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บทคดัย่อ 

งานวจิยันีÊมวีตัถุประสงค์เพืÉอศกึษาจลนพลศาสตรข์องการอบแห้งและการใช้พลงังานไฟฟ้ าในการอบแห้งว่านหางจระเข้

โดยใช้เทคนิครังสีอินฟราเรดไกลร่วมกับอากาศร้อน โดยม ีเงืÉอนไขในการทดลองม ีดังนีÊ  ว่านหางจระเข้สายพันธุ์  

Aloe Barbadensis Mill. ทีÉมีความชืÊนเริÉมตน้ 98 % w.b. ทําการอบแห้งทีÉอุณหภูม ิ50, 60 และ 70 
๐
C ทีÉความเรว็ลม 

0.6 m/s จนกระทั ÉงเหลอืความชืÊนสุดท้าย 5 % w.b. จากผลทดลองพบว่า การใช้อุณหภูมิอบแห้งสูงขึÊนจะสามารถลด

ความชืÊนของว่านหางจระเขแ้ละระยะเวลาในการอบแห้ง โดยเงืÉอนไขทีÉเหมาะสมทีÉสุดของการอบแห้งว่านหางจระเขด้้วย

เทคนิครงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศร้อน คอืทีÉอุณหภูมกิารอบแห้ง 70 
๐
C จากความช ืÊนเริÉมต้นทีÉ 98 % w.b. จนเหลอื

ความช ืÊนสุดท้ายทีÉ 5 % w.b. ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งทีÉ 170 min ใช้พลงังานไฟฟ้ าทีÉ 1.12 kWh และความสิÊนเปลอืง

พลงังานจาํเพาะ (SEC) 45.891 MJ/kgwater  

คาํสําคญั: การอบแหง้ว่านหางจระเข,้ รงัสอีนิฟราเรดไกล, ความส ิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะ  

 

Abstract 

This research is to study on the kinetics of drying and electrical energy consumption of aloe vera dried by far-

infrared radiation (FIR) combined with hot air (HA) technique. The experiment conditions of aloe vera   (Aloe 

Barbadensis Mill.) drying were set up a velocity of 0.6 m/s, drying temperature at 50, 60 and 70 ๐C, initial 

moisture of 98 % w.b. and final moisture of 5 % w.b. The results found that drying temperature increased could 

reduce the moisture content and drying time of dried aloe vera. The optimization condition of dried aloe vera by 

FIR combined with HA was aloe vera dried by drying temperature at 70 
๐
C which had drying time of 170 minutes, 

electrical energy consumption of 1.12 kWh and specific energy consumption of evaporation of 45.891 MJ/kgwater. 

Keywords: Died aloe vera, Far-infrared radiation, Specific energy consumption  
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1. บทนํา  

ว่านหางจระเข ้เป็นสมุนไพรทีÉมกีารนําไปแปรรปูไดห้ลากหลาย มทีั Êงการบรโิภคแบบวุน้สด เครืÉองด ืÉม เครืÉองสําอาง การ

แปรรปูเป็นยารกัษาโรค และอาหารเสรมิ ทั ÊงนีÊ เป็นเพราะสรรพคุณของตวัว่านหางจระเข ้ อย่างไรกต็ามว่านหางจระเขจ้ะ

เสืÉอมสภาพอย่างรวดเรว็หลงัจากการเกบ็เกีÉยว จงึจาํเป็นต้องใชเ้ทคนิคการอบแหง้ทีÉเหมาะสม เพืÉอยดือายุการเกบ็รกัษาของ

ว่านหางจระเขใ้ห้ยาวนานขึÊน โดยเทคนิคอากาศร้อน(Hot-air: HA) ซึÉงเป็นเทคนิคทีÉรบัความนิยมใช้กนัมาอย่างยาวนาน 

เนืÉองจากเป็นเทคนิคทีÉสามารถควบคุมการอบแห้งไดง้่าย ราคาเครืÉองอบแห้งไม่สูงมากนัก แต่อย่างไรกต็ามพบว่าการ

อบแห้งดว้ยเทคนิคอากาศร้อนใช้ระยะเวลาในการอบแห้งค่อนขา้งนาน ทําให้ส ิÊนเปลอืงค่าใช้จ่ายสูง ปจัจุบันเทค นิคการ

อบแหง้แบบรงัสอีนิฟราเรดไกล (Far-infrared radiation: FIR) ไดร้บัความสนใจ ซึÉงเป็นแหล่งความร้อนเพิÉมเตมิเพืÉอเพ ิÉม

ประสทิธภิาพของกระบวนการอบแห้ง พลงังานจากการแผ่รงัสสีามารถทะลุผ่านตวัผลติภัณฑ์และเปลีÉยนเป็นความร้อน [1] 

