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บทคัดยอ
จุดประสงคของงานวิจัยน้ีคือศึกษาการอบแหงมะพราวขูดดวย

เทคนิคฟลูอิไดซเบด ซ่ึงจะพิจารณาถึงคุณภาพของมะพราวขูดที่อบ
ไดโดยเฉพาะปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราว จากผลการเพิ่มอุณหภูมิอบ
แหง  พบวาสงผลใหการลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะ
มะพราวสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน)  โดยสามารถลดความชื้นได
ประมาณ 2.5%d.b. ภายในระยะเวลาการอบแหง 10-25 นาที  และ
นอกจากนี้ยังพบปญหาการเกาะกันของมะพราวขูดหลังการอบแหง
โดยมีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกอยูประมาณ 25% 
ของมวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู และเม่ือพิจารณาถึงปริมาณนํ้ามันที่
ผิวของมะพราวขูดหลังการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3%d.b.  พบวา
ที่อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมีปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูด
นอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 100oC และเม่ือเทียบกับมะพราวขูดที่
ขายในทองตลาดพบวาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมามาก
กวางานวิจัยน้ีประมาณสามเทา

คําสําคัญ: ฟลูอิไดซเบด, ปริมาณนํ้ามันที่ผิว, มะพราวขูด, อบแหง
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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
ปจจุบันผลิตภัณฑมะพราวอบแหงมีความตองการเพื่อการสง

ออกเปนจํานวนมาก เน่ืองจากสามารถนําไปใชเปนสวนประกอบใน
อุตสาหกรรมอาหารไดหลากหลายชนิด เชน ขนมอบ เบเกอรี่ และ
คุกกี้ เปนตน หรือสามารถทํานํ้ากะทิจากมะพราวอบแหงก็ได เพื่อนํา
มาปรุงอาหารทั้งคาวและหวาน [1] ซ่ึงการอบแหงผลผลิตทางการ
เกษตรโดยทั่วไปสามารถอบไดหลายวิธ ีเชน การอบแหงดวยลมรอน
รวมกับสารดูดความชื้น [2] การอบแหงดวยปมความรอน [3] ซ่ึงคุณ
ภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงดวยวิธีน้ีอยูในเกณฑที่ดีเปนที่
ยอมรับของตลาดในดานของสี กลิ่น และรสชาติ แตทั้งน้ีการอบดวย
เทคนิคดังกลาวนั้นตองใชระยะเวลาในการอบแหงนาน 4-10 ชม. 

และอีกทั้งตนทุนของระบบปมความรอนมีราคาแพง จึงจําเปนตองหา
เทคนิคการอบแหงอื่นๆ เพื่อลดระยะเวลาในการอบแหง โดยเทคนิค
หน่ึงที่นาสนใจและกําลังไดรับความนิยมมากในการอบแหงผลิต
ภัณฑทางการเกษตร คือเทคนิคฟลูอิไดเซชัน ซ่ึงมีขอดีหลายอยาง 
เชน ใหอัตราการอบแหงสูง เน่ืองจากเม็ดของแข็งกับตัวกลางในกา
รอบแหงสัมผัสกันไดดี, ประสิทธิภาพทางความรอนสูง และมีตนทุน
ในการดําเนินการต่ําเม่ือเปรียบเทียบกับการอบแหงแบบอื่น [4] โดย
ไดมีการนําไปอบแหงขาว [5] , ขาวโพด [6] , ถ่ัวเหลือง [7] และพริก 
[8] เปนตน โดยพบวาไดผลการอบแหงที่ดีคือสามารถลดความชื้นได
เร็วและคุณภาพผลิตภัณฑอยูในเกณฑที่ดี โดยจากงานวิจัยที่ผานมา
ไดมีการศึกษาจลนพลศาสตรการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟูลอิ
ไดซเบด โดยใชมวลมะพราวขูด 250 g  ทําการอบแบบเปนงวด 
(batch) พบวาผลการเพิ่มอุณหภูมิอบแหงและความเร็วลมสงผลให

การลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน โดยความชื้นของมะพราวลด
ลงเหลือประมาณ 1%d.b. ภายในระยะเวลาการอบแหง 6-12 นาที
และเม่ือพิจารณาถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงพบวาที่
ความชื้นสุดทายประมาณ 2.5%d.b. มะพราวยังคงคุณภาพดีอยู [9-
10] ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงไดทําการศึกษาตอเน่ืองจากงานวิจัยที่ผาน
มา ซ่ึงไดเพิ่มมวลมะพราวขูดเปน 2,000 g โดยจะดูผลของอุณหภูมิ
อากาศอบแหงและปญหาการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซ

เบด รวมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงในสวน
ของปริมาณน้ํามันที่ผิวมะพราวขูดโดยจะเทียบกับที่ขาย
ตามทองตลาด

2.  วิธีการทดลอง
ในการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบดจะใช

เครื่องอบแหงดังรูปที่ 1 โดยหองอบทําจากสแตนเลสขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 20.5 cm และ สูง 100 cm  ทางออกของหองอบติดตั้ง
ไซโคลนเพื่อดักมะพราวที่หลุดลอยออกไปนอกหองอบ สําหรับ
อากาศที่หมุนเวียนภายในระบบจะใชพัดลมขนาด 3 hp และใหความ
รอนดวยขดลวดความรอนขนาด 7.5 kW โดยจะควบคุมอุณหภูมิของ

อากาศดวยชุดควบคุมอุณหภูมิแบบ PID ความละเอียด  ± 2oC  
(Temperature Control)  การทดลองทําโดยนํามะพราวที่ถูกผาออก
เปนสองซีกไปทําการแชนํ้าคลอรีนซ่ึงมีความเขมขน 50 ppm  เปนเวลา 
10 นาที เพื่อฆาเชื้อโรค  [11] ซ่ึงมีความชื้นเร่ิมตนประมาณ 130%d.b. 
สวนการวัดความเร็วของอากาศนี้ไดทําการติดตั้งชุดเวนจูร่ีในเครื่องอบ
แหงฟลูอิไดซเบดเพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการปรับความเร็วลม
และวัดความชื้นสัมพัทธของอากาศที่เขา-ออกหองอบแหงและอากาศ
ภายนอก ทําโดยใชการวัดอุณหภูมิกระเปาะแหงและกระเปาะเปยก 
รวมถึงตรวจสอบดวยเครื่องมือวัดความชื้นสัมพัทธ ซ่ึงมีคาความแมน
ยํา ± 2% ของคาที่อานไดอีกครั้งหน่ึง โดยมีเงื่อนไขการทดลองดังน้ีคือ 
ใชมะพราวขูดเปนวัสดุทดลองมีนํ้าหนักเริ่มตน 2,000 g โดยเปลี่ยน
แปลงความเร็วลมของอากาศรอนขาเขาอยางเปนข้ันดังน้ีคือ ที่ 2 นาที
แรกจะใชความเร็วลม 4 m/s จากนั้น 2-6 นาที จะลดความเร็วลมเปน 3 
m/s และ 6-30 นาที จะลดความเร็วลมเปน 2.4 m/s โดยจะทําการปรับ
เปลี่ยนอุณหภูมิอากาศที่ใชอบแหงที่ 80, 100 และ 120oC  โดยไมมี
การนําอากาศเวียนกลับมาใชใหม ซ่ึงมะพราวขูดที่ผานการอบแหงจะ
ถูกนําไปอบเพื่อหาความชื้นที่เหลืออยูในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 103oC  
ความละเอียด  ± 2% เปนเวลา 72 ชั่วโมง

สวนการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑไดทําการศึกษาผลของ
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นมะพราวโดย
นํากระดาษซับมันขนาด 7 cm x 10 cm (กxย)  มาจัดเปนชุดๆ ละ 10
แผน มาชั่งนํ้าหนัก   (W1) จากนั้นนํามะพราวขูดตัวอยาง (เฉพาะที่มี
%d.b. ต่ํากวา 4%d.b.) โดยกําหนดใหมีนํ้าหนักแหงเทากัน คือ 1 กรัม
แลวมาเกลี่ยลงบนกระดาษซับมันบนพื้นที่   5 cm x 7 cm (กxย) ทิ้งไว
เปนเวลา  10 ชั่วโมง จากนั้นนํากระดาษซับมันที่ผานการซับนํ้ามัน มา
ชั่งนํ้าหนัก (W2) สุดทายคํานวณหาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่ถูก
ซับลงบนกระดาษมัน โดย W2-W1 แลวนําขอมูลที่ไดมาเทียบกับ
มะพราวขูดอบแหงที่ขายในทองตลาด

3.  ผลการทดลอง
จุดประสงคของการทดลองเพื่อทําการศึกษาตอเน่ืองจากงานวิจัย

ที่ผานมา ซ่ึงไดเพิ่มมวลมะพราวขูดเปน 2,000 g  โดยจะศึกษาอิทธิพล
ของอุณหภูมิอากาศอบแหงที่ มีตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของ
มะพราวขูดและปญหาของการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซ
เบดรวมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑหลังการอบแหงในสวนของปริมาณ
นํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดโดยจะเทียบกับที่ขายตามทองตลาด

3.1  อิทธิพลของอุณหภูมิอากาศอบแหงท่ีมีตอการเปลี่ยนแปลง
ความชื้นของมะพราวขูด

จากการทดลองการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด  
จากรูปที่ 2 เปนกราฟเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงความชื้นเทียบกับ
เวลาที่อุณหภูมิอบแหง 80, 100 และ 120 oC พบวาการเพิ่มอุณหภูมิ
อบแหงสงผลใหการลดลงของความชื้นมะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะมะพราว
ขูดสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน) โดยพบวาชวงประมาณ 7 นาที แรกของกา
รอบแหง อยูในชวงอัตราการอบแหงคงที่  (Constant rate drying) ดัง
น้ันการลดลงของความชื้นจะถูกควบคุมดวยปจจัยภายนอก (อุณหภูมิ , 



ความเร็วลม และความชื้นสัมพัทธ) ซ่ึงในการทดลองนี้คือ อุณหภูมิ
อากาศอบแหง และหลังจากนั้นการอบแหงจะอยูในชวงอัตราการอบ
แหงลดลง (Falling rate drying)  โดยผลจากการเพิ่มอุณหภูมิอบ
แหงสงผลใหการลดลงของความชื้นของมะพราวเร็วข้ึน ทั้งน้ีเน่ือง
จากอัตราการถายเทความรอนและการถายเทมวลมีคาเพิ่มข้ึน 
สําหรับความชื้นสัมพัทธของอากาศที่เขาหองอบแหงและอากาศภาย
นอก ดังรูปที่ 3 โดยมีความชื้นสัมพัทธของอากาศเขาหองอบเฉลี่ยอยู
ในชวง 2-8% และความชื้นสัมพัทธของอากาศภายนอกเฉลี่ย 60-
70% ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน และเม่ือพิจารณาถึงอุณหภูมิของอากาศ
ออกหองอบแหงและความชื้นสัมพัทธของอากาศออกหองอบแหง ดัง
รูปที่ 4โดยพบวาชวงประมาณ 7 นาที แรกของการอบแหงอุณหภูมิที่
ออกจากหองอบจะมีคาต่ําเนื่องจากชวงแรกของการอบแหงมะพราว
มีความชื้นมาก ดังน้ันจึงตองใชความรอนในการระเหยน้ํามาก ทําให
อุณหภูมิออกจากหองอบมีคาต่ําและความชื้นสัมพัทธของอากาศมีคา
สูงในชวงแรกจากนั้นเม่ือเวลาผานไป อุณหภูมิของอากาศที่ออกจาก
หองอบแหงก็จะเร่ิมสูงข้ึนจนกระทั่งใกลเคียงกับอุณหภูมิที่ใชอบแหง 
สวนความชื้นสัมพัทธของอากาศก็จะคอยๆ ลดลงจนกระทั่งใกลเคียง
กับความชื้นสัมพัทธของอากาศทางเขา ซ่ึงผลของอุณหภูมิที่ออกจาก
หองอบและ ความชื้นสัมพัทธของอากาศออกหองอบ เม่ือดูจากกราฟ
ผลการทดลองพบวามีความสอดคลองกับการลดลงของความชื้น
มะพราว ดังน้ันทําใหเชื่อไดวาการลดลงของความชื้นที่แตกตางกัน
เปนผลมาจากอุณหภูมิของอากาศอบแหงที่แตกตางกัน  จากการ
ทดลองพบวาความชื้นของมะพราวลดลงเหลือประมาณ 2.5%d.b. 

