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บทคัดยอ  
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอิทธิพลของระดับพลังงานคลื่นไมโครเวฟท่ีมีตอจลนศาสตรการอบแหง

และสัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนของพริกไทยและเปรียบเทียบคาท่ีไดจากการทดลองและคาท่ีไดจากแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตร โดยเง่ือนไขท่ีใชศึกษาประกอบดวยระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟ 160 320 และ 480 วัตต 
ความชื้นเร่ิมตนของพริกไทยประมาณรอยละ 190 มาตรฐานแหง จากผลการศึกษาพบวาการอบแหงพริกไทยดวย
ไมโครเวฟประกอบดวยชวงของการอบแหง 3 ชวงไดแก ชวงการเพ่ิมอุณหภูมิ ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี และชวง
อัตราการอบแหงลดลง โดยการเพ่ิมขึ้นของระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟมีผลใหระยะเวลาการอบแหงลดลงอยางมี
นัยสําคัญ แบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ไดใหคาความถูกตองของการทํานายจลนศาสตรการอบแหงพริกไทยดี โดย
มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธสูงมากกวารอยละ 99.5 และสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของพริกไทยมีคาเพ่ิมขึ้น เม่ือ
ระดับพลังงานของคลื่นไมโครเวฟมีคาเพ่ิมขึ้น  
คําหลัก: พริกไทย ไมโครเวฟ สัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืน   
 
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 มีช่ือวิทยาศาสตรวา Piper nigrum L.

เปนพืชสมุนไพรท่ีนิยมปลูกในพ้ืนท่ีภาคตะวันออกของ
ประเทศไทย โดยเฉพาะแถบจังหวัด ระยอง จันทบุรี 
และตราด เมล็ดพริกไทยมีสรรพคุณท้ังเปนเคร่ืองเทศ
และสรรพคุณทางยา โดยรูปแบบการใชประโยชนจาก
เมล็ดของพริกไทยที่รูจักกันอยางแพรหลายไดแก 
พริกไทยออนหรือพริกไทยสด พริกไทยขาว และ
พริกไทยดํา กระบวนการผลิตเมล็ดพริกไทยแหงของ
เกษตรกรทําไดโดยวิธีการตากแดดธรรมชาติซึ่ง
ระยะเวลาในการทําแหงประมาณ 7 วัน ในสภาพ
อากาศปกติ แตเนื่องจากพ้ืนท่ีเขตภาคตะวันออกเปน
พ้ืนท่ีท่ีมีฝนตกชุกทําใหการทําแหงพริกไทยแตละคร้ัง
ตองใชเวลามากขึ้นมีผลใหพริกไทยท่ีไดมีคุณภาพ
ลดลง อีกท้ังการอบแหงโดยใชอากาศรอนจะให
ประสิทธิภาพทางพลังงานต่ําในชวงสุดทายของการ
อบแหง (ชวงอัตราการอบแหงลดลง) [1] ดังน้ันจึงมี
การนําคลื่นไมโครเวฟมาประยุกต ใช สําหรับการ
อบแหงผลิตผลทางการเกษตร เน่ืองจากมีการกระจาย
พลังงานสมํ่าเสมอและมีคาการนําความรอนเขาสู
ภายในของวัสดุสูง ทําใหอุณหภูมิของวัสดุเพ่ิมขึ้น
อยางรวดเร็วมีผลใหใชระยะเวลาในการอบแหงลดลง
และยังชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑบางชนิด จาก
ขอดีของคลื่นไมโครเวฟที่กลาวมา จึงมีการนําคลื่น
ไมโครเวฟมาอบแหงผลิตภัณฑทางอาหารหลายชนิด 
ดังรายงานวิจัยที่ผานมาเชน 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
วัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษาจลนศาสตรการอบแหง
พริกไทยโดยใชคล่ืนไมโครเวฟ ท่ีระดับพลังงานคา
ตางๆ กันไดแก 160, 320 และ 480 วัตต (2) ทดสอบ
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการอบแหง และ 
(3) หาคาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นและแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตรของสัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนของ
พริกไทย 

