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บทคัดย่อ 

        ในประเทศไทยทางตอนเหนือมีการเพาะปลูกตน้หม่อนเพ่ือนาํไปเล้ียงตวัไหมเป็นจาํนวนมาก และมีการนาํผล

หม่อนมาใช้เพ่ือการบริโภค แต่ผลหม่อนสุกจะเน่าเสียอย่างรวดเร็วหลังจากการเก็บเก่ียว โดยสามารถเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหอ้งไดเ้พียง 2-3 วนั งานวจิยัน้ีจึงไดศึ้กษาเร่ืองการทาํแห้งผลหม่อนดว้ยเคร่ืองอบแห้งอุณหภูมิตํ่า โดยทดลองเพ่ือ

หาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการทาํแหง้ท่ีอุณหภูมิตํ่าโดยใชเ้คร่ืองทาํแห้งแบบถาด และสภาวะการทดลอง คือ ความเร็วลม 0.5 

เมตรต่อวินาที อุณหภูมิอากาศ 45 และ 70 องศาเซลเซียส ค่าความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 10 และ 70 เปอร์เซ็นต์  จากการ

ทดลองพบวา่ เม่ืออุณหภูมิอากาศสูงข้ึนและค่าความช้ืนสมัพทัธ์ในอากาศตํ่าลงทาํใหอ้ตัราการทาํแห้งเร็วข้ึน และท่ีอุณหภูมิ

สูงผลของความช้ืนในอากาศจะมีผลต่อการทาํแห้งน้อยกว่าท่ีอุณหภูมิตํ่า แต่การทาํแห้งท่ีอุณหภูมิสูงทาํให้เกิดการเส่ือม

สลายของสารสําคญัในผลหม่อน ดงันั้น สภาวะท่ีเหมาะสมในการทาํแห้งผลหม่อน คือ การทาํแห้งท่ีอุณหภูมิ 45 องศา

เซลเซียส และค่าความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 10 เปอร์เซ็นต ์ ซ่ึงสภาวะดงักล่าวผลหม่อนแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอล

ทั้งหมด 2,081.9 ไมโครกรัมต่อกรัม ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 8,967.3 ไมโครกรัมต่อกรัม และค่าความสามารถใน

การตา้นอนุมูลอิสระร้อยละ 56.7 

คาํสําคญั  : การอบแหง้, ผลหม่อน, ความช้ืนตํ่า 

Abstract 

         Mulberry trees are mostly planted in North of Thailand. While mulberry leaves are used as 

silkworm feed, the mulberry fruits are popular for human consumption. Once cultivated and kept at room 

temperature, ripe mulberries quickly rot only within 2-3 days. This research is aimed to study the drying 

of mulberry by using low temperature dryer. The objective is to find a suitable condition for low 

temperature drying of mulberry in a tray dryer. The experiments were carried out using air velocity of 0.5 

m/s, air temperatures at 45 and 70 degrees Celsius and relative humidity at 10 and 70%. The results 

indicate that a combination of high air temperature and low relative humidity yield high drying rate. At 

high air temperature, the effect of relative humidity on drying rate is less pronounced than drying at low 

temperature. In addition, drying at high temperature also causes degradation of essential substances in 

mulberry. Therefore, a suitable drying condition is at air temperature of 45 degrees Celsius and relative 

humidity of 10%. Dried mulberries obtained from this condition have 2,018.9 μg/g total phenolic 

compound, 8,967.3 μg/g total anthocyanin and 56.7% total free radical scavenger capacity. 

Keywords: drying, mulberry, low humidity
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1. บทนํา  

