
การประชุมวิชาการเครือขายวิศวกรรมเครื่องกลแหงประเทศไทยครั้งที่ 21
17-19 ตุลาคม 2550 จังหวัดชลบุรี

จลนพลศาสตรการอบแหง คุณภาพ และปญหาการเกาะตัวในการอบแหงมะพราวขูดดวย
เทคนิคฟลูอิไดซเบด

Drying kinetics, quality and problematic aggregate of chopped coconut dried with
fluidized bed technique

เสริมพงษ  อดิเรกรัฐ1 สมชาติ โสภณรณฤทธิ์2 และ ฐานิตย เมธิยานนท3*  
1นักศึกษา ป.เอก 2ศาสตราจารย คณะพลังงาน สิ่งแวดลอมและวัสดุ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี

91 ถ.ประชาอุทิศ  แขวงบางมด เขตทุงครุ  กรุงเทพฯ  10400
โทร 02-4708693-9 ext. 111 E-mail:somchart.sop@kmutt.ac.th4

3ผูชวยศาสตราจารย  วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีมหานคร  51 ถ.เช่ือมสัมพันธ
เขตหนองจอก  กรุงเทพฯ  10530

โทร 02-9883666 ext. 244 E-mail:thanid_m@yahoo.com1

Sermpong Adirekrut1, Somchart Soponronnarit2

School of Energy Environment and Materials, King Mongkut’s University of Technology Thonburi
91 Prachauthit Road, Bangmod, Thung Kharu District, Bangkok 10140

Thanid Madhiyanon3*,
Department of Mechanical Engineering, Faculty of Engineering, Mahanakorn University of Technology

51 Cheum-Sampan Road, Nong Chok, Bangkok 10530

บทคัดยอ
จุดประสงคของงานวิจัยน้ีคือศึกษาการอบแหงมะพราวขูดดวย

เทคนิคฟลูอิไดซเบด ซ่ึงจะพิจารณาถึงคุณภาพของมะพราวขูดที่อบ
ไดโดยเฉพาะปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราว จากผลการเพิ่มอุณหภูมิอบ
แหง  พบวาสงผลใหการลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะ
มะพราวสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน)  โดยสามารถลดความชื้นได
ประมาณ 2.5%d.b. ภายในระยะเวลาการอบแหง 10-25 นาที  และ
นอกจากนี้ยังพบปญหาการเกาะกันของมะพราวขูดหลังการอบแหง
โดยมีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกอยูประมาณ 25% 
ของมวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู และเม่ือพิจารณาถึงปริมาณนํ้ามันที่
ผิวของมะพราวขูดหลังการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3%d.b.  พบวา
ที่อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมีปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูด
นอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 100oC และเม่ือเทียบกับมะพราวขูดที่
ขายในทองตลาดพบวาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมามาก
กวางานวิจัยน้ีประมาณสามเทา

คําสําคัญ: ฟลูอิไดซเบด, ปริมาณนํ้ามันที่ผิว, มะพราวขูด, อบแหง

            * Corresponding author.

Abstract
The purpose of this research is to study of finely chopped 

coconut dried by fluidized bed technique and surface oil content 
was then examined. It was found that the drying air temperature 
had significant effect on moisture content reduction. (particular 
part of chopped coconut which is fluidization) When coconut was 
approximately dried to moisture content of 2.5%d.b. for 10-25 
min. However, It was found problematic drying of chopped 
coconut by participated the  crystallized mass and that stick 
tightly on the edge glass about 25% of all dry mass. While the 
quantity of surface oil was determined only for sample that has a 
moisture content with less than 3%d.b. It was found that product 
at temperatures of 120oC had quantity of surface oil less than in 
case of 100oC. When the chopped coconut from this research 
was compared with the generally chopped coconut in the market 
we found that the amount of surface oil of chopped coconut from 
the market has triple more than the research chopped coconut.
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1. บทนํา
ปจจุบันผลิตภัณฑมะพราวอบแหงมีความตองการเพื่อการสง