2. วัสดุ อุปกรณและวิธีดําเนินการวิจัย  
2.1 วัสดุ อุปกรณ 

พริกไทยที่ใชในงานวิจัยน้ีเปนพริกไทยแกจาก
สวนของเกษตรกรจังหวัดตราด ทําการคัดแยกเฉพาะ
เมล็ดท่ีมีเสนผานศูนยกลางมากกวา 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
แหลงกําเนิดคลื่นไมโครเวฟจากเคร่ืองไมโครเวฟท่ีใช
ในครัวเรือนท่ัวไป (LG model MS2447BW) โดยมี
รายละเอียดดังน้ี เปนเคร่ืองไมโครเวฟท่ีใชไฟฟา
กระแสสลับ 220 โวลต ความถ่ี 50 Hz กําลังไฟฟา 
1200 วัตต ผลิตคลื่นไมโครเวฟความถ่ี  2450 MHz 
กําลังคล่ืนสูงสุด 800 วัตต ขนาดของเคร่ืองท่ีใชทําการ
อบแหงกวาง 485 มิลลิเมตร สูง 280 มิลลิเมตร ลึก 
377 มิลลิเมตร โดยในงานวิจัยน้ีจะใชระดับพลังงาน
ของคล่ืนไมโครเวฟเพ่ือทําการอบแหงพริกไทยจํานวน 
3 ระดับไดแก 160, 320 และ 480 วัตต 
2.2 วิธีดําเนินการวิจัย 

ในการอบแหงแตละการทดลองจะใช เมล็ด
พริกไทยที่ มีความช้ืนเร่ิมตนประมาณรอยละ 190 
มาตรฐานแหงและเสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 5.65  
0.30 มิลลิเมตร จํานวน 100 กรัม เขาทําการอบแหง
ดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ โดยการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยขณะทําการอบแหง
จะทําการช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองชั่งนํ้าหนักแบบดิจิตอล 
ความละเอียด  0.01 กรัม ทุกๆ 1 นาทีใน 10 นาที
แรก ทุกๆ 2 นาทีใน 20 นาทีตอมา ทุกๆ 5 นาทีใน 30 
นาทีตอมาและทุกๆ 10 นาทีจนส้ินสุดการทดลอง 
หลังจากน้ันนําพริกไทยท่ีไดมาทําการอบแหงดวยลม
รอนท่ีอุณหภูมิ 103C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง เพ่ือหา
มวลแหงของพริกไทย   ในการทดลองน้ีความช้ืน
สุดทายของพริกไทยมีคาประมาณรอยละ 4 มาตรฐาน
แหง  
2.3 แบบจําลองทางคณิตศาสตร 

แบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ใชอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนของวัสดุในกระบวนการอบแหง
แบบช้ันบางไดแก แบบจําลองทางทฤษฎี แบบจําลอง
กึ่งทฤษฎี และแบบจําลองท่ีไดจากการทดลอง ซ่ึงใน
งานวิจัยน้ีจะใชแบบจําลองของ Page [8] เพื่อศึกษา
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การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยขณะทําการ
อบแหง ดังแสดงตามสมการท่ี (1)  
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เม่ือ   MR     คือ อัตราสวนความชื้น, ไรหนวย 
Mt      คือ ความชื้นท่ีเวลาใดๆ, มาตรฐานแหง 
Mi      คือ ความชื้นเร่ิมตน, มาตรฐานแหง 
Me     คือ ความช้ืนสมดุล, มาตรฐานแหง  
t       คือ เวลาที่ใชในการอบแหง, นาที 
k, n    คือ คาคงที่ใดๆ 

สําหรับการอบแห งดวยคลื่นไมโครเวฟเมื่ อ
เวลานานๆ สามารถลดความช้ืนสุดทายใหมีคาใกล
ศูนยได จึงกําหนดใหความช้ืนสมดุลของพริกไทยมีคา
เทากับศูนย [1]  

สําหรับการวิเคราะหเพ่ือหาคาคงท่ีตางๆ (k, n) 
จากสมการที่ (1) จะใชขอมูลจากผลการทดลองและ
โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ ทําการวิเคราะหการ
ถดถอย (regression analysis) เพื่อหาคาคงท่ีตางๆ 
ของแบบจําลองการอบแหง ซ่ึงความถูกตองของ
แบบจําลองจะพิจารณาจากคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ 
(R2) สูงที่สุด 
2.4 สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสทิธิผล 

