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บทคดัย่อ  
งานวจิยัน้ีเป็นการศกึษาการอบแหง้ผลปาลม์ดว้ยคลืน่ไมโครเวฟ โดยมวีตัถุประสงคเ์พือ่ศกึษาผลของกาํลงั

คลื่นไมโครเวฟที่ใชอ้บทีม่ต่ีอพฤตกิรรมการแหง้ อุณหภูม ิและความแขง็ผวิของผลปาล์ม ในการทดลองไดใ้ชผ้ล
ปาลม์สด 690 กรมั อบในตูอ้บไมโครเวฟทีส่ามารถควบคุมกาํลงัวตัตข์องคลืน่ไมโครเวฟ  โดยทดลองอบที่เงื่อนไข 
100 W 200 W 300 W และ 400 W ในระหวา่งการอบนําผลปาลม์ออกมาชัง่น้ําหนัก สุม่วดัอุณหภูมใินเน้ือปาลม์
และวดัความแขง็ผวิของผลปาล์ม จากผลการทดลองพบว่า การเพิม่กําลงัวตัต์มผีลให้ผลปาล์มแห้งเรว็ขึ้น และ
อุณหภูมขิองผลปาล์มเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ ในขณะทีค่วามแขง็ผวิของผลปาล์มจะลดลงอย่างรวดเรว็ หลงัจากนัน้
ความแขง็ผวิจะเพิม่ขึ้นอกีครัง้ โดยที่ความชื้นในช่วง 20-30%db จะมคี่าความแขง็ผวิของผลปาล์มน้อยที่สุด
ประมาณ 10 N  
คาํหลกั: ผลปาลม์, อบแหง้, คลืน่ไมโครเวฟ, ความแขง็ผวิ   
 
Abstract 
 This research studied for palm fruits drying with microwave. The objective was to study the effect 
of microwave power using for drying on drying characteristics, temperature and hardness of palm fruit 
surface. In the experiment, 690 grams of palm fruits were dried in microwave oven which can control the 
power controlled at 100 W, 200 W, 300 W and 400 W. During the drying test, the weight of palm fruits 
were recorded, measured temperature in sampled palm fruit and measured strength on palm fruit surface. 
The results show that increasing the power of microwave can reduce the drying time and temperature 
inner the palm fruit increases rapidly.  The hardness of palm fruit surface decreased rapidly and then 
increased again with drying time. The palm fruit with moisture content in range 20-30%db had the 
minimum hardness about 10 N.    
Keywords: Palm fruit, Drying, Microwave, Surface hardness 
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1. บทนํา 
ในประเทศไทยอุตสาหกรรมน้ํามนัปาลม์ สามารถ

แบ่งตามกระบวนการผลติออกไดเ้ป็น 2 ประเภท คอื 
หบีแบบแยกเมลด็ในปาลม์ หรอืการหบีแบบเปียก และ 
หบีแบบรวมเมลด็ในปาล์มหรอืการหบีแบบแห้ง โดย
การหีบแบบแยกเมล็ดในปาล์มนัน้ส่วนใหญ่จะเป็น
โรงงานขนาดใหญ่มีกําลังการผลิตสูง และจะใช้ผล
ปาลม์ทัง้ทะลายในการผลติน้ํามนัปาลม์ ไดผ้ลผลติเป็น
น้ํามนัจากเปลือกและน้ํามนัจากเมล็ดในปาล์ม การ
สกดัแบบรวมเมลด็ในปาล์มนัน้มกัใชก้บัผลปาล์มร่วง
หรอืผลปาล์มสบั เป็นกระบวนการทีใ่ชค้วามรอ้นเพื่อ
ยบัยงัปฏกิิรยิาลโิปไลซิสและไล่น้ําออกจากผลปาล์ม 
ก่อนทีนํ่าผลปาลม์ทีไ่ดไ้ปหบีในขัน้ตอนต่อไป ซึง่จะได้
น้ํามนัปาล์มดบิ ในการให้ความร้อนน้ี แบ่งได้เป็น 2 
วธิคีอื ยา่งหรอืทอด การสกดัแบบน้ีเป็นกระบวนการที่
ไมใ่ชน้ํ้าในการสกดัน้ํามนั ไมม่น้ํีาเสยีจากกระบวนการ
ผลติ อาจเรยีกวา่ การสกดัแบบแหง้ [1] 

