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บทคดัย่อ  

            งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พือ่ศกึษาจลศาสตรข์องการอบแหง้กุง้ดว้ยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บดโดยใชไ้อน้ํารอ้นยวดยิง่

และอากาศรอ้น โดยทาํการออกแบบและสรา้งเครือ่งอบแหง้พรอ้มชุดผลติไอน้ํา เพือ่ทาํการเปรยีบเทยีบ การอบแหง้กุง้โดย

เทคนิคฟลอูไิดซเ์บดดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้น   ก่อนทาํการอบแหง้กุง้มคีวามชืน้เริม่ตน้ 450% d.b.  โดย

พจิารณาในชว่งเริม่ตน้จนความชืน้ลดลงเหลอื 25% d.b.  จากผลการทดลองอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บดดว้ยไอ

น้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้นพบวา่ ทัง้สองตวักลางสามารถทาํใหกุ้ง้สกุได้ เน่ืองจากเป็นการอบแหง้ทีอุ่ณหภมูทิี่

อุณหภมูสิงู และการเพิม่อุณหภมูอิบแหง้ลงผลใหม้อีตัราการลดลงของความชืน้ทีเ่รว็ขึน้การเพิม่อุณหภมูอิบแหง้สง่ผล

ใหก้ารลดลงของความชืน้ในกุง้เรว็ขึน้   ในการอบแหง้กุง้ทีอุ่ณหภมู ิ 130 oC มอีตัราการลดลงของความชืน้ใกลเ้คยีงกนั

และเมือ่เพิม่อุณหภมูอิบแหง้ทีส่งูขึน้การใชไ้อน้ํารอ้นยวดยิง่จะมอีตัราการลดลงของความชืน้เรว็กวา่การอบแหง้ดว้ย

อากาศรอ้น แสดงใหเ้หน็วา่อุณหภมู ิ130 o

คาํหลกั: การอบแหง้/ กุง้แหง้/ ฟลอูไิดซเ์บด/ ไอน้ํารอ้นยวดยิง่ 

C เป็นอุณหภมูอินิเวอรช์ัน่ (inversion temperature) เวลาทีใ่ชใ้นการอบแหง้อยู่

ในชว่ง 13-37 นาท ีกุง้ทีท่าํการอบแหง้ดว้ยอากาศรอ้นพบวา่มกีารไหมเ้กรยีมในขณะทีก่ารอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้น

ยวดยิง่ไมท่าํใหส้ขีองกุง้ผดิเพีย้นไป 

 

Abstract 

 This research aims at studying drying kinetics of shrimp dried by fluidized bed technique using 

superheated steam and hot air. To conduct the experiments, a fluidized bed dryer equipped with a boiler 

was designed and constructed. The comparison between employing superheated steam and hot air is 

described, as well. The results encompassing initial moisture content of about 450% d.b. were taken into 

account for comparisons. The results revealed that the bilateral fluids were able to cook shrimp due to 

high temperature use and had a similar tendency to expedite the moisture reduction as drying 

temperature increased. Furthermore, the drying rates of the bilateral medium were found comparable at a 

drying temperature of 130
o
C; however, above this temperature the superheated steam was seem to be 

superior to the hot air, indicating that a 130
o

Keywords: drying/dried shrimp/fluidized bed/superheated steam 

C-temperature is an inversion temperature. The drying time 

varied from 13 to 37 min, depending on temperature use. Finally, hot air drying caused shrimp scorched 

while superheated steam drying did not deteriorate the shrimp colour. 
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1. บทนํา 