ภายในระยะเวลา 10 นาทีที่อุณหภูมิอบแหง 120oC, 15 นาที ที่
อุณหภูมิอบแหง 100oC และ 25 นาที ที่อุณหภูมิอบแหง 80oC

3.2    ปญหาของการอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด
จากการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด  โดย

ใชมวลมะพราวขูดนํ้าหนักเริ่มตน 2,000 g เบดสูง 13 cm จากผลการ
ทดลองพบวาเกิดปญหาการเกาะกันของมะพราวขูดหลังการอบแหงโดย
มีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกอยูประมาณ 25% ของ
มวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู ดังรูปที่ 6  ซ่ึงนาจะมาจากสาเหตุสอง
ประการคือ 1.) การกระจายลมไมดี  2.)  รูปทรงขนาดมะพราวไมเทา
กัน ซ่ึงจะมีทั้งแบบเปนเสนและมีลักษณะคลายทรงกลมบางข้ึนอยูกับ
การขูด

ดังน้ันจึงไดทําการทดลองเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผน
ตะแกรงในเครื่องอบแหงฟลูอิไดซเบดขนาดเล็ก เพื่อใหมีการกระจาย
ลมที่ดี สรุปไดวาจะตองทําการเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผน
ตะแกรงประมาณ 12 เทาของเสนผานศูนยกลาง  ถึงจะมีการกระจาย
ลมที่ดี ซ่ึงจากผลการทดลองพบวา เม่ือมีการกระจายลมที่ดีแลว ถา
มะพราวขูดมีรูปทรงที่คลายทรงกลมมากๆ ก็จะไมมีปญหาการเกาะกัน
เปนกอนในระหวางการทดลองแตถามะพราวขูดมีรูปทรงเปนเสนก็จะมี
โอกาสเกาะกันเปนกอนได (ดูไดจากการทดลอง) แตถากรณีที่การ
กระจายลมไมดีทั้งมะพราวขูดที่มีรูปทรงคลายทรงกลมมากๆ และที่เปน
เสน จะมีการเกาะกันเปนกอนในระหวางการทดลองแนนอน ดังรูปที่ 7 
ไดแสดงขนาดของรูปทรงมะพราวที่นํามาอบแหง
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รูปที่ 1  วงจรเครื่องอบแหงแบบฟลูอิไดซเบด
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รูปที่  2  การลดลงของความชื้นมะพราวในแตละเงื่อนไขการทดลอง
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รูปที่ 3  ความชื้นสัมพัทธของอากาศอบแหงและอากาศภายนอกหองอบในแตละเงื่อนไข
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รูปที่  4  การลดลงของความชื้นมะพราวขูดกับอุณหภูมิอากาศที่ออกหองอบแหงในแตละเงื่อนไข

2.4 m/s3 m/s

4 m/s
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รูปที่  5  การลดลงของความชื้นมะพราวขูดกับความชื้นสัมพัทธอากาศออกหองอบแหงในแตละเงื่อนไข

รูปที่ 6   มะพราวที่เกาะกันเปนกอนและที่ติดขอบกระจกหลังการอบแหง

รูปที่ 7   ขนาดรูปทรงมะพราวที่นํามาอบแหง

3.3 ผลของปริมาณน้ํามันท่ีผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลง
ความชื้น

ในเชิงพาณิชยแลวปริมาณนํ้ามันที่ผิวของมะพราวหลังกา
รอบแหงนับวามีความสําคัญตอผูบริโภค เน่ืองจากผูบริโภคไม
ตองการใหนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมามาก ซ่ึงจะทําใหอายุการ
เก็บรักษาสั้น เกิดกลิ่นเหม็นหืนไดงาย ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงทําการ
ศึกษาผลของอุณหภูมิอากาศที่ใชในการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3 
%d.b.  โดยเทียบกับมะพราวขูดอบแหงที่ขายตามทองตลาดดวย
จากผลการทดลองพบวาที่อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมี
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมานอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 

