
 
 

การประชุมวชิาการเครือขายวิศวกรรมเครื่องกลแหงประเทศไทยครั้งที่ 17 
15-17 ตุลาคม 2546 จังหวัดปราจีนบุรี 

 
 

Drying Characteristic of Coffee Bean with Fluidized bed dryer 
การศึกษาคุณลักษณะการอบแหงเมล็ดกาแฟดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบด 

 
วรเมธ ทัดทอง1  สมิทธ เอี่ยมสอาด2    พงษเจต พรหมวงศ1 

1ภาควิชาวิศวกรรมเครือ่งกล คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
ถนนฉลองกรุง เขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520 

โทร 66(2) 326-4197  โทรสาร 66(2) 326-4198  E-mail: woramate@mut.ac.th, kppongje@kmitl.ac.th 
2ภาควิชาวิศวกรรมเครือ่งกล คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีมหานคร 

ถนนเชือ่มสัมพนัธ แขวงกระทุมราย เขตหนองจอก กรุงเทพฯ 10530 
โทร 66(2) 988-3666 ตอ 241  โทรสาร 66(2) 988-3666 ตอ 241  E-mail: woramate@mut.ac.th 

 
 

บทคัดยอ 
บทความนี้นําเสนอการประยุกตใชเทคนิคฟลูอิดไดซเบดสําหรับ

การอบแหงเมล็ดกาแฟสดใหมีคุณภาพของผลผลิตดีขึ้น เทคนิคนี้จะ
ชวยลดเวลาการอบแหงของเมล็ดกาแฟสดลงจากปกติ 2 อาทิตย เหลือ
เพียง 5 ชั่วโมง ในชุดการทดลองหอทดลองฟลูอิดไดซเบดทําจากทอ
อะคริลิกใสที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางเทากับ 140 มิลลิเมตร และมี
ความสูง 1,000 มิลลิเมตร ขณะที่แผนการกระจายอากาศจะถูกวางไวที่
ปลายทางเขาของหอทดลองฟลูอิดไดซเบดโดยมีสัดสวนพื้นที่วางของ
ลมที่ออกจากแผนกระจายอากาศเปน 60 เปอรเซ็นต ของพื้นที่หนาตัด
ทั้งหมดของแผนการกระจายอากาศ ในการทดลองจะทําการอบที่ความ
จุ 0.6 ถึง 1.2 กิโลกรัมของเมล็ดกาแฟสด ซึ่งอากาศที่เขาชุดฟลูอิดไดซ
เบดจะถูกใหความรอนจากชุดฮีทเตอรขนาด 3 กิโลวัตต เปนเวลา 30 
นาที จนกระทั่งไดอุณหภูมิของอากาศที่ทางเขาไดตามความตองการ 
ในการทดลองจะควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ไวที่ 50 ถึง 90 องศาเซลเซียส, 
คาอัตราการไหลของอากาศจําเพาะ และความเร็วลมที่ทางเขาชุดฟลูอิด
ไดซเบด 2 ถึง 4 เมตรตอวินาที่ ซึ่งตัวแปรทั้งหมดไดถูกนํามาศึกษา
ผลกระทบตอการลดลงของความชื้นของเมล็ดกาแฟสด จากผลการ
ทดลองสามารถที่จะลดความชื้นของเมล็ดกาแฟสดจาก 68 เปอรเซ็นต 
เหลือเพียง 14 เปอรเซ็นต ในชวงเวลา 5 ถึง 7 ชั่วโมง และพบวาในชวง 
1 ถึง 2 ชั่วโมงแรกจะเกิดการลดลงของความชื้นของเมล็ดกาแฟอยาง
มาก 
 
คําสําคัญ; เครื่องอบแหงแบบฟลูอดิไดซเบด, อัตราการลดความชื้น, 
ความเร็วในฟลอูิดไดซเบด, อัตราการไหลของอากาศจําเพาะ 
 
