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บทคดัย่อ 
 

ในแต่ละปีประเทศไทยมีการผลิตสินคา้ทางการเกษตรออกเป็นจ านวนมากทั้ งในรูปผลิตภัณฑ์สดและ
ผลิตภณัฑแ์ห้ง การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรถือเป็นกระบวนการท่ีมีความส าคญัอีกวิธีหน่ึง เพราะเป็นการเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตทางการเกษตรใหสู้งข้ึน การแปรรูปพืชผกัผลไมเ้ป็นผลิตภณัฑแ์บบผงส าหรับชงด่ืมนบัเป็นการแปรรูป
ผลผลิตท่ีน่าสนใจแบบหน่ึง บทความน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการอบแหง้ผลผลิตทางการเกษตรโดยการใชเ้ทคนิค
การอบแห้งแบบพ่นฝอย อนัดบัแรกน าเสนอหลกัการอบแห้งแบบพ่นฝอย การถ่ายเทความร้อนและมวลของการ
อบแหง้แบบพ่นฝอย ส าหรับวิเคราะห์กระบวนการการถ่ายโอนความร้อนและควบคุมกระบวนการอบแหง้ต่อมาศึกษา
ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารผง สุดทา้ยการประยุกต์ใชเ้ทคนิคอบแหง้พ่นฝอยผสมผสานกบั
เทคนิคการอบแหง้แบบอ่ืนๆ 
 

ค ำส ำคัญ: การอบแหง้, เคร่ืองอบแหง้แบบพ่นฝอย, การถ่ายเทความร้อน 
 

ABSTRACT 
 

 Each year Thailand produces a large number of fresh and dry agricultural products. Post-harvest 
processing is an important process because it increases the value of agricultural products. Fruit and vegetables are 
often processed into powder products for beverages and this is an interesting form of product processing. The 
objective of this article is to study the drying of agricultural products using spray drying techniques. First, the 
study introduces the spray drying principle, and the heat and mass transfer of spray drying to analyze the heat 
transfer process, and how the drying process is controlled. The study then continues to investigate the factors that 
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affect the quality of powder food products. Finally, the paper concludes with an application of the spray drying 
technique combined with other drying techniques. 
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บทน ำ 
ประเทศไทยนั้นเป็นประเทศท่ีมีการส่งออก

สินคา้ทางการเกษตร เช่น ขา้ว พืชผลไมแ้ละเน้ือสัตว์
ต่างๆ ในแต่ละปีเป็นจ านวนมากทั้งในรูปผลิตภณัฑส์ด
และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆการอบแห้งเป็น
กระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรท่ี มี
ความส าคัญอีกวิธีหน่ึง และยังเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ผลผลิตทางการเกษตรของประเทศให้สูงข้ึนและเพ่ิม
ขีดความสามารถในการแข่งขันของเกษตรกรและ
ผูป้ระกอบการไดเ้ป็นอย่างดี (อาทิตยา และ อมรชัย, 
2557) เทคโนโลยีการอบแห้งเป็นกระบวนการลด
ความช้ืนในวัสดุ  เพ่ือย ับย ั้ งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ผลผลิตทางการเกษตรท่ีอบแห้งดว้ยวิธีการ
และสภาวะท่ีเหมาะสมจะสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน 
สามารถรักษาคุณสมบัติ ต่างๆ ท่ีต้องการไว้ได้ดี 
(สมชาติ, 2540) นอกจากน้ีย ังท าให้สะดวกในการ
ขนส่ง หรือการน าไปเป็นวตัถุดิบในการแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์อ่ืนๆและยงัเป็นการสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ี
เป็นทางเลือกของผูบ้ริโภคมากข้ึนอีกดว้ย วตัถุดิบทาง
การเกษตรท่ีน ามาท าแห้งอาจมีสถานะเป็นของเหลว 
ของก่ึงแข็งหรือของแข็ง ผลิตภัณฑ์สุดทา้ยท่ีได้จะมี
สถานะเป็นของแข็ง ซ่ึงอาจเป็นแผ่น หรือเป็นผง ท่ีมี
ลักษณะและ คุณภ าพแตก ต่ า งกัน  ข้ึ น อยู่ กั บ
กระบวนการอบแหง้ท่ีเลือกใช ้ตวัอย่างผลิตภณัฑแ์ห้ง
ท่ีพบทั่วไป ได้แก่ ผกัผลไม้ กาแฟน ้ าตาล สัตว์น ้ า 
อาหารทะเล สมุนไพร เคร่ืองเทศ เป็นตน้ (อาทิตยา 
และ อมรชัย, 2557) ซ่ึงกระบวนการอบแห้งจะมีการ
ถ่ายเทความร้อนและถ่ายเทมวลสารท่ีเกิดข้ึนพร้อมกนั 
กระบวนการท่ีซับซ้อนกนัน้ีข้ึนอยู่กบัปัจจยัท่ีต่างกนั 

เช่น อุณหภูมิและความเร็วลมร้อน อตัราการไหลของ
อากาศ ลกัษณะทางกายภาพและความช้ืนเร่ิมตน้ของ
วสัดุ พ้ืนท่ีและความดนั (สมชาติ, 2540) นอกจากน้ียงั
ตอ้งค านึงถึงคุณภาพของอาหารท่ีได้หลงัจากการท า
แหง้ เช่น คุณค่าทางโภชนาการสี กล่ินรส รสชาติ เน้ือ
สัมผัส เป็นต้น ท่ีส าคัญต้องค านึงถึงการประหยัด
พลงังานอีกดว้ย (อาทิตยา และ อมรชยั, 2557) 

