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บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีจุดประสงค๑ เพื่อศึกษาการอบแห๎งเนื้อไกํ ด๎วยลมร๎อน และรังสีอินฟราเรดโดยศึกษาปัจจัยของอุณหภูมิที่ใช๎ใน
การอบแห๎งและความเข๎มของรังสีอินฟราเรดตํอการลดลงของความชื้นเนื้อไกํคําความช้ืนเริ่มต๎นของเนื้อไกํอยูํในชํวง 274±5% 
มาตรฐานแห๎ง หลังผํานการอบแห๎งจะมีความช้ืนสุดท๎ายของเนื้อไกํอยูํในชํวง 40% มาตรฐานแห๎ง ความเร็วของลมร๎อนที่เลือกใช๎มี

คําเฉลี่ย 1.00.2 เมตรตํอวินาที อุณหภูมิอบแห๎งคือ 65C 80Cและ 90Cและอุณหภูมิอบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรดคือ 80C 
กําลังของรังสีอินฟราเรดคือ 500W, 1,000 W  และ1,500 W  ผลการทดลองพบวําการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสีอินฟราเรดใช๎

ระยะเวลาในการอบแห๎งสั้นกวําการอบแห๎งด๎วยลมร๎อนที่อุณหภูมิเดียวกัน (80C) ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะในการอบแห๎ง
เนื้อไกํ ข้ึนอยูํกับอุณหภูมิอบแห๎ง เมื่ออุณหภูมิอบแห๎งเพิ่มขึ้นความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะมีแนวโน๎มลดลง ความสิ้นเปลือง

พลังงานจําเพาะที่ใช๎ในการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิอบแห๎ง80Cกําลังของรังสีอินฟราเรด 1,500 W มีคําน๎อย
ที่สุดเทํากับ 0.525 MJ/kg of water evaporated 

ค้าส้าคัญ : การอบลม้ง; ความชื้น; ลมร้อน; รังสีอินฟราเรด.  

1. บทน้า 

เนื้อไกํจัดเป็นอาหารที่มีความสําคัญเป็นที่ต๎องการ
ของตลาดภายในประเทศและภายนอกประเทศ เป็นแหลํง
โปรตีนสูง บางครั้งเนื้อไกํที่ได๎จากการผลิตและการบริโภคมี
มากเกินความต๎องการ  จึงจําเป็นต๎องมีการถนอมหรือแปรรูป
เนื้อไกํเพื่อเก็บรักษาไว๎ใช๎เป็นสํวนประกอบในการปรุงอาหาร
และเป็นการเพิ่มคุณคําให๎เนื้อไกํได๎  

การอบแห๎งเป็นกระบวนการหนึ่งที่สามารถนํามาใช๎
ถนอมและเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ทางการเกษตรและเนื้อสัตว๑ 
โดยผลิตภัณฑ๑ที่ผํานกระบวนการอบแห๎งแล๎วจะมีความช้ืน
ลดลง ทําให๎จุลินทรีย๑ที่อยูํภายในผลิตภัณฑ๑มีอัตราการ
เจริญเติบโตช๎าลงและผลิตภัณฑ๑ไมํเนําเสียงําย เนื่องจาก
ปัจจัยที่สํงเสริมให๎เกิดการเนําเสียได๎เร็วหรือช๎านั้นขึ้นอยูํกับ

ปริมาณความช้ืนเป็นองค๑ประกอบหลัก [1] การลดความชื้น
ของผลิตภัณฑ๑สามารถ นําเทคนิคการอบแห๎งด๎วยการใช๎
พลังงานจากแหลํงตําง ๆ ได๎ อาทิเชํน พลังงานความร๎อนจาก
ชีวมวล คลื่นไมโครเวฟ รังสีอินฟราเรดและพลังงานจากลม
ร๎อนเป็นต๎น [2] 