กระบวนการอบแห้งเป็นกระบวนการหน่ึงในหลาย

กระบวนการท่ีนิยมใชใ้นกระบวนการถนอมอาหาร รวมถึง

การใชก้ารอบแหง้สาํหรับการไล่ความช้ืนในผลิตภณัฑท์าง

การเกษตร แต่กรรมวิธีอบแห้งท่ีใช้อยู่คงเป็นแบบง่ายๆ 

เช่น การตากแดด การอบแห้งโดยใชล้มร้อน ซ่ึงอาจทาํให้

สารสาํคญับางตวัเกิดการเส่ือมสภาพเน่ืองจากอุณหภูมิใน

การอบแหง้สูงเกินไป  ปัจจยัท่ีมีผลต่อกระบวนการอบแห้ง 

ไดแ้ก่ อุณหภูมิ และอตัราการไหลของอากาศท่ีใชใ้นการ

อบแหง้ ซ่ึงทั้งสองปัจจยัไดมี้การศึกษาวิจยัอยา่งกวา้งขวาง 

แต่อีกปัจจยัหน่ึงซ่ึงมีความสาํคญัต่อระบบการอบแหง้อยา่ง

มาก คือ ความช้ืนของอากาศท่ีใชใ้นการอบแห้ง สําหรับ

การอบแหง้ท่ีใชอ้ากาศความช้ืนตํ่าจะทาํใหเ้วลาท่ีใชใ้นการ

อบแห้งสั้ นกว่า เ ม่ือเ ทียบกับการอบแห้งท่ีใช้อากาศ

ความช้ืนสูง ณ อุณหภูมิการอบแห้งเท่ากัน [1] แต่การลด

ความช้ืนของอากาศสําหรับกระบวนการอบแห้งยงัไม่ได้

รับการศึกษามากนกั เน่ืองจากการเพ่ิมอุณหภูมิของอากาศ

ให้สูงข้ึนสามารถทาํไดง่้ายกว่าการลดความช้ืนในอากาศ  

การอบแห้งท่ีอุณหภูมิตํ่ าจึงเป็นทางเลือกหน่ึงสําหรับ

ผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการรักษาคุณค่าทางสารอาหารสูง 

ผลหม่อน หรือ มลัเบอร์ร่ี (ช่ือวิทยาศาสตร์ Morus 

alba Linn) เป็นผลไมต้ระกูลเบอร์ร่ี  ผลหม่อนเม่ือสุกไดท่ี้

แลว้จะเป็นสีดาํมีรสชาติหวาน  ถา้ยงัไม่สุกมากจะเป็นสี

แดงและมีรสเปร้ียว  ผลหม่อนสามารถนาํไปแปรรูปเป็น

อาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น นํ้ าหม่อนพร้อมด่ืม นํ้ าหม่อน

เข้มข้น และแยมหม่อน   อีกทั้ งผลหม่อนอุดมไปด้วย

วติามินและแร่ธาตุหลายชนิด ไดแ้ก่ กรดโฟลิก (Folic acid) 

สารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น เควอซิติน (Quercetin)  แอนโท

ไซยานิน (Anthocyanins) ท่ีมีส่วนลดความเส่ียงในการเกิด

โรคมะเร็ง   ประเทศท่ีนําเขา้ผลิตภณัฑ์ผลหม่อนสดจาก

ไทย ได้แก่ เกาหลีใต้ ญ่ีปุ่น และตะวนัออกกลาง ซ่ึงผล

หม่อนจะใหผ้ลผลิตประมาณ 1,000 กิโลกรัม/ไร่/ปี  และมี

ราคาประมาณ 200-500 บาท/กิโลกรัม ทาํให้เกษตรกรท่ี

ปลูกมีรายได้เพียงพอท่ีจะปลูกเป็นอาชีพหลกั อย่างไรก็

ตาม  ปัญหาสําคญัท่ีจะตอ้งแกไ้ข คือผลหม่อนสดชํ้ าและ

เสียง่าย สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องไดเ้พียง 1-2 วนั 