ออกเปนจํานวนมาก เน่ืองจากสามารถนําไปใชเปนสวนประกอบใน
อุตสาหกรรมอาหารไดหลากหลายชนิด เชน ขนมอบ เบเกอรี่ และ
คุกกี้ เปนตน หรือสามารถทํานํ้ากะทิจากมะพราวอบแหงก็ได เพื่อนํา
มาปรุงอาหารทั้งคาวและหวาน [1] ซ่ึงการอบแหงผลผลิตทางการ
เกษตรโดยทั่วไปสามารถอบไดหลายวิธ ีเชน การอบแหงดวยลมรอน
รวมกับสารดูดความชื้น [2] การอบแหงดวยปมความรอน [3] ซ่ึงคุณ
ภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงดวยวิธีน้ีอยูในเกณฑที่ดีเปนที่
ยอมรับของตลาดในดานของสี กลิ่น และรสชาติ แตทั้งน้ีการอบดวย
เทคนิคดังกลาวนั้นตองใชระยะเวลาในการอบแหงนาน 4-10 ชม. 

และอีกทั้งตนทุนของระบบปมความรอนมีราคาแพง จึงจําเปนตองหา
เทคนิคการอบแหงอื่นๆ เพื่อลดระยะเวลาในการอบแหง โดยเทคนิค
หน่ึงที่นาสนใจและกําลังไดรับความนิยมมากในการอบแหงผลิต
ภัณฑทางการเกษตร คือเทคนิคฟลูอิไดเซชัน ซ่ึงมีขอดีหลายอยาง 
เชน ใหอัตราการอบแหงสูง เน่ืองจากเม็ดของแข็งกับตัวกลางในกา
รอบแหงสัมผัสกันไดดี, ประสิทธิภาพทางความรอนสูง และมีตนทุน
ในการดําเนินการต่ําเม่ือเปรียบเทียบกับการอบแหงแบบอื่น [4] โดย
ไดมีการนําไปอบแหงขาว [5] , ขาวโพด [6] , ถ่ัวเหลือง [7] และพริก 
[8] เปนตน โดยพบวาไดผลการอบแหงที่ดีคือสามารถลดความชื้นได
เร็วและคุณภาพผลิตภัณฑอยูในเกณฑที่ดี โดยจากงานวิจัยที่ผานมา
ไดมีการศึกษาจลนพลศาสตรการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟูลอิ
ไดซเบด โดยใชมวลมะพราวขูด 250 g  ทําการอบแบบเปนงวด 
(batch) พบวาผลการเพิ่มอุณหภูมิอบแหงและความเร็วลมสงผลให

การลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน โดยความชื้นของมะพราวลด
ลงเหลือประมาณ 1%d.b. ภายในระยะเวลาการอบแหง 6-12 นาที
และเม่ือพิจารณาถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงพบวาที่
ความชื้นสุดทายประมาณ 2.5%d.b. มะพราวยังคงคุณภาพดีอยู [9-
10] ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงไดทําการศึกษาตอเน่ืองจากงานวิจัยที่ผาน
มา ซ่ึงไดเพิ่มมวลมะพราวขูดเปน 2,000 g โดยจะดูผลของอุณหภูมิ
อากาศอบแหงและปญหาการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซ

เบด รวมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงในสวน
ของปริมาณน้ํามันที่ผิวมะพราวขูดโดยจะเทียบกับที่ขาย
ตามทองตลาด

2.  วิธีการทดลอง
ในการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบดจะใช

เครื่องอบแหงดังรูปที่ 1 โดยหองอบทําจากสแตนเลสขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 20.5 cm และ สูง 100 cm  ทางออกของหองอบติดตั้ง
ไซโคลนเพื่อดักมะพราวที่หลุดลอยออกไปนอกหองอบ สําหรับ
อากาศที่หมุนเวียนภายในระบบจะใชพัดลมขนาด 3 hp และใหความ
รอนดวยขดลวดความรอนขนาด 7.5 kW โดยจะควบคุมอุณหภูมิของ