ประเทศไทยในฐานะทีเ่ป็นประเทศทีส่ามารถจบั

สตัวท์ะเลไดเ้ป็นจาํนวนมากในแต่ละปี  และมกีาร

นําไปใชเ้พือ่บรโิภคในรปูแบบต่างๆ กนั ทัง้ในการ

บรโิภคสดและเขา้สูอุ่ตสาหกรรมการผลติแปรรปู  

ประเภทต่างๆ เชน่ อาหารทะเลแชแ่ขง็  อาหารทะเล

กระป๋อง ทาํเคม็และตากแหง้ เป็นตน้ ซึง่การอบแหง้

เป็นกรรมวธิใีนการถนอมอาหารทะเลชนิดหน่ึง  ซึง่

สามารถทาํใหเ้กบ็รกัษาอาหารทะเลไดเ้ป็นระยะ

เวลานานขึน้ และเป็นทีนิ่ยมของผูบ้รโิภคทัง้ใน

ประเทศและต่างประเทศในเอเชยี  โดยอาหารทะเล

อบแหง้นัน้สามารถแบง่ออกไดห้ลายประเภทตาม

วตัถุดบิ คอื ปลาหมกึแหง้  กุง้แหง้ และหอยแหง้ เป็น

ตน้ โดยกุง้ มกีารนํามาแปรรปูคดิเป็น รอ้ยละ 17 ของ

ผลผลติกุง้ทัง้หมด ในการแปรรปูสว่นใหญ่จะเป็นการ

ทาํใหแ้หง้โดยไมต่อ้งมกีารปรุงรส ดว้ยวธิกีารตากแดด  

ในประเทศไทยโดยมากทาํเป็นอุตสาหกรรมใน

ครวัเรอืนและนิยมใชว้ธิตีากแดดในการทาํใหแ้หง้

เน่ืองจากเป็นวธิทีีง่า่ยและมตีน้ทุนตํ่า ซึง่เป็นการอาศยั

ธรรมชาตทิาํใหบ้างชว่งของปีไมส่ามารถทาํได ้สง่ผล

ใหม้อีตัราการผลติทีไ่มค่งทีแ่ละยงัใชเ้วลานานในการ

ทาํใหอ้าหารทะเลแหง้รวมไปถงึกรรมวธิทีีม่หีลาย

ขัน้ตอน ใน การทาํกุง้แหง้จะตอ้งนํากุง้ไปตม้ในน้ําที่

อุณหภมู ิ100
o

2. อปุกรณ์และวิธีการทดลอง 

C เป็นเวลา 3 นาท ีเพือ่ทาํใหกุ้ง้สกุก่อน

แลว้จงึนําไปตากแดดหรอืนําไปอบแหง้ดว้ยรมรอ้น [7]  

จนเหลอืความชืน้สดุทา้ยที ่25% d.b.[2] และเพือ่เป็น

การลดขัน้ตอนในกระบวนการผลติลงจงึไดนํ้าวธิกีาร

อบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่มาใชใ้นการอบแหง้

เน่ืองจากในกระบวนการอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่

นัน้จะทาํใหกุ้ง้สกุไดใ้นเวลาเดยีวกนั นอกจากกุง้แลว้

ยงัมกีารนําไอน้ํารอ้นยวดยิง่ไปใชไ้นการอบแหง้

เน้ือสตัวต่์างๆเชน่ เน้ือไก่ [3]และเน้ือววั[4]เป็นตน้ และ

ดว้ยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บดซึง่ใหอ้ตัราการอบแหง้ทีส่งูก็

จะสามารถลดกระบานการและเวลาทีใ่ชใ้นการผลติได ้ 

ซึง่ปจัจุบนัไดม้กีารนําทัง้สองเทคนิคไปใชใ้นการ

อบแหง้ขา้วเปลอืก [5] รวมไปถงึวตัถุดบิทีใ่ชใ้นการ

ทาํอาหารสตัว ์[1,6] อกีดว้ยและเป็นทีนิ่ยมมากและยงั

เป็นการเพิม่มลูคา่ของผลติภณัฑอ์กีดว้ย  งานวจิยัน้ีจงึ

ไดท้าํการศกึษาผลของการอบแหง้อาหารทะเลดว้ยไอ

น้ํารอ้นยวดยิง่ เพือ่ เปรยีบเทยีบ จลศาสตร์ ของการ

อบแหง้อาหารกุง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และลมรอ้นเพือ่

เป็นแนวทางในการผลติในระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 
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รปูที ่1 เครือ่งอบแหง้แบบฟลอูไิดซเ์บดดว้ยไอน้ํารอ้น