แบบจําลองการอบแหงทางทฤษฎีที่ใชอธิบายการ
เปล่ียนแปลงความชื้นภายในวสดุใดๆ สามารถอธิบาย
ไดโดยใชแบบจําลองการแพรความช้ืนตามกฎขอท่ี
สองของ Fick ดังสมการท่ี 2 
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จากสมการท่ี 2 สามารถหาผลเฉลยทั่วไป [9] 
สําหรับการแพรความช้ืนภายในเมล็ดพริกไทย ไดดัง
สมการที่  3 ภายใตสมมติฐานท่ีวาเมล็ดพริกไทยมี
รูปทรงเปนทรงกลมสมํ่าเสมอและกําหนดใหการแพร
ความชื้นเกิดขึ้นเฉพาะในแนวรัศมีเทาน้ัน ในขณะทํา
การอบแหง อุณหภูมิและสัมประสิทธ์ิการแพรความชื้น
ประสิทธิผลมีคาคงท่ีและไมเกิดการหดตัวของเมล็ด
พริกไทย  
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เมื่อใช เวลาในการอบแห งนานพอ สามารถ
พิจารณาเฉพาะพจนแรก (n=1) ของผลเฉลยจาก
สมการท่ี (3) ไดดังน้ี 
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สมการที่ (4) สามารถเขียนใหอยูในรูปของ
ลอการิทึมธรรมชาติไดเปน 

 2
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เม่ือกําหนดให F0 คือ Fourier number มีคาเปน 
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ดังน้ันจากสมการท่ี (5) สามารถเขียนใหมไดเปน 
 0504.0)ln(1012.00  MRF         (7) 

และ              
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F
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เม่ือ  
Deff  คือ สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผล,  

ตารางเมตรตอวินาที 
r     คือ รัศมีของพริกไทย, เมตร 
t คือ เวลาท่ีใชในการอบแหง, วินาที 
การหาคาสัมประสิทธิ์การแพรประสิทธิผล ทําได

โดยการแทนคา F0 เวลาที่ใชในการอบแหงและรัศมี
ของพริกไทยลงในสมการท่ี (8) จะไดสัมประสิทธิ์การ
แพรประสิทธิผลท่ีความช้ืนและเวลาอบแหงตางๆ 
จากน้ันสามารถเขียนความสัมพันธของสัมประสิทธ์ิ
การแพรประสิทธิผลท่ีขึ้นกับความชื้นของพริกไทยใน
รูปของสมการกําลังสองไดดังสมการท่ี (9) 

cbMaMDeff  2       (9) 
M    คือ ความชื้นของพริกไทยท่ีเวลาใดๆ, รอยละ

มาตรฐานแหง 
a, b, c คือ คาคงท่ีใดๆ 
จากสมการท่ี (9) สามารถหาคาคงท่ี a, b, c ได

โดยใชการวิเคราะหการถดถอยโดยใชโปรแกรม
วิเคราะหทางสถิติและพิจารณาความถูกตองจากคา
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธสูงสุด 
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3. ผลการศึกษาและการอภิปรายผล 
3.1 อิทธิพลของระดับพลังงานคลื่นไมโครเวฟที่มี

ตอการอบแหงพริกไทย 
การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยเมื่ อ

อบแหงดวยคล่ืนไมโครเวฟที่ระดับพลังงาน 160, 320 
และ 480 วัตต แสดงดังรูปท่ี 1 จากรูปจะเห็นวา
ความชื้นของพริกไทยลดลงอย างตอเ น่ือง  เมื่ อ
ระยะเวลาที่ใชในการอบแหงเพ่ิมขึ้นและมีแนวโนม
เหมือนกับการอบแหงผลิตผลทางการเกษตรทั่วไป 
โดยอัตราการอบแหงจะเพ่ิมขึ้น เมื่อระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟเพิ่มขึ้น มีผลใหใชเวลาในการอบแหง
ลดลงอยางชัดเจน ซึ่งใหผลในทํานองเดียวกับงานวิจัย
ที่ผานมา [10] โดยเวลาท่ีใชในการลดความช้ืนของ
พริกไทยจากความชื้นเร่ิมตนประมาณรอยละ 190 
มาตรฐานแหงใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณรอย
ละ 4 มาตรฐานแหง เม่ือใชระดับพลังงานคลื่น
ไมโครเวฟ 160 320 และ 480 วัตต ไดแก 100 40 
และ 22 นาที ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1 การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของพริกไทยท่ี
อบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 
และ 480 วัตต 
 