ถา้มีปริมาณของผลหม่อนผลิตออกมามากจนนาํมาบริโภค 

หรือจาํหน่ายไม่ทนัจะทาํใหผ้ลหม่อนเน่าเสียหรือร่วงหล่น

ไป  ซ่ึงเป็นการสูญเสียโดยเปล่าประโยชน์ หากสามารถ

แก้ปัญหาดังกล่าวได้ คาดว่าแนวโน้มการปลูกและการ

บริโภคผลหม่อนจะขยายตวัสูงข้ึน และมีศกัยภาพท่ีจะใช้

ทดแทนการนาํเขา้ผลไมต้ระกลูเบอร์ร่ีจากต่างประเทศได ้ 

การอบแห้งแบบถาดเป็นวิธีท่ีนิยมใชก้นัมากในการ

ผลิตผกัและผลไมอ้บแห้ง เพราะมีราคาและค่าบาํรุงรักษา

เคร่ืองค่อนขา้งตํ่า โดยการอบแห้งในเคร่ืองอบแห้งแบบ

ถาดจะอาศยัลมร้อนจากแหล่งความร้อนซ่ึงอาจเป็นฮีตเตอร์ 

คอยลไ์อนํ้ า ก๊าซหุงตม้ หรือนํ้ ามนัเตา ลมร้อนจะไหลผ่าน

อาหารท่ีวางเป็นชั้นบางๆ (ประมาณ 2-6 ซม.) ในชั้นของ

ถาดท่ีอาจจะมีรูพรุนหรือไม่มีก็ได ้ความเร็วลมท่ีไหลเวียน

อยูใ่นช่วง 0.5-5 เมตร/วนิาที มีระบบบงัคบัทิศทางการไหล

ของลมร้อนภายในเคร่ืองโดยใชแ้ผ่นเหล็กบางๆกั้นเพ่ือให้

ลมร้อนไหลอยา่งสมํ่าเสมอและทัว่ถึงทุกส่วน 

งานวิจัยน้ีจึงได้ทําการศึกษาผลของสภาวะการทํา

แห้งท่ีมีผลต่อปริมาณสารสําคัญในผลหม่อน  ตวัแปรท่ี

ศึกษาไดแ้ก่ อุณหภูมิ และความช้ืนของอากาศร้อน โดยใช้

เคร่ืองอบแหง้แบบถาดร่วมกบัการใชอ้ากาศท่ีอุณหภูมิและ

ความช้ืนตํ่ า ซ่ึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการแปรสภาพ

ผลผลิตท่ียงัคงสามารถรักษาคุณค่าทางอาหารไดดี้   อีกทั้ง

ตน้ทุนของอุปกรณ์ในการสร้างเคร่ืองอบแห้งแบบถาดมี

ราคาตํ่าซ่ึงเหมาะสําหรับการนํามาใช้ในอุตสาหกรรม

ขนาดยอ่ม   
 

2. ทฤษฎแีละงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง  

กนัยวิชญ ์กนัจินะ และสมชาย จอมดวง[2] ศึกษาวิธี

และสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตหม่อนผง วตัถุดิบท่ีใช้

เป็นผลหม่อนสุก (สีม่วงดาํทั้งผล) พนัธ์ุเชียงใหม่แช่เยือก

แข็ง  นาํไปบดละเอียดดว้ยเคร่ืองบดแบบหินขดั  แลว้ทาํ

การอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้ง 2 แบบ คือ เคร่ืองอบแห้ง

แบบถาดและเคร่ืองอบแหง้แบบสุญญากาศท่ีใชอิ้นฟราเรด  

จากการวเิคราะห์ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระท่ียงัคงอยูใ่น

หม่อนผง  พบว่าการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบ

สุญญากาศท่ีใชอิ้นฟราเรดท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเป็น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิธีท่ี เหมาะสมในการผลิตหม่อนผง เน่ืองจากยังคงมี

ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระอยู ่สูง โดยมีความสามารถตา้น

อนุมูลอิสระร้อยละ 33.57 ปริมาณสารประกอบฟี นอล

ทั้งหมด 2,590 ไมโครกรัมต่ อกรัม สารแอนโทไซยานิน

ทั้งหมด 1,761 ไมโครกรัมต่อกรัม  

ศุทธินี ลีลาเหมรัตน ์และศศิธร ตรงจิตภกัดี [3] ศึกษา

ปริมาณกลุ่มสารองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติการ

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของกากผลหม่อน ซ่ึงเป็นวสัดุเศษ

เหลือจากการผลิตนํ้ าผลไม้  โดยเตรียมตัวอย่างกากผล

หม่อนด้วยวิธีทาํแห้งแบบใช้ลมร้อนและทาํแห้งแบบแช่

เยอืกแขง็ จากผลการทดลองพบวา่วธีิการทาํแหง้ไม่มีผลต่อ

ปริมาณกลุ่มสาร (เถา้ ไฟเบอร์ โปรตีน ไขมนั ความช้ืน 

และคาร์โบไฮเดรต) โดยตัวอย่างกากผลหม่อนแห้งมี

ความช้ืนเฉล่ียเท่ากบั 14.4 % และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต

ทั้ งหมดเฉล่ียเท่ากับ 62.8 % เม่ือตรวจสอบปริมาณ

สารประกอบฟีนอลทั้ งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน

ทั้งหมด ความสามารถตา้นอนุมูลอิสระ  พบว่า วิธีการทาํ

แห้งแบบแช่เยือกแข็งจะยงัคงรักษาองคป์ระกอบดงักล่าว

ไดม้ากกวา่การทาํแหง้ดว้ยลมร้อน 

มนตว์ดี หุ่นเจริญ และศศิธร ตรงจิตภกัดี [4] ศึกษา

ผลของสายพนัธ์ุของผลหม่อน 3 สายพนัธ์ุ  และระยะการ

เจริญเติบโตต่อแอนโทไซยานิน โดยศึกษาปริมาณแอนโท

ไซยานินทั้งหมดดว้ยวธีิพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล และแอนโท

ไซยานินชนิดหลกัโดยใชเ้คร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลว

สมรรถนะสูง พบวา่ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดของ

ผลหม่อนข้ึนกบัสายพนัธ์ุและระยะการเจริญเติบโตโดยมี

ปริมาณตั้งแต่ 3 ถึง 1,844 มิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์

ในตวัอย่าง 100 กรัมนํ้ าหนักแห้ง  โดยเม่ือผลหม่อน

เจริญเติบโตมากข้ึนจะมีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด

เพ่ิมมากข้ึน 

อภินันท์ นัมคณิสรณ์ และศิริพนัธ์ มุรธาธัญลกัษณ์ 

[5] ศึกษาผลของอุณหภูมิ ความช้ืน และความเร็วของ

อากาศต่ออัตราการอบแห้งขิงสด ท่ีช่วงอุณหภูมิ 30-55 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 15 และ 70 เปอร์เซ็นต ์

และความเร็วของอากาศ 0.2-6.5 เมตรต่อวินาที พบว่า 

อุณหภูมิของอากาศท่ีใชใ้นการอบแหง้สูงอตัราการอบแห้ง

จะสูงไปดว้ย เน่ืองจากมีผลต่างของอุณหภูมิระหวา่งอากาศ

ร้อนกบัวสัดุมาก ทาํใหค้วามร้อนสามารถถ่ายเทจากอากาศ

ร้อนไปยงัวสัดุและเกิดการระเหยของนํ้ าออกจากวสัดุได้

มาก แต่ผลของอุณหภูมิทาํให้สารสําคญับางชนิดท่ีไวต่อ

ความร้อนสูญสลายไป   ท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ตํ่าสามารถทาํ

การอบแห้งได้เ ร็วกว่า ท่ีความช้ืนสัมพัทธ์สูง   และท่ี

ความเร็วอากาศท่ีสูงจะทําให้อัตราการอบแห้งสูงกว่า

ความเร็วอากาศตํ่าแต่จะเป็นเช่นน้ีเฉพาะในช่วงแรกเท่านั้น  

เน่ืองจากในช่วงแรกการเพ่ิมความเร็วอากาศทาํใหเ้กิดการ

ถ่ายเทมวลของนํ้ าท่ีบริเวณผิววสัดุไปยงัอากาศไดม้าก นํ้ า

ถูกระเหยออกจากผิวจนนํ้ าภายในวสัดุเหลือนอ้ยและแพร่

ไปยงัผิวได้ไม่ต่อเน่ือง  อัตราการอบแห้งถูกจํากัดโดย

ค่าสมัประสิทธิการแพร่ของนํ้ าภายในวสัดุ  ทาํให้ความเร็ว

อากาศไม่ใช่ตวัแปรท่ีกาํหนดอตัราการอบแห้ง   และหาก

ใชค้วามเร็วอากาศท่ีสูงเกินไปจะทาํให้ผิวของขิงเกิดการ

หดตวัทาํให้นํ้ าภายในแพร่สู่ผิวได้ไม่สะดวกส่งผลให้ค่า

ความช้ืนสุดทา้ยของการอบแห้งท่ีความเร็วอากาศสูงมีค่า

สูงกวา่ท่ีความเร็วอากาศตํ่า 

 

3. วธีิดําเนินงาน    

ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการทาํแห้งผลหม่อนดว้ย

ชุดเคร่ืองอบแห้งแบบถาด  ขนาด 10 x 10 x 14 ลูกบาศก์

เซนติเมตร ท่อทางเขา้ลมร้อนทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลาง 5 เซนติเมตร เขา้ทางดา้นขา้ง  ดงัรูปท่ี 1   