อากาศดวยชุดควบคุมอุณหภูมิแบบ PID ความละเอียด  ± 2oC  
(Temperature Control)  การทดลองทําโดยนํามะพราวที่ถูกผาออก
เปนสองซีกไปทําการแชนํ้าคลอรีนซ่ึงมีความเขมขน 50 ppm  เปนเวลา 
10 นาที เพื่อฆาเชื้อโรค  [11] ซ่ึงมีความชื้นเร่ิมตนประมาณ 130%d.b. 
สวนการวัดความเร็วของอากาศนี้ไดทําการติดตั้งชุดเวนจูร่ีในเครื่องอบ
แหงฟลูอิไดซเบดเพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการปรับความเร็วลม
และวัดความชื้นสัมพัทธของอากาศที่เขา-ออกหองอบแหงและอากาศ
ภายนอก ทําโดยใชการวัดอุณหภูมิกระเปาะแหงและกระเปาะเปยก 
รวมถึงตรวจสอบดวยเครื่องมือวัดความชื้นสัมพัทธ ซ่ึงมีคาความแมน
ยํา ± 2% ของคาที่อานไดอีกครั้งหน่ึง โดยมีเงื่อนไขการทดลองดังน้ีคือ 
ใชมะพราวขูดเปนวัสดุทดลองมีนํ้าหนักเริ่มตน 2,000 g โดยเปลี่ยน
แปลงความเร็วลมของอากาศรอนขาเขาอยางเปนข้ันดังน้ีคือ ที่ 2 นาที
แรกจะใชความเร็วลม 4 m/s จากนั้น 2-6 นาที จะลดความเร็วลมเปน 3 
m/s และ 6-30 นาที จะลดความเร็วลมเปน 2.4 m/s โดยจะทําการปรับ
เปลี่ยนอุณหภูมิอากาศที่ใชอบแหงที่ 80, 100 และ 120oC  โดยไมมี
การนําอากาศเวียนกลับมาใชใหม ซ่ึงมะพราวขูดที่ผานการอบแหงจะ
ถูกนําไปอบเพื่อหาความชื้นที่เหลืออยูในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 103oC  
ความละเอียด  ± 2% เปนเวลา 72 ชั่วโมง

สวนการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑไดทําการศึกษาผลของ
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นมะพราวโดย
นํากระดาษซับมันขนาด 7 cm x 10 cm (กxย)  มาจัดเปนชุดๆ ละ 10
แผน มาชั่งนํ้าหนัก   (W1) จากนั้นนํามะพราวขูดตัวอยาง (เฉพาะที่มี
%d.b. ต่ํากวา 4%d.b.) โดยกําหนดใหมีนํ้าหนักแหงเทากัน คือ 1 กรัม
แลวมาเกลี่ยลงบนกระดาษซับมันบนพื้นที่   5 cm x 7 cm (กxย) ทิ้งไว
เปนเวลา  10 ชั่วโมง จากนั้นนํากระดาษซับมันที่ผานการซับนํ้ามัน มา
ชั่งนํ้าหนัก (W2) สุดทายคํานวณหาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่ถูก
ซับลงบนกระดาษมัน โดย W2-W1 แลวนําขอมูลที่ไดมาเทียบกับ
มะพราวขูดอบแหงที่ขายในทองตลาด

3.  ผลการทดลอง
จุดประสงคของการทดลองเพื่อทําการศึกษาตอเน่ืองจากงานวิจัย

ที่ผานมา ซ่ึงไดเพิ่มมวลมะพราวขูดเปน 2,000 g  โดยจะศึกษาอิทธิพล
ของอุณหภูมิอากาศอบแหงที่ มีตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของ
มะพราวขูดและปญหาของการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซ
เบดรวมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงในสวนของปริมาณ
นํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดโดยจะเทียบกับที่ขายตามทองตลาด