รูปท่ี 2 แสดงความสัมพันธระหวางอัตราการ
อบแหงและความชื้นของพริกไทย เมื่ออบแหงดวย
คล่ืนไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ จากรูปจะเห็นวา
อัตราการอบแหงพริกไทยดวยคล่ืนไมโครเวฟสามารถ 

แบงไดเปน 3 ชวงไดแก (1) ชวงการเพ่ิมอุณหภูมิ ซึ่ง
เปนชวงแรกของการอบแหง เน่ืองจากพริกไทยยังมี
ความช้ืนสูงจึงสามารถดูดกลืนพลังงานจากคลื่นไมโคร 
เวฟไดมาก จึงทําใหพริกไทยมีอุณหภูมิสูงขึ้นอยาง
รวดเร็ว ดังน้ันอัตราการอบแหงจะเพ่ิมขึ้น (2) ชวง
อัตราการอบแหงคงที่ เปนชวงท่ีเม่ืออุณหภูมิของ
พริกไทยเพ่ิมขึ้นจนคงท่ีท่ีจุดเดือดของนํ้า ดังน้ัน
พลังงานจากคลื่นไมโครเวฟจะใชในการระเหยนํ้าทําให
อัตราการระเหยนํ้าคงท่ี จากรูปจะเห็นวาอัตราการ
อบแหงคงที่จะเกิดขึ้นเม่ือพริกไทยมีความชื้นระหวาง
รอยละ 90 ถึงรอยละ 170 มาตรฐานแหง และคาอัตรา
การอบแหงเพ่ิมขึ้นจากรอยละ 3.9 มาตรฐานแหงตอ
นาทีเม่ือใชระดับพลังงานคล่ืนไมโครเวฟ 160 วัตต 
เปนรอยละ 16.4 มาตรฐานแหงตอนาทีเมื่อใชระดับ
พลังงานคลื่นไมโครเวฟ 480 วัตต ซึ่งใหผลการ
ทดลองสอดคลองกับรายงานของ Dadali [6] และ (3) 
ชวงอัตราการอบแหงลดลง เปนชวงท่ีความชื้นของ
พริกไทยมีคานอย ทําใหการดูดกลืนพลังงานจากคล่ืน
ไมโครเวฟมีคาลดลง ดังนั้นอัตราการอบแหงจะลดลง
และขึ้นกับสัมประสิทธ์ิการแพรของความช้ืนจาก
ภายในเมล็ดสูผิวของพริกไทย ซ่ึงจากการทดลอง
พบวาชวงอัตราการอบแหงลดลงของพริกไทยจะเกิด
เ ม่ือความช้ืนของพริกไทยนอยกวาร อยละ 90 
มาตรฐานแหง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 2 อัตราการอบแหงพริกไทยท่ีอบแหงดวยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต 
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นอกจากน้ีจากรูปท่ี 2 จะเห็นวาเมื่อเพ่ิมระดับ
พลังงานของคล่ืนไมโครเวฟจะทําใหอัตราการอบแหง
พริกไทยสูงขึ้น และเห็นวาระดับพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟจะมีผลตอระยะเวลาการอบแหงของชวง
อัตราการอบแหงคงที่ โดยเม่ือระดับพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟสูงขึ้นจะทําใหระยะเวลาของชวงอัตราการ
อบแหงคงท่ีลดลง ดังน้ันจะเห็นวาระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟจะมีผลตออัตราการอบแหงพริกไทย
อยางชัดเจน ซ่ึงสอดคลองกับรายงานวิจัยท่ีผานมา [1, 
3, 8] 
3.2 แบบจําลองทางคณิตศาสตร  
 จากผลการทดลองอบแหงพริกไทยดวยคลื่น
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต 
และโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ สามารถหาคาคงท่ี
ของแบบจําลองการอบแหงของ Page ไดดังตารางท่ี 1 
โดยมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางรอยละ 99.75 
ถึงรอยละ 99.97 จากตารางจะพบว า เมื่อระดับ
พลังงานของคล่ืนไมโครเวฟเพ่ิมมากขึ้นจะทําให
คาคงท่ี k มีคาเพ่ิมขึ้น นั่นแสดงวาเมื่อระดับพลังงาน
ของคล่ืนไมโครเวฟสูงขึ้นจะทําใหเสนกราฟมีคาความ
ชันมากขึ้น ซ่ึงแสดงถึงอัตราการอบแหงสูงขึ้น ในขณะ
ที่คาคงท่ี n มีคาใกลเคียงกันท่ีทุกเง่ือนไขการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3 เปรียบเทียบความช้ืนของพริกไทยที่ไดจาก
การทดลองและจากแบบจําลองการอบแหงของ Page 
สําหรับการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟที่ระดับพลังงาน 
160 320 และ 480 วัตต 