การอบแห้งผลผลิตเกษตรแบบผงเป็นการ
อบแห้งอีกวิธีท่ีนิยมกนัในปัจจุบนั ซ่ึงการท าแห้งแบบ
ผงมีหลายวิธี เช่น การท าแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งแบบ
ลูกกล้ิง (Roller drying) เคร่ืองอบแห้งแบบพ่นฝอย 
(Spray drying) และการท าแห้งแบบโฟม-แมท (Foam 
mat drying) เป็นตน้ (อาทิตยา และ อมรชยั, 2557) ซ่ึง
การอบแห้งแต่ละวิธีมีจุดเด่นและจุดดอ้ยแตกต่างกนั 
เช่น วิธีการท าแห้งโฟม-แมทนั้นมีตน้ทุนในการผลิต
ต ่าแต่ก าลงัการผลิตต ่าและคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ม่
สม ่าเสมอส่วนวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งให้
คุณภาพท่ีดีมากแต่ตน้ทุนการผลิตสูง (ดวงพร, 2554)
และอีกวิธีหน่ึงคือการอบแหง้แบบพ่นฝอยซ่ึงเป็นการ
อบแห้งท่ีเวลาที่หยดอนุภาคผงอยู่ในห้องอบแห้ง
สั้น ข้อดีคือมีต้นทุนการผลิตน้อยมีอตัราก าลงัการ
ผลิตสูงสามารถผลิตแบบต่อเน่ืองได้ใช้งานง่าย
สามารถควบคุมและปรับสภาวะการผลิตตาม
ผลิตภณัฑท่ี์ผูผ้ลิตตอ้งการเช่นขนาดอนุภาคปริมาณ
ความช้ืนคุณภาพของอนุภาคผงท่ีไดส้ม ่าเสมอตลอด
กระบวนการผลิตแต่วิธีน้ีไม่เหมาะสมกบัสารใหก้ล่ิน
รสท่ีไม่ทนต่อความร้อนท่ีสูงมากไดมี้การประยุกต์
เทคนิคการอบแห้งแบบพ่นฝอยกบัผลผลิตทางการ
เกษตรเช่นน ้าผึ้งผง (อนุสรา, 2552; อุษา, 2549) ล าไยผง 
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(ธญันิชา, 2552) น ้ าผลไมร้วมผง (ดวงพร และ สุเทพ, 
2543) กระเจ๊ียบผง (วสนัต,์ 2546) เป็นตน้ โดยเทคนิค
น้ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรม
ทางยา เพ่ือใหส่้วนผสมท่ีเป็นของแข็งหรือของเหลว
มีประสิท ธิภาพในการ ป้องกันสารส าคัญจาก
ส่ิงแวดล้อมเช่นความร้อนแสงอากาศและอ่ืนๆ 
(Ahmed et al., 2010) ประโยชน์ของเทคนิคน้ี
สามารถช่วยรักษากล่ินรสลดการเ กิดปฏิกิ ริยา
ออกซิเดชันการระเหยและอตัราการถ่ายเทมวลของ
สารภายในสู่ส่ิงแวดลอ้มภายนอกและสามารถเพ่ิม
อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑไ์ด ้ (โยษิตา, 2552) 
บทความน้ีมีว ัตถุประสงค์เ พ่ือศึกษาเก่ียวกับการ
อบแห้งพ่นฝอยผลผลิตทางการเกษตร เ พ่ือเป็น
แนวทางส าหรับน าไปประยุกต์ใช้และต่อยอด
ผลงานวิจยั หรือน าไปพฒันาผสมผสานกบัเทคนิคการ
อบแหง้แบบอ่ืนๆ ต่อไป 

1. หลกักำรอบแห้งแบบพ่นฝอย 
การอบแหง้แบบพ่นฝอยนั้นเป็นการอบแหง้

ท่ีใช้การพ่นสารละลายของเหลวเป็นละอองเข้าไป
สัมผสักบัสารตวักลางคืออากาศท่ีมีความร้อนสูงใน
หอ้งอบแห้ง ท าให้น ้ าถูกดึงออกจากสารละลายอย่าง
รวดเร็วจนเร่ิมเปล่ียนเป็นสารละลายเข้มข้นแล้ว
เป ล่ี ยน เ ป็นผ ลิตภัณฑ์ผง  (Kuriakose and 
Anandharamakrishnan, 2010) โดยอาศัยหลักการ
เปล่ียนแปลงสถานะของสารละลายของเหลวให้
กลาย เ ป็นอนุภาคผงขนาดเล็กประมาณ 10-50
ไมโครเมตรหรืออาจมีขนาดใหญ่ประมาณ 2-3 
มิลลิเมตร ผลิตภณัฑท่ี์ไดห้ลงัจากการท าแหง้จะอยู่ใน
รูปของอนุภาคผงหรือเป็นกอ้นข้ึนอยู่กบัสมบติัทาง
กายภาพและทางเคมีของวสัดุการออกแบบเคร่ืองอบ
แหง้และคุณสมบติัของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ (Shishir 
and Chen, 2017; คณิตนนัท์, 2557) วตัถุดิบท่ีน ามา

อบแห้งไดต้อ้งเป็นของเหลว หรืออาจอยู่ในสภาพ
ของสารละลายน ้ าทั้งหมด สามารถมีเน้ืออาหารท่ี
เป็นของแข็งอยู่สูงกว่า 20 % แต่ไม่เกิน 50 % และ
ของเหลวนั้นตอ้งไหลได  ้ (สมบติั, 2529) การ
อบแห้งแบบพ่นฝอยเป็นกระบวนการอบแห้งท่ีใช้
กบัวสัดุสารละลายของเหลว ลกัษณะเฉพาะของ
การอบแห้งแบบพ่นฝอย คือ เวลาท่ีผลิตภณัฑอ์ยู่ใน
ห้องอบแห้งสั้นและผลิตภณัฑส์ุดทา้ยพร้อมที่จะ
บรรจุทนัทีที่ออกจากเคร่ืองอบแห้ง (Shishir and 
Chen, 2017) อนุภาคของเหลวของอาหารจะมี
อุณหภูมิต ่ากว่าอุณหภูมิกระเปาะเปียกของอากาศ
ร้อนที่ใช ใ้นเครื่องอบแห ้งจนกว ่าน ้ าจะระเหย
ออกไปเกือบหมด เ นื่องจากมีการระเหยอย ่าง
รวดเร็ว ดงันั้นสารส าคญัต่าง ๆ จึงถูกท าลายดว้ย
ความร้อนนอ้ยมากผลิตภณัฑท่ี์ไดจึ้งมีคุณภาพดี มี
ลกัษณะเป็นผงไม่เกาะติดกนั ขอ้จ ากดัของเคร่ือง
อบแห้งชนิดน้ีคือใชไ้ดก้บัอาหารที่มีลกัษณะเป็น
ของเหลวไดเ้ท่านั้นโดยไม่สามารถน ามาใชก้บั
ของแข็งได ้(Ozmen and Langrish, 2002) 