3.1  อิทธิพลของอุณหภูมิอากาศอบแหงท่ีมีตอการเปลี่ยนแปลง
ความชื้นของมะพราวขูด

จากการทดลองการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด  
จากรูปที่ 2 เปนกราฟเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงความชื้นเทียบกับ
เวลาที่อุณหภูมิอบแหง 80, 100 และ 120 oC พบวาการเพิ่มอุณหภูมิ
อบแหงสงผลใหการลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะมะพราว
ขูดสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน) โดยพบวาชวงประมาณ 7 นาที แรกของกา
รอบแหง อยูในชวงอัตราการอบแหงคงที่  (Constant rate drying) ดัง
น้ันการลดลงของความชื้นจะถูกควบคุมดวยปจจัยภายนอก (อุณหภูมิ , 



ความเร็วลม และความชื้นสัมพัทธ) ซ่ึงในการทดลองนี้คือ อุณหภูมิ
อากาศอบแหง และหลังจากนั้นการอบแหงจะอยูในชวงอัตราการอบ
แหงลดลง (Falling rate drying)  โดยผลจากการเพิ่มอุณหภูมิอบ
แหงสงผลใหการลดลงของความชื้นของมะพราวเร็วข้ึน ทั้งน้ีเน่ือง
จากอัตราการถายเทความรอนและการถายเทมวลมีคาเพิ่มข้ึน 
สําหรับความชื้นสัมพัทธของอากาศที่เขาหองอบแหงและอากาศภาย
นอก ดังรูปที่ 3 โดยมีความชื้นสัมพัทธของอากาศเขาหองอบเฉลี่ยอยู
ในชวง 2-8% และความชื้นสัมพัทธของอากาศภายนอกเฉลี่ย 60-
70% ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน และเม่ือพิจารณาถึงอุณหภูมิของอากาศ
ออกหองอบแหงและความชื้นสัมพัทธของอากาศออกหองอบแหง ดัง
รูปที่ 4โดยพบวาชวงประมาณ 7 นาที แรกของการอบแหงอุณหภูมิที่
ออกจากหองอบจะมีคาต่ําเนื่องจากชวงแรกของการอบแหงมะพราว
มีความชื้นมาก ดังน้ันจึงตองใชความรอนในการระเหยน้ํามาก ทําให
อุณหภูมิออกจากหองอบมีคาต่ําและความชื้นสัมพัทธของอากาศมีคา
สูงในชวงแรกจากนั้นเม่ือเวลาผานไป อุณหภูมิของอากาศที่ออกจาก
หองอบแหงก็จะเร่ิมสูงข้ึนจนกระทั่งใกลเคียงกับอุณหภูมิที่ใชอบแหง 
สวนความชื้นสัมพัทธของอากาศก็จะคอยๆ ลดลงจนกระทั่งใกลเคียง
กับความชื้นสัมพัทธของอากาศทางเขา ซ่ึงผลของอุณหภูมิที่ออกจาก
หองอบและ ความชื้นสัมพัทธของอากาศออกหองอบ เม่ือดูจากกราฟ
ผลการทดลองพบวามีความสอดคลองกับการลดลงของความชื้น
มะพราว ดังน้ันทําใหเชื่อไดวาการลดลงของความชื้นที่แตกตางกัน
เปนผลมาจากอุณหภูมิของอากาศอบแหงที่แตกตางกัน  จากการ
ทดลองพบวาความชื้นของมะพราวลดลงเหลือประมาณ 2.5%d.b. 

ภายในระยะเวลา 10 นาทีที่อุณหภูมิอบแหง 120oC, 15 นาที ที่
อุณหภูมิอบแหง 100oC และ 25 นาที ที่อุณหภูมิอบแหง 80oC

3.2    ปญหาของการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด
จากการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด  โดย

ใชมวลมะพราวขูดนํ้าหนักเริ่มตน 2,000 g เบดสูง 13 cm จากผลการ
ทดลองพบวาเกิดปญหาการเกาะกันของมะพราวขูดหลังการอบแหงโดย
มีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกอยูประมาณ 25% ของ
มวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู ดังรูปที่ 6  ซ่ึงนาจะมาจากสาเหตุสอง
ประการคือ 1.) การกระจายลมไมดี  2.)  รูปทรงขนาดมะพราวไมเทา
กัน ซ่ึงจะมีทั้งแบบเปนเสนและมีลักษณะคลายทรงกลมบางข้ึนอยูกับ
การขูด

ดังน้ันจึงไดทําการทดลองเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผน
ตะแกรงในเครื่องอบแหงฟลูอิไดซเบดขนาดเล็ก เพื่อใหมีการกระจาย
ลมที่ดี สรุปไดวาจะตองทําการเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผน
ตะแกรงประมาณ 12 เทาของเสนผานศูนยกลาง  ถึงจะมีการกระจาย
ลมที่ดี ซ่ึงจากผลการทดลองพบวา เม่ือมีการกระจายลมที่ดีแลว ถา
มะพราวขูดมีรูปทรงที่คลายทรงกลมมากๆ ก็จะไมมีปญหาการเกาะกัน
เปนกอนในระหวางการทดลองแตถามะพราวขูดมีรูปทรงเปนเสนก็จะมี
โอกาสเกาะกันเปนกอนได (ดูไดจากการทดลอง) แตถากรณีที่การ
กระจายลมไมดีทั้งมะพราวขูดที่มีรูปทรงคลายทรงกลมมากๆ และที่เปน
เสน จะมีการเกาะกันเปนกอนในระหวางการทดลองแนนอน ดังรูปที่ 7 
ไดแสดงขนาดของรูปทรงมะพราวที่นํามาอบแหง
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รูปที่ 1  วงจรเครื่องอบแหงแบบฟลูอิไดซเบด
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รูปที่  2  การลดลงของความชื้นมะพราวในแตละเงื่อนไขการทดลอง
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รูปที่ 3  ความชื้นสัมพัทธของอากาศอบแหงและอากาศภายนอกหองอบในแตละเงื่อนไข
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รูปที่  4  การลดลงของความชื้นมะพราวขูดกับอุณหภูมิอากาศที่ออกหองอบแหงในแตละเงื่อนไข

2.4 m/s3 m/s

4 m/s
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รูปที่  5  การลดลงของความชื้นมะพราวขูดกับความชื้นสัมพัทธอากาศออกหองอบแหงในแตละเงื่อนไข

รูปที่ 6   มะพราวที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกหลังการอบแหง

รูปที่ 7   ขนาดรูปทรงมะพราวที่นํามาอบแหง

3.3 ผลของปริมาณน้ํามันท่ีผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลง
ความชื้น

ในเชิงพาณิชยแลวปริมาณนํ้ามันที่ผิวของมะพราวหลังกา
รอบแหงนับวามีความสําคัญตอผูบริโภค เน่ืองจากผูบริโภคไม
ตองการใหนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมามาก ซ่ึงจะทําใหอายุการ
เก็บรักษาสั้น เกิดกลิ่นเหม็นหืนไดงาย ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงทําการ
ศึกษาผลของอุณหภูมิอากาศที่ใชในการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3 
%d.b.  โดยเทียบกับมะพราวขูดอบแหงที่ขายตามทองตลาดดวย
จากผลการทดลองพบวาที่อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมี
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมานอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 

100oC  ดังรูปที่ 8  ซ่ึงนาจะมาจากที่อุณหภูมิอบแหงสูงมะพราวจะ
แหงเร็ว ทําใหรูที่ผิวของมะพราวถูกปดเร็วข้ึน ดังน้ันจึงสงผลใหนํ้า
มันที่ผิวออกมาไดนอย หรือนาจะมาจากการที่อุณหภูมิอบแหงสูง
มะพราวแหงเร็วทําใหระยะเวลาการอบแหงส้ันลง ทําใหนํ้ามันที่ผิว
ออกมาไดนอย โดยถาดูจากแนวโนมทั้งสองอุณหภูมิ พบวาเม่ือ
ความชื้นนอยลงปริมาณนํ้ามันที่ผิวก็จะเร่ิมนอยลงไปดวยและเม่ือ
ทําการเปรียบเทียบกับมะพราวที่ขายตามทองตลาด พบวาปริมาณ
นํ้ามันที่ผิวของมะพราวขูดออกมามากกวาในงานวิจัยน้ีประมาณ
สามเทา  ดังตารางที่ 1 เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงความชื้นและ
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่เงื่อนไขการทดลองตางๆ

3 %d.b.

69 %d.b.

24 %d.b.
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รูปที่ 8  ผลของปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลงความชื้น
ที่อุณหภูมิอากาศอบแหง 100 และ120 oC

ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงความชื้นและปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่เงื่อนไขการทดลองตางๆ

Experimental Drying time (min) % MC (d.b.) Surface oil
conditions content (g)

Reference sample - 1.65 0.0509 ± 0.0058
Stepwise change of air temperature (4 m/s, 2 min; 3 m/s, 4 min; 2.4 m/s, 24 min)

Ti = 100 oC 10 3.37 0.0183 ± 0.0005
Ti = 100 oC 12 2.55 0.0181 ± 0.0007
Ti = 100 oC 15 2.11 0.0180 ± 0.0007
Ti = 100 oC 18 1.86 0.0147 ± 0.0012
Ti = 100 oC 20 1.76 0.0135 ± 0.0010
Ti = 100 oC 22 1.70 0.0118 ± 0.0011
Ti = 100 oC 25 1.58 0.0113 ± 0.0004
Ti = 100 oC 28 1.16 0.0120 ± 0.0015
Ti = 100 oC 30 0.92 0.0114 ± 0.0013
Ti = 120 oC 10 2.62 0.0150 ± 0.0007
Ti = 120 oC 12 2.40 0.0144 ± 0.0010
Ti = 120 oC 15 1.71 0.0118 ± 0.0008
Ti = 120 oC 18 1.67 0.0118 ± 0.0010
Ti = 120 oC 20 1.50 0.0105 ± 0.0006
Ti = 120 oC 22 1.26 0.0103 ± 0.0008
Ti = 120 oC 25 0.84 0.0097 ± 0.0003
Ti = 120 oC 28 0.77 0.0101 ± 0.0011
Ti = 120 oC 30 0.56 0.0096 ± 0.0009

4 สรุปผลการทดลอง
จากผลการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟูลอิไดซเบด 

พบวาการเพิ่มอุณหภูมิอบแหงสงผลใหการลดลงของความชื้น

มะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะมะพราวสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน)  โดย
สามารถลดความชื้นไดประมาณ 2.5%d.b. ภายในระยะเวลาการอบ
แหง 10-25 นาที และนอกจากนี้ยังพบปญหาการเกาะกันของ



มะพราวขูดหลังการอบแหงโดยมีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติด
ขอบกระจกอยูประมาณ 25% ของมวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู จาก
การทดลองเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผนตะแกรงในเครื่องอบ
แหงฟลูอิไดซเบดขนาดเล็กเพื่อใหการกระจายลมดีข้ึน สรุปไดวาจะ
ตองทําการเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผนตะแกรงประมาณ 12 
เทาของเสนผานศูนยกลาง ถึงจะมีการกระจายลมที่ดี และเม่ือมีการ
กระจายลมที่ดีแลว ถามะพราวขูดมีรูปทรงที่คลายทรงกลมมากๆ ก็
จะไมมีปญหาการเกาะกันเปนกอนในระหวางการทดลอง แตถา
มะพราวขูดมีรูปทรงเปนเสนก็จะมีโอกาสเกาะกันเปนกอนได (ดูได
จากการทดลอง) แตกรณีที่การกระจายลมไมดีทั้งมะพราวขูดที่มีรูป
ทรงคลายทรงกลมมากๆ และที่เปนเสน จะมีการเกาะกันเปนกอนใน
ระหวางการทดลองแนนอน และเม่ือพิจารณาถึงปริมาณนํ้ามันที่ผิว
ของมะพราวขูดหลังการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3%d.b.  พบวาที่
อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมีปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูด
นอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 100oC และเม่ือเปรียบเทียบกับมะพราว
ขูดที่ขายในทองตลาดพบวาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมา
มากกวางานวิจัยน้ีประมาณสามเทา
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