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บทคดัย่อ 
 
 การให้ความร้อนแบบไดอิเล็กทริกเป็นความร้อนท่ีเกิดจากการสั่นของโมเลกุลแบบมีขั้ว
ของวสัดุ ท่ีไดรั้บพลงังานจากคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า ในงานศึกษาน้ีใช้คล่ืนไมโครเวฟ โดยใชเ้คร่ือง 
อบไมโครเวฟท่ีดดัแปลงใหส้ามารถควบคุมอุณหภูมิได ้ศึกษาเปรียบเทียบกบัการให้ความร้อนแบบ
ลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดบั คือ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ทดลองกบัเมล็ดงาข้ีมอ้น ซ่ึงมี
ความช้ืนเร่ิมตน้ร้อยละ 23 (มาตรฐานเปียก) ระเหยน ้ าจนมีความช้ืนสุดทา้ยร้อยละ 7 (มาตรฐาน
เปียก) ผลิตภณัฑแ์หง้ถูกน าไปสกดัน ้ ามนัและวิเคราะห์ผลของเทคนิคและอุณหภูมิท่ีมีต่อระยะเวลา
ในการลดความช้ืน สมบติัของเมล็ดงาข้ีม้อนหลงัการลดความช้ืน (ความช้ืนสุดทา้ย ปริมาณน ้ า
อิสระและสี) ปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัได ้สมบติัทางกายภาพ (ความหนืด ความถ่วงจ าเพาะ และสีของ
น ้ ามนั) และสมบติัทางเคมี (ค่าไอโอดีน ค่าซาปอนนิฟิเคชนั ค่าของกรด ค่าเปอร์ออกไซด์ ปริมาณ
สารท่ีระเหยไดแ้ละปริมาณเบตา-แคโรทีน) ของน ้ ามนัท่ีสกดัได ้ผลการศึกษาพบวา่ เทคนิคการให้
ความร้อนแบบไดอิเล็กทริกใชเ้วลาในการลดความช้ืนนอ้ยกวา่แบบลมร้อน แต่ปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดั
ไดม้ากกว่า นอกจากน้ียงัส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสมบติัทางกายภาพของเมล็ดงาข้ีมอ้นภายหลงั
การลดความช้ืน รวมถึงสมบติัทางกายภาพและสมบติัทางเคมีของน ้ ามนันอ้ยกวา่การให้ความร้อน
แบบลมร้อนเม่ือเปรียบเทียบท่ีอุณหภูมิเดียวกนั  
 
ค าส าคัญ: เมล็ดงาข้ีมอ้น, การลดความช้ืน, สมบติัของเมล็ดและน ้ามนั 
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ABSTRACT 
 

Dielectric heating is the generated heat due to the vibration of dipolar molecule 
surrounded of electromagnetic field. This study, microwave was used as the representative of 
electromagnetic. The controllable temperature microwave oven was used in comparison to hot air 
oven at the temperatures of 40, 50 and 60๐C.  Sesame (Perilla frutescens) seeds was the sample to 
study the effects of dielectric heating. The moisture content of the sample was reduced from 23 to 
7% (wb). The extracted oil from dried product was analyzed. The water was removed after 
heating process by different techniques. The result was determined for drying time, seeds 
properties (final moisture content, water activities and color), extracted oil content, physical 
properties (viscosity, specific gravity and color) and chemical properties (iodine number, 
saponification value, acidity value, volatile (%), peroxide value and beta-carotene) of extracted 
oil.  The results showed that the dielectric heating decreased drying time but increased oil content 
rather than hot air drying. In addition, the dielectric heating technique provided less influenced on 
physical the properties of sesame seeds and reduced physical and chemical changes compared to 
hot air drying at the same temperature.  

Key words: Perilla frutescens seeds, drying, oil properties 
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