การอบแห้งผลปาล์มเป็นกระบวนการต้นทางที่
ควบคุมคุณภาพน้ํามนัปาล์มสําหรบักระบวนการสกดั
น้ํามนัปาลม์แบบรวมเมลด็ ในการอบแหง้ในปจัจุบนัจะ
อบแหง้โดยบรรจุผลปาลม์ในกระบะซเีมนตท์ีป่พูืน้ดว้ย
ตะแกรงเหลก็ดา้นล่างเป็นช่องให้ลมรอ้นไหลขึน้ผ่าน
ตะแกรงเหล็กได้ ลมร้อนที่ใช้มาจากการเผาไหม้
เชือ้เพลงิ เช่น ไมย้างพารา หรอืน้ํามนัเตา ดงัแสดงใน
รปูที1่ การอบแหง้วธิน้ีีจะทาํใหไ้อน้ําเกดิกลัน่ตวัทีช่ ัน้
บนของกองปาลม์ในช่วงแรกของการอบแหง้เน่ืองจาก
ผลปาล์มยงัมอุีณหภูมติํ่าอยู่ นอกจากนัน้ยงัพบว่าผล
ปาล์มทัง้กองแห้งไม่สมํ่าเสมอ โดยผลปาล์มชัน้ล่าง
อาจจะแห้งเกินไปและมีความแขง็มากทําให้ยากต่อ
การบีบและยงัส่งผลให้เครื่องจกัรเกิดการสกึหรอได้
งา่ย สว่นผลปาลม์ชัน้บนทีแ่หง้ไมส่นิทจะมน้ํีาปนทาํให้
ไดน้ํ้ามนัปาลม์ทีด่อ้ยคุณภาพ วธิกีารอบแหง้แบบน้ีไม่
มีแรงดูดของอากาศจากด้านบนกองปาล์มทําให้
สิ้นเปลอืงเชื้อเพลงิมากในระยะแรกที่กองปาล์มยงัมี
อุณหภูมติํ่าอยู ่อกีทัง้แรงตา้นทานของกองปาลม์ทาํให้
ตอ้งใชพ้ดัลมเป่าอดัลมรอ้นเขา้ใต้กระบะอบแหง้ การ
ให้อากาศโดยการอัดน้ีทําให้อากาศร้อนมีโอกาส

รัว่ไหลออกจากระบบได้ง่ายซึ่ ง เ ป็นการสูญเสีย
พลังงานและเพิ่มต้นทุนเชื้อเพลิง นอกจากน้ีการ
อบแหง้ผลปาล์มชัน้หนาเกนิไปทําใหผ้ลปาล์มแหง้ไม่
สมํ่าเสมอและมผีลต่อคุณภาพผลปาล์มที่ด ีในขณะที่
ช่วงท้ายของการอบแห้งผลปาล์มที่ใกล้แห้งจะมกีาร
สูญเสยีพลงังานความรอ้นออกไปมากโดยลมที่ปล่อย
ทิง้จากระบบอาจมอุีณหภูมสิงูถงึ 70oC ระบบแบบน้ีมี
เตาเผาเชื้อเพลงิซึ่งมกัจะอยู่ระดบัใตพ้ืน้ทําใหก้ารเผา
ไหม้ไม่สมบูรณ์เพราะจํากดัอากาศเขา้สนัดาป (ไม่มี
อากาศปฐมภูม)ิ ส่งผลใหเ้กดิเขม่าจํานวนมากและจะ
เกาะกบัผลปาลม์ชัน้ลา่ง 

  
รูปที่ 1 รูปแบบการย่างผลปาล์มในโรงงานแบบหีบ
รวม [2] 
 

ปญัหาดังกล่าวทําให้ผลปาล์มมีความแห้งไม่
สมํ่าเสมอโดยผลปาลม์ทีอ่ยูด่า้นใตน้ัน้จะแหง้เกนิไปจน
แขง็ ดงันัน้การอบแหง้โดยการใหค้วามรอ้นดว้ยคลื่น
ไมโครเวฟจงึเป็นอกีทางเลอืกหน่ึงทีน่่าสนใจทีจ่ะนํามา
ทําการศกึษา งานวจิยัน้ีไดศ้กึษาการอบแหง้ผลปาล์ม
ดว้ยคลื่นไมโครเวฟ โดยมวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาผล
ของกําลังคลื่นไมโครเวฟที่ใช้ในการอบที่มีผลต่อ
พฤตกิรรมการแหง้ อุณหภูม ิและความแขง็ผวิของผล
ปาลม์ ในการทดลองไดใ้ชผ้ลปาลม์สด 690 กรมั อบใน
ตู้อบไมโครเวฟที่สามารถควบคุมกําลงัวตัต์ของคลื่น
ไมโครเวฟ โดยทดลองอบทีเ่งือ่นไข 100 W 200 W 
300 W และ 400 W ในระหวา่งการอบนําผลปาลม์
ออกมาชัง่น้ําหนัก สุ่มวดัอุณหภูมใินเน้ือปาล์มและวดั
ความแขง็ของผวิปาลม์ 

