลาในการอบแห งนานพอ สามารถ
พิจารณาเฉพาะพจนแรก (n=1) ของผลเฉลยจาก
สมการท่ี (3) ไดดังน้ี 
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สมการที่ (4) สามารถเขียนใหอยูในรูปของ
ลอการิทึมธรรมชาติไดเปน 

 2
02 )6ln(ln 


 FMR)(            (5) 

เม่ือกําหนดให F0 คือ Fourier number มีคาเปน 

20 r
tD

F eff    (6) 

ดังน้ันจากสมการท่ี (5) สามารถเขียนใหมไดเปน 
 0504.0)ln(1012.00  MRF         (7) 

และ              
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Deff                  (8) 

เม่ือ  
Deff  คือ สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผล,  

ตารางเมตรตอวินาที 
r     คือ รัศมีของพริกไทย, เมตร 
t คือ เวลาท่ีใชในการอบแหง, วินาที 
การหาคาสัมประสิทธิ์การแพรประสิทธิผล ทําได

โดยการแทนคา F0 เวลาที่ใชในการอบแหงและรัศมี
ของพริกไทยลงในสมการท่ี (8) จะไดสัมประสิทธิ์การ
แพรประสิทธิผลท่ีความช้ืนและเวลาอบแหงตางๆ 
จากน้ันสามารถเขียนความสัมพันธของสัมประสิทธ์ิ
การแพรประสิทธิผลท่ีขึ้นกับความชื้นของพริกไทยใน
รูปของสมการกําลังสองไดดังสมการท่ี (9) 

cbMaMDeff  2       (9) 
M    คือ ความชื้นของพริกไทยท่ีเวลาใดๆ, รอยละ

มาตรฐานแหง 
a, b, c คือ คาคงท่ีใดๆ 
จากสมการท่ี (9) สามารถหาคาคงท่ี a, b, c ได

โดยใชการวิเคราะหการถดถอยโดยใชโปรแกรม
วิเคราะหทางสถิติและพิจารณาความถูกตองจากคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธสูงสุด 
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3. ผลการศึกษาและการอภิปรายผล 
3.1 อิทธิพลของระดับพลังงานคลื่นไมโครเวฟที่มี

ตอการอบแหงพริกไทย 
การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยเมื่ อ

อบแหงดวยคล่ืนไมโครเวฟที่ระดับพลังงาน 160, 320 
และ 480 วัตต แสดงดังรูปท่ี 1 จากรูปจะเห็นวา
ความชื้นของพริกไทยลดลงอย างตอเ น่ือง  เมื่ อ
ระยะเวลาที่ใชในการอบแหงเพ่ิมขึ้นและมีแนวโนม
เหมือนกับการอบแหงผลิตผลทางการเกษตรทั่วไป 
โดยอัตราการอบแหงจะเพ่ิมขึ้น เมื่อระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟเพิ่มขึ้น มีผลใหใชเวลาในการอบแหง
ลดลงอยางชัดเจน ซึ่งใหผลในทํานองเดียวกับงานวิจัย
ที่ผานมา [10] โดยเวลาท่ีใชในการลดความช้ืนของ
พริกไทยจากความชื้นเร่ิมตนประมาณรอยละ 190 
มาตรฐานแหงใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณรอย
ละ 4 มาตรฐานแหง เม่ือใชระดับพลังงานคลื่น
ไมโครเวฟ 160 320 และ 480 วัตต ไดแก 100 40 
และ 22 นาที ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1 การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยท่ี
อบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 
และ 480 วัตต 
 

รูปท่ี 2 แสดงความสัมพันธระหวางอัตราการ
อบแหงและความชื้นของพริกไทย เมื่ออบแหงดวย
คล่ืนไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ จากรูปจะเห็นวา
อัตราการอบแหงพริกไทยดวยคล่ืนไมโครเวฟสามารถ 

แบงไดเปน 3 ชวงไดแก (1) ชวงการเพ่ิมอุณหภูมิ ซึ่ง
เปนชวงแรกของการอบแหง เน่ืองจากพริกไทยยังมี
ความช้ืนสูงจึงสามารถดูดกลืนพลังงานจากคลื่นไมโคร 
เวฟไดมาก จึงทําใหพริกไทยมีอุณหภูมิสูงขึ้นอยาง
รวดเร็ว ดังน้ันอัตราการอบแหงจะเพ่ิมขึ้น (2) ชวง
อัตราการอบแหงคงที่ เปนชวงท่ีเม่ืออุณหภูมิของ
พริกไทยเพ่ิมขึ้นจนคงท่ีท่ีจุดเดือดของนํ้า ดังน้ัน
พลังงานจากคลื่นไมโครเวฟจะใชในการระเหยนํ้าทําให
อัตราการระเหยนํ้าคงท่ี จากรูปจะเห็นวาอัตราการ
อบแหงคงที่จะเกิดขึ้นเม่ือพริกไทยมีความชื้นระหวาง
รอยละ 90 ถึงรอยละ 170 มาตรฐานแหง และคาอัตรา
การอบแหงเพ่ิมขึ้นจากรอยละ 3.9 มาตรฐานแหงตอ
นาทีเม่ือใชระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟ 160 วัตต 
เปนรอยละ 16.4 มาตรฐานแหงตอนาทีเมื่อใชระดับ
พลังงานคลื่นไมโครเวฟ 480 วัตต ซึ่งใหผลการ
ทดลองสอดคลองกับรายงานของ Dadali [6] และ (3) 
ชวงอัตราการอบแหงลดลง เปนชวงท่ีความชื้นของ
พริกไทยมีคานอย ทําใหการดูดกลืนพลังงานจากคล่ืน
ไมโครเวฟมีคาลดลง ดังนั้นอัตราการอบแหงจะลดลง
และขึ้นกับสัมประสิทธ์ิการแพรของความช้ืนจาก
ภายในเมล็ดสูผิวของพริกไทย ซ่ึงจากการทดลอง
พบวาชวงอัตราการอบแหงลดลงของพริกไทยจะเกิด
เ ม่ือความช้ืนของพริกไทยนอยกวาร อยละ 90 
มาตรฐานแหง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 2 อัตราการอบแหงพริกไทยท่ีอบแหงดวยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต 
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นอกจากน้ีจากรูปท่ี 2 จะเห็นวาเมื่อเพ่ิมระดับ
พลังงานของคล่ืนไมโครเวฟจะทําใหอัตราการอบแหง
พริกไทยสูงขึ้น และเห็นวาระดับพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟจะมีผลตอระยะเวลาการอบแหงของชวง
อัตราการอบแหงคงที่ โดยเม่ือระดับพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟสูงขึ้นจะทําใหระยะเวลาของชวงอัตราการ
อบแหงคงท่ีลดลง ดังน้ันจะเห็นวาระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟจะมีผลตออัตราการอบแหงพริกไทย
อยางชัดเจน ซ่ึงสอดคลองกับรายงานวิจัยท่ีผานมา [1, 
3, 8] 
3.2 แบบจําลองทางคณิตศาสตร  
 จากผลการทดลองอบแหงพริกไทยดวยคลื่น
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต 
และโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ สามารถหาคาคงท่ี
ของแบบจําลองการอบแหงของ Page ไดดังตารางท่ี 1 
โดยมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางรอยละ 99.75 
ถึงรอยละ 99.97 จากตารางจะพบว า เมื่อระดับ
พลังงานของคล่ืนไมโครเวฟเพ่ิมมากขึ้นจะทําให
คาคงท่ี k มีคาเพ่ิมขึ้น นั่นแสดงวาเมื่อระดับพลังงาน
ของคล่ืนไมโครเวฟสูงขึ้นจะทําใหเสนกราฟมีคาความ
ชันมากขึ้น ซ่ึงแสดงถึงอัตราการอบแหงสูงขึ้น ในขณะ
ที่คาคงท่ี n มีคาใกลเคียงกันท่ีทุกเง่ือนไขการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3 เปรียบเทียบความช้ืนของพริกไทยที่ไดจาก
การทดลองและจากแบบจําลองการอบแหงของ Page 
สําหรับการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟที่ระดับพลังงาน 
160 320 และ 480 วัตต 