ยวดยิง่ 

2.1 อปุกรณ์ 

 ใ นการทดลองอบแหง้กุง้ใชเ้ครือ่งอบแหง้ซึง่

ประกอบดว้ยหออบทาํจากแกว้ (Pyrex glass)ขนาด

เสน้ผา่นศนูยก์ลาง 51 cm สงู 120 cm  ไอน้ําทีใ่ชใ้น

การอบแหง้มาจากเครือ่งใหก้าํเนิดไอน้ําขนาด 50kW 

(ใชก๊้าซ LPG เป็นเชือ้เพลงิ)  ซึง่ผลติไอน้ําอิม่ตวัที่

ความดนับรรยากาศหลงัจากนัน้ทาํการเพิม่อุณหภมูิ

ใหก้บัไอน้ําดว้ย Heater ขนาด 5 kW โดยจะควบคุม

อุณหภมูขิองอากาศดว้ยชุดควบคุมอุณหภมูแิบบ PID 

ความละเอยีด °C  1±  (Temperature Control)  เพือ่

ทาํไอน้ําอิม่ตวัใหก้ลายเป็นไอน้ํารอ้นยวดยิง่   

อุณหภมูขิองไอน้ํารอ้นยวดยิง่ และอากาศรอ้น ทีใ่ชใ้น

การอบแหง้คอื  130, 150 และ170
o

2.2 วิธีการทดลอง 

C  โดยไมม่กีาร

เวยีนอากาศกลบัมาใชใ้หม ่

2.2.1 การอบแห้งด้วยไอน้ําร้อนยวดย่ิง 

 เริม่ตน้ทาํการอุ่นเครือ่งกาํเนิดไอน้ําจนกวา่ที่

ทางออกของเครือ่งกาํเนิดไอน้ําจะกลายเป็นไอที่

อุณหภมู ิ  100
o
C ในขณะเดยีวกนักท็าํการอุน่ระบบ

โดยใชล้มรอ้นประมาณ 30 นาท ีหลงัจากนัน้จงึเปิดไอ

น้ําเพือ่อุ่นระบบอกีครัง้จนไดอุ้ณหภมูทิีต่อ้งการจงึนํา

กุง้เขา้อบในหออบแหง้   อุณหภมูิ ไอน้ํารอ้นยวดยิง่ทีใ่ช้

ในการอบแหง้อบแหง้คอื 130, 150, และ 170
o
C โดยมี
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อตัราการไหลเชงิมวลของไอน้ํา 19.36 kg/h โดยมี

ขัน้ตอนดงัน้ี 

1. อุ่นเครือ่งกาํเนิดไอน้ําโดยปิด v1 และเปิด v8 

จนกวา่น้ําทีอ่อกจากเครือ่งกาํเนิดไอน้ําจะ

กลายเป็นไอทีอุ่ณหภมู ิ100
o

2. เปิด v4, v7 ปิด v2, v3, v5, v6 เปิดพดัลม

และอุ ปกรณ์ทาํความรอ้นโดยตัง้อุณหภมูทิี่

130

C ทัง้หมด  

o

3. เมือ่ระบบไดอุ้ณหภมูคิงทีแ่ลว้ทาํการเปิดไอ

น้ําเขา้ระบบเพือ่อุ่นระบบอกีครัง้โดยเปิด v1, 

v5 และปิด v8, v7 

C 

4. เมือ่ไดอุ้ณหภมูทิีท่างออกของหออบใกลเ้คยีง

กบัอุณหภมูอิบแหง้แลว้ จงึนํากุง้เขา้อบแหง้

โดยเปิด v5 และปิด v6 

5. เปิด v6 ปิด v5 เพือ่นําไอน้ําเขา้หอ้งอบแหง้ 

6. เปิด v5 และปิดv6 เพือ่นํากุง้ออกมาชัง่

น้ําหนกั 

7. ทาํการทดลองทีอุ่ณหภมู ิ130,150และ170
o

2.2.2 การอบแห้งด้วยอากาศร้อน 

C 

  ทาํการอุ่นหออบแหง้ประมาณ 30 นาทจีงึนํากุง้เขา้

อบในหออบแหง้ อุณหภมูทิีใ่ชใ้นการอบแหง้คอื 

130,150, และ 170
o

1. เดนิระบบโดยเปิด v2, v3 และเปิดพดัลม ปิด 

v1, v7 

C โดยมอีตัราการไหลเชงิมวลของ

อากาศ 55.08 kg/h สว่นการวดัความเรว็ของอากาศน้ี

ไดท้าํการตดิตัง้ชุดเวนจรูีใ่นเครือ่งอบแหง้ฟลอูไิดซเ์บด

เพือ่ความสะดวกและรวดเรว็ในการปรบัความเรว็ลม

โดยมขีัน้ตอนดงัน้ี 

2. เปิดv5และคอ่ยปรบั v4 จนไดอ้ตัราการไหล

ของอากาศทีต่อ้งการ โดยดจูากความคนัตก

ครอ่มทีเ่วนจรู ี

3. เปิดอุปกรณ์ทาํความรอ้นตัง้อุณหภมู ิ130
o

4. เมือ่ไดอุ้ณหภมูทิีท่างออกของหออบใกลเ้คยีง

กบัอุณหภมูอิบแหง้แลว้ จงึนํากุง้เขา้อบแหง้

โดยเปิด v5 และปิด v6 

C 

5. เปิด v6 ปิด v5 เพือ่นําไอน้ําเขา้หอ้งอบแหง้ 

6. เปิด v5และปิดv6เพือ่นํากุง้ออกมาชัง่น้ําหนกั 

7. ทาํการทดลองทีอุ่ณหภมู ิ130,150และ170
o

    ทัง้สองการทดลองทาํโดย นํากุง้มาตดัหนวดและขา

ออกเน่ืองจากเมือ่ทาํหารอบแหง้กุง้แลว้สว่นขาและ

หนวดจะแหง้กรอบและหกัปลวิออกจากหออบทาํให้

การชัง่น้ําหลกัเพือ่หาความชืน้ทีล่ดลงมคีา่

คลาดเคลือ่น และตดัแบง่เป็นชิน้ ชิน้ละประมาณ  2.5 

g เงือ่นไขในการทดลองคอื  น้ําหนกักุง้เริม่ตน้

ประมาณ 50 g มคีวามสงูเบด 5 cm ความชืน้เริม่ตน้  

82 %w.b. โดยในขณะทาํการอบแหง้จะนํากุง้มาชัง่

น้ําหนกัทุก 1 นาท ี  โดยใชเ้ครือ่งชัง่ดจิติอลทีม่คีา่

ความละเอยีด 0.0001 g  หลงัจากนัน้นํากุง้เขา้ตูอ้บที่

อุณหภมู ิ120

C 

o

3. ผลการทดลอง 

C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง. เพือ่หาความชืน้

สดุทา้ย 

     การทดลองอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บดแบง่

ออกเป็นการอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศ

รอ้นเพือ่นํามาเปรยีบเทยีบกนัในดา้นจลนศาสตรก์าร

อบแหง้ 

3.1 ใช้ไอน้ําร้อนยวดย่ิงเป็นตวักลางในการถ่ายเท

ความร้อนและมวล  

จากการทดลองอบแหง้กุง้ดว้ยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บด

โดยใชไ้อน้ํารอ้นยวดยิง่เป็นตวักลางในการถ่ายเท

ความรอ้นและมวล ทีอ่ตัราการไหลเชงิมวลของไอน้ํา 

19.36 kg/h เป็นอตัรากา รไหลที่สามารถทาํใหกุ้ง้

ภายในหออบเกดิการฟลอูไิดเซชนัไดต้ลอดการ  

ทดลอง จากรปูที่ 2 เป็นเป็นกราฟเปรยีบเทยีบการ

เปลีย่นแปลงความชืน้เทยีบกบัเวลาทีอุ่ณหภมู ิ

130,150 และ 170
o
C พบวา่การเพิม่อุณหภมูอิบแหง้

สง่ผลใหก้ารลดลงของความชืน้ภายในกุง้เรว็ขึน้ โดย

พบวา่ในชว่งแรกของการอบแหง้ มอีตัราการลดลงของ
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ความชืน้คอ่นขา้ง เรว็และ คงทีด่งันัน้การลดลงของ

