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บทคัดย่อ 
 การอบลแห้งผลปาล์มน  ามันในห้องปฏิบลัติการ ที่อุณหภูมิ 60  70  80  90 และ 100 oC นาน 8 ช่ัวโมง 
จากความชื นของผลปาล์มสด 46.25%  36.73%  41.06%  45.94% และ 42.50% มาตรฐานแห้ง ลดลงเหลือ 
20.08%  14.51%  13.30%  10.35% และ 8.59% มาตรฐานแห้ง ตามล าดับล โดยการอบลแห้งที่อุณหภูมิ 100 oC 
จะท าให้ความชื นสุดท้ายต่ ากว่า และใช้เวลาสั นที่สุด เหมาะสมในการน าไปสกัดน  ามันปาล์มดิบลอัตราส่วนความชื น
ของการอบลแห้งที่อุณหภูมิสูงกว่า จะลดลงได้เร็วกว่าอบลแห้งที่อุณหภูมิต่ าเมื่อค านวณค่าสัมประสิทธิ์การแพร่
ความชื นของการอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน จะมีค่าระหว่าง (1.04 – 1.82) × 10-9 m2/s แปรผันตามอุณหภูมิที่ใช้ใน
การอบลแห้ง ค่าอัตราการระเหยน  าจ าเพาะระหว่าง (5.04 – 7.97) × 10-5 kg/kJ และค่าความสิ นเปลืองพลังงาน
จ าเพาะ ระหว่าง 12,542.66 – 19,825.53 kJ/kg โดยการอบลแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC มีความสิ นเปลืองพลังงานน้อย
ที่สุด 
 

ABSTRACT 
 Drying of palm oil fruits in laboratory were performed at temperatures of 60, 70, 80, 90 
and 100 oC for 8 hours with initial moisture contents decreasing from 46.25%, 36.73%, 41.06%, 
45.94%, and 42.50% dry basis to 20.08%, 14.51%, 13.30%, 10.35% and 8.59% dry basis 
respectively. At 100 oC moisture content and drying were lowest suitable for crude palm oil 
extraction. The moisture ratios of the higher temperature decreased rapidly than the lower 
ones. Moisture diffusivity coefficients for palm fruits drying were ranged between (1.04 – 1.82) × 
10-9 m2/s depending on drying temperature. Specific moisture extraction rate and specific energy 
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consumption were ranged of (5.04 – 7.97) × 10-4 kg/kJ and 12,542.66 – 19,825.53 kJ/kg, 
respectively. The drying of palm fruits at 90 oC consumed minimum energy. 
 

ค้าส้าคัญ: การอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน  การแพร่ความชื น  อัตราการระเหยน  าจ าเพาะ 
             ความสิ นเปลืองพลังงานจ าเพาะ 
Keywords: Palm oil fruit drying, Moisture diffusivity, Specific moisture extraction rate, 
                Specific energy consumption.  
 

บทน้า 
 การอบลแห้งผลผลิตทางการเกษตร เป็นการ
ดึงเอาไอน  าที่อยู่ในผลิตภัณฑ์ออกไป โดยอาศัยทั งการ
ถ่ายเทความร้อนและการถ่ายเทมวลสาร ความร้อนจะ
ท าให้น  าที่อยู่ในสถานะของเหลวเปลี่ยนเป็นไอ มีความ
ดันสูงขึ นดันตัวเองมาตามรูคาปิลลารี่ (capillary) ของ
ผลิตภัณฑ์ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่จะขึ นอยู่กับล
ความชื น และลักษณะทางกายภาพผลิตภัณฑ์นั น ๆ 
โดยเฉพาะปาล์มน  ามันจะต้องรีบลลดความชื นภายใน 24 
ช่ัวโมงหลังจากเก็บลเกี่ยวผลผลิต เพื่อหยุดปฏิกิริยา 
ไลโปไลซีส (lipolysis) หรือปฏิกิริยาเกิดกรดไขมัน
อิสระในผลปาล์มน  ามัน ที่ส่งผลต่อคุณภาพของน  ามัน
ปาล์ม  การลดความ ชื นผลปาล์มน  ามัน ในระดับล
อุตสาหกรรมปาล์มน  ามันขนาดใหญ่ จะเป็นการลด
ความชื นแบลบลเปียก ที่ใช้วิธีการนึ่งด้วยไอน  าที่อุณหภูมิ 
110 oC – 140 oC การลดความชื นแบลบลเปียกจะมีน  าทิ ง
ซึ่งจะต้องบล าบลัดก่อนปล่อยออกสู่สิ่งแวดล้อม การลด
ความชื นแบลบลแห้ง จึงเป็นทางเลือกที่ผู้ประกอบลการ
ขนาดเล็กและขนาดกลาง ให้ความสนใจ เนื่องจาก
สะดวกและลงทุนต่ า แต่มีข้อเสียในด้านต้นทุนเชื อเพลิง 
และระยะเวลาในการลดความชื นนาน ท าให้มีคนสนใจ
ในการศึกษาและพัฒนากระบลวนการลดความชื นผล
ปาล์มน  ามันเพื่อลดเวลาในการลดความชื น ลดต้นทุน
เชื อเพลิง ลดกรดไขมันอิสระ ให้คุณภาพของน  ามัน
ปาล์มดิบลอยู่ ใน เกณ ฑ์ มาตรฐาน  (Numan et al., 