Abstract 

This paper presents application of fluidized bed technique for 
drying the coffee beans to increase the coffee productivity with 
better quality.  This technique will enable the coffee producers to 

reduce drying time from some 2 weeks of natural drying to about 
5 hours.  In the experiments, the fluidized bed dryer is a 
cylindrical vessel (bed) made of an acrylic material with 140-mm 
in diameter and 1000-mm in height. It is operated at capacity of 
0.6 - 1.2 kg of green coffee beans.  A distributor plate was placed 
at the entry of the bed with fractional free area of 60%.  The 
fluidized bed is pre-heated first by 3 kW electric heaters for 30 
minutes to reach a required bed temperature and kept constant 
for drying period.  Then, the effect of inlet hot air temperatures in 
a range of 50 to 90oC, specific air flow rate, and superficial air 
velocity of 2-4 m/s on the reduction of moisture content of coffee 
beans is investigated.  During the experiments, a temperature of 
various positions such as bed temperature and temperatures at 
the outlet and inlet were measured with type-K thermocouples.  
The experiments are carried out to dry coffee from 68% moisture 
content to 14% moisture content in 5-7 hours.  Experimental 
results indicate that the evaporation rate is fast during the first 1-
2 hours and the drying rate hastened thereafter. 
 
Keywords; fluidized bed dryer, drying rate, superficial air velocity, 
specific air flow rate 
 
1. บทนํา 

 โดยทั่วไปตนกาแฟมีอยูประมาณ 50 ชนิด แตกาแฟที่นิยม
ดื่มแพรหลายในปจจุบันมีดวยกัน 2 ชนิด คือ Coffee arebica Linn 
หรือ อะราบีกา และ Coffee canephora Linn หรือ โรบัสตา [1] สําหรับ
ในประเทศไทยไดมีการปลูกกันมากทางภาคใต และในบางจังหวัดทาง
ภาคเหนือ โดยแบงเปนพันธุโรบัสตารอยละ 95 และกาแฟพันธุอะราบิ
การอยละ 5 ในป พ.ศ. 2539 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกกาแฟทั้งสิ้น
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ประมาณ 440,000 ไร ผลผลิตเฉลี่ยปละประมาณ 80,000-85,000 ตัน 
(เฉลี่ยประมาณ 190-200 กก. ตอไร) ทํารายไดใหแกประเทศไทยปละ
ประมาณ 4,000-5,000 ลานบาท แตกาแฟเปนพืชที่ผลิตแลวสงออกสู
ตลาดตางประเทศถึง รอยละ 70  ของผลผลิตทั้งหมด บริโภค
ภายในประเทศเพียง รอยละ 30 เทานั้น จึงเปนปจจัยที่สําคัญที่ตอง
แขงขันกับตลาดคูแขง ที่มีการผลิตกาแฟ แตในปจจุบันกาแฟไทยมี
คุณภาพต่ําลง ไมสามารถที่จะแขงขันในตลาดโลกได  ดังนั้นจึงตองทํา
การหาวิธีในการปรับปรุงคุณภาพกาแฟใหดีขึ้น ซึ่งในการทําสวนกาแฟ 
เม่ือเกษตรกรทําการเก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟสดแลว เกษตรกรจะนําเมล็ด
กาแฟสดที่เก็บเกี่ยวได ไปตากแดดจนกวาเมล็ดกาแฟจะแหง โดยตอง
ตากแดดประมาณ 15-20 วัน ในวันที่มีแสงแดดจาทั้งวัน โดยสวนมาก
เกษตรกรจะนําเมล็ดกาแฟสดที่ไดไปตากไวบนพื้นดินดังแสดงในรูปที่ 1 
หรือ พื้นคอนกรีต แลวรอจนกวาเมล็ดกาแฟจะแหง แลวจึงนําไปทําการ
สี ซึ่งเปนขั้นตอนตอไป ปญหาที่พบสวนมากคือ เม่ือนําเมล็ดกาแฟไป
ทําการสีจะพบวามีเมล็ดเสียเกิดขึ้นมากทําใหเกษตรกรขายกาแฟไดใน
ราคาที่ต่ํา ซึ่งเมล็ดที่เสียสวนมากจะมีผลมาจากขั้นตอนการลดความชื้น 
ซึ่งก็คือชั้นตอนการตากนั้นเอง ซึ่งเมล็ดเสียที่เกิดขึ้นจากขั้นตอนการ
ตาก เกิดจากในชวงการตากมีฝนตกลงมา ถาเกษตรกรเก็บไมทัน เมล็ด
กาแฟสวนที่เปยกจะเกิดการหมักขึ้นซึ่งจะทําใหเกิด รา ทําใหเมล็ด
กาแฟมีกลิ่นราติดมาดวย และในบางสวนสารกาแฟจะเกิดเปนสีดําหลัง
ทําการสี  เกษตรกรบางรายทําการตากกาแฟบนพื้นดิน ซึ่งเม่ือเมล็ด
กาแฟแหงเปลือกของเมล็ดกาแฟจะมีความไวตอการดูดกลิ่นทําใหมี
กลิ่นดินติดไปดวย และปญหาที่พบอีกอยางในการตากบนลานดินก็คือ 
มีสิ่งแปลกปลอมติดมาดวยเชน กรวด หิน ดิน และเศษโลหะตางๆ ซึ่ง
จะเห็นวาปญหาดังกลาวเกิดขึ้นมาจากการขั้นตอนการตากเมล็ดกาแฟ
ทั้งสิ้นทําใหทั้ง สี กลิ่น และ รสชาติ ของกาแฟที่ไดไมเปนไปตามที่
ตลาดตองการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 1 การตากเมล็ดกาแฟสดบนลานดิน 
  