ดงันั Êนผลติภณัฑจ์ะถูกให้ความรอ้นอย่างรวดเรว็และสมํÉาเสมอ โดยไม่ตอ้งทําความร้อนกบัอากาศโดยรอบ การใชพ้ลงังาน

ไฟฟ้ าในการการอบแหง้แบบรงัสอีนิฟราเรดไกลตํÉา เมืÉอเทยีบกบัการอบแห้งแบบทั Éวไป  

ดงันั Êน งานวจิยันีÊมวีตัถปุระสงคเ์พืÉอศกึษาจลนพลศาสตรข์องการอบแหง้และการใชพ้ลงังานไฟฟ้ าในการอบแห้งวา่นหาง

จระเขโ้ดยใชเ้ทคนิครงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศรอ้น 

 

2. วสัด ุอปุกรณ์ และวิธีการทดลอง  

2.1 วสัด ุ

วสัดุท ีÉใชใ้นการทดลองคอื ว่านหางจระเข ้สายพนัธุ ์Aloe Barbadensis Mill. โดยนําส่วนของใบว่านหางจระเขม้าล้างทํา

ความสะอาด หลงัจากนั Êนทําการปลอกเปลอืงออก แลว้นําส่วนเนืÊอว่านหางจระเขเ้ขา้เครืÉองสไลค์ เพืÉอให้ไดข้นาดความกว้าง 

3 cm ความยาว 3 cm และความหนา 1 cm การหาความชืÊนเริÉมตน้ของวา่นหางจระเข ้[2] โดยความช ืÊนเริÉมต้นของว่านหาง

จระเข ้98 % w.b. 

2.2. อุปกรณ์ 

เครืÉองอบแหง้แบบรงัสอีนิฟราเรดไกลรว่มกบัอากาศรอ้น ทีÉนํามาใชใ้นงานทดลองนีÊ ดงัแสดงในรปูทีÉ 1 ซึÉงมสีว่นประกอบ

ดงันีÊ พดัลมชนิดแรงเหวีÉยงหนีศนูยก์ลางใบพดัชนิดโคง้หลงั อุปกรณ์ทาํความรอ้นขนาด 2 kW จาํนวน 5 ชุด ห้องอบแห้งทํา

ดว้ยสแตนเลสขนาด 30 x 30 x 30 cm ดา้นนอกห้องอบแหง้มกีารหุม้ฉนวนชนิดใยแกว้ อุปกรณ์ให้ความร้อนใช้หลอดรงัสี

อนิฟราเรดถกูตดิตั Êงไวด้้านบนหอ้งอบแห้งขนาด 0.4 kW จาํนวน 2 หลอด ระยะห่างระหว่างหลอดรงัสอีินฟราเรดกบัถาดใส่

วสัดุเท่ากบั 15 cm อุณหภูมิของชิÊนว่านหางจระเขโ้ดยใช้เทอร์โมคปัเปิลชนิด K ต่อเขา้กบัเคร ืÉองคอมพวิเตอร์ และนําไป

สั ÉงงานเครืÉองควบคุมอุณหภูมแิบบ PID เพืÉอควบคุมการทํางานของหลอดรงัสอีินฟราเรดไกล สําหรบัการวดัการสูญเสยี

นํÊาหนักของวา่นหางจระเขใ้นระหวา่งกระบวนการอบแห้งโดยใช้โหลดเซลล์และต่อเขา้กบัเครืÉองคอมพิวเตอร์เพืÉอใชบ้ันทึก

ผล 
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รปูทีÉ 1 ส่วนประกอบของเครืÉองอบแห้งภายใต้รงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศรอ้น; 1 หอ้งอบแหง้,  

2 อุปกรณ์ทําความรอ้น, 3 พดัลม, 4 ท่อนําความรอ้นกลบัมาใชใ้หม ่

 

2.3 วิธีการทดลอง 

การทดลองอบแหง้โดยการใชร้งัสอีนิฟราเรดไกลรว่มกบัอากาศร้อน เริÉมจากเปิดเครืÉองอบแห้งแบบรงัสอีนิฟราเรดไกล

ร่วมกบัอากาศรอ้น ปรบัตั ÊงอุณหภูมติามเงืÉอนไขการทดลอง นําวา่นหางจระเขท้ีÉมคีวามชืÊนเริÉมตน้ 98 % w.b. วางลงบนถาด

ในห้องอบแห้ง ตดิตั Êงเทอร์โมคปัเปิลชนิด K ทีÉกึÉงกลางของชิÊนว่านหางจระเข ้เพืÉอใชค้วบคุมอุณหภูม ิการอบแห้ง 50, 60 

และ 70 ๐C ทีÉความเรว็ลม 0.6 m/s ทาํการอบแห้งจนกระทั Éงความช ืÊนสดุทา้ยของว่านหางจระเข ้5 % w.b. บนัทกึค่านํÊ าหนัก