ในการศึกษาครั้งนี้ได๎นําเสนอ เพื่อทดลองอบแห๎งเนื้อ
ไกํโดยเลือกใช๎แหลํงพลังงาน 2 แบบ คือ การอบแห๎งด๎วยลม
ร๎อนและการอบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรดโดยทําการอบแห๎ง
แบบ ขั้นตอนเดียว รวมทั้งทําการศึกษาปัจจัยที่มีผลตํอการ
อบแห๎ง ได๎แกํ  อุณหภูมิอบแห๎ง กําลังของการแผํรั งสี
อินฟราเรด เวลาในการอบแห๎ง และความช้ืนท่ีลดลงในการ
อบแห๎ง 
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2. วัตถุดิบ อุปกรณ์ลละวิธีการทดลอง 

2.1 วัตถุดิบ 

วัตถุดิบที่ใช๎ในการทดลองได๎แกํ เนื้อไกํ โดยคัดเนื้อ
สํวนอก ซึ่งหมายถึง เนื้อสํวนที่ตัดจากสํวนอกตั้งแตํไหลํถึง
สํวนปลายของกระดูกอก ขนานตามยาวของกระดูกอก โดย
เอากระดูกซี่โครงออก [2] ล๎างให๎สะอาด หาความช้ืนตาม
มาตรฐาน AOAC (1995) [1] 

2.2 อุปกรณ์ 

2.2.1 เครื่องอบแห๎งเป็นเครื่องอบแห๎งที่พัฒนาขึ้นมา
โดยมีแหลํงพลังงานความร๎อน 3 แหลํง คือ พลังงานความ
ร๎อนจากเครื่ องทําความร๎อน พลังงานความร๎อนจาก
หลอดอินฟราเรด และพลังงานความร๎อนจากแสงอาทิตย๑โดย
มีรายละเอียดของเครื่องอบแห๎งดังนี ้

1. ตู๎อบแห๎งมีขนาด 555555 cm3  
2. ถาดที่ใช๎อบแห๎งมีขนาด 30322 cm3  

 
รูปที่ 1  เครื่องอบแห๎งพลังงานความร๎อนรํวม 

1. ขอลวดความร๎อนไฟฟูาขนาด 1,000 W 6 ตัว 
2. พัดลมเปุาอากาศ ขนาด 1 แรงม๎า  
3. หลอดอินฟราเรด ขนาดหลอดละ 500 W จํานวน 

4 หลอด 
4. เครื่องช่ังน้ําหนัก  ยี่ห๎อ  A&D รุํน GF 3000 คํา

ความละเอียด ±0.1 g 
5. เครื่องวัดและบันทึกอุณหภูมิ ยี่ห๎อ SUPCON 

ความละเอียด ±0.01oC ตํอกับเทอร๑โมคับเปิลชนิด K เพื่อวัด
อุณหภูมิภายในตู๎อบแห๎ง อุณหภูมิแวดล๎อม และอุณหภูมิ
กระเปาะเปียก  

6. เครื่องวัดความเร็วลม ยี่ห๎อ DIGICON รุํน DA-45 
ความละเอียด ±0.01 m/s 

7. เวอร๑เนียคาลิปเปอร๑ ความละเอียด ±0.05 mm 

2.3 วิธีการทดลอง  

ส่วนที่ 1 การเตรียมเนื้อไก่  

เนื้อไกํที่ใช๎ในการทดลองเป็นเนื้อบริเวณหน๎าอกที่
ไมํได๎ทําการหมักเกลือหรือปรุงรส นํามาหั่นให๎มีลักษณะเป็น
แผํนสี่เหลี่ยมผืนผ๎าขนาดประมาณ 1.5×6 cm 2 หนา
ประมาณ 0.3 cm นําไปหาความช้ืนเริ่มต๎นตามมาตรฐาน 
AOAC, (1995) [1]  

ส่วนที่ 2 การทดลองอบลม้งเนื้อไก่ 

(1) นําไกํมาทําการทดลองอบแห๎ง โดยมีสภาวะดังนี้ 

• - สภาวะที่ 1 การอบแห๎งไกํด๎วยลมร๎อนจากเครื่อง
ทําความร๎อนอยํางเดียว โดยใช๎อุณหภูมิอบแห๎ง 65 80 และ 