จากปญหาที่พบดังกลาว ถาเราสามารถลดขั้นตอนการตากเมล็ดกาแฟ
ลงได ปญหาดังกลาวก็จะลดลงดวย ซึ่งในการคงคุณภาพของเมล็ด
กาแฟไวนั้น หลังจากการเก็บเกี่ยวเกษตรกรควรทําใหเมล็ดกาแฟแหง
โดยเร็วที่สุด      

 ในปจจุบันไดมีการนําเทคนิคฟลูอิดไดซเบดมาใชในการลด
ความชื้นสําหรับผลผลิตทาง การเกษตรกรรมอยางมากมาย เชน 
ขาวเปลือกและขาวโพด เนื่องจากการใชเทคนิคฟลูอิดไดซเบดสามาลด
ความชื้นไดในเวลาอันสั้น มีการกระจายอุณหภูมิในการอบอยาง
สมํ่าเสมอ มีพื้นที่ในการแลกเปลี่ยนความรอนระหวางของแข็งและ
ของเหลวมาก [2] ทําใหมีประสิทธิภาพในการใชงานที่สูง ในอดีตถึง
ปจจุบันไดมีนักวิจัยนําเทคนิคฟลูอิดไดซเบดมาลดความชื้นในผลผลิต
การเกษตรไมวาจะเปน Mulet et al. [3], Berna et al. [4,5] และ 
Rossello et al. [6] ซึ่งสวนใหญจะสนใจผลกระทบของความเร็วของลม
รอนตอกลไกการลดความชื้น โดยสวนใหญจะระบุวาที่ความเร็วของ
อากาศรอนที่ 1-1.5 m/s จะมีผลกระทบตอการลดความชื้นอยางมาก 
ตอมา Kiranoudis et al. [7] ไดเสนอวาความเร็วของอากาศรอนมี
ผลกระทบตอการอบแหงไมมากนักเม่ือเทียบกับอุณหภูมิของอากาศ
รอนที่ทางเขาและความหนาของชั้นผิวในการอบแหง 

ในโครงงานไดนําเทคนิคฟลูอิดไดซเบดมาอบเมล็ดกาแฟสดเพื่อ
แกไขและรักษาคุณภาพเมล็ดกาแฟใหดีขึ้น การอบแหงเมล็ดกาแฟโดย
ใชเครื่องอบฟลูอิดไดซเบดเปนวิธีที่ชวยลดความเสียหายของเมล็ด
กาแฟสดที่มีความชื้นสูง, ยืดเวลาในการเก็บรักษาใหยาวนานขึ้น และ
ลดเวลาการตากแหงเพื่อชวยลดปญหาคุณภาพของกาแฟเมื่อเทียบกับ
ใชวิธีตากแหงตามธรรมชาติ โดยในบทความฉบับนี้ไดทําการศึกษา
ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงความเร็วลม (superficial air velocity) 
ภายในเครื่องฟลูอิดไดซเบด, อุณหภูมิอากาศทางเขา และคาอัตราการ
ไหลของอากาศจําเพาะในการอบแหง (อัตราการไหลเชิงมวลของ
อากาศตอมวลของเม็ดกาแฟแหง,SP) 

 
2. ทฤษฎี 
2.1 การถายเทความรอนและมวลในฟลูอิดไดซเบด 
 การอบแหงเปนกระบวนการถายเทความรอนและมวลในเวลา
เดียวกันดังแสดงในรูปที่ 2 ความรอนจะทําใหความชื้นหรือของเหลวที่
อยูในเม็ดของแข็งเกิดการระเหยเปนไอ และเคลื่อนยายออกจากเม็ด
ของแข็งเขาสูตัวกลางในการอบ (อากาศ) ความรอนถูกเคลื่อนยายโดย
การพาจากสิ่งแวดลอม (C) เขาสูผิวของเม็ดของแข็ง (B) และจากผิว
ของเม็ดของแข็ง (B) ไป (A) โดยการนําความรอน และความชื้นภายใน
เม็ดของแข็งถูกเคลื่อนยายในทิศทางตรงกันขาม   บนผิวเม็ดของแข็ง
ความชื้นระเหยสูสิ่งแวดลอมโดยการพาความรอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2 การถายเทความรอนและมวลในฟลูอิดไดซเบดของเม็ดของแข็ง 



 
 

 
2.2 ไฮโดรไดนามิกของกาซฟลูอิดไดเซชั่น [8] 

ในขณะที่เม็ดของแข็งเริ่มลอยตัวเปนอิสระอยูนั้นอาจกลาวอีกอยาง
หนึ่งไดวา เม็ดของแข็งอยูในภาวะสมดุลของแรงสองแรงที่เกิดขึ้นบน
เม็ดของแข็ง คือแรงที่เกิดจากน้ําหนักของเม็ดของแข็งเองกับแรงพยุง
จากการไหลหรือเกิดจากแรงเสียดทานกับแรงตานของของไหล 

 

แรงพยุง (แรงเสียดทาน+แรงตาน) = น้ําหนักของเมล็ดของแข็ง (1) 
 

หรือ 
 

(ความดันตกในพื้นท่ีภาคตัดขวางของเบด)(พ้ืนท่ีภาคตัดขวางหอของทดลอง) = 
(ปริมาตรของเบด)(สวนของของแข็งในเบด)(ความถวงจําเพาะของของแข็ง)  (2) 

 

 ซึ่งเขียนและจัดรูปใหมได 
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โดยการประยุกตสมการ (3) กับสมการความดันตกของ ERGUN จะได 
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เม่ือ mfRe  คือ Reynolds number ที่ความเร็วต่ําสุดที่ทําใหเกิดฟลูอิด
ไดเซชัน 
 