 
2. ชดุทดลอง 

ชุดทดลองใชตู้อ้บไมโครเวฟในครวัเรอืนทีท่ําการ
ดั ด แ ป ล ง ใ ห้ ส า ม า ร ถ ต่ อ ไ ด้ กั บ ชุ ด ค ว บ คุ ม
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แรงเคลื่อนไฟฟ้า เพื่อใหส้ามารถควบคุมกําลงัวตัต์
ของตูไ้มโครเวฟไดด้งัแสดงในรปูที ่2 และ 3 

 

 
รูปที่ 2 ชุดทดลองทีใ่ชใ้นการอบแหง้ผลปาล์มดว้ย
ไมโครเวฟ 

 

 
       รปูที ่3 ชุดควบคุมกาํลงัวตัตข์องไมโครเวฟ 
 

3. วิธีการทดลอง 
จากชุดทดลองดงัแสดงในรูปที่ 2 และ 3 

จําเป็นต้องมกีารสอบเทียบเครื่องไมโครเวฟเพื่อหา
กําลงัวตัต์ของคลื่นไมโครเวฟที่ความต่างศกัย์ต่างๆ 
ซึ่งวธิีการสอบเทียบจะทําโดยเตรียมน้ําสะอาด 500 
กรมัวดัอุณหภูมน้ํิาก่อนเขา้ตูอ้บแลว้บนัทกึค่า จากนัน้
นําน้ําเข้าตู้อบกําหนดค่าความต่างศกัย์ที่ให้แก่ตู้อบ
ไมโครเวฟโดยดูค่าจากมลัตมิเิตอร ์ และใชค้วามต่าง
ศกัยเ์ริม่ตน้ที ่140 V แลว้ทาํการอบเป็นเวลา 3 นาท ี
แล้วนําออกมาวดัอุณหภูมขิองน้ําหลงัการอบและจด
บนัทึกค่าของอุณหภูมิที่วดัได้ จากนัน้ให้เปลี่ยนน้ํา
ใหม่แลว้ทําเหมอืนเดมิอกี 2 ครัง้ จากนัน้เพิม่ความ
ต่างศกัยค์รัง้ละ่ 10 V และทาํเหมอืนเดมิ จากนัน้นําค่า
อุณหภูมิที่ได้มาคํานวณหากําลังไฟฟ้าของเครื่อง
ไมโครเวฟจากความรอ้นทีไ่ดร้บัจากสมการ 

 

                    
s

TTmc
W p )( 12                  (1) 

โดยที ่ W คอื กําลงัไฟฟ้าของไมโครเวฟ, m คอื 
น้ําหนักของน้ํา (kg), cp คอื ค่าความรอ้นจาํเพาะของ
น้ํา (=4.18 kJ/kg K), T1 คอื อุณหภูมน้ํิาก่อนเขา้ตูอ้บ
ไมโครเวฟ, T2 คอื อุณหภูมน้ํิาหลงัผ่านการใหค้วาม
รอ้นดว้ยไมโครเวฟ และ s คอื เวลาทีใ่ชใ้นการให้
ความรอ้นน้ํา 