ตารางที่  1 คาคงท่ีจากแบบจําลองการอบแหงของ 
Page 

Microwave power 
(W) 

k n R2 
(%) 

160 4.03x10-3 1.56 99.97 
320 23.31x10-3 1.52 99.75 
480 45.99x10-3 1.41 99.96 

  
 รูปท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลง

อัตราสวนความช้ืนของพริกไทยท่ีไดจากการทดลอง
และจากแบบจําลองการอบแหงของ Page เม่ือใช
คาคงท่ี k และ n จากตารางท่ี 1 จากรูปจะเห็นไดวา
ผลการทํานายจากแบบจําลองมีคาใกลเคียงกับผลจาก
การทดลอง  
3.3 สัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนประสิทธิผล 
 จากผลการทดลองอบแหงพริกไทยดวยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ สามารถหาคา
สัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนประสิทธิผลไดจาก
สมการท่ี (8) และเม่ือเขียนกราฟความสัมพันธระหวาง
คาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผลและ
ความช้ืนของพริกไทยจะไดดังรูปท่ี 4 จะเห็นวาเมื่อใช
ระดับพลังงานของคลื่นไมโครเวฟสูงขึ้นจะใหคา
สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผลสูงขึ้น และ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4 สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของพริกไทยท่ี
อบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 
และ 480 วัตต 
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ตารางท่ี 2 คาคงท่ีของสมการสัมประสิทธิ์การแพร
ความชื้นของพริกไทย 

MW 
power  

160 W 320 W 480 W 

a 8.16x10-17 -4.50x10-14 4.11x10-12 
b -2.97x10-16 -5.24x10-14 9.76x10-12 
c 4.64x10-16 -1.77x10-13 1.57x10-11 

R2 (%) 99.97 99.53 99.81 
 
เมื่อความช้ืนของพริกไทยลดลงจะใหคาสัมประสิทธิ์
การแพรความช้ืนประสิทธผิลสูงขึ้นดวย 
 เม่ือทําการวิเคราะหการถดถอยของสัมประสิทธิ์
การแพรความช้ืนประสิทธผิลกับความช้ืนของพริกไทย
ตามสมการท่ี  (9) จะไดคาคงท่ี (a, b, c) และคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของสมการแสดงดังตารางท่ี 2 
และจากรูปท่ี 4 จะเห็นวาคา สัมประสิทธิ์การแพร
ความชื้นของพริกไทยท่ีไดจากสมการมีคาใกลเคียงกับ
ที่ไดจากการทดลองท้ังการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟ
ที่ระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต โดยมีคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเปนรอยละ 99.97 99.53 และ 
99.81 ตามลําดับ 

4. สรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาการอบแหงพริกไทยดวยคลื่น
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต
พบวา อัตราการอบแหงพริกไทยประกอบดวยชวงเพิ่ม
อุณหภูมิของพริกไทย ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี และ
ชวงอัตราการอบแหงลดลง โดยเมื่อระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟมีคามากขึ้น ทําใหอัตราการอบแหงจะ
มีคาสูงขึ้นและระยะเวลาของชวงอัตราการอบแหงคงท่ี
มีคานอยลง แบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Page 
ใหคาความถูกตองของผลการทํานายจลนศาสตรการ
อบแหงพริกไทยดี มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมากกวา
รอยละ 99.75  
 ในขณะท่ีสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผล
ของพริกไทยมีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือระดับพลังงานของคลื่น
ไมโค ร เวฟ เ พ่ิมขึ้ น  และความ สัม พันธ ของค า
สัมประสิทธิ์การแพรประสิทธิผลกับคาความช้ืนของ

พริกไทยในรูปของสมการกําลังสองใหคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธมากกวารอยละ 99.5 
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