2. กำรถ่ำยเทควำมร้อนและมวลของกำร
อบแห้งแบบพ่นฝอย 

 กระบวนการอบแหง้โดยทัว่ไปจะเกิดจากการ
ถ่ายเทพลงังาน ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นพลงังานความร้อนจาก
ส่ิงแวดลอ้มมายงัน ้ าในวตัถุดิบแลว้จึงเกิดการระเหย
บริเวณพ้ืนผิว ในขณะเดียวกันก็จะเกิดการถ่ายเท
ความช้ืนจากภายในวตัถุไปยงัพ้ืนผิวของวตัถุดิบนั้น
โดย Lisboa et al. (2018) ไดส้ร้างสมการเพ่ือหาการ
ถ่ายเทความร้อนในกระบวนการอบแหง้แบบพ่นฝอย 
เพ่ือช่วยในการออกแบบและวิเคราะห์กระบวนการการ
ถ่ า ย โ อ น ใ น ร ะ ห ว่ า ง อ บ แ ห้ ง  ดั ง ภ า พ ท่ี  1
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ภำพที่ 1  การถ่ายเทความร้อนในเคร่ืองอบแหง้แบบพ่นฝอย (Lisboa et al., 2018) 
 

โดยพฒันาจากกฎการอนุรักษ์พลงังาน สามารถหาค่าพลงังานความร้อนท่ีถ่ายเทในเคร่ืองอบแห้งแบบพ่นฝอย  
ไดจ้ากสมการ 

  in feed out lossQ   Q Q Q          (1) 
 ค่าพลงังานความร้อนทางเขา้ ( inQ ) ไดจ้ากสมการ 

  in drying gas in Q   F .Cp .T        (2) 
 ค่าพลงังานความร้อน ( feedQ ) ไดจ้ากสมการ 

  
     feed  feed feed vap feed feed feed wb feedQ  F 1-C  . H F 1-C . Cp T -T      (3) 

 ค่าพลงังานความร้อนทางเขา้ ( outQ ) ไดจ้ากสมการ 

  out  drying gas  outQ    F  . Cp . T        (4) 
 ค่าพลงังานความร้อนสูญเสีย ( lossQ ) ไดจ้ากสมการ 

 loss sup wQ   U . A  . T         (5) 
 การถ่ายเทมวลท่ีเกิดข้ึนค านวณไดจ้ากสมการ 

  drying in feed feed drying outF  . H   F 1 C  F  . H  
    (6) 

 

  เม่ือ  inQ    คือ พลงังานความร้อนทางเขา้,  feedQ  คือ พลงังานความร้อนท่ีจ่ายใหก้บัสารละลาย 

 lossQ   คือ พลงังานความร้อนสูญเสีย,  outQ   คือ พลงังานความร้อนทางออกหอ้งอบแหง้ 

 dryingF  คือ อตัราการไหลลมร้อน,  feedF    คือ อตัราการไหลสารละลาย 

 gasCp คือความจุความร้อนอากาศ,  vapH คือ ค่าเอนทลัปีจ าเพาะการระเหย 
 inT     คือ อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้,  outT     คือ อุณหภูมิลมร้อนขาออก 
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 feedT   คือ อุณหภูมิเร่ิมตน้สารละลาย,  wbT     คือ อุณหภูมิกระเปาะเปียก 

 inH   คือ อตัราส่วนความช้ืนขาเขา้,  Hout    คือ อตัราส่วนความช้ืนขาออก 

 supA  คือ พ้ืนท่ีผิวสมัผสัอุปกรณ์หอ้งอบแหง้ 
 

การค านวณหาขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางหยดอนุภาคในกรณีเป็นหัวฉีดแบบจานหมุน (Rotating nozzles) หาไดจ้าก
สมการท่ี (7) (Masters, 1991) 

  

0.18 0.05 0.75 0.070.15
feed50 feedD 0.008 D NF             (7) 

 กรณีท่ีเป็นหวัฉีดแบบแรงดนั (Pressure nozzles) (Lefebvre, 1988) 

  
 

0.25 0.07 0.50.25
feed50 feed feed feed feedD 4.0 PF        

 
   (8) 

 กรณีหวัฉีดแบบนิวแมติกส์ (Pneumatic nozzle ) (Lubanska, 1970) 

  

0.5

feed feed
50 d n

gass atom

F
D K D 1

We F

  
   

    
     (9) 

 

เม่ือ 50D   คือ เสน้ผา่ศูนยก์ลางหวัฉีดพ่นฝอย,   N    คือ จ านวนใบมีดหวัฉีดแบบจานหมุน 

 feed คือ ความหนืดจลนข์องวตัถุดิบ,  gass คือ ความหนืดจลนข์องอากาศ 

 feed คือ ความหนืดวตัถุดิบ,   feed คือ ความเคน้พ้ืนผิววตัถุดิบ 

 feed คือ ความหนาแน่นวตัถุดิบ,  gas  คือ ค่าความหนาแน่นของก๊าซ 
     คือ ความเร็วใบมีดหวัฉีดแบบจานหมุน 

 

 การถ่ายโอนความร้อนระหวา่งหยดอนุภาคเหลวกบัก๊าซค านวณไดจ้ากสมการท่ี (10) (Kuriakose and 
Anandharamakrishnan, 2010)  

  
 p p

p p p g p fg

t

dT dm
m c hA T T h

d dt
        (10) 

  

ค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทความร้อน (h) นั้นสามารถค านวณไดจ้ากสมการของ Ranz-Marshall (Kuriakose and 
Anandharamakrishnan, 2010) 

  
   

1 1p 2 3

td

hd
Nu 2 0.6 Re Pr

k
         (11) 

  

p

td

c
Pr

k


         (12) 

 อตัราการถ่ายเทมวล (ส าหรับการระเหย) ระหวา่งอนุภาคและลมร้อนหาไดจ้ากสมการท่ี (13) 

  
 p

c p s g

dm
k A Y Y

dt
        (13) 

  

โดย ck  จะอยูใ่นรูปสมการหาค่าตวัเลขของเชอร์วดู (Sherwood number) สมการท่ี (14) 
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   

1 1c p 2 3
d

i ,m

k d
Sh 2 0.6 Re Sc

D
         (14) 

  g i ,m

Sc
D





        (15) 

 
เม่ือหยดอนุภาคของเหลวอุณหภูมิถึงจุดเดือด หยดของเหลวจะระเหยค่อยๆ เหลือเฉพาะอนุภาคแข็งประมาณค่า

ไดด้งัสมการท่ี (16) 

 
 

 g g pp ta

p g p fg

C T Td(d ) 4k
1 0.23 Re ln 1

dt C d h

 
    
   

    (16) 

 

 เม่ือ pC   คือ ค่าความจุความร้อนอนุภาค,  fgh  คือ ความร้อนแฝงการกลายเป็นไอ 

 tdk   คือ ค่าการน าความร้อนของไหล, tak   คือ ค่าการน าความร้อนของก๊าซ 

 pA   คือ พ้ืนท่ีผิวอนุภาค,   eW  คือ ตวัเลขเวบเบอร์ 
 dK  คือ ค่าคงท่ี,    pm  คือ มวลอนุภาค 

 pT   คือ อุณหภูมิอนุภาค,   gT   คือ อุณหภูมิก๊าซ 

 Pr  คือ ค่าตวัเลขพรันดเ์ทิล,  sY  คือ ค่าความช้ืนอ่ิมตวั 
 dRe คือ ค่าตวัเลขเรยโ์นลด,์   Sh คือ ค่าตวัเลขของเชอร์วดู 
 ck  คือ สมัประสิทธ์ิการถ่ายเทมวล,     คือ แรงตึงผิวของวตัถุดิบ 

    คือ ค่าความหนืดของไหล,  U  คือ ค่าสมัประสิทธ์ิการถ่ายเทความร้อนรวม 

    i ,mD คือ ค่าสมัประสิทธ์ิการแพร่ของไอน ้าสถานะก๊าซ 
 

3.  อุณหภูมิกำรเปลี่ยนสถำนะคล้ำยแก้ว 
(Glass Transition Temperature) 

ผลผลิตทางการเกษตรหรืออาหารส่วนใหญ่
ท่ีมีน ้ าตาลเป็นองค์ประกอบอยู่สูงเน่ืองจากน ้ าตาล
เป็นสารท่ีมีน ้ าหนักโมเลกุลต ่า ซ่ึงมีค่าอุณหภูมิการ
เปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ต ่าเม่ือท าการอบแหง้แบบพ่น
ฝอยจะเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างจากสถานะ
คล้ายแก้วไปเป็นสถานะของเหลวหนืดคล้ายยาง 
อุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ถือเป็นตวัแปร
ส าคญัท่ีมีผลต่อลกัษณะของอาหารผง การเกิดผลึก
ของน ้ าตาลไร้รูปร่างก่อให้เกิดการสูญเสียคุณภาพ

ทางดา้นกายภาพและเคมีของอาหารผง (อุษา, 2549; 
คณิตนันท์, 2557) การเปล่ียนแปลงโครงสร้างจาก
สถานะคลา้ยแกว้ไปเป็นของเหลวหนืดคลา้ยยางและ
เร่ิมแสดงพฤติกรรมการเกาะติดเม่ืออุณหภูมิท่ีผิวสูง
กว่า อุณหภู มิการ เปล่ียนสถานะคล้ายแก้วของ
ประมาณ 10 oC และเม่ือมีผลต่างของอุณหภูมิสูงข้ึน
ถึง 20 oC สารละลายจะเหนียวเกาะติดกับผนัง
เคร่ืองอบแหง้ (พิไลรัก และ ธนกิจ, 2557; คณิตนนัท,์ 
2557) อุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ค านวณ
ไดจ้ากสมการท่ี (17) (Miao and Roos, 2004)
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1 1 g1 2 2 g 2

1 1 2 2

Cp X T Cp X T
Tg

Cp X Cp X

 


 
      (17) 

 
 เม่ือ 1X    คือ สดัส่วนตวัท าละลาย, 2X คือ สดัส่วนของน ้าในสารละลาย 

  g1T    คือ อุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ของสารละลาย 

  g 2T    คือ อุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ของน ้า 

  Cp คือ ค่าความจุความร้อนจ าเพาะในการเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลตวัแปรท่ีมีผลต่อ

กระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยหาความสัมพนัธ์
ของปัจจัยตัวแปรต่างๆ ท่ีมีผลต่อการท างานท่ี
เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์และมีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยวิธีการอบแห้งแบบพ่น
ฝอยดงัน้ีอุณหภูมิของอากาศร้อน การไหลของอากาศ
ร้อนขาเขา้หออบแห้ง การท าให้เกิดหยดของเหลว
คุณสมบตัิของสารละลายเ ร่ิมตน้อัตราการป้อน
สารละลายเร่ิมต้นชนิดหัวฉีดและสารช่วยอบแห้ง 
รวมไปถึงการประยุกต์ใช้ เทคนิคอ่ืนๆ ร่วมการ
อบแห้งแบบพ่นฝอย เ ดิม  เ พ่ื อพัฒนา คุณภาพ
ผลิตภณัฑ์หรือประสิทธิภาพการท างานการอบแห้ง
แบบพ่นฝอยใหดี้ยิ่งข้ึน 

 

ผลกำรวจิัยและวจิำรณ์ผล 
ผลจากการศึกษาพบว ่าปัจจยั ที่มีผลต่อ

กระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยหาความสัมพนัธ์
ของปัจจยัตวัแปรต่างๆ ที่ม ีผลต่อการท างานท่ี
เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภณัฑ ์และมีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภณัฑโ์ดยวิธีการอบแห้งแบบพ่น
ฝอย รวมไปถึงการพฒันาการอบแห้งแบบพ่นฝอย
เดิมร่วมเทคนิคอื่นๆ เพื่อพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์
หรือประสิทธิภาพการท างานการอบแห้งแบบพ่น
ฝอยให้ดียิ่งข้ึน แสดงดงัต่อไปน้ี 

1. ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์
อำหำรผง 

1.1 อุณหภูมิอบแห้ง 
      ในการอบแห้งท่ีสภาวะอตัราการไหล

ของอากาศร้อนคงท่ี เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิอากาศร้อนขา
เขา้จะเป็นการเพิ่มแรงขบัเคลื่อนน ้ าในผลิตภณัฑ์
อาหารผงให้ระเหยออกไป ท าให้ความสามารถใน
การระเหยน ้ าของเคร่ืองอบแห้งเพิ่มข้ึนและเพิ่ม
ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของการอบแห้งหรืออีก
นยัหน่ึงความส้ินเปลืองพลงังานท่ีใชใ้นการอบแห้ง
ผลิตภณัฑอ์าหารผงมีค่าลดลง (คณิตนนัท,์ 2557) ดงั
ภาพท่ี 2 จะพบว่าเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิอากาศร้อนขาเขา้
จะท าให้ปริมาณความช้ืนของกระเจ๊ียบผงมีค่าลดลง
เน่ืองมาจากเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิให้กับอากาศจะท าให้
ความร้อนท่ีใชใ้นการระเหยน ้ ามีค่ามากข้ึน (วสันต์, 
2546) สอดคลอ้งกับรายงานของ ดวงพร (2554) 
พบว่าเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้จาก 165 oC เป็น 
185 oC ประสิทธิภาพเชิงความร้อนรวมจะเพ่ิมข้ึนจาก
ร้อยละ 66.06±0.89 เป็นร้อยละ 68.75±0.73 ของการ
ผลิตเคร่ืองด่ืมล าไยผงดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบพ่นฝอย 
สโรบล และ ชยัรัตน ์(2554) ไดร้ายงานผลการศึกษา
ผลของอุณหภูมิลมร้อนและปริมาณมอลโตเดกซ์
ตริน (DE10) ซ่ึงใชเ้ป็นสารช่วยอบแห้งสับปะรดผง
ดว้ย เค ร่ืองอบแห้งแบบพ่นฝอย พบว ่าการ เพิ ่ม
อุณหภูมิลมร้อนท าให้ความช้ืนของผลิตภณัฑล์ดลง
ท าให้ความหนาแน่นของผลิตภณัฑล์ดลง ช่วยให้
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การละลายดีข้ึนแต่กลบัท าให้เปอร์เซ็นต์ผลผลิต
ลดลงและอุณหภูมิที ่สูง เกินไป (170 °C)  ท าให้
ปริมาณสารฟีนอลิกลดลงอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) 
ดงันั้นหากพิจารณาเปอร์เซ็นต์ผลผลิตและปริมาณ

ของสาร ฟีนอล ิก เ ป็น เกณฑ ์สภาวะอบแห ้ง ท่ี
เหมาะสมคืออุณหภูมิลมร้อนควรอยู ่ในช่วง 130-
150 °C และปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินร้อยละ 37-40 
มาตรฐานแห้ง 

 

 
ภำพที่ 2  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างอุณหภูมิอากาศร้อนขาเขา้และอตัราการไหลของอากาศกบัปริมาณ

ความช้ืนท่ีความเขม้ขน้ของสารละลาย 10 % (วสันต์, 2546) 
 

1.2 อตัราการไหลของอากาศร้อน 
      การเปลี่ยนแปลงอตัราการไหลของ

อากาศร้อนมีผลต่อเวลาท่ีใชใ้นการอบแห้งโดยตรง 
ถา้ลดอตัราการไหลของอากาศร้อนลงจะท าให้เวลา
ที่ผลิตภณัฑอ์าหารผงอยู ่ในห้องอบแห้งเพิ ่มข้ึน 
และท าให้ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑผ์งลดลง 
นอกจากน้ีอตัราการไหลของอากาศร้อนต ่า ยงัช่วย
ท าให้การแยกผลิตภณัฑอ์าหารผงหลงัการอบแห้ง
ได ม้ ีประสิทธิภ าพดีขึ้น  (คณิตนันท์ ,  2557) ด งั
รายงานผลการศึกษาของ วสันต์ (2546) ท่ีพบว่าเม่ือ
ลดอตัราการไหลของอากาศจะท าให้เวลาที่ใชใ้น
การอบแห้งมีค่ามากข้ึนให้ปริมาณความชื้นของ
กระเจ๊ียบผงลดลง แสดงดงัภาพท่ี2 

1.3 การท าให้เกิดหยดของเหลว 
      การท าให้สารละลายเร่ิมตน้มีขนาดเล็ก

ลงเม่ืออตัราการป้อนคงท่ีสามารถท าไดโ้ดยการเพ่ิม
ความเร็วรอบของหัวฉีด หรือเพิ่มความดนัของ
อากาศ หรือเพิ่มอตัราส่วนการไหลระหว่างอากาศ
กบัของเหลวในหัวฉีด ซ่ึงถา้ผลิตภณัฑอ์าหารผงมี
ขนาดเล็กละเอียดมากๆ ก็จะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีความ
หนาแน่นปรากฏสูง เน่ืองจากอนุภาคท่ีมีขนาดเล็ก
ท า ให ้เก ิดช ่องว ่า งนอ้ยกว ่าอนุภาคขนาดใหญ่ 
(คณิตนนัท,์ 2557) 

1.4 คุณสมบติัของสารละลายเร่ิมตน้ 
       มีผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑอ์าหารผง 

ในกรณีท่ีสารละลายเร่ิมตน้มีปริมาณของแข็งนอ้ย 
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ผลท่ีไดก้็คือท าให้ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารผงมีความช้ืน
ลดลง ของแข็งท่ีป้อนตอ้งมีปริมาณท่ีเหมาะสม ถา้
มากเกินไปก็อาจจะไม่สามารถพ่นฝอยได ้อาจจะท า
ให้เกิดการเกาะติดท่ีผนงัห้องอบแห้งและคุณภาพ
ของผลิตภณัฑอ์าหารผงเกิดการเสื่อมสภาพได้
สภาวะการท า ง านของห ัวฉีดคง ที ่แต ่ปริมาณ
ของแข็งในสารละลายที่ป้อนเพิ่มข้ึนส่งผลต่อค่า
ความช้ืนของอาหารผงท่ีลดลง เม่ือปริมาณของแข็ง
เพิ่มข้ึนในขณะท่ีอตัราการระเหยของน ้าคงท่ีท าให้
อตัราส่วนของความช้ืนต่อมวลของแข็งท่ีเหลืออยู่
นอ้ยกว่าเม่ือเทียบกบัสารละลายท่ีมีปริมาณของแข็ง
นอ้ย ผลท่ีไดคื้ออาหารผงมีความช้ืนลดลง อย่างไร
ก็ตามปริมาณของแข็งที่ละลายไดใ้นสารละลายท่ี
ป้อนตอ้งอยู่ในระดบัที่เหมาะสม ถา้สารละลายมี