สํ าห รับก า รทดลองอบผลปาล์ มด้ ว ยคลื่ น
ไมโครเวฟ ทําโดยการนําผลปาล์มที่จะนํามาอบโดย
การนํามาใสไ่วใ้นตะแกรงโดยวางใหก้ระจายและทัว่ทัง้
ตะแกรง จากนัน้ชัง่น้ําหนักของผลปาล์มในแต่ละ
ตะแกรงเพื่อบนัทกึค่าน้ําหนักเริม่ตน้ของผมปาลม์โดย
กาํหนดน้ําหนกัเริม่ตน้ประมาณ 690 กรมันําตะแกรงที่
บรรจุผลปาล์มเขา้ตูอ้บโดยใชก้ําลงัไฟฟ้าที ่100 W 
จากนัน้เกบ็ขอ้มูลโดยการ วดัอุณหภูม ิชัง่น้ําหนักผล
ปาล์มและวดัความแขง็ของผลปาล์มเป็นระยะจนกว่า
น้ําหนักของผลปาล์มในตะแกรงจะมกีารเปลีย่นแปลง
น้ําหนักน้อยหรอืหยุดการเปลีย่นแปลงน้ําหนัก นําผล
ปาล์มที่อบแล้วบางส่วนมาอบให้แห้งสนิทในตู้อบ
ไฟฟ้า เพื่ อหาค่ า น้ํ าหนักแห้ง  นํ าข้อมูลที่ ได้ไป
คํานวณหาค่าความชื้นมาตรฐานแห้งจากน้ําหนักที่
เปลี่ยนแปลงไป  โดยค่าความชื้นมาตรฐานแห้ง 
สามารถหาคา่ไดต้ามสมการ 

 

        %100
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


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d

d

m
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M          (2) 

โดยที ่m คอื น้ําหนกัของผลติภณัฑท์ีเ่วลานัน้ และ md 
คอื น้ําหนักของมวลแหง้ และทดลองอบซํ้าที่ค่ากําลงั
วตัตด์งัน้ี 200 W 300 W และ 400 W 
 

4. ผลการทดลอง 
4.1 ผลการสอบเทียบกาํลงัวตัตข์องไมโครเวฟ 

จากการสอบเทียบกําลงัวตัต์ของตู้ไมโครเวฟที่
เงื่อนไขความต่างศกัย์ไฟฟ้าต่างๆ ที่จ่ายให้กบัหม้อ
แปลงไฟฟ้า ในการสอบเทยีบไดใ้ชน้ํ้า 500 กรมั ใสล่ง
ภาชนะ วดัอุณหภูมน้ํิาก่อนและหลงัการใหค้วามรอ้น
ดว้ยคลืน่ไมโครเวฟเป็นเวลา 3 นาท ีแลว้นําค่าทีไ่ดม้า
คํานวณปรมิาณความรอ้นและกําลงัวตัต์ทีท่ําใหน้ํ้าอุ่น
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ขึน้ โดยการทดลองสอบเทยีบไดเ้พิม่กําลงัวตัต์ของตู้
ไมโครเวฟ โดยกําหนดใหค้วามต่างศกัยไ์ฟฟ้าเริม่ตน้
อยูท่ี ่ 140 V แลว้ปรบัค่าความต่างศกัยไ์ฟฟ้าเพิม่ขึน้
ครัง้ละ 10 V แลว้นําผลการทดลองทีไ่ดม้าเขยีนกราฟ
แสดงความสมัพนัธ์ระหว่างกําลังวตัต์กับความต่าง
ศกัยไ์ฟฟ้า ดงัแสดงในรปูที ่4 

 

 
รปูที ่4 ความสมัพนัธร์ะหวา่งกําลงัวตัตข์องไมโครเวฟ
กบัความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 
 
4.2 ผลการทดลองหาค่าความช้ืนของผลปาลม์ท่ี
อบด้วยไมโครเวฟ 
 จากการทดลองหาค่าความชื้นของผลปาล์มที่ทํา
การอบดว้ยคลื่นไมโครเวฟทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 100, 
200, 300 และ 400 W โดยทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
100W ไดท้ําการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 20 นาท ี ในกรณีที่
กําลงัของไมโครเวฟ 200 W ไดท้าํการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 
10 นาท ีในกรณีทีก่ําลงัไมโครเวฟ 300 W ไดท้าํการ
เก็บขอ้มูลทุกๆ 5 นาที และในกรณีที่กําลงัของ
ไมโครเวฟ 400 W ไดท้าํการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 5 นาท ี
จากนัน้นําผลการทดลองทัง้หมดมาเขยีนกราฟแสดง
ความสมัพนัธ์ระหว่างน้ําหนักของผลปาล์มทีล่ดลงกบั
เวลา ดงัแสดงในรูปที ่5 พบว่าเมื่อเวลาในการอบผล
ปาล์มเพิ่มขึ้นทําให้น้ําหนักของผลปาล์มลดลงด้วย 
โดยน้ําหนักเฉลีย่เริม่ตน้ของผลปาลม์อยู่ที ่690 กรมั
เมือ่ทาํการอบทีก่ําลงัวตัต์ต่างๆ แลว้พบว่าทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 400 W ทําใหน้ํ้าหนักของผลปาลม์ลดลง
เหลอื 493.8 กรมั เมือ่ทาํการอบผลปาลม์เป็นเวลา 45 
นาท ีในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 300 W น้ําหนัก

ของผลปาลม์ลดลงเหลอื 492 กรมั เมื่อทําการอบผล
ปาลม์เป็นเวลา 45 นาท ีในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
200 W น้ําหนักของผลปาลม์ลดลงเหลอื 494 กรมั 
เมือ่ทาํการอบผลปาลม์เป็นเวลา 70 นาท ีและทีก่ําลงั
ของไมโครเวฟ 100 W พบวา่อตัราการการลดลงของ
น้ําหนกัของผลปาลม์มคีา่น้อยทีส่ดุ คอื น้ําหนักของผล
ปาลม์ลดลงเหลอื 495.8 กรมั เมือ่ทาํการอบผลปาลม์
เป็นเวลา 300 นาท ีซึ่งผลการเปลีย่นแปลงน้ําหนัก
ของผลปาล์มส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของ
ความชืน้ในผลปาลม์ดว้ยโดยคาํนวณจากสมการที ่(2) 
พบค่าความชื้นของผลปาล์มมีค่าลดลงตามเวลาดัง
แสดงในรูปที่ 6 ซึ่งแสดงความสมัพนัธ์ระหว่างค่า
ความชื้น(มาตรฐานแหง้)กบัเวลาโดยความชื้นเริม่ต้น
เฉลีย่อยูท่ี ่39.7%db พบวา่ทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 400 
W จะทําใหผ้ลปาลม์มอีตัราการลดลงของความชืน้ดี
ทีสุ่ดโดยลดลงเหลอื 0.08%db เมือ่ทาํการอบผลปาลม์
เป็นเวลา 30 นาท ีในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 300 
W ความชืน้ของผลปาลม์ลดลงเหลอื 1.21%db เมือ่ทาํ
การอบผลปาลม์เป็นเวลา 30 นาท ีในกรณีทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 200 W ความชืน้ของผลปาลม์ลดลงเหลอื 
0.02%db เมื่อทําการอบผลปาลม์เป็นเวลา 70 นาท ี
และในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 100 W จะใหอ้ตัรา
การลดลงของความชื้นน้อยที่สุดคอื ความชื้นของผล
ปาล์มลดลงเหลอื 0.38%db เมื่อทําการอบผลปาล์ม
เป็นเวลา 300 นาท ี
 

 
รูปที่ 5 แสดงความสมัพนัธ์ระหว่างน้ําหนักของผล
ปาลม์ทีล่ดลงกบัเวลาทีอ่บดว้ยไมโครเวฟ 
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รปูที ่6 แสดงความสมัพนัธร์ะหว่างปรมิาณรอ้ยละค่า
ความชืน้(มาตรฐานแหง้)กบัเวลา ทีอ่บดว้ยไมโครเวฟ
ทีก่าํลงัวตัตต่์างๆ 
 