90C  

• - สภาวะที่ 2 อบแห๎งไกํด๎วยอินฟราเรดโดยใช๎กําลัง
ของรังสีอินฟราเรดเป็น 500 1,000 และ1,500 W ที่อุณหภูมิ

อบแห๎ง 80C 

(2) บันทึกผลการทดลอง ได๎แกํ น้ําหนัก อุณหภูมิ
กระเปาะเปียก กระเปาะแห๎ง และอุณหภูมิอบแห๎งภายใน
ตู๎อบแห๎ง 

(3) บันทึกปริมาณพลังงานที่ใช๎ด๎วย Watt-hour 
meter 

(4) หาความช้ืนตามมาตรฐาน AOAC (1995) [1] 
หลังจากอบแห๎งนําคําน้ําหนักที่ได๎ไปคํานวณหา

อัตราสํวนความช้ืนได๎ ดังสมการที่ (1)  

 𝑅   
 𝑡

 𝑖 
 (1) 

เมื่อ MRคือ อัตราสํวนความช้ืน, ไร๎หนํวย 
 tM  และ inM  คือ ความช้ืนท่ีขณะเวลา t ใดๆ 
และความช้ืนเริ่มต๎น, % มาตรฐานแห๎ง 

2.4 ลบบจ้าลองทางคณิตศาสตร์ของสมการอบลม้ง 

การหารูปแบบสมการทางคณิตศาสตร๑ที่เหมาะสม
สําหรับวิเคราะห๑กระบวนการอบแห๎ง ได๎ใช๎แบบจําลองทาง
คณิตศาสตร๑แบบเอมพิริคัล 4แบบจําลอง ดังตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 แบบจําลองทางคณิตศาสตร๑ของการอบแห๎ง [2] 

Name of model Model equation  

Newton MR=exp(-kt) (2) 

Logarithmic MR=a exp(-kt)+c (3) 

Logistic MR=a/[1+exp(kt)] (4) 
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Henderson and Pabis MR=a exp(-kt) (5) 

จากการนําข๎อมูลผลการทดลองมาวิเคราะห๑ด๎วย
วิธีการถดถอยแบบไมํเชิงเส๎นเพื่อเลือกสมการอบแห๎งช้ันบาง
ที่เหมาะสมของสมการที่ (1) ถึง (4) ในตารางที่ 1 จะพิจารณา
จากคําสัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจ (Coefficient of 
determination, R2) ที่สูงสุดและคํารากที่สองของคําเฉลี่ย
ของความคลาดเคลื่อนกําลังสอง (Root mean square 
error, RMSE) ที่ต่ําที่สุด ซึ่งคํานวณได๎จากสมการที ่(6) 

𝑅    
∑ (         )

  
   

∑ (       ̅̅ ̅̅ ̅)
  

   

 (6) 

เมื่อ  𝑅     𝑅    และ  𝑅̅̅̅̅̅ คือ คําอัตราสํวน
ความช้ืนท่ีได๎จากการคํานวณ ผลการทดลอง และคําเฉลี่ย, 
ตามลําดับ, ไมํมีหนํวย 

 N  คือ จํานวนข๎อมูล 

2.4 ความสิ้นเปลืองพลังงานจ้าเพาะ 

คํ าความสิ้ นเปลืองพลั งงานจํ า เพาะสามารถ
คํานวณหาจากข๎อมูลการทดลองมวลของวัสดุกํอนและหลัง
อบแห๎งได๎ตามสมการที่ (7) 

f
m

in
m

P
3.6E

SEC


  (7) 

เมื่อ SEC คือ ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ, (MJ/kg of 
water evaporated) 
min คือ มวลของวัสดุกํอนอบแห๎ง, kg  
mf  คือ มวลของวัสดุหลังอบแห๎ง, kg  
EP   คือ ปริมาณพลังงานที่ใช๎, kW-h 

3. ผลการทดลองลละวิจารณ์ 

3.1 จลนศาสตร์การอบลม้งเนื้อไก่ 

3.1.1 การอบแห๎งด๎วยลมร๎อน  
การอบแห๎งเนื้อไกํสดที่ความช้ืนเริ่มต๎น 274% 

มาตรฐานแห๎งด๎วยลมร๎อนท่ีอุณหภูมิ 65 80 และ 90C 

กําหนดให๎คําความเร็วลมเฉลี่ย 1.00.2 m/s คําอัตราสํวน
ความช้ืนในเนื้อไกทํี่เวลาใดๆ แสดงดังรูปที่ 1  