ความหนืดสูง เ มื ่อน า ไปอบแห้งแบบพ่นฝอยท่ี
สภาวะเดียวกนัส่งผลให้ขนาดของอนุภาคใหญ่ข้ึน 
ถา้มากเกินไปจะไม่สามารถพ่นฝอยไดห้รือไม่
สามารถดูดผ่านเคร่ืองป้อนสารละลายได ้ท าให้เกิด
การ เกาะต ิด ที ่ผน งัห ้อ งอบแห ้งหรือส่งผลให้
ของเหลวท่ีฉีดออกมามีลกัษณะเหมือนเส้นดา้ยทา้
ให้ตวัอย่างไม่แห้งเป็นผง ส่วนการเพ่ิมอุณหภูมิของ
สารละลายป้อนช่วยลดปริมาณความร้อนที่ใชใ้น
การอบแห้งอาหารผงลงได้ (คณิตนันท์, 2557) ดงั
รายงานของวสันต์ (2546) ว่าเมื่อเพิ่มความเขม้ขน้
ให้กบัสารละลายกระเจ๊ียบและอุณหภูมิอากาศร้อน
ขาเขา้จะส่งผลให้ปริมาณความช้ืนของกระเจ๊ียบผง
มีค่าลดลง แสดงดงัภาพท่ี 3 

 

 
 

ภำพที่ 3  ความสัมพนัธ์ระหว่างอุณหภูมิอากาศร้อนขาเขา้กบัปริมาณความช้ืนท่ีระดบัความเขม้ขน้ 
 ของสารละลายต่างๆ ท่ีอตัราการไหลของอากาศ 0.0410 m3/s (วสันต,์ 2546) 
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1.5 อตัราการป้อนสารละลายเร่ิมตน้ 
      การ เ พิ ่มอตัราการป้อนสารละลาย

เร่ิมตน้ในขณะท่ีสภาวะของหัวฉีดคงท่ี มีผลท าให้
อนุภ าค ที ่พ ่นฝอยม ีขนาดใหญ ่เ พิ ่ม ขึ้น  ด งันั้น
ผลิตภณัฑอ์าหารผงท่ีไดมี้ขนาดอนุภาคใหญ่และมี
ความหนาแน่นของผลิตภณัฑต์ ่า ในขณะเดียวกนั
การเพิ่มอตัราการป้อนสารละลายเร่ิมตน้ในขณะท่ี
อตัราการไหลของอากาศร้อนขาเขา้และปริมาณ
ความร ้อนที ่ให ้ระบบคงที ่ ม ีผลท า ให ้ปริมาณ
ค ว า ม ชื ้น ข อ ง ผ ล ิต ภ ณั ฑ อ์ า ห า ร ผ ง เ พิ ่ม ขึ ้น 
เนื่องมาจากปริมาณน ้ าที่ตอ้งการระเหยออกจาก
ตวัอย่างเพิ่มข้ึนในขณะที่ระบบสามารถระเหยน ้ า
ออกไปไดใ้นอตัราคงเดิม (คณิตนนัท,์ 2557) 

1.6 ชนิดหัวฉีด  
        ซึ่ ง ห ัว ฉ ีด แ ต ่ล ะ แบบจะท า ให ้ไ ด้

ลกัษณะอนุภาคของผลิตภณัฑอ์าหารผงท่ีแตกต่าง
กนั การเลือกหัวฉีด ข้ึนอยู ่กบัการออกแบบและ
ลกัษณะเฉพาะของการใชง้าน เช่น หัวฉีดชนิดจาน 
สามารถผลิตอนุภาคผงท่ีมีขนาดเล็กไปจนถึงขนาด
ใหญ่ และยงัมีความสามารถในการผลิตไดสู้ง
มากกว่า 5,000 kgdry solid/h ใชก้บัของเหลวไดทุ้ก
ชนิด  ทั้งของ เหลวที ่ม ีความหนืดสูงหรือสาร
แขวนลอย ซ่ึงตะกอนของอนุภาคของแข็งเหล่าน้ีท า
ให้หัวฉีดแบบอ่ืนอุดตนัส่วนหัวฉีดชนิดใชค้วามดนั
สามารถผลิตอนุภาคที่มีขนาดใหญ่ได ้หัวฉีดแบบ
นิวเมติกส์สามารถใชก้บัของเหลวท่ีมีความหนืดสูง
ได ้นอกจากน้ีในหัวฉีดแต่ละชนิดจะมีอุปกรณ์
หลายส่วนท่ีสามารถออกแบบให้ใชง้านไดแ้ตกต่าง
กนัไป (คณิตนนัท,์ 2557) 

1.7 สารช่วยอบแห้ง 
      การอบแห้งแบบพ่นฝอยในพืชผกัผลไม้

หรืออาหารท่ีมีองคป์ระกอบของน ้าตาลสูงในระหว่าง
การผลิตมกัเกิดการเกาะติดของสารท่ีผนังเคร่ืองอบ
แหง้เน่ืองจากน ้าตาลเป็นสารท่ีมีความสามารถในการ

ดูดความช้ืนท าให้แห้งยาก (สุธรรมา , 2547) 
นอกจากนั้นยงัมีค่าอุณหภูมิการเปล่ียนสถานะคลา้ย
แกว้ต ่าเม่ือน ามาแปรรูปดว้ยการอบแห้งแบบพ่นฝอย
ซ่ึงเป็นกระบวนการผลิตท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิ
การเปล่ียนสถานะคลา้ยแกว้ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ีจึงเกิด
การเหนียวและจบัตวักนั ท าใหไ้ม่สามารถท าแหง้เป็น
ลักษณะผงหรือได้ปริมาณของผลิตภัณฑ์สุดท้าย
นอ้ยลง ดงันั้นจึงตอ้งมีการเติมสารช่วยอบแหง้ในการ
ผลิตเพ่ือช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละเพ่ิม
ปริมาณผลผลิตใหสู้งข้ึน (โยษิตา, 2552) 
2. กำรเพิ่มคุณภำพผลิตภัณฑ์อำหำรผงด้วยกำร
ประยุกต์กำรอบแห้งแบบพ่นฝอยร่วมกบัเทคนิคอ่ืนๆ 

