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▪ อตัราสว่นความชืน้ (moisture ratio, MR)

▪ อตัราการอบแหง้ (Drying Rate)

▪ กราฟความชืน้และกราฟอตัราการอบแหง้ (Drying Curve and Drying Rate) 



จดุปะสงคก์ารเรยีนรู ้

1. นักศกึษาเขา้ใจเกีย่กบัอตัราสว่นความชืน้และอตัราการอบแหง้

2. นักศกึษาสามารถค านวณอตัราสว่นความชืน้และอตัราการอบแหง้

3. นักศกึษาสามารถใชค้อมพวิเตอรเ์ขยีนกราฟความชืน้และอตัราสว่น
ความชืน้

4. นักศกึษาสามารถวเิคราะหก์ราฟอตัราสว่นความชืน้และกราฟอตัรา
การอบแหง้



1. Moisture Ratio, MR
(อตัราสว่นความชืน้)

อตัราสว่นความชืน้---> อตัราการเปลีย่นแปลงมวลน ้าหรอืความชืน้

ในวัสดเุทยีบกบัความชืน้เริม่ตน้เมือ่เวลาการอบแหง้ด าเนนิไปทีเ่วลาตา่งๆ
ดงันี้

เมือ่ MR คอื อตัราสว่นความชืน้ (decimal)
M0 คอื ความชืน้เริม่ตน้ (% d.b.)
Mt คอื ความชืน้ทีเ่วลาใดๆ (% d.b.)
Meq คอื ความชืน้สมดลุ (% d.b.)
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1. Moisture Ratio, MR
(อตัราสว่นความชืน้)

ตารางที ่1

Drying time
(min)

Time 
MC (% d.b.)

Tray 1 Tray 2 Tray 3 Tray 4 Average
0 10:00 725.9 725.9 725.9 725.9 725.9
60 11:00 479.0 812.5 630.7 678.8 650.3
120 12:00 582.2 499.8 517.2 604.0 550.8
240 14:00 207.1 573.3 336.5 462.0 394.7
300 15:00 366.8 260.5 266.7 424.4 329.6
360 16:00 305.5 264.9 219.3 410.9 300.1
420 09:00 237.0 243.8 102.3 289.6 218.2
540 11:00 199.1 185.9 93.6 217.4 174.0
750 14:30 23.7 67.6 40.5 167.7 74.9
840 16:00 11.5 7.7 31.4 66.1 29.2

อบัดลุเราะมาน, 2564
อบแหง้ช ิน้สม้แขก ความเร็วลมเขา้ = 0.3 m/s : 17-18 กมุภาพันธ ์2564 เวลา 09.00-16.00 น.



2. Drying Rate, DR 
(อตัราการอบแหง้)

อตัราการอบแหง้ ---> อตัราการเปลีย่นแปลงมวลน ้าหรอืความชืน้
ในวัสดเุทยีบกบัเวลาการอบแหง้ทีด่ าเนนิไป ดังนี้

   เมือ่ DRi คอื อตัราการอบแหง้ทีจ่ดุพจิารณา i (% d.b./min)
   Md(i-1) คอื ความชืน้ทีต่ าแหน่งกอ่นจดุพจิารณา i (% d.b.)
   Md(i+1) คอื ควาชืน้ทีต่ าแหน่งหลงัจดุพจิารณา i (% d.b.)
   ti+1 คอื เวลาทีต่ าแหน่งกอ่นจดุพจิารณา i (min)
   ti-1  คอื เวลาทีต่ าแหน่งหลงัจดุพจิารณา i (min)
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2. Drying Rate, DR
(อตัราการอบแหง้)

ตารางที ่1

Drying time
(min)

Time 
MC (% d.b.)

Tray 1 Tray 2 Tray 3 Tray 4 Average
0 10:00 725.9 725.9 725.9 725.9 725.9
60 11:00 479.0 812.5 630.7 678.8 650.3
120 12:00 582.2 499.8 517.2 604.0 550.8
240 14:00 207.1 573.3 336.5 462.0 394.7
300 15:00 366.8 260.5 266.7 424.4 329.6
360 16:00 305.5 264.9 219.3 410.9 300.1
420 09:00 237.0 243.8 102.3 289.6 218.2
540 11:00 199.1 185.9 93.6 217.4 174.0
750 14:30 23.7 67.6 40.5 167.7 74.9
840 16:00 11.5 7.7 31.4 66.1 29.2

อบัดลุเราะมาน, 2564
อบแหง้ช ิน้สม้แขก ความเร็วลมเขา้ = 0.3 m/s : 17-18 กมุภาพันธ ์2564 เวลา 09.00-16.00 น.



3. Drying Curve and Drying Rate
(กราฟความชืน้และกราฟอตัราการอบแหง้) 



3. Drying Curve and Drying Rate
(กราฟความชืน้และกราฟอตัราการอบแหง้) 
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3. Drying Curve and Drying Rate
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3. Drying Curve and Drying Rate
(กราฟความชืน้และกราฟอตัราการอบแหง้) 



บทสรปุ

1. อตัราสว่นความชืน้...ใชก้รณีทีค่า่ความชืน้เริม่ตน้ไมเ่ทา่กนั

2. อตัราการอบแหง้…



บทสรปุ

2. อตัราการอบแหง้…



บทสรปุ

2. อตัราการอบแหง้…
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