2012) การพัฒนากระบลวนการอบลแห้งโดยใช้เชื อเพลิง
แก๊สหุงต้มลดความชื นในเครื่องอบลแห้งที่ออกแบลบลเป็น
รูปทรงกระบลอกเพื่อให้สามารถน าอากาศร้อนที่ใช้อบลผล
ปาล์มน  ามันกลับลมาใช้ใหม่ ท าให้ลดเวลาในการลด
ความชื นลงได้ 23.6% (Panya, 2013) การใช้ลมร้อน
จากเชื อเพลิงชีวมวลหรือเศษทะลายปาล์ม (บลัญญัติ, 
2543) อบลแห้งผลปาล์มน  ามันแบลบลเบลดนิ่ง (fixed bed) 
พบลว่าความสูงของเบลดที่เหมาะสมจะเป็น 40 cm และ
อุณหภูมิของลมร้อนเป็น 120 oC ข้อจ ากัดของการ
อบลแห้งแบลบลเบลดนิ่ง คือ จะอบลเป็นรอบล ๆ ท าให้ได้
ปริมาณผลผลิตค่อนข้างต่ า การอบลในปริมาณมาก ๆ ก็
มีปัญหาปาล์มแห้งไม่สม่ าเสมอ การอบลแห้งผลปาล์ม
น  ามันแบลบลต่อเนื่องให้ไหลไปตามสกรู (ชัยวัฒน์, 2555) 
เป็นวิธีที่ช่วยให้การอบลแห้งเป็นไปอย่างต่อเนื่อง ในขณะ
ที่สุนิสาและถนอมศักดิ์ (2558) ได้ศึกษาความเป็นไปได้
ในการอบลผลปาล์มน  ามัน โดยการให้ความร้อนแบลบล
โอห์มมิค (Ohmic heating) ซึ่งเป็นการอาศัยสภาพ
ต้านทานไฟฟ้าของผลปาล์มน  ามัน เมื่อจ่ายไฟฟ้าผ่าน
บล่อลดความชื นที่มีผลปาล์มน  ามันและน  า จะท าให้เกิด
ความร้อนภายในผลปาล์มน  ามัน โดยพบลว่าสามารถลด
เวลาของการลดความชื นได้ 6.2 เท่า และประหยัด
พลังงานได้ 1.5 เท่าเมื่อเทียบลกับลการใช้วิธีการนึ่งด้วย 
ไอน  า  ม าจน ถึ งปั จจุ บลั น ยั ง ไม่ มี ก าร ใช้พ ลั งงาน
แสงอาทิตย์ในการอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน แต่มีการ
อบลแห้ งผลอินทผาลัม  (Abdel et al., 2009) ด้ วย
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พลังงานแสงอาทิตย์ ท าให้เห็นความเป็นไปได้ที่จะ
พัฒนาพลังงานความร้อนจากเชื อเพลิงอื่นร่วมกับล
พลังงานแสงอาทิตย์ในการอบลแห้งผลปาล์มนน  ามัน  
 การหาค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความชื น ความ
สิ นเปลืองพลังงานและอัตราการระเหยน  าจ าเพาะ จาก
การอบลแห้ง ของผลผลิตทางเกษตรในพืชตระกูล
เดียวกันกับลปาล์มน  ามัน เช่น ผลหมาก (อีลีหย๊ะและ
คณะ, 2555) ซึ่งพบลว่า อุณหภูมิของการอบลแห้ง มีผล
ต่อระยะเวลาการอบล และคุณภาพของหมากแห้ง การ
วิจัยนี จะศึกษาการแพร่ความชื น และความสิ นเปลือง
พลังงานของการอบลผลปาล์มน  ามัน เพื่อใช้เป็นข้อมูล
ส าหรับลการออกแบลบลระบลบลอบลแห้งผลปาล์มน  ามันแบลบล
เบลดนิ่ง ด้วยพลังงานความร้อนร่วมระหว่างแก๊สชีวภาพ
กับลแสงอาทิตย์ต่อไป 
การอบแห้งผลปาล์มน้้ามัน 
 การอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน เป็นกระบลวนการ
ต้นทางที่ส่งผลต่อคุณภาพของน  ามันปาล์มดิบล เนื่องจาก
กรดไขมันอิสระจะเพิ่มขึ นเรื่อย ๆ หลังจากเก็บลเกี่ยว
ผลผลิตปาล์มน  ามัน ซึ่งใน 20 นาทีแรกจะท าให้กรด
ไขมันอิสระเพิ่มขึ นจาก 1% เป็น 5% (ธีระและคณะ, 
2548) การลดความชื นของผลปาล์มน  ามันให้มีความชื น
ต่ ากว่า 17% dbเปลือกจะไม่แข็งเกินไปเป็นปัญหาต่อ
เครื่องสกัดน  ามัน และจะยับลยั งการเกิดปฏิกริยาไลโป-
ไลซีส (lipolysis reaction) เนื่องจากน  าท าให้เกิดการ
สลายของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด์โดยมีเอนไซม์ ไลพอก-
ซิเดส (lipoxidase) ที่มีอยู่ในผลปาล์มน  ามันเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา ได้ เป็นกลี เซอรอล และกรดไขมันอิสระ 
ปฏิกิริยานี จะเกิดขึ นเมื่อเกิดการช  าของผล การกระแทก 
เกิดบลาดแผล ซึ่งท าให้เอนไซม์กับลไขมันและน  า สัมผัส
กัน น  าที่อยู่ในผลปาล์มน  ามันจะถูกขับลออก อาศัยกลไก
ทางพลังงานความร้อน เมื่ออุณหภูมิสูงขึ นท าให้น  าใน
ผลปาล์มน  ามันเปลี่ยนเฟสกลายเป็นไอ แล้วความดันไอ

จะท าให้น  าถูกขับลออกไปพร้อม ๆ กับลการถ่ายเทมวล
สาร  
 ความชื นในผลิตภัณฑ์ จะเป็นปริมาณของน  า
ที่อยู่ในผลิตภัณฑ์นั น ๆ ซึ่งสามารถหาค่าความชื น
มาตรฐานแห้ง (Dry basis moisture content; MC)
ได้จากสมการ 
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 สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นประสิทธิผล
(Effective moisture diffusivity coefficient)  เป็ น
สมบลัติทางกายภาพที่บล่งบลอกความสามารถในการ
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ตามกฎข้อที่  2 ของฟิ กส์  (Fick’s second law of 
diffusion) ซึ่งเป็นสมการเชิงอนุพันธ์อันดับล 2  
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ซึ่ง r = รัศมีของผลิตภัณฑ์ (m)  
เมื่อแก้สมการเชิงอนุพันธ์อันดับล 2 และก าหนดเง่ือนไข
ขอบลเขต ให้ความชื นกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอใน
ผลิตภัณฑ์  จากความชื นเริ่มต้น (MCo) จนกระทั่ ง
ความชื นสมดุล (MCe) ผลิตภัณฑ์ไม่มีการหดตัว และค่า
สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นเป็นค่าคงตัว จะได้สมการ
ค าตอบลเป็น 
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สมการที่ (7) จะพบลว่า n=2  3  4 ขึ นไปจะได้พจน์ที่มี
ค่าน้อยมาก ดังนั นเพื่อความง่ายจึงพิจารณาเฉพาะพจน์
ที่มีค่า n = 1 จะปรับลสมการที่ (7) ใหม่ได้เป็น  
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เมื่อ MR = อัตราส่วนความชื น และ 

Deff = สัมประสิทธ์ิการแพร่ความชื น
ประสิทธิผล (m2/s)  
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เทียบลกับลสมการทั่วไปของเส้นตรง y = mx ± Cจะเห็น

