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2.1 ศักยภาพแสงสวางธรรมชาติจากภาพถายดาวเทียมของประเทศไทย                      7      
2.2 การเคล่ือนท่ีของความช้ืนออกจากช้ินอาหารระหวางการอบแหง  12 
2.3 น้ําหนกัท่ีเปล่ียนแปลงระหวางกระบวนการอบแหง                       12       
2.4 ปริมาณความชื้นท่ีเปล่ียนแปลงตามเวลาการอบแหง   13 
2.5 กราฟอัตราการแหงสําหรับอาหารชนิดหนึ่งๆ                       14    
2.6 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบอุโมงค   25      
2.7 การทํางานของเคร่ืองอบแหงลมรอนแบบถาดท่ัวไป 28 
2.8 การดูดและคายนํ้าของอาหาร (moisture isotherm) 38      
2.9 ผลของวอเตอรแอคติวิต้ี ตอการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากจุลินทรีย   39      
 เอนไซมและเคมีในอาหาร 
2.10 ลักษณะของใบและดอกโรสแมร่ี    42      
2.11 ลักษณะของตนและดอกลาเวนเดอร    44      
2.12 กุหลาบมอญ      45      
3.1 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตย (Solar Dryer)   52                    
3.2 เคร่ืองอบแหงแบบถาด (Tray Dryer) 53                     
3.3 เคร่ืองอบแหงไมโครเวฟแบบสุญญากาศแบบถังหมุน   54            
4.1  กราฟแสดงอุณหภูมิและคาความช้ืนสัมพทัธเฉล่ียของอากาศ  62 
 ภายในและภายนอก ตูอบอบใบโรสแมร่ี  
4.2  กราฟแสดงอุณหภูมิและคาความช้ืนสัมพทัธเฉล่ียของอากาศ  62 
 ภายในและภายนอก ตูอบลาเวนเดอร  
4.3  กราฟแสดงอุณหภูมิและคาความช้ืนสัมพทัธเฉล่ียของอากาศ  63 
 ภายในและภายนอก ตูอบกลีบดอกลาเวนเดอร 
4.4  กราฟแสดงการลดความชื้นของใบโรสแมร่ี ระหวางการอบแหง   64 

โดยใชตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
4.5  กราฟแสดงการลดความชื้นของดอกลาเวนเดอรระหวางการอบแหง  65 
 โดยใชตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
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4.6  กราฟแสดงการลดความชื้นของกลีบดอกกุหลาบระหวางการอบแหง  66 
 โดยใชตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
4.7  กราฟแสดงการเปรียบเทียบการลดความช้ืนของใบโรสแมร่ีระหวาง  68 
 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยกับเคร่ืองอบพลังงานไฟฟาแบบถาด 
4.8  กราฟแสดงการเปรียบเทียบการลดความช้ืนของดอกลาเวนเดอรระหวาง  69 
 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยกับเคร่ืองอบพลังงานไฟฟาแบบถาด 
4.9  กราฟแสดงการเปรียบเทียบการลดความช้ืนของกลีบดอกกุหลาบระหวาง  70 
 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยกับเคร่ืองอบพลังงานไฟฟาแบบถาด 
4.10  การเปรียบเทียบอัตราสวนความช้ืนของใบโรสแมร่ี ดอกลาเวนเดอร   77 
 และกลีบดอกกุหลาบท่ีไดจาการทดลองกบัอัตราสวนความช้ืนท่ีไดจาก 
 การทํานายโดยใชสมการของ Henderson and Pabis, Newton และ Page 
 