 
รูปที่ 1  อัตราสํวนความชื้นของเนื้อไกํที่อบแห๎งด๎วยลมร๎อน อุณหภูมิ

อบแห๎ง 65 80 และ 90Cความชื้นเริ่มต๎น 274% มาตรฐาน

แห๎ง ความเร็วลมเฉลี่ย 1.00.2 m/s  

จากรูปที ่1 ผลการทดลองอบแห๎งแสดงให๎เห็นวําเมื่อ
อุณหภูมิอบแห๎งสูงขึ้นจะใช๎ระยะเวลาในการอบแห๎งสั้นลง 

โดยอบแห๎งด๎วยอุณหภูมิ 65 80 และ 90C จะใช๎เวลา
อบแห๎ง เทํากับ 130 120 และ 90 นาที ตามลําดับ ทั้งนี้
เนื่องจากอุณหภูมิสูงจะเพิ่มอัตราการถํายเทความช้ืนออกจาก
เนื้อไกํได๎เร็วกวําอุณหภูมิอบแห๎งที่ต่ํากวํา สอดคล๎องกับ
งานวิจัยที่ผํานมา [6-8] 

3.1.2 อบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรด 
การอบแห๎งเนื้อไกํสดด๎วยรังสีความร๎อนอินฟราเรด 

เลือกใช๎ที่อุณหภูมิอบแห๎งคงที่เทํากับ 80C เนื่องจาก พบวํา
การอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยอากาศร๎อนเพียงอยํางเดียว ที่อุณหภูมิ 

80C มีการใช๎พลังงานต่ําสุดความเร็วลมเฉลี่ย 1.00.2 m/s 
ที่กําลัง 500 1,000 และ1,500 W  รูปที่ 2 แสดง
ความสัมพันธ๑ระหวํางอัตราสํวนความช้ืนกับเวลาในการ
อบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสีอินฟราเรด จะพบวําที่กําลังของ

อินฟราเรด 500 1,000 และ1,500 W อุณหภูมิอบแห๎ง 80C 
จะใช๎เวลาในการอบแห๎งอยูํในชํวง 50–60 นาที อยํางไรก็ดี 
จะสังเกตได๎จากกราฟผลการทดลองวํา เมื่อเลือกใช๎กําลังของ
รั งสีอินฟราเรดสู งจะใช๎ระยะเวลาอบแห๎ งสั้ นลงเมื่ อ
เปรียบเทียบกับการอบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรดที่กําลังต่ํา 
และหากเปรียบเทียบกับกรอบแห๎งด๎วยลมร๎อนในหัวข๎อ 3.1.1 
การอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสีอินฟราเรดที่กําลัง 1,500 W จะใช๎
ระยะเวลาสั้นกวําการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อนเพียงอยําง
เดียว อธิบายได๎วํา เมื่อกําลังของรังสีอินฟราเรดเพิ่มขึ้นจะ
เป็นการเพิ่มพลังงานตํอหนํวยพื้นที่มากขึ้นสํงผลตํออัตราการ
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ถํายโอนมวลน้ําเพิ่มมากขึ้น ระยะเวลาในการอบแห๎งก็ลด
น๎อยลง อัตราการอบแหํงก็จะเพิ่มขึ้น 

 
รูปที่ 2  อัตราสํวนความชื้นของเนื้อไกํที่อบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรดที่

กําลัง 500 1,000 และ 1,500 W อุณหภูมิอบแห๎ง 80C 
ความชื้นเริ่มต๎น 274% มาตรฐานแห๎ง  