ความชืน้จะถูกควบคุมโดยปจัจยัภายนอกคอืไอน้ํารอ้น

ยวดยิง่ทีใ่ชใ้นการอบแหง้   หลงัจากนัน้การลดลงของ

ความชืน้จะคอ่ยๆชา้ลงเป็นผลมาจากการอบแหง้ถูก

ควบคุมดว้ยปจัจยัภายในคอืตวักุง้ทีใ่ชใ้นการอบแหง้

นัน้เอง  และการเพิม่อุณหภมูอิบแหง้กเ็ป็นการเพิม่

อตัราการถ่ายเทความรอ้นและมวล จากการทดลอง

พบวา่ความชืน้ของกุง้ลดลงเหลอื 25% d.b. ภายใน

เวลา 37 นาททีีอุ่ณหภมูอิบแหง้ 130
o
C ,21 นาททีี่

อุณหภมูอิบแหง้ 150
o
C และ 13 นาททีีอุ่ณหภมูิ

อบแหง้ 170
o
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รปูที ่3 เปรยีบเทยีบการเปลีย่นแปลงความชืน้เทยีบ

กบัเวลาโดยใช้ ไอน้ํา รอ้นยวดยิง่ ทีอุ่ณหภมู ิ 130,150

และ170
o

 

C เป็นตวักลางในการถ่ายเทความรอ้นและ

มวล 

3.2 ใช้อากาศร้อนเป็นตวักลางในการถ่ายเทความ

ร้อนและมวล 

 จากการทดลองอบแหง้กุง้ดว้ยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บด

โดยใชอ้ากาศรอ้นเป็นตวักลางในการถ่ายเทความรอ้น

และมวล รปูที ่ 3 เป็นเป็นกราฟเปรยีบเทยีบการ

เปลีย่นแปลงความชืน้เทยีบกบัเวลาทีอุ่ณหภมู ิ 130, 

150 และ 170
o
C พบวา่การเพิม่อุณหภมูอิบแหง้สง่ผล

ใหก้ารลดลงของความชืน้ภายในกุง้เรว็ขึน้เชน่กนั แต่

ในการทดลองมกัพบการเกาะตวักนัของกุง้ในหอ

อบแหง้เน่ืองจากน้ําทีอ่ยูใ่นตวักุง้เมือ่แพรอ่อกมายงัผวิ

กุง้แลว้และไดร้บัความรอ้นจากอากาศอบแหง้จะเกดิ

การแขง็ตวัและเกาะตดิกนัโดยเฉพาะในชว่งแรกของ

การอบแหง้ซึง่เป็นทีค่วามชืน้ของกุง้ยงัสงูอยูแ่ละมกีาร

เกดิฟลอูไิดเซชนัทีย่งัไมส่มบรูณ์จะตอ้งทาํการแยกกุง้

แต่ละชิน้ออกจากกนัขณะนํากุง้ออกมาชัง่น้ําหนกั จาก

การทดลองพบวา่ความชืน้ของกุง้ลดลงเหลอื 25%d.b. 

ภายในเวลา 37 นาททีีอุ่ณหภมูอิบแหง้ 130
o
C ,26 

นาททีีอุ่ณหภมูอิบแหง้ 150
o
C และ 20 นาททีีอุ่ณหภมูิ

อบแหง้ 170
o
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รปูที ่3 เปรยีบเทยีบการเปลีย่นแปลงความชืน้เทยีบ

กบัเวลาโดยใชอ้ากาศรอ้นทีอุ่ณหภมู ิ 130,150 และ

170 
o

 

C เป็นตวักลางในการถ่ายเทความรอ้นและมวล 

3.3 เปรียบเทียบการอบแห้งกุ้งโดยเทคนิคฟลอิู

ไดซเ์บดด้วยไอน้ําร้อนยวดย่ิงและอากาศร้อน 

    จากผลการทดลองอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซ์

เบดดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้นพบวา่ทัง้สอง

ตวักลางสามารถทาํ ใหกุ้ง้สกุไดเ้น่ืองจากเป็นการ

อบแหง้ทีอุ่ณหภมูทิีอุ่ณหภมูสิงู และการเพิม่อุณหภมูิ

อบแหง้ลงผลใหม้อีตัราการลดลงของความชืน้ทีเ่รว็ขึน้   

จากรปูที ่4 จะเหน็ไดว้า่ทีอุ่ณหภมูอิบแหง้ 130
o
C มี

อตัราการลดลงของความชืน้ใกลเ้คยีงกนั หากดทูีก่าร

ลดลงของความชืน้ตัง้แต่เริม่ตน้จนเหลอืความชืน้ 25% 

d.b. ยงัพบวา่เวลาทีใ่ชใ้นการอบแหง้เทา่กนัคอื 37 

นาท ีจงึเป็นไปไดว้า่อุณหภมูอินิเวอรช์นั  (Inversion 

Temperature) จะเทา่กบั 130
o
C และเมือ่เพิม่อุณหภมูิ

อบแหง้ขึน้ไปที ่ 150 และ 170
o
C จะเหน็ไดอ้ยา่ง

ชดัเจนวา่การใชไ้อน้ํารอ้นยวดยิง่ในการอบแหง้กุง้มี

อตัราการลดลงของความชืน้เรว็กวา่การใชอ้ากาศรอ้น

ในการอบแหง้ดงัแสดงในรปูที ่ 6 และ 7 และยงัไมท่าํ

ใหกุ้ง้เกาะตวักนัในขณะทาํการอบแหง้ 
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        ความเรว็ของอากาศรอ้นทีใ่ชอ้บแหง้คอื 8.5, 

8.9 และ 9.3 m/s ทีอุ่ณหภมู ิ130, 150 และ 170
o
C 

ตามลาํดบั และในการอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่ใช้

ความเรว็ 4.7, 5.0 และ 5.2 m/s ทีอุ่ณหภมู1ิ30, 150 

และ 170
o
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C ตามลาํดบั การทีต่อ้งใชค้วามเรว็ของ

อากาศอบแหง้สงูกวา่การอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่

เน่ืองจากการอบแหง้ดว้ยอากาศรอ้นทีอุ่ณหภมูสิงูจะ

ทาํใหน้ํ้าบรเิวณผวิของกุง้แหง้เรว็และแขง็จบัตวักบัชิน้

อืน่ ในขณะทีก่ารอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่ในชว่ง

เริม่ตน้ของการอบแหง้มกีารควบแน่นของไอน้ํ้าจงึไม่

ทาํใหผ้วิของกุง้แหง้เรว็จนเกนิไป จากรปูที ่ 7 และ 8 

กุง้ทีท่าํการอบแหง้ดว้ยอากาศรอ้นพบวา่มกีารไหม้

เกรยีม ในขณะทีก่ารอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่ไม่

พบการไหมเ้กรยีมดงักลา่ว 

 

รปูที ่4เปรยีบเทยีบการอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซ์

เบดดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้นทีอุ่ณหภมู ิ

130
o
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รปูที ่5 เปรยีบเทยีบการอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูิ

ไดซเ์บดดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้นที่

อุณหภมู ิ150
o
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รปูที ่6เปรยีบเทยีบการอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซ์

เบดดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้นทีอุ่ณหภมู ิ

170
o
C 

 
รปูที ่7 กุง้หลงัการอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่ 

 
รปูที ่8 กุง้หลงัการอบแหง้ดว้ยอากาศรอ้น 

 

4. สรปุผลการทดลอง 

  จากการทดลองอบแหง้กุง้โดยเทคนิคฟลอูไิดซเ์บด

ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่และอากาศรอ้น การเพิ่ ม

อุณหภมูอิบแหง้สง่ผลใหอ้ตัราการลดลงของความชืน้

เรว็ขึน้ โดยพบวา่ทีอุ่ณหภมู ิ 130
o
C เป็นอุณหภมูิ    

อนิเวอรช์นัและเมือ่เพิม่อุณหภมูอิบแหง้ทีส่งูขึน้ การ
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อบแหง้กุง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่จะมอีตัราการลดลง

ของความชืน้เรว็กวา่การอบแหง้ดว้ยอากาศรอ้นและ

ยงัไมท่าํไหกุ้ง้เกาะตวักนัขณะทาํการอบแหง้ และเพือ่

ลดการเกาะตวัจงึตอ้งใชค้วามเรว็สงูในการอบแหง้ดว้ย

อากาศรอ้น  การอบแหง้ดว้ยไอน้ํารอ้นยวดยิง่ ไม่

พบวา่ทาํใหกุ้ง้ไหมเ้กรยีมเหมอืนกบักรณทีีใ่หอ้ากาศ

รอ้น 
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