ว่า 
effD

r 2

2
 คือความชันของกราฟ มีค่าลดลงเมื่อ

เวลา t เพิ่มชึ น และ )
6

ln(
2

 คือค่าจุดตัดแกน +y 

ดังนั นเมื่อเขียนกราฟระหว่าง ln(MR) กับล t จะหาค่า
สัมประสิทธ์ิการแพร่ความชื นประสิทธิผล ได้จากสมการ 
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เมื่อ r คือ รัศมีเฉลี่ยของผลปาล์มน  ามนั (m) 
 อั ต ร าก ารระ เห ยน  า จ า เพ าะ  (Specific 
moisture extraction rate; SMER) เป็นปริมาณน  าที่
ระเหยออกจากผลิตภัณฑ์ต่อค่าพลังงานที่ใช้ตลอดการ
อบลแห้ง ซึ่งหาได้จากสมการ 
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เมื่อ mw = มวลของน  าท่ีระเหยออกจากผลิตภณัฑ์ 
เป็นผลต่างของมวลตอนเริ่มต้น (Mi) กับลมวล
ตอนสุดท้าย (Mf) (kg)  

 P =พลังงานของแหล่งก าเนิดความร้อน (kJ) 
 ความสิ นเปลืองพลังงานจ าเพาะ (Specific 
energy consumption; SEC) เป็นค่าพลังงานที่ใช้ต่อ
ปริมาณน  าที่ระเหย ซึ่งค่าเป็นส่วนกลับลของอ้ตราการ
ระเหยน  าจ าเพาะ 
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P
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วิธีด้าเนินการวิจัย 
 การวิจัยนี เป็นการทดลองในห้องปฏิบลัติการ 
เริ่มจากน าผลปาล์มน  ามันที่ได้จากทะลายเดียวกันมาวัด
ขนาดด้วยเวอร์เนียร์ โดยสุ่มวัดผลปาล์มน  ามันที่มีขนาด
ต่าง ๆ กันแล้วหาค่าเฉลี่ย จากนั นแบล่งผลปาล์มน  ามัน
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ออกเป็น 5 ชุด เพื่อน าไปอบลที่ระดับลอุณหภูมิ 60  70 
80  90 และ 100 oC ด้วยเตาอบล hot air oven (ยี่ห้อ 
Memmert รุ่น ULE-500) นาน 8 ช่ัวโมง แล้วอบลต่อ
เพื่อหาสภาพแห้งโดยการเพิ่มอุณหภูมิเป็น 105 oC ไป
จนกระทั่งน  าหนักไม่มีการเปลี่ยนแปลง (นานประมาณ 
18 ช่ัวโมง) ช่ังน  าหนักผลปาล์มก่อนอบล และทุก ๆ 
ช่ัวโมงด้วยเครื่องช่ังแบลบลละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
ท าการวัดก าลังไฟฟ้าของเตาอบลที่ระดับลอุณหภูมิต่าง ๆ 
ด้ วย Clamp on watt meter (ยี่ ห้ อ  CEM รุ่น  DT-
3348) และน าค่าน  าหนักของผลปาล์มแต่ละชุด มา
ค านวณหาค่าความชื น (MC) อัตราส่วนความชื น (MR) 
สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นประสิทธิผล (Deff) อัตรา
การระเหยน  าจ าเพาะ (SMER) และความสิ นเปลือง
พลังงานจ าเพาะ (SEC) จากสมการ (1) (3) (10) (11) 
และ (12) ตามล าดับล 
 

ผลการวิจัย 
 ค่าความชื นเริ่มต้นของผลปาล์มน  ามันอยู่
ระหว่าง 36.7 %db - 46.3 %db ใช้เวลาอบลแห้งที่
อุณหภูมิ 60  70  80  90 และ 100 oC นาน 8 ช่ัวโมง

เท่ากัน จนได้ความชื นสุดท้ายอยู่ระหว่าง 8.6 %db – 
20.1 %db โดยยิ่ งอุณ หภูมิ ในการอบลแห้ งมีค่ าสู ง 
ความชื นสุดท้ายจะยิ่งมีค่าต่ า ดังแสดงในรูปที่ 1 และ
หากพิจารณาความชื นที่สามารถน าไปสกัดเป็นน  ามัน
ปาล์มดิบลได้เหมาะสม เนื่องจากเปลือกของผลปาล์ม
น  ามันจะไม่แข็งเกินไป จะมีค่าความชื นประมาณ 17 
%db (ธีระและคณะ, 2548) เมื่ออบลแห้งที่อุณหภูมิ 
100 oC จะใช้เวลา 3 ช่ัวโมงก็เพียงพอ การอบลแห้งที่
อุณหภูมิ 90  80  70 และ 60 oC จะใช้เวลานาน 5  5 
6 และมากกว่า 8 ช่ัวโมง ตามล าดับล แต่เมื่อเทียบลกับล
การอบลแห้งด้วยไมโครเวฟ (ปริญญาและคณะ, 2556) 
ความเหมาะสมของความชื นของผลปาล์มน  ามันเป็น  
20 %db – 30 %db ผิวของผลปาล์มน  ามันจะไม่แข็ง
จนเกินไป อัตราส่วนความชื น เมื่อพิจารณาว่าค่า
ความชื นสมดุลมีค่าน้อยมาก เมื่อเทียบลกับลความชื น
เริ่มต้น จะเห็นว่า การอบลแห้งที่อุณหภูมิสูงกว่า จะ
ลดลงเร็วกว่าการอบลแห้งที่อุณหภูมิต่ า โดยค่าความชัน
ของกราฟใน 2 ช่ัวโมงแรกของการแอบลแห้งความชื นจะ
ลดลงอย่างรวดเร็วดังแสดงในรูปที่ 2 

 
 

รูปที่ 1 ค่าความชื นมาตรฐานแห้ง ของผลปาล์มน  ามันที่อบลแห้งอุณหภูมิ 60  70  80  90 และ 100 oC นาน  
8 ช่ัวโมง 
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รูปที่ 2 อัตราส่วนความชื น ของผลปาล์มน  ามันท่ีอบลแห้งอุณหภมูิ 60  70  80  90 และ 100 oC นาน 8 ช่ัวโมง 
 

ค่าสัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นประสิทธิผล 
ที่ ได้จากสมการที่  (10) และค่าความชันของกราฟ  
ln MR กับล  t ดั งแสดงในรูปที่  3 มี ค่ าอยู่ ระหว่าง  
1.04 × 10-9 m2/s – 1.82 × 10-9 m2/s แปรผันตรง
กับลอุณหภูมิของการอบลแห้ง เป็นแบลบลเชิงเส้น ระหว่าง
ค่าต่ าสุดกับลค่าสูงสุดแตกต่างกัน 75% ผลการค านวณ
ค่าอัตราการระเหยน  าจ าเพาะ และ ความสิ นเปลือง
พลังงานจ าเพาะ แสดงในตารางที่ 1 เมื่อเปรียบลเทียบล
ค่าสัมประสิทธ์ิการแพร่ความชื นของผลปาล์มน  ามันที่ได้ 
กับลผลหมากแบลบลไม่ผ่าซีก (อีลีหย๊ะและคณะ, 2555)  
ที่อบลแห้งในอุณหภูมิเดียวกันพบลว่าผลปาล์มน  ามันมีค่า
ต่ ากว่า (1.68 × 10-9 - 25.50 × 10-9 m2/s) แสดงว่า
ความหนาแน่นของผลปาล์มน  ามัน หรือผลปาล์มน  ามัน

มีน  ามันอยู่มากกว่าผลหมาก ท าให้น  าแพร่ออกมานอก
ผิวได้น้อยกว่า และมีค่าน้อยกว่าการอบลแห้งมะพร้าวขูด
แบลบลชั นบลาง (อาณัติและคณะ, 2551) ประมาณ 100 
เท่า ซึ่งได้ค่าระหว่าง 1.1932 × 10-7 – 1.9514 × 10-7 
m2/s แต่มีค่าสูงกว่าการอบลแห้งเมล็ดกาแฟที่อบลในช่วง
อุณหภูมิ 40 oC – 60 oC (Nilnont et al., 2012) ที่ได้
ค่ า ร ะ ห ว่ า ง  6.637 × 10-13 – 7.173 × 10-10 m2/s 
ก าลังไฟฟ้าของเตาอบลไฟฟ้า ที่อุณหภูมิ 60  70  80  
90 และ 100oC เท่ากับล 1.51  1.53  1.54  1.55 และ 
1.57 kW ตามล าดับล ได้ค่าอัตราการระเหยน  าจ าเพาะ
สูงสุดของการอบลแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC มีค่ามากที่สุด 
และความสิ นเปลืองพลังงานมีค่าต่ าสุด การอบลแห้งที่
อุณหภูมิ 70 oC จะได้อัตราการระเหยน  าจ าเพาะต่ าสุด 