3.2 ลบบจ้าลองสมการอบลม้ง 

จากผลการทดลองในหัวข๎อที่ 3.1 เมื่อนําผลการ
ทดลองมาวิเคราะห๑โดยหาคําคงที่ตําง ๆ ในแบบจําลองทาง
คณิตศาสตร๑ด๎วยวิธีการถดถอยแบบไมํเชิงเส๎น จะสามารถหา
คําคงที่ตําง ๆ ในตารางที่ 1 และแบบจําลองทางคณิตศาสตร๑
แบบเอมพิริคัลที่ดีที่สุดในการอธิบายจลนพลศาสตร๑ของการ
อบแห๎งในแตํละแหลํงกําเนิดพลังงานความร๎อน (ลมร๎อน และ
ลมร๎อนรํวมกับรังสีอินฟราเรด) พิจารณาจากสมการที่ให๎คํา
สัมประสิทธ์ิการตัดสินใจสูงสุด (R2≈1) ซึ่งผลการคํานวณ
พบวํา สมการอบแห๎งแบบเอมพิริคัลของ Logarithmic ให๎ผล
การทํานายได๎ใกล๎เคียงกับผลการทดลองการอบแห๎งด๎วยลม
ร๎อนมากที่สุดที่คํา R2 เทํากับ 0.998-0.993 และคํารากที่สอง
ของกําลังสองเฉลี่ยเทํากับ 0.013-0.023 ในชํวงอุณหภูมิ

อบแห๎ง 65-90C ตามลําดับ เมื่อนํามาพล็อตกราฟแสดงผล
การทํานายด๎วยสมการ Logarithmic และผลการทดลอง
อบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อนดังรูปที่ 3 จะเห็นได๎วําเส๎นโค๎งจาก
การทํานายด๎วยแบบจําลองสมการอบแห๎งของ Logarithmic 
สามารถทํานายผลการทดลองได๎ด ี

 
รูปที่ 3  ผลการทดลองอัตราสํวนความชื้นของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วย

ลมร๎อนและผลการคํานวณจากแบบจําลองสมการอบแห๎ง
เอมพิริคัลของLogarithmic  

ในทํานองเดียวกัน สําหรับการทดลองอบแห๎งเนื้อไกํ
ด๎วยลมร๎อนรํวมกับรังสีอินฟราเรด เมื่อนําข๎อมูลอัตราสํวน
ความช้ืนที่ได๎มาวิเคราะห๑เชํนเดียวกันกับกรณีการอบแห๎งเนื้อ
ไกํด๎วยลมร๎อน ผลการวิเคราะห๑ พบวํา สมการอบแห๎งแบบ
เอมพิริคัลของ Logarithmic สามารถอธิบายผลการทดลองได๎
ดีที่สุดเชํนกัน (R2 อยูํในชํวง 0.998-0.999 และ RMSE อยูํ

ในชํวง 0.003-0.001 ในชํวงอุณหภูมิอบแห๎ง 65-90C 
ตามลําดับ) แสดงผลการทดลองและผลการคํานวณของ
อัตราสํวนความชื้นของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อนรํวมกับ
รังสีอินฟราเรด 

 
รูปที่ 4  ผลการทดลองอัตราสํวนความชื้นของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วย

ลมร๎อนรํวมกับรังสีอินฟราเรดและผลการคํานวณจาก
แบบจําลองสมการอบแห๎งเอมพิรคัิลของLogarithmic  

3.3 ความสิ้นเปลืองพลังงานจ้าเพาะ  

3.3.1 การอบแห๎งด๎วยลมร๎อน 
รูปที่ 5 แสดงคําความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะที่ใช๎

ในการทดลองอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อนที่อุณหภูมิ 65 80 

และ 90C  
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รูปที่ 5  ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลม

ร๎อน ที่อุณหภูมิ 65 80 และ90C ที่ความชื้นเริ่มต๎น 274% 
มาตรฐานแห๎ง 

จากกราฟรูปที่ 5 แสดงให๎เห็นวํา คําความสิ้นเปลือง
พลังงานจําเพาะมีแนวโน๎มใกล๎เคียงกัน เทํากับ 101.6 94.2 
และ 103.3 MJ/kg of water evaporated ตามลําดับ แตํที่