4.3 ผลการทดลองหาอณุหภมิูภายในผลปาลม์ท่ี
อบด้วยไมโครเวฟ 

จากการทดลองหาค่าอุณหภูมภิายในผลปาล์มที่
ทําการอบด้วยคลื่นไมโครเวฟที่กําลงัของไมโครเวฟ 
100 W 200 W 300 W และ 400 W โดยทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 100 W ไดท้าํการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 20 นาท ี
ทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 200 W ไดท้ําการเกบ็ขอ้มลู
ทุกๆ 10 นาท ีทีก่ําลงัไมโครเวฟ 300 W ไดท้ําการ
เกบ็ขอ้มลูทุกๆ 5 นาท ีและทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 400 
W ไดท้ําการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 5 นาท ีแลว้นําผลการ
ทดลองทัง้หมดมาเขียนกราฟแสดงความสัมพันธ์
ระหว่างอุณหภูมภิายในผลปาล์มกบัเวลา ดงัรูปที่ 7  
จะเหน็ไดว้่า เมื่อเวลาเพิม่ขึน้ทําใหอุ้ณหภูมภิายในผล
ปาลม์เพิม่ขึน้ดว้ย  และเมือ่พจิารณาทีก่ําลงัวตัต์ต่างๆ
พบวา่ทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 100 W อุณหภูมภิายใน
ผลปาล์มจะมคี่าเขา้ใกล้ 100˚C เมื่อทําการอบผล
ปาลม์เป็นเวลา 300 นาทโีดยอุณหภูมภิายในผลปาลม์
จะมคี่า 100.3˚C เมื่อพจิารณาทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
200 W, 300 W และ 400 W พบวา่อุณหภูมภิายในผล
ปาลม์จะมคี่าเพิม่ขึน้เรื่อยๆ โดยทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
200 W อุณหภมูภิายในผลปาลม์มคี่า 131.8˚C เมือ่ทาํ
การอบผลปาล์มเป็นเวลา 70 นาที ที่กําลงัของ
ไมโครเวฟ 300 W อุณหภูมภิายในผลปาล์มมคี่า 
132.5˚C เมื่อทําการอบผลปาลม์เป็นเวลา 45 นาท ี

และทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 400 W อุณหภูมภิายในผล
ปาลม์มคี่า 135.9 ˚C เมือ่ทาํการอบผลปาลม์เป็นเวลา 
45 นาท ี

 

 
รปูที ่7 ความสมัพนัธร์ะหวา่งอุณหภูมภิายในผลปาลม์
กบัเวลา ทีอ่บดว้ยไมโครเวฟ 
 
4.4 ผลการทดลองหาค่าความแขง็ท่ีผิวของผล
ปาลม์ท่ีอบด้วยไมโครเวฟ 

จากการทดลองหาค่าความแขง็ทีผ่วิของผลปาล์ม
เมือ่ทําการอบผลปาลม์ดว้ยคลื่นไมโครเวฟทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 100 W, 200 W, 300 W และ 400 W โดย
ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์เริม่ตน้เฉลีย่อยูท่ี ่21.94 N 
ทําการวดัค่าความแขง็ทีผ่วิโดยใชเ้กจวดัความแขง็ซึ่ง
มลีกัษณะเป็นเข็มกด ทําการกดลงไปบนผิวของผล
ปาลม์จนเกดิการยุบตวัของผวิผลปาลม์จากนัน้ทําการ
เกบ็ขอ้มลู ในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 100 W ได้
ทําการเกบ็ขอ้มูลทุกๆ 20 นาท ีในกรณีทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 200 W ไดท้าํการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 10 นาท ี
ในกรณีทีก่ําลงัไมโครเวฟ 300 W ไดท้าํการเกบ็ขอ้มลู
ทุกๆ 5 นาท ีและในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 400 
W ไดท้ําการเกบ็ขอ้มลูทุกๆ 5 นาท ีแลว้นําผลการ
ทดลองทัง้หมดมาเขียนกราฟแสดงความสัมพันธ์
ระหว่างความแขง็ทีผ่วิของผลปาล์มกบัเวลา ดงัแสดง
ในรูปที ่8 จะเหน็ไดว้า่ค่าความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์
จะเกดิการเปลีย่นแปลงเป็น 2 ช่วง กล่าวคอืช่วงแรก
ของการอบความแขง็ที่ผวิของผลปาล์มจะมคี่าลดลง
จนถงึคา่หน่ึงและในชว่งหลงัคา่ความแขง็ทีผ่วิจะค่อยๆ
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เพิม่ขึน้อกีครัง้ โดยที่กําลงัของไมโครเวฟ 100 W 
ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์จะมคี่าลดลงเหลอื 10.5 N 
เมือ่ทาํการอบผลปาลม์เป็นเวลา 60 นาท ีหลงัจากนัน้
ทําการอบผลปาล์มจนแห้งค่าความแข็งที่ผวิของผล
ปาล์มมคี่าเพิม่ขึน้เป็น 21.9 N ในกรณีทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 200 W ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคี่า
ลดลงเหลอื 10.8 N เมื่อทาํการอบผลปาลม์เป็นเวลา 
10 นาท ีหลงัจากนัน้ทําการอบผลปาล์มจนแหง้ค่า
ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคี่าเพิม่ขึน้เป็น 32.5 N 
ในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 300 W ความแขง็ของ
ผลปาลม์มคี่าลดลงเหลอื 11.1 N เมื่อทําการอบผล
ปาล์มเป็นเวลา 15 นาท ีหลงัจากนัน้ทําการอบผล
ปาล์มจนแห้งค่าความแข็งที่ผิวของผลปาล์มมีค่า
เพิม่ขึน้เป็น 30.6 N และในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
400 W ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคี่าลดลงเหลอื 
11.9 N เมื่อทําการอบผลปาลม์เป็นเวลา 10 นาท ี
หลงัจากนัน้ทําการอบผลปาล์มจนแหง้ความแขง็ทีผ่วิ
ของผลปาลม์มคีา่ 30.5 N  