 

 
 

รูปที่ 3 กราฟแสดงค่า ln MR กับลเวลาของการอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน ท่ีอุณหภูมิ 60  70  80  90 และ 100 oC 
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ตารางที่ 1 ค่าสัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นประสิทธิผล อัตราการระเหยน  าจ าเพาะ และความสิ่นเปลือง

พลังงานจ าเพาะ ของการอบลแห้งผลปาล์มน  ามัน ท่ีอุณหภูมิ 60 oC – 100 oC 
อุณหภูมิในการอบแห้ง Deff SMER SEC 

60 oC 1.04 × 10-9     m2/s 6.02 × 10-5  kg/kJ 16,612.67  kJ/kg 

70 oC 1.12 × 10-9     m2/s 5.04 × 10-5  kg/kJ 19,825.53  kJ/kg 

80 oC 1.28 × 10-9     m2/s 6.26 × 10-5  kg/kJ 15,971.46  kJ/kg 

90 oC 1.66 × 10-9     m2/s 7.97 × 10-5  kg/kJ 12,542.66  kJ/kg 

100 oC 1.82 × 10-9     m2/s 7.50 × 10-5  kg/kJ 13,335.14  kJ/kg 
 

สรุปผลการวิจัย 
 การอบลแห้ งผลปาล์มน  ามั น  เพื่ อหาค่ า
สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื น อัตราการระเหยน  า
จ าเพาะ และความสิ นเปลืองพลังงานจ าเพาะ จากการ
ทดลองในห้องปฏิบลัติการด้วยเครื่องอบลที่ควบลคุม
อุณหภูมิให้คงที่ตลอดการเก็บลข้อมูล ท่ีอุณหภูมิ 60 70 
80 90 และ 100oC ผลปาล์มสดมีความชื นเริ่มต้น
ระหว่าง 36.7 %db – 46.3 %db เมื่ ออบล ไปนาน  
8 ช่ัวโมง ความชื นผลปาล์มลดลงเหลือ 8.6 %db – 
20.1 %db มีค่าอัตราส่วนความชื นสุดท้ายระหว่าง 
0.20 – 0.43 โดยการอบลแห้งในอุณหภูมิสูงจะท าให้
ความชื นสุดท้าย และอัตราส่วนความชื นสุดท้าย มีค่า
น้อยกว่าการอบลแห้งในอุณหภูมิที่ ต่ ากว่า รวมทั ง
ระยะเวลาในการอบลแห้งจะสั นกว่า ความชื นที่เหมาะสม
ในการน าไปเข้าเครื่องสกัดน  ามันปาล์มดิบลที่ได้คุณภาพ
ตามมาตรฐานควรมีค่าประมาณ 17 %db จะได้ว่าการ
อบลแห้งที่อุณหภูมิ 100 oC จะใช้เวลาอบลแห้ง 4 ช่ัวโมง 
แต่ถ้าอบลแห้งที่อุณหภูมิ 60oC หรือต่ ากว่า ต้องใช้เวลา
มากกว่า 8 ช่ัวโมง 
 ค่าสัมประสิทธิ์การแพร่ความชื นของการ
อบลแห้งผลปาล์มน  ามัน มีค่าระหว่าง (1.04 – 1.82) × 
10-9 m2/s แปรผันตามอุณหภูมิที่ใช้ในการอบลแห้ง ท า
ให้ ได้ค่ าอัตราการระเหยน  าจ าเพาะและค่าความ
สิ นเปลืองพลังงานจ าเพาะของการอบลแห้งที่อุณหภูมิ 

60  70  80  90 และ 100 oC คือ 1.82 × 10-4  4.04 
× 10-4  5.01 × 10-4  6.38 × 10-4 แล ะ  6.00× 10-

4kg/kJ แ ล ะ  2,076.6  2,478.2  1,996.4  1,567.8 
และ 1,666.9 kJ/kg ตามล าดับลโดยพบลว่าการอบลแห้ง
ผลปาล์มที่อุณหภูมิ 90 oC มีความสิ นเปลืองพลังงาน
ต่ าสุด 
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