 
3. การทดลองและวิธีการ 

เครื่องมือการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบดและอุปกรณตางๆ 
ไดถูกแสดงในรูปที่ 3 ซึ่งประกอบดวยหอทดลองรูปทรงกระบอก ทํา
จากอะคริลิกใสขนาดเสนผาศูนยกลาง 140 มิลลิเมตร และความสูง 
1000 มิลลิเมตร ในการทดลองเมล็ดกาแฟจะลอยที่ความสูงระหวาง 60-
120 มิลลิเมตร และขยายตัวถึง 400-800 มิลลิเมตร ในระหวางเกิดฟลู
อิดไดเซชัน ความจุของเมล็ดกาแฟสดอยูในชวง 600-1200 กรัม แผน
กระจายลมเปนแบบเจาะตรงซึ่งมีขนาดเสนผานศูนยกลางรูเทากับ 2 
มิลลิเมตร และมีจํานวน 100 รู ซึ่งคิดเปนพื้นที่เปด 60% กาแฟที่ใช
ทดลองเปนพันธุโรบัสตาขนาดเฉลี่ยประมาณ 10-11 มิลลิเมตร และมี
ความชื้นเริ่มตนที่ 68% พัดลมที่ใชในการทดลองขนาด 3 แรงมา ตอกับ
ชุดควบคุมความเร็วรอบ (inverter) ซึ่งใชในการควบคุมอัตราการไหล
ของอากาศ ความเร็วของอากาศที่ทางเขาจะถูกวัดดวยออริฟสมิเตอร 
ในการศึกษาพฤติกรรมของความเร็วอากาศในระหวางการทดลองจะถูก
ควบคุมโดยโกลบวาลว ซึ่งมีความเร็วอยูในชวง 4-6 m/s และอัตราการ
ไหลของอากาศจําเพาะอยูในชวง 0.12-0.24 kg/s-kg dry coffee 
อากาศในเครื่องฟลูอิดไดซเบดจะถูกทําใหรอนดวยขดลวดความรอน
ขนาด 3 กิโลวัตต ที่ต่ําแหนงทางเขาหอทดลอง ซึ่งจะมีอุณหภูมิของ
อากาศสูงสุดถึง 120oC ในการทดลองแตละครั้งใชเวลาประมาณ 30 
นาที ในการควบคุมอุณหภูมิของอากาศใหมีคาคงที่ตามที่กําหนด 
อุณหภูมิทดสอบภายในหอทดลองจะอยูในชวง 50-90oC โดยจะทําการ
วัดอุณหภูมิภายในเบดดวยเทอรโมคัพเปลชนิด K ในการทดลองเมล็ด
กาแฟจะถูกลดความชื้นลงจาก 68% ใหเหลือเพียง 14% และจะทําการ
วัดความชื้นที่ลดลงจากคาน้ําหนักเมล็ดกาแฟที่เปลี่ยนไปซึ่งจะทําการ
วัดทุกๆ 15 นาทีโดยเครื่องชั่งน้ําหนักดิจิทัลที่มีคาความละเอียด 1 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 3 ชุดอุปกรณการอบแหงเมล็ดกาแฟดวยเทคนิคฟลูอิดไดซเบด โดยประกอบดวย (1) พัดลมขนาด 3 แรง, (2) ชุดควบคุมความเร็วรอบ 
(inverter), (3) โกลบวาลว, (4) ออริฟสมิเตอร, (5) มานอมิเตอรแบบทอตัวยู, (6) ขดลวดความรอน, (7) ชุดควบคุมอุณหภูมิขดลวดความรอน, (8) 
ชุดวัดอุณหภูมิ, (9) มานอมิเตอรแบบทอตัวยู, (10) แผนกระจายอากาศ, (11) หอทดลองรูปทรงกระบอก, (12) ตาชั่งน้ําหนักดิจิทัล และ (13) ทอป
โตท 
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4. ผลการทดลอง 
4.1 ผลกระทบของความลึกเบด 
 รูปที่ 4 แสดงความสัมพันธระหวาง superficial air velocity กับ
ความดันตกครอมที่ความลึกของเบด 6 cm, 8 cm, 10 cm และ 12 cm 
จากกราฟจะเห็นไดวาการเปลี่ยนแปลงคาความดันตกครอมของเมล็ด
กาแฟที่ความลึกตางๆ  มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทิศทางเดียวกัน ที่ 
superficial air velocity จาก 1-5 m/s และมีแนวโนมลดลงในชวง 5-6 
m/s และหลังจากชวงนี้คา superficial air velocity จะมีคาเพิ่มขึ้นแต
ความดันตกครอมของเมล็ดกาแฟคงที่ ดังนั้นจุดเริ่มตนที่ความดันตก
ครอมคงที่คือคาความเร็วต่ําสุดที่ทําใหเกิดฟลูอิดไดเซชัน [8] คือ 5 m/s 
โดยจะเห็นไดวาที่ความสูงของเบดที่มีคามาก คาความดันตกครอมจะมี
คามากเชนเดียวกัน และที่ความลึกของเบด 0.12 m พบวามีความดัน
ตกครอมสูงสุด 570 Pa แตที่ความลึกของเบด 0.6 m มีคาความดันตก
ครอมสูงสุดเพียง 225 Pa  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4 ความสัมพันธระหวาง superficial air velocity กับความดันตก
ครอมที่ความลึกของเบดตาง 6-12 ซม. 
 
4.2 ผลกระทบของอัตราการไหลจําเพาะ 
 รูปที่ 5 แสดงความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตความชื้นของเมล็ด
กาแฟกับเวลาในการอบแหงที่อัตราการไหลของอากาศจําเพาะตางๆ ที่ 
superficial air velocity 5 m/s และอุณหภูมิทางเขาที่ 90oC จากกราฟ
การเปลี่ยนแปลงความชื้นของเมล็ดกาแฟมีแนวโนมไปในทิศทาง
เดียวกัน โดยจะลดลงอยางรวดเร็วภายใน 1-2 ชั่วโมงแรกและหลังจาก
นั้นปริมาณความชื้นจะลดลงอยางชาๆ สังเกตุวาอัตราการลดลงของ
ปริมาณความชื้นที่อัตราการไหลต่ําๆนอยกวาอัตราการลดลงของ
ปริมาณความชื้นที่อัตราการไหลสูงๆ เนื่องจากที่อัตราการไหลของ
อากาศจําเพาะสูงๆ จะเกิดความปนปวนอยางหนาแนนระหวางเมล็ด
กาแฟกับอากาศรอนภายภายในเบด ซึ่งทําใหอัตราการขนถายความ
รอนและมวลมาก แตที่อัตราการไหลจําเพาะต่ําๆ เมล็ดกาแฟจะ
หนาแนนบริเวณเหนือแผนกระจายลมจะทําใหอัตราการขนถายความ
รอนและมวลระหวางอากาศรอนกับเมล็ดกาแฟภายในเบดต่ําลงซึ่งเปน
กลไกของการพาความรอน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 5 ปริมาณความชื้นของเมล็ดกาแฟกับเวลาในการอบแหงโดย
เปลี่ยนแปลงอัตราการไหลของอากาศจําเพาะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 6 ความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นของเมล็ดกาแฟกับเวลา
ในการอบแหงที่อุณหภูมิทางเขาหอทดลองตางๆ 
 