และค่าอุณหภูมขิองว่านหางจระเขทุ้กๆ 1 min นําตวัอย่างใสโ่ถดดูความช ืÊนเพ ืÉอลดอุณหภูม ิหลงัจากนั Êนเกบ็ผลติภัณฑ์ในถุง

สุญญากาศแบบอะลูมเินียมฟอยล ์เพืÉอรอการทดสอบคุณภาพต่อไป 

2.4 การหาความชืÊนของว่านหางจระเข้ 

การหาความชืÊนของว่านหางจระเข ้สามารถหาไดต้ามวธิ ี[2] โดยนําส่วนของเนืÊอวา่นหางจระเขท้ีÉบดละเอียดปรมิาณ 3-

5 g ใส่ในกระป๋ องความชืÊน (Moisture can) ต่อจากนั Êนนําเขา้ตู้อบแห้งแบบสุญญากาศ (Vacuum oven) ทีÉอุณหภูมิ       70 
๐C ทีÉความดนัไม่เกนิ 100 mmHg เป็นเวลา 6 h ต่อมานําตวัอยา่งไปชั ÉงนํÊาหนักหลงัการอบแห้ง จะไดม้วลของวสัดุแห้ง แล้ว

คาํนวณเป็นความชืÊนมาตรฐานแห้งดงัสมการทีÉ 1 

 

 
 
 

w
w - d

M = ×100%
w

      (1) 

 

เมืÉอ Mw  คอื ความชืÊนมาตรฐานเปียก (% w.b.) 

  w  คอื มวลของวสัด ุ(kg) 

  d คอื มวลของวสัดุแหง้ (kg) 

2.5 การหาความสิÊนเปลืองพลงังานจาํเพาะว่านหางจระเข้ 

ประสทิธภิาพในการใชพ้ลงังานในระหว่างการอบแหง้สามารถหาไดจ้ากความสิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะ โดยความ

สิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะ(Specific Energy Consumption: SEC) คอื พลงังานทีÉตอ้งใชใ้นการอบแหง้เพืÉอนํานํÊาจาํนวน      

1 kg ออกจากวสัดุ สามารถหาได้จากสมการทีÉ 2 
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E +Eheater FIRSEC =
mwater

     (2) 

 

เมืÉอ SEC  คอื ความสิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะ, (MJ/kgwater) 

  Eheater   คอื พลงังานทีÉใชใ้นอุปกรณ์ทําความรอ้น, (MJ) 

  EFIR  คอื พลงังานทีÉใชใ้นหลอดรงัสอีนิฟราเรด, (MJ) 

  mwater  คอื ปรมิาณนํÊาทีÉระเหยออกจากเนืÊอวสัดุ, (kgwater) 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

3.1 อิทธิพลของอุณหภูมิการอบแห้งต่อการลดลงของความชืÊนและอุณหภมิูของว่านหางจระเข้  

รปูทีÉ 2 แสดงอทิธพิลของอุณหภูมกิารอบแห้งต่อการลดลงของความชืÊนและอุณหภูมขิองว่านหางจระเขโ้ดยใชเ้ทคนิค

รงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศรอ้น พบว่าทีÉความเรว็ลม 0.6 m/s อุณหภูมกิารอบแหง้ทีÉ 50, 60 และ 70 ๐C ใช้ระยะเวลา

ในการอบแห้งเท่ากบั 310 , 265 และ 170 min ระยะเวลาในการอบแห้งลดลง เม ืÉออุณหภูมกิารอบแห้งเพิÉมสูงขึÊน ทั ÊงนีÊ

เนืÉองมาจากอุณหภูมกิารอบแห้งทีÉเพิÉมข ึÊน ทาํให้เกดิความแตกต่างของอุณหภูมริะหว่างผวิชิÊนว่านหางจระเขแ้ละภายในเนืÊอ

วสัดุมากขึÊน [3] และไอนํÊาเกดิการเคลืÉอนทีÉจากภายในเนืÊอว่านหางจระเขม้ายงัผวินอกว่านหางจระเข ้เนืÉองมาจากอุณหภูม ิ

ทีÉแตกต่างกนัมากขึÊน [4] สําหรบัรงัสอีินฟราเรดไกลช่วยให้อุณหภูมขิองชิÊน ว่านหางจระเขจ้ะเพิÉมขึÊนอย่างรวดเรว็จนถึง

อุณหภูมทิีÉกาํหนดไว ้เนืÉองจากว่านหางจระเขม้ปีรมิาณนํÊาเป็นองคป์ระกอบหลกั ทาํให้สามารถดดูซบัพลงังานความรอ้นจาก

รงัสอีนิฟราเรดไกลไดด้ ี[5] 

 

 
 