ตารางที่  1 คาคงท่ีจากแบบจําลองการอบแหงของ 
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

อัตราสวนความช้ืนของพริกไทยท่ีไดจากการทดลอง
และจากแบบจําลองการอบแหงของ Page เม่ือใช
คาคงท่ี k และ n จากตารางท่ี 1 จากรูปจะเห็นไดวา
ผลการทํานายจากแบบจําลองมีคาใกลเคียงกับผลจาก
การทดลอง  
3.3 สัมประสิทธิ์การแพรความช้ืนประสิทธิผล 
 จากผลการทดลองอบแหงพริกไทยดวยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงานตางๆ สามารถหาคา
สัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนประสิทธิผลไดจาก
สมการท่ี (8) และเม่ือเขียนกราฟความสัมพันธระหวาง
คาสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผลและ
ความช้ืนของพริกไทยจะไดดังรูปท่ี 4 จะเห็นวาเมื่อใช
ระดับพลังงานของคลื่นไมโครเวฟสูงขึ้นจะใหคา
สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผลสูงขึ้น และ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4 สัมประสิทธิ์การแพรความชื้นของพริกไทยท่ี
อบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 
และ 480 วัตต 
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ตารางท่ี 2 คาคงท่ีของสมการสัมประสิทธิ์การแพร
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 
 
เมื่อความช้ืนของพริกไทยลดลงจะใหคาสัมประสิทธิ์
การแพรความช้ืนประสิทธผิลสูงขึ้นดวย 
 เม่ือทําการวิเคราะหการถดถอยของสัมประสิทธิ์
การแพรความช้ืนประสิทธผิลกับความช้ืนของพริกไทย
ตามสมการท่ี  (9) จะไดคาคงท่ี (a, b, c) และคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของสมการแสดงดังตารางท่ี 2 
และจากรูปท่ี 4 จะเห็นวาคา สัมประสิทธิ์การแพร
ความชื้นของพริกไทยท่ีไดจากสมการมีคาใกลเคียงกับ
ที่ไดจากการทดลองท้ังการอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟ
ที่ระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต โดยมีคา
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธเปนรอยละ 99.97 99.53 และ 
99.81 ตามลําดับ 

4. สรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาการอบแหงพริกไทยดวยคลื่น
ไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 160 320 และ 480 วัตต
พบวา อัตราการอบแหงพริกไทยประกอบดวยชวงเพิ่ม
อุณหภูมิของพริกไทย ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี และ
ชวงอัตราการอบแหงลดลง โดยเมื่อระดับพลังงานของ
คล่ืนไมโครเวฟมีคามากขึ้น ทําใหอัตราการอบแหงจะ
มีคาสูงขึ้นและระยะเวลาของชวงอัตราการอบแหงคงท่ี
มีคานอยลง แบบจําลองทางคณิตศาสตรของ Page 
ใหคาความถูกตองของผลการทํานายจลนศาสตรการ
อบแหงพริกไทยดี มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมากกวา
รอยละ 99.75  
 ในขณะท่ีสัมประสิทธิ์การแพรความชื้นประสิทธิผล
ของพริกไทยมีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือระดับพลังงานของคลื่น
ไมโค ร เวฟ เ พ่ิมขึ้ น  และความ สัม พันธ ของค า
สัมประสิทธิ์การแพรประสิทธิผลกับคาความช้ืนของ

พริกไทยในรูปของสมการกําลังสองใหคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธมากกวารอยละ 99.5 

5. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณภาควิชาฟสิกส คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยบูรพา ท่ีสนับสนุนเคร่ืองมือและอุปกรณ
สําหรับใชในการทําวิจัย 
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