อุณหภูมิอบแห๎งเทํากับ 80C คําความสิ้นเปลืองพลังงาน
จําเพาะมีตําสุดเทํากับ 94. MJ/kg of water evaporated 
ทั้งนี้เนื่องจากระยะเวลาในการอบแห๎งมีผลโดยตรงตํอคํา
ความสิ้นเปลืองพลังงาน  

3.3.2 การอบแห๎งด๎วยรังสีอินฟราเรด 
รูปที่ 6 แสดงคําความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของ

การอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสีอินฟราเรด ที่กําลัง 500 1,000 

และ 1,500 W ทีอุ่ณหภูมิ 80C  

 
รูปที่ 6  ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยรังสี

อินฟราเรด ที่กําลัง 500 1,000 และ 1,500W ที่อุณหภูมิ 

80C ความชื้นเริ่มต๎นของเนื้อไกํสดเทํากับ 274% มาตรฐาน
แห๎ง 

จากกราฟรูปท่ี 6 พบวําคําความสิ้นเปลืองพลังงาน
จําเพาะที่ใช๎ในการอบแห๎งจะมีคําต่ําเมื่อใช๎กําลังของรังสี

อินฟราเรดสูง เนื่องจากเมื่อกําลังของรังสีอินฟราเรดเพิ่มขึ้น 
สํงผลให๎ระยะเวลาที่ใช๎ในการอบแห๎งสั้นลง โดยมีคําความ
สิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะเทํากับ 95.85, 16.58 และ 0.52 
MJ/kg of water evaporated ตามลําดับ 

เมื่อเปรียบเทียบคําความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะ
ในการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อน และการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วย
รังสีอินฟราเรด ที่กําลัง 500 1,000 และ 1,500 W ที่

อุณหภูมิอบแห๎งเดียวกันคือ 80C แสดงดังรูปที่ 6 พบวํา คํา
ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วย
รังสีอินฟราเรด  จะมีคําต่ํากวําการอบด๎วยลมร๎อน โดย
เฉพาะที่กําลังของรังสีอินฟราเรดสูง ๆ (1,000 และ 1,500 
W) เนื่องจากเมื่อกําลังของรังสีอินฟราเรดเพิ่มขึ้นจะเป็นการ
เพิ่มพลังงานตํอหนํวยพื้นที่มากขึ้นสํงผลตํออัตราการถํายโอน
มวลน้ําเพิ่มมากขึ้น สํงผลให๎ระยะเวลาในการอบแห๎งลด
น๎อยลงไปด๎วย ในขณะที่เมื่อกําลังของรังสีอินฟราเรดต่ําๆ 
(500 W) พบวํา คําความสิ้นเปลืองพลังงานไมํแตกตํางกัน
มากนักไมํวําจะอบแห๎งด๎วยแหลํงพลังงานใด  

 
รูปที่ 5  ความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของการอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลม

ร๎อนและรังสีอินฟราเรด ที่กําลัง 500 1,000 W และ 1,500 W 

ที่อุณหภูมิ 80C โดยมีความชื้นเร่ิมต๎นของเนื้อไกํสดเทํากับ 
274% มาตรฐานแห๎ง 

4. สรุปผลการทดลอง 

จากผลการทดลองอบแห๎งเนื้อไกํด๎วยลมร๎อนและลม
ร๎อนรํวมกับรังสีอินฟราเรด พบวํา การอบแห๎งโดยใช๎ลมร๎อน
รํวมกับรังสีอินฟราเรดจะใช๎ระยะเวลาในการอบแห๎งสั้นกวํา
เทคนิคการอบแห๎งด๎วยลมร๎อน ที่อุณหภูมิอบแห๎งเดียวกัน  
และเมื่อพิจารณาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะในการ
อบแห๎งของทุกเง่ือนไขของการทดลอง พบวํา อัตราการ
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สํงผํานความช้ืนขึ้นอยูํกับอุณหภูมิอบแห๎ง โดยการอบแห๎ง
ด๎วยรังสีอินฟราเรดมีความสิ้นเปลืองพลังงานต่ํากวําการ
อบแห๎งด๎วยลมร๎อนเพียงอยํางเดียว 
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