100oC  ดังรูปที่ 8  ซ่ึงนาจะมาจากที่อุณหภูมิอบแหงสูงมะพราวจะ
แหงเร็ว ทําใหรูที่ผิวของมะพราวถูกปดเร็วข้ึน ดังน้ันจึงสงผลใหนํ้า
มันที่ผิวออกมาไดนอย หรือนาจะมาจากการที่อุณหภูมิอบแหงสูง
มะพราวแหงเร็วทําใหระยะเวลาการอบแหงส้ันลง ทําใหนํ้ามันที่ผิว
ออกมาไดนอย โดยถาดูจากแนวโนมทั้งสองอุณหภูมิ พบวาเม่ือ
ความชื้นนอยลงปริมาณนํ้ามันที่ผิวก็จะเร่ิมนอยลงไปดวยและเม่ือ
ทําการเปรียบเทียบกับมะพราวที่ขายตามทองตลาด พบวาปริมาณ
นํ้ามันที่ผิวของมะพราวขูดออกมามากกวาในงานวิจัยน้ีประมาณ
สามเทา  ดังตารางที่ 1 เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงความชื้นและ
ปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่เงื่อนไขการทดลองตางๆ

3 %d.b.

69 %d.b.

24 %d.b.
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รูปที่ 8  ผลของปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดตอการเปลี่ยนแปลงความชื้น
ที่อุณหภูมิอากาศอบแหง 100 และ120 oC

ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงความชื้นและปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดที่เงื่อนไขการทดลองตางๆ

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
จากผลการทดลองอบแหงมะพราวขูดดวยเทคนิคฟูลอิไดซเบด 

พบวาการเพิ่มอุณหภูมิอบแหงสงผลใหการลดลงของความชื้น

มะพราวเร็วข้ึน (เฉพาะมะพราวสวนที่เกิดฟลูอิไดเซซัน)  โดย
สามารถลดความชื้นไดประมาณ 2.5%d.b. ภายในระยะเวลาการอบ
แหง 10-25 นาที และนอกจากนี้ยังพบปญหาการเกาะกันของ



มะพราวขูดหลังการอบแหงโดยมีสวนที่เกาะกันเปนกอนและที่ติด
ขอบกระจกอยูประมาณ 25% ของมวลแหงทั้งหมดที่เหลืออยู จาก
การทดลองเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผนตะแกรงในเครื่องอบ
แหงฟลูอิไดซเบดขนาดเล็กเพื่อใหการกระจายลมดีข้ึน สรุปไดวาจะ
ตองทําการเพิ่มความยาวทอตรงบริเวณใตแผนตะแกรงประมาณ 12 
เทาของเสนผานศูนยกลาง ถึงจะมีการกระจายลมที่ดี และเม่ือมีการ
กระจายลมที่ดีแลว ถามะพราวขูดมีรูปทรงที่คลายทรงกลมมากๆ ก็
จะไมมีปญหาการเกาะกันเปนกอนในระหวางการทดลอง แตถา
มะพราวขูดมีรูปทรงเปนเสนก็จะมีโอกาสเกาะกันเปนกอนได (ดูได
จากการทดลอง) แตกรณีที่การกระจายลมไมดีทั้งมะพราวขูดที่มีรูป
ทรงคลายทรงกลมมากๆ และที่เปนเสน จะมีการเกาะกันเปนกอนใน
ระหวางการทดลองแนนอน และเม่ือพิจารณาถึงปริมาณนํ้ามันที่ผิว
ของมะพราวขูดหลังการอบแหงที่ความชื้นต่ํากวา 3%d.b.  พบวาที่
อุณหภูมิอากาศอบแหง  120oC จะมีปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูด
นอยกวาที่อุณหภูมิอบแหง 100oC และเม่ือเปรียบเทียบกับมะพราว
ขูดที่ขายในทองตลาดพบวาปริมาณนํ้ามันที่ผิวมะพราวขูดออกมา
มากกวางานวิจัยน้ีประมาณสามเทา

กิตติกรรมประกาศ

     ผูวิจัยใครขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัยที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัย
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