 
 

รูปท่ี 1  แผนภาพชุดเคร่ืองอบแหง้แบบถาด 
          เคร่ืองกาํเนิดอากาศ : เคร่ืองอดัอากาศ ความช้ืนตํ่า 

            เคร่ืองเป่าลม สาํหรับอากาศความช้ืนความช้ืนสูง 

          เคร่ืองทาํความร้อน : ฮีตเตอร์แบบครีบ กาํลงั 3 กิโลวตัต ์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โดยทดลองการทาํแห้งผลหม่อนสุก (สีม่วงดาํทั้งผล) 

บรรจุในกระทงฟอยล์กลม และทดลองทาํแห้งท่ีอุณหภูมิ 

45 และ 70 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 10 

และ 70 เปอร์เซ็นต ์ความเร็วของอากาศ 0.5 เมตรต่อวินาที   

จากนั้นนาํผลหม่อนแห้งมาทาํการสกดัโดยใชว้ิธีดดัแปลง

จากวิธีของ Kim et al. (2002) [6] โดยสกดัดว้ยสารละลาย

เอทานอล 95% ท่ีมีส่วนผสมของกรดไฮโดรคลอริก 1% 

เ พ่ือ เต รียมสารสกัดสําห รับใช้วิ เคราะห์หาปริมาณ

สารสําคัญในผลหม่อน ได้แก่ การวิเคราะห์หาปริมาณ

สารประกอบฟีนอลรวม (Total phenolic content: TPC) 

โดยใชว้ธีิดดัแปลงจากวธีิของ แฉลม้ มาศวรรณา และคณะ 

[7] การวเิคราะห์หาความสามารถตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH 

Radical Scavenging Activity) ตามวิธีของ ปฏิวิทย ์ลอยพิ

มาย และคณะ [8] และการวิเคราะห์หาปริมาณสารแอนโท

ไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanin content: TAC) ดว้ย

วธีิพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (Glusti and Wrolstad, 2001) [9] 
 

4. ผลการศึกษา/การทดลอง  

การทาํแห้งผลหม่อน แสดงผลการทดลองดังรูปท่ี 2 

พบว่าท่ีอุณหภูมิสูง (70 องศาเซลเซียส) และความช้ืน

สัมพทัธ์ในอากาศตํ่า (10 เปอร์เซ็นต)์ เป็นสภาวะท่ีทาํให้

อัตราการลดลงของความช้ืนของผลหม่อนมีค่าสูงสุด 

เ น่ืองจากในการทําแห้งจะต้องใช้ความแตกต่างของ

อุณหภูมิหรือความแตกต่างของความช้ืนเพ่ือใช้เป็นแรง

ขบัเคล่ือนให้เกิดการแพร่ของนํ้ าออกจากวสัดุทาํแห้ง โดย

อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนและความช้ืนในอากาศท่ีตํ่าลงจะทําให้

อตัราการทาํแห้งเร็วข้ึน แต่ท่ีอุณหภูมิสูงผลของความช้ืน

ในอากาศจะมีผลต่อการทาํแห้งนอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิตํ่า โดย

เห็นไดจ้ากการลดลงของความช้ืนในผลหม่อนท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศท่ีต่างกนัมี

อตัราการทาํแหง้ไม่แตกต่างกนั 

เม่ือทาํการลดของความช้ืนในผลหม่อนจาก 6.6 กรัม

นํ้ าต่อกรัมนํ้ าหนักแห้ง โดยการเ พ่ิมอุณหภูมิและลด

ความช้ืนในอากาศจนกระทัง่ความช้ืนในผลหม่อนเป็น 0.3 

กรัมนํ้ าต่อกรัมนํ้ าหนักแห้ง และทาํการวิเคราะห์ปริมาณ

สารสําคญัคงเหลือในผลหม่อนแห้ง  ไดแ้ก่ สารประกอบ  

ฟีนอลทั้งหมด ค่าความสามารถตา้นอนุมูลอิสระ โดยวธีิ  

 