รปูทีÉ 2 อทิธพิลของอุณหภูมกิารอบแห้งตอ่การลดลงของความชืÊนและอุณหภมูขิองว่านหางจระเข ้

 

3.2 อิทธิพลของอุณหภมิูการอบแห้งต่อพลงังานไฟฟ้าทีÉใช้ในการอบแห้งว่านหางจระเข ้

รูปทีÉ 3 แสดงอทิธิพลของอุณหภูมกิารอบแห้งต่อพลงังานไฟฟ้ าทีÉใช้ในการอบแห้งว่านหางจระเข้โดยใช้เทคนิครงัสี

อนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศรอ้น ทีÉความเรว็ลม 0.6 m/s พบว่าทีÉอุณหภูมกิารอบแห้ง 50, 60 และ 70 ๐C จะมคี่าการใช้

พลงังานไฟฟ้ าเท่ากบั 1.515, 1.305 และ 1.12 kWh ตามลาํดบั พลงังานไฟฟ้ าทีÉใช้ในการอบแห้งว่านหางจระเขล้ดลง เมืÉอ

อุณหภูมิการอบแห้งเพิÉมสงูข ึÊน เนืÉองมาจากอุณหภูมิการอบแห้งเพิÉมสูงขึÊน ทําให้ระยะเวลาการอบแห้งลดลง เมืÉอนํามา

คาํนวณพลงังานไฟฟ้ าทีÉใชใ้นการอบแห้งจงึมคี่าลดลง 
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รปูทีÉ 3 อทิธพิลของอุณหภมูกิารอบแห้งตอ่พลงังานไฟฟ้ าทีÉใช้ในการอบแห้งวา่นหางจระเข ้

 

3.3 อิทธิพลของอุณหภมิูการอบแห้งต่อความสิÊนเปลืองพลงังานจาํเพาะ 

รปูทีÉ 4 แสดงอทิธพิลของอุณหภูมกิารอบแหง้ต่อความสิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะทีÉใชใ้นการอบแหง้ว่านหางจระเขโ้ดยใช้

เทคนิครงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศร้อน ทีÉความเรว็ลม 0.6 m/s พบวา่ทีÉอุณหภูมกิารอบแห้ง 50, 60 และ 70 
๐
C มค่ีา

ความส ิÊนเปลอืงพลงังานจําเพาะเท่ากบั 63.196, 52.925 และ 45.891 MJ/kgwater ตามลําดบั ความสิÊนเปลอืงพลงังาน

จาํเพาะทีÉใช้ในการอบแห้งว่านหางจระเขล้ดลง เมืÉออุณหภูมิการอบแห้งเพิÉมสูงข ึÊน เนืÉองมาจากอุณหภูมิการอบแห้งเพิÉม

สูงข ึÊน ทําให้อัตราการอบแห้งเพ ิÉมสูงข ึÊน ส่งผลให้ระยะเวลาการอบแห้งลดลง เมืÉอนํามาคํานวณความสิÊนเปลอืงพลงังาน

จาํเพาะทีÉใชใ้นการอบแห้งจงึมคีา่ลดลง   

 
รปูทีÉ 4 อทิธพิลของอุณหภูมกิารอบแหง้ตอ่ความสิÊนเปลอืงพลงังานจําเพาะ 

 

4. สรปุผลการทดลอง 

จากการศกึษาอทิธพิลของอุณหภูมกิารอบแหง้ต่อจลนพลศาสตรข์องการอบแหง้และการใชพ้ลงังานไฟฟ้ าในการอบแห้ง

ว่านหางจระเขโ้ดยใชเ้ทคนิครงัสอีนิฟราเรดไกลร่วมกบัอากาศร้อน พบว่าเมืÉออุณหภูมกิารอบแห้งเพิÉมสูงข ึÊน สามารถลด

ความช ืÊนของว่านหางจระเข้และระยะเวลาในการอบแห้ง นอกจากนั Êนยังสามารถช่วยลดการพลังงานไฟฟ้ าและความ

สิÊนเปลอืงพลงังานจาํเพาะ โดยเงืÉอนไขทีÉเหมาะสมทีÉสุดของการอบแห้งวา่นหางจระเขด้้วยเทคนิครงัสอีินฟราเรดไกลร่วมกบั

อากาศร้อน คอืทีÉอุณหภูมิการอบแห้ง 70 
๐
C จากความช ืÊนเริÉมต้นทีÉ 98 % w.b. จนเหลอืความช ืÊนสุดท้ายทีÉ 5 % w.b. ใช้
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ระยะเวลาในการอบแห้งทีÉ 170 min ใช้พลงังานไฟฟ้ าทีÉ 1.12 kWh และความส ิÊนเปลอืงพลงังานจําเพาะ (SEC) 45.891 

MJ/kgwater  
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