ลกัษณะเด่นเฉพาะของการอบแห้งแบบ
พ่นฝอย คือ เวลาท่ีผลิตภณัฑอ์ยู่ในห้องอบแห้งสั้น 
มีอตัราการถ่ายเทความร้อนสูง สามารถผลิตไดต่้อเน่ือง 
แต่วิธีน้ีไม่เหมาะสมกับสารให้กล่ินรสท่ีไม่ทนต่อ
ความร้อนท่ีระดบัสูง รวมทั้งยงัให้ขนาดอนุภาคผงท่ี
ไดท่ี้ไม่สม ่าเสมอ ไม่สามารถสร้างชั้นของสารท่ีถูก
เคลือบไดห้ลายชั้น สารใหก้ล่ินรสท่ีมีมวลโมเลกุลต ่า
สามารถระเหยไดง่้ายหรืออาจเสียสภาพหรือเกิดการ
ยอ่ยสลายบางส่วนเม่ือมีการใหค้วามร้อนสูง(ดวงพร, 
2554; อมรรัตน์, 2550) ไดมี้การพฒันาการอบแห้ง
แบบพ่นฝอยร่วมกบัเทคนิคอ่ืนๆ เพ่ือแก้ไขข้อจ ากัด
ดงักล่าว ไดแ้ก่ 

2.1 การประยุกตเ์คร่ืองอบแหง้พ่นฝอยร่วมกบั 
แช่เยือกแข็ง  

      เคร่ืองอบแหง้พ่นฝอยร่วมกบัแช่เยือกเป็น
การน าเทคนิคอบแห้งพ่นฝอยร่วมกับแช่เยือกแข็ง 
(Spray Freezing Dryer) หลกัการท างานคือท าให้
อาหารเยน็จนแข็งก่อน แลว้จึงท าให้น ้ าท่ีอยู่ในสถานะ
ของแข็งระเหิดหรือกลายเป็นไอโดยไม่ได้ผ่านการ
กลายสภาพเป็นน ้ าก่อนระหว่างการอบแห้ง มีการลด
ความดนัในหอ้งอบแหง้ลง และใชค้วามร้อนเขา้ช่วยท า
ให้เกิดการระเหิด ผลิตภณัฑ์หรืออาหารท่ีผ่านการท า
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ให้แห้งดว้ยวิธีน้ีจะคงลกัษณะโครงสร้างและคุณภาพ
และการเก็บรักษาของสารระเหยและออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพไดเ้หมือนเดิม แต่เน่ืองจากราคาและค่าใช้จ่าย
ส าหรับเทคนิคการอบแห้งแบบน้ียงัค่อนข้างสูง จึง

เหมาะในการใชง้านในผลิตภณัฑท่ี์มีมูลค่าสูง เช่น การ
ผลิตอาหารเสริมสุขภาพชนิดผงหรือผลิตภณัฑท์างยา 
(Anandharamakrishnanan, 2008; Padma et al., 2015)
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ภำพที่ 4  เคร่ืองอบแหง้พ่นฝอยร่วมกบัแช่เยือกแขง็ (Leuenberger, 2002) 
 

2.2 การประยุกต์เคร่ืองอบแห้งพ่นฝอยร่วม 
กบัสุญญากาศ  

      เป็นการประยุกต์การอบแห้งพ่นฝอย
ร่วมกบัสุญญากาศ (Vacuum spray drying) ซ่ึงขอ้ดีของ
การอบแห้งแบบสุญญากาศคือ ท าการอบแห้งท่ี
อุณหภูมิต ่า (40-60 oC) อาศยัหลกัการทางเทอร์โม
ไดนามิกส์ ใชห้ลกัการลดจุดระเหยของน ้าใหต้ ่าลงเม่ือ
ความดนับรรยากาศต ่าลง อากาศภายในหอ้งอบแหง้จะ
ถูกดูดออกไปจนภายในห้องอบแห้งต ่ าจนเกิดเป็น
สุญญากาศ เม่ือการลดความดันอากาศภายในห้อง
อบแหง้ให้ต ่าลงการระเหยของน ้าภายในวสัดุเกิดข้ึนท่ี
อุณหภูมิต ่ า การอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่ าจะช่วยรักษา
คุณค่าทางอาหารและสารระเหยบางชนิดในอาหารให้
คงไว ้ช่วยลดการสูญเสียสารอาหารท่ีไวต่อความร้อน 
(Padma et al., 2015) จากรายงานวิจัยพบว่าการ

ประยุกต์ใช้เทคนิคอบแห้งพ่นฝอยร่วมกบัสุญญากาศ
ในผลิตภณัฑส์้มผงท าใหป้ริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
และสารประกอบอ่ืนๆ รวมทั้ งวิตามินซีคงเหลืออยู่
มากกว่าแบบอบแหง้พ่นฝอยอย่างเดียว (Padma et al., 
2015; Islam et al., 2017) ขอ้เสียของเคร่ืองอบแหง้แบบ
น้ีคือมีราคาและตน้ทุนประกอบการค่อนขา้งสูง 

2.3 การประยกุตใ์ชห้วัฉีดอลัตราโซนิคร่วมกบั 
เคร่ืองอบแหง้ 

      การประยุกต์ใช้หัวฉีดอลัตราโซนิคร่วม
กบัเคร่ืองอบแห้งพ่นฝอย (Ultrasonic atomization in 
spray dryer)ไดถู้กพฒันาข้ึน เป็นกระบวนการท่ีเกิดข้ึน
ในตวักลางท่ีไดรั้บคล่ืนอลัตราโซนิค หยดของเหลวน้ี
จะสัมผสักบัแรงสั่นท่ีเกิดจากคล่ืนอลัตราโซนิคผ่าน
ผิวหนา้หวัทรานดิวเซอร์ ท าใหห้ยดสารละลายเกิดการ
สั่นสะเทือนเกิดละอองอนุภาคของเหลวท่ีขนาดเล็ก
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อย่างสม ่าเสมอผิวหนา้หัวฉีด Turan et al. (2016)  
ไดป้ระยุกต์หัวฉีดอลัตราโซนิคในเคร่ืองอบแห้งพ่น
ฝอยในการผลิตบลูเบอรีผง ผลท่ีไดพ้บว่าคล่ืนอลัตรา
โซนิคท าให้เกิดคล่ืนสม ่าเสมอ ท าให้อนุภาคผงมี
รูป ร่ างและขนาด ท่ีแน่นอนกว่ า  และยัง รั กษา
สารประกอบฟีนอลิคและสารส าคัญอ่ืนๆได้ดีกว่า
เคร่ืองอบแห้งพ่นฝอยแบบเดิม โดยคล่ืนความถ่ีท่ี
เหมาะอยู่ในช่วง 20-180 kHz เป็นความถ่ีท่ีเหมาะสม
ในการสร้างอนุภาคผงขนาดเลก็ (Shishir and Chen, 
2017) นอกจากน้ียงัมีการประยุกตใ์ชห้ัวฉีดอลัตราโซ
นิคกบัเคร่ืองอบแห้งพ่นฝอยร่วมสุญญากาศเป็นการ
ประยุกต์น าขอ้เด่นของเทคนิคทั้งสามอย่างมารวมกนั 
เป็นผลให้เวลาการอบแห้งสั้นลง และลดอุณหภูมิใน
การอบแหง้ลง (Freitas et al., 2004) 