รูปท่ี 2  ผลการทดลองการทาํแหง้ผลหม่อนสุกทั้งผลดว้ย

เคร่ืองอบแหง้อุณหภูมิตํ่า 

DPPH radial scarenging activity และปริมาณแอนโทไซ

ยานินทั้งหมด แสดงผลการวเิคราะห์ในตารางท่ี 1   

จากผลการวเิคราะห์พบวา่ สาํหรับการทาํแห้งโดยใช้

อากาศท่ีมีความช้ืนเท่ากนัการทาํแห้งท่ีอุณหภูมิสูงทาํให้

ปริมาณสารสําคัญคงเหลือมีค่าน้อยกว่าการทําแห้งท่ี

อุณหภูมิตํ่าถึงแมว้า่จะใชเ้วลาในการทาํแห้งนอ้ยกวา่ก็ตาม  

และสําหรับการทาํแห้งท่ีอุณหภูมิเดียวกนัการใชค้วามช้ืน

ตํ่าในการทาํแห้งจะทาํให้ระยะเวลาในการทาํแห้งลดลง 

ส่งผลใหป้ริมาณสารสาํคญัคงเหลือมีค่าสูงกวา่ในกรณีท่ีใช้

อากาศช้ืนในการทาํแหง้ 

 ตารางท่ี 1  ปริมาณสารสาํคญัคงเหลือในผลหม่อนแหง้ 

สารสาํคญั 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

45 70 

ความช้ืนสมัพทัธ์ (ร้อยละ) 

10 70 10 70 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  

(ไมโครกรัมต่อกรัม) 
2081.9 1741.3 1771.3 1638.6 

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ  

(ร้อยละ) 
56.8 47.3 48.2 45.1 

ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด  

(ไมโครกรัมต่อกรัม) 
8967.3 4658.9 5485.9 2805.4 

ระยะเวลาการทาํแห้งผลหม่อน  

(ชัว่โมง) 
18 25 6 9 

 

        จากผลการทดลองการทาํแห้งผลหม่อน ดงัแสดงผล

การทดลองในรูปท่ี 2 และตารางท่ี 1  เน่ืองจากการทดลอง

ใชผ้ลหม่อนสดทั้งผลในการอบแห้งส่งผลให้ใชเ้วลานาน

ในการทาํแหง้ โดยทัว่ไปการเพ่ิมอตัราการทาํแห้งสามารถ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทําได้โดยการลดขนาดของวัสดุเ พ่ือเ พ่ิมพ้ืนท่ีผิวต่อ

ปริมาตร แต่เน่ืองจากผลหม่อนมีลักษณะชุ่มนํ้ าและมี

เปลือกบางจึงไม่สามารถลดขนาดใหเ้ลก็ลงก่อนการทาํแหง้

ได ้ 

การศึกษาผลของลกัษณะของผลหม่อนต่ออตัราการ

ทาํแหง้ ไดศึ้กษาอตัราการทาํแหง้ผลหม่อนในสองลกัษณะ 

คือ หม่อนผล และหม่อนป่ัน โดยทาํการทดลองท่ีอุณหภูมิ 

45 องศาเซลเซียส ได้ผลการทดลองดังรูปท่ี 3 จากการ

ทดลองพบว่า ความช้ืนของหม่อนผลมีอตัราการลดลงช้า

กวา่หม่อนป่ัน เน่ืองจากผนงัเซลลข์องหม่อนป่ันถูกทาํลาย 

จึงไม่สามารถกักเก็บนํ้ าผูกพันไว้ทําให้การลดลงของ

ความช้ืนในหม่อนป่ันเร็วกวา่หม่อนผลซ่ึงยงัมีผนงัเซลลอ์ยู ่

ดังนั้ นหากในกระบวนการทําแห้งหม่อนไม่ต้องการ

ผลผลิตท่ีเป็นผล การนาํผลหม่อนมาป่ันละเอียดก่อนการ

ทาํแหง้จะทาํใหใ้ชร้ะยะเวลาในการทาํแหง้ลดลง  
 

รูปท่ี 3  ผลการทดลองการทาํแหง้หม่อนผล และหม่อนป่ัน

ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
 

ในปัจจุบนัการทาํแห้งผลหม่อนของเกษตรกรใชตู้อ้บ

ไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 

72 ชัว่โมง ทาํให้ส้ินเปลืองพลงังานและมีอตัราการผลิตตํ่า

และคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ม่สมํ่าเสมอ เน่ืองจากตูอ้บท่ีใช้