4.3 ผลกระทบของอุณหภูมิทางเขา 
  ความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตความชื้นของเมล็ดกาแฟกับ
เวลาในการอบแหงที่อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 50oC, 60 oC, 70 oC, 
80 oC และ 90 oC ที่ superficial air velocity 5 m/s และความลึกของ
เบด 100 mm ถูกแสดงในรูปที่ 6 จากรูปจะเห็นไดวาการเปลี่ยนแปลง
ความชื้นของเม็ดกาแฟมีแนวโนมลดลง โดยที่อัตราการลดลงของ
ปริมาณความชื้นที่อุณหภูมิทางเขาสูงๆ จะมีคามากกวาที่อุณหภูมิ
ทางเขาต่ําๆ และท่ีอุณหภูมิทางเขาสูงปริมาณความชื้นของเมล็ดกาแฟ
จะเหลือนอยกวาที่อุณหภูมิทางเขาต่ําที่เวลาเดียวกัน เปนผลมาจาก
อัตราการขนถายความรอนสูงระหวางอากาศรอนและเมล็ดกาแฟ 
แนวโนมของอัตราการลดของความชื้นของเมล็ดกาแฟที่อุณหภูมิ
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ทางเขาตางๆ มีแนวโนมเหมือนกันสําหรับที่อัตราการไหลจําเพาะตางๆ 
ดังแสดงในรูปที่ 5 อัตราการลดลงของความชื้นจะเร็วในชวงแรกของ
เวลาที่ใชในการอบเมล็ดกแฟและหลังจากนั้นจะลดลงอยางชาๆ การ
อบแหงที่อุณหภูมิทางเขาที่ 90 oC มีอัตราการลดลงของความชื้นจาก 
68% เหลือเพียง 14% ภายใน 5 ชั่วโมง 
 
5. สรุปผลการทดลอง 
 จากผลการทดลองการอบแหงเมล็ดกาแฟสดโดยการประยุกตใช
เทคนิคฟลูอิดไดซเบดแสดงใหเห็นวาการควบคุมอุณหภูมิทางเขาหอ
ทดลองและอัตราการไหลของอากาศจําเพาะ โดยสามารถลดปริมาณ
ความชื้นของเมล็ดกาแฟลงสู 14% (ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม) ที่
อุณหภูมิทางเขาหอทดลอง 90 oCและอัตราการไหลของอากาศจําเพาะ 
เทคนิคนี้สามารถชวยใหผูผลิตลดเวลาในการตากแหงเมล็ดกาแฟจาก 
15 วัน เหลือเพียง 5 ชั่วโมง   
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สัญลักษณ 

pd  = ขนาดเสนผาศูนยกลางของเม็ดของแข็ง (เมตร)  
g  = อัตราเรงที่เกิดจากแรงดึงดูดของโลก (เมตร/ซม.2) 
H  = ความสูงของเบด (ซม.) 

mfL  = ความสูงต่ําสุดของเบด (เมตร) 
p∆  = ความดันตางของเบด (นิวตัน/เมตร2) 
mfU  = ความเร็วต่ําสุดของฟลูอิดไดเซชัน (เมตร/วินาที) 

mfε  = สัดสวนชองวางต่ําสุด 
µ  =  ความหนืดของของไหล (กิโลกรัม-เมตร/วินาที) 

gρ  = ความหนาแนนของกาซ (กิโลกรัม/เมตร3) 

pρ  = ความหนาแนนของของแข็ง (กิโลกรัม/เมตร3) 

sφ  = แฟคเตอรรูปราง 
 