รปูที ่9 แสดงความสมัพนัธร์ะหวา่งความแขง็ทีผ่วิ
ของผลปาล์มกับอุณหภูมิภายในผลปาล์มที่อบด้วย
กําลงัของไมโครเวฟ 100 W, 200 W, 300 W และ 
400 W โดยค่าความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์เริม่ตน้
เฉลีย่อยู่ที ่21.9 N พบว่าค่าความแขง็ทีผ่วิของผล
ปาล์มจะมคี่าไม่สูงมากเมื่ออุณหภูมภิายในผลปาล์มมี
ค่าอยูใ่นช่วงระหวา่ง 80-100˚C เมือ่พจิารณาในแต่ละ
กําลงัวตัต์ของไมโครเวฟพบว่า ทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 
100 W ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคี่าลดลงเหลอื 
10.5 N เมือ่อุณหภูมภิายในผลปาลม์มคี่าเท่ากบั 79.5 
˚C ในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 200 W มคี่าความ
แขง็ทีผ่วิของผลปาลม์ลดลงเหลอื 10.8 N เมือ่อุณหภูมิ
ภายในผลปาลม์มคี่าเท่ากบั 84˚C ในกรณีทีก่ําลงัของ
ไมโครเวฟ 300 W ค่าความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคี่า
ลดลงเหลอื 11.1 N เมือ่อุณหภูมภิายในผลปาลม์มคี่า
เท่ากบั 101˚C และในกรณีทีก่ําลงัของไมโครเวฟ 400 
W คา่ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์มคีา่ลดลงเหลอื 11.9 
N เมื่ออุณหภูมภิายในผลปาล์มมคี่าเท่ากบั 100˚C 
และจากรูปที่ 9 ยงัพบอกีว่าเมื่ออุณหภูมภิายในผล

ปาล์มมีค่าสูงก็จะส่งผลให้ค่าความแข็งที่ผิวของผล
ปาลม์มคีา่สงูขึน้ดว้ยเน่ืองจากการเพิม่ขึน้ของอุณหภูมิ
ภายในผลปาล์มทําให้อัตราการอบแห้งผลปาล์ม
เพิม่ขึน้เมื่อผลปาล์มมกีารแหง้มากขึน้กจ็ะส่งผลทําให้
ความแขง็ทีผ่วิของผลปาลม์เพิม่ขึน้ตามไปดว้ย 

 

 
รปูที ่8 แสดงความสมัพนัธร์ะหว่างความแขง็ทีผ่วิของ
ผลปาลม์กบัเวลาทีอ่บดว้ยไมโครเวฟ 
 

 
รปูที ่9 แสดงความสมัพนัธร์ะหวา่งความแขง็ทีผ่วิกบั
อุณหภมูภิายในผลปาลม์ทีอ่บดว้ยไมโครเวฟ 
 

5. สรปุ 
จากการศึกษาปจัจัยที่มีผลต่อการแห้งของผล

ปาลม์ดว้ยระบบไมโครเวฟสามารถสรุปไดว้า่ การแหง้
ของผลปาล์มขึ้นอยู่กบักําลงัของคลื่นไมโครเวฟ เมื่อ
ใหก้ําลงัแก่ไมโครเวฟมากขึน้ทําใหอ้ตัราการแหง้ของ
ผลปาลม์เพิม่ขึน้ดว้ย โดยทีก่ําลงั 400 W จะใหอ้ตัรา
การแห้งสูงสุดทําให้ความชื้นมาตรฐานแห้งของผล
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ปาลม์ลดลงเหลอื 0.08%.db ในเวลา 30 นาท ีและที่
อุณหภูม ิ100˚C ของการอบดว้ยกําลงัไมโครเวฟ 400 
W จะทําให้ความแข็งที่ผิวของผลปาล์มลดลงเหลือ 
11.9 N   
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