มีประสิทธิภาพการกระจายของความร้อนตํ่า การทดลอง

เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทาํแห้งระหว่างการใช้

ตูอ้บและเคร่ืองทาํแหง้แบบถาด แสดงดงัรูปท่ี 4 จากผลการ

ทดลอง พบว่าการใช้เคร่ืองทําแห้งแบบถาดจะทําให้

ความช้ืนในผลหม่อนลดลงได้เร็วกว่าการใช้ตู ้อบมาก 

เน่ืองจากภายในตูอ้บมีประสิทธิภาพการถ่ายเทมวลหรือ

ความช้ืนตํ่าทาํให้การถ่ายเทความช้ืนท่ีอยู่ในวสัดุสู่อากาศ

เป็นไปไดย้าก 

รูปท่ี 4  การทาํแห้งผลหม่อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

โดยใชตู้อ้บ (oven) และเคร่ืองทาํแหง้แบบถาด (tray dryer) 

 

5. สรุปและการอภิปรายผล 

      การทาํแห้งผลผลิตทางการเกษตรโดยใชอุ้ณหภูมิของ

อากาศร้อนท่ีสูงเกินไป อาจส่งผลให้สารสําคญับางตวัเกิด

การเส่ือมสภาพทางเคมี  การใชอ้ากาศความช้ืนตํ่าสาํหรับ

การทาํแห้งจะทาํให้สามารถลดความช้ืนของวสัดุอบแห้ง

ไดท่ี้อุณหภูมิตํ่าลงและใชเ้วลานอ้ยลง เน่ืองจากการทาํแห้ง

จะตอ้งใชค้วามแตกต่างของอุณหภูมิและความแตกต่างของ

ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศเป็นแรงขบัเคล่ือนเพ่ือให้เกิด

การแพร่ของนํ้ าออกจากวสัดุทาํแห้ง โดยอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน

และความช้ืนในอากาศท่ีตํ่าลงจะทาํใหอ้ตัราการทาํแห้งเร็ว

ข้ึน จากการทดลองพบว่าท่ีอุณหภูมิสูงความช้ืนในอากาศ

จะมีผลต่อการทาํแห้งนอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิตํ่า  ถึงแมว้า่การ

ทาํแห้งท่ีอุณหภูมิสูงจะใชเ้วลาในการทาํแห้งนอ้ยกวา่การ

ทาํแหง้ท่ีอุณหภูมิตํ่าก็ตามแต่การทาํแห้งโดยใชอุ้ณหภูมิสูง

ทําให้ปริมาณสารสําคญัในผลผลิตทางการเกษตรมีค่า

ลดลงเน่ืองจากการสลายตวัจากผลของความร้อน  ดังจะ

เห็นได้จากผลการทดลองการทําแห้งผลหม่อนโดยใช้

อากาศร้อนช้ืน (สภาวะการทดลองท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 70 เปอร์เซ็นต์) ใช้

เวลาในการทาํแหง้ผลหม่อน 9 ชัว่โมง และคงเหลือปริมาณ

สารสําคัญในผลหม่อนแห้งดังน้ี ปริมาณสารประกอบ       

ฟีนอลทั้งหมด 1,638.6 ไมโครกรัมต่อกรัม ปริมาณแอนโท

ไซยานินทั้ งหมด 2,805.4 ไมโครกรัมต่อกรัม และ

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ร้อยละ 45.1   เม่ือใช้

อากาศแห้งความร้อนตํ่า (สภาวะการทดลองท่ีอุณหภูมิ 45 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 10 เปอร์เซ็นต์) 
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ใช้เวลาในการทาํแห้งผลหม่อน 18 ชั่วโมง และคงเหลือ

ปริมาณสารสาํคญัในผลหม่อนแหง้ดงัน้ี ปริมาณแอนโทไซ

ยานินทั้ งหมด 8,967.3 ไมโครกรัมต่อกรัม ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลทั้งหมด 2,081.9 ไมโครกรัมต่อกรัม 

และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ร้อยละ 56.8  

ดงันั้นการอบแห้งท่ีอุณหภูมิตํ่าร่วมกบัการใชอ้ากาศแห้ง

เพ่ือลดความช้ืนจากผลผลิตทางการเกษตรจึงเป็นทางเลือก

ห น่ึ ง สํา ห รั บ ผ ลิ ต ภัณฑ์ ท่ี ต้อ ง ก า ร รั ก ษ า คุ ณ ค่ า ท า ง

สารอาหารสูง  
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