2.4 การประยุกต์เคร่ืองอบแห้งพ่นฝอยร่วม 
กบัลดความช้ืน  

      การประยุกตใ์ชร้ะบบลดความช้ืนร่วมกบั
เทคนิคอบแหง้พ่นฝอย (Dehumidified air spray dryer) 
แบบเดิม แสดงดังภาพท่ี 5 ซ่ึงข้อดีของระบบลด
ความช้ืนคือใหป้ระสิทธิภาพดีกว่าโดยจะลดปัญหาการ
เหนียวเกาะติดกนั ความช้ืนของผลิตภณัฑท่ี์ไดต้ ่ากว่า
และค่าความหนาแน่นรวม (Bulk density) สูงกว่าการ
อบแห้งพ่นฝอยแบบเดิม (Goula and Adamopoulos, 
2005; Goula et al., 2004) ยงัช่วยลดอุณหภูมิขาออก
และความช้ืนของลมร้อนลดลง ท าให้พ้ืนผิวของ
อนุภาคราบเรียบข้ึน (Goula and Adamopoulos, 2005)

 

 
 

ภำพที่ 5  เคร่ืองอบแหง้พ่นฝอยร่วมกบัลดความช้ืน (Leuenberger, 2002) 
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การประยุกต์น าเทคนิคต่างๆ มาใช้ร่วมกับ
เทคนิคการอบแห้งแบบเดิม ท าให้ประสิทธิภาพของ
ระบบและคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ไดท้ดลองดีกว่าใช้
เทคนิคอบแห้งพ่นฝอยอย่างเดียว แต่อย่างไรก็ตาม
งานวิจยัท่ีประยุกต์ใชเ้ทคนิคอบแห้งแบบพ่นฝอยเดิม
ร่วมกบัเทคนิคอ่ืนๆยงัมีจ ากดั และส่วนใหญ่ยงัมีเฉพาะ
ในห้องทดลองเท่านั้น จึงมีความจ าเป็นตอ้งมีการวิจยั
เก่ียวกบัเทคนิคใหม่เพ่ิมมากยิ่งข้ึน ไม่ว่าจะเป็นผลท่ี
เกิดจาการอบแห้งพ่นฝอยกับผลผลิตทางการเกษตร
อ่ืนๆ คุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ีได ้ปริมาณการใช้พลงังาน
และขอ้มูลอ่ืนๆ ท่ีจ าเป็น เพ่ือพฒันาน าไปสู่การผลิตใน
เชิงพาณิชยต่์อไป 

 

สรุป 
ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีการส่งออก

สินคา้ทางการเกษตรในแต่ละปีเป็นจ านวนมาก ทั้งใน
รู ปผ ลิ ตภัณฑ์สดและแปร รู ป เ ป็ นผ ลิ ตภัณฑ์
กระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรท่ี มี
ความส าคญัอีกวิธีหน่ึง เป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทาง
การ เกษตรของประ เทศให้ สู ง ข้ึ นและ เ พ่ิ มขี ด
ความสามารถในการแข่งขันของเกษตรกรและ
ผูป้ระกอบการไดเ้ป็นอย่างดี การแปรรูปพืชผกัผลไม้
เป็นผลิตภัณฑ์แบบผงเพ่ือเป็นเคร่ืองด่ืมด้วยการ
อบแห้งอบพ่นฝอยนับเป็นการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรท่ีน่าสนใจแบบหน่ึง ซ่ึงขอ้ดีของการอบแหง้
แบบพ่นฝอยนั้ นคือมากมีต้นทุนการผลิตน้อย มี
อตัราก าลงัการผลิตสูง สามารถผลิตแบบต่อเน่ืองได ้ใช้
งานง่ายสามารถควบคุมและปรับสภาวะการผลิตตาม
ผลิตภณัฑท่ี์ผูผ้ลิตตอ้งการคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ได้
สม ่าเสมอตลอดกระบวนการมีอตัราการถ่ายเทความ
ร้อนสูงท าให้น ้ าระเหยออกจากหยดสารละลาย
ของเหลวไดเ้ร็วเวลาท่ีใช้ในการท าแห้งสั้นแต่ขอ้เสีย
ของการอบแห้งพ่นฝอยคือ ไม่เหมาะสมกับสารให้
กล่ินรสท่ีไม่ทนต่อความร้อนท่ีสูงมาก พืชผกัผลไม้

หรืออาหารท่ีมีองคป์ระกอบของน ้าตาลสูงท่ีอบแหง้มกั
มีคุณสมบติัการกระจายตวัและการละลายไม่ดี และใน
ระหว่างการผลิตมักเกิดการเกาะติดของสารท่ีผนัง
เคร่ืองอบแห้งซ่ึงจ าเป็นตอ้งมีการเติมสารช่วยอบแห้ง
ในการผลิตเพ่ือช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์
และเ พ่ิมปริมาณผลผลิตให้ สูง ข้ึน บทความน้ี มี
วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาการอบแห้งผลผลิตทางการ
เกษตรโดยการใชเ้ทคนิคการอบแหง้แบบพ่นฝอย โดย
น าเสนอหลกัการอบแห้งแบบพ่นฝอย การถ่ายเทความ
ร้อนและมวลของการอบแห้งแบพ่นฝอย ปัจจัยท่ีมี
ผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารผง การ
ประยุกต์ใช้งานการประยุกต์ใช้เทคนิคอ่ืนร่วมกับ
เทคนิคอบแห้งพ่นฝอย เพ่ือช่วยให้ผู ้สนใจน าไป
ประยกุตใ์ชห้รือน าไปผสมผสานกบัเทคนิคการอบแหง้
แบบอ่ืนๆ เพ่ือพฒันาไปสู่การคา้เชิงพาณิชยต่์อไป 
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