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สภาวะทีเ่หมาะสมของการอบแห้งเหด็นางฟ้า
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บทคัดย่อ

	 การอบแห้งผลผลิตการเกษตรมีความส�ำคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย เกษตรกรหรือ                    
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ใช้วิธีตากแดดตามธรรมชาติ ซึ่งเสียค่าใช้จ่ายน้อยแต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีการปนเปื้อน
จากการรบกวนของแมลงและสัตว์ต่างๆ งานวิจัยนี้จึงทดลองอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
รังสอิีนฟราเรด และพลงังานแสงอาทติย์ร่วมรงัสอีนิฟราเรด ทีอ่ณุหภมู ิ40  50  60 และ 70 องศาเซลเซยีส 
เพือ่หาอตัราส่วนความชืน้และสภาวะการอบแห้งทีเ่หมาะสม จากการทดลองพบว่า การอบแห้งเหด็นางฟ้า
ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 40  50  60 และ 70 องศาเซลเซียส เหมาะสมที่สุด 
มีอัตราส่วนความชื้นลดลงจาก 1.00 เฉลี่ยเท่ากับ 0.23  0.18  0.08 และ 0.06 ตามล�ำดับ ในเวลา          
180 นาที และที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดส�ำหรับอบแห้งเห็ดนางฟ้า
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Optimal Condition of Mushroom Drying Using 

Solar Energy Combined with Infrared Radiation

Eleeyah Saniso*  Madeehah Prado* and Fatihah Yayee*

Abstract

	 Dried agricultural products are considered as economically important of Thailand. Most 
of dried agricultural products are still produced using natural sun drying method. Although, 
it is the cheapest method, dried products are usually contaminated by insects, birds and 
animals. This study presents the drying characteristic of mushroom (Pleurotus saljor-caju 
(Fr.) Singer) using solar energy, infrared radiation energy and solar combined with infrared 
radiation energy. The mushroom drying air temperature was investigated at 40, 50, 60 and 
70oC. The experiments showed that drying time required reducing the moisture ratio from 
initial average value of 1.00 to desire final moisture ratio of 0.23, 0.18, 0.08 and 0.06 was 180 
min for drying air temperatures of 40, 50, 60 and 70oC respectively. The combined heating 
energy drying of 70oC shows good potential to reduce the moisture ratio of mushroom.
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บทน�ำ

เห็ด (Mushroom) เป็นอาหารที่มีโปรตีน

ประมาณร้อยละ 3-4 ของน�้ำหนักสดที่มีน�้ำเป็นส่วน

ประกอบร้อยละ 90 แต่เมื่อค�ำนวณจากน�้ำหนักแห้ง

ที่มีน�้ำร้อยละ 10 เห็ดจะมีโปรตีนสูงร้อยละ 19-35 

น้อยกว่าถ่ัวเหลืองท่ีมีโปรตีนร้อยละ 39 แต่สูงกว่า

ข้าว ส้ม และแอปเปิล เห็ดย่อยง่ายกว่าพืชชนิดอื่น 

มีแร่ธาตุและสารอาหารที่ส�ำคัญหลายชนิด เช่น 

ไขมันที่ร่างกายย่อยง่าย แคลอรี และโซเดียม เห็ด

เป็นอาหารที่เหมาะกับผู้ป่วยและประกอบอาหารได้

หลายชนิด (1) เห็ดมีมากกว่า 100,000 ชนิด ใน

จ�ำนวนนี้ประมาณ 2,000 ชนิด มีรสชาติแต่ระบุ

ชัดเจนไม่ได้ว่ามีกี่ชนิดที่รับประทานได้ (2) ผู้บริโภค

ส่วนหนึ่งบริโภคโปรตีนจากเห็ด เนื่องจากไม่มีสาร

คลอเรสเตอรอลที่ท�ำให้เกิดโรคเส้นเลือดอุดตัน เห็ด

จงึป้องกนัไขมนัในเส้นเลอืด โรคความดนั และบ�ำบดั

โรคมะเร็งได้ (3)

ประเทศไทยผลติเหด็เฉลีย่ 121,000 ตันต่อปี 

เป็นมูลค่าประมาณ 6,100 ล้านบาท และเกิดธุรกิจ

ที่เกี่ยวข้องอีกจ�ำนวนหนึ่ง เช่น ธุรกิจการขนส่ง การ

จ�ำหน่ายวัสดุที่ใช้เพาะเห็ด และการจ�ำหน่ายหัวเชื้อ 

อาชีพเพาะเห็ดจึงส�ำคัญส�ำหรับเกษตรกรซึ่งลงทุน

ไม่สูงเพราะใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นได้ เห็ดที่เพาะใน

ประเทศไทย ได้แก่ เห็ดฟาง (Volvariella vovacea 

(Bull. Ex.Fr.) Sing.) เหด็นางฟ้า (Pleurotus sajor-

caju (Fr.) Singer) เห็ดนางรม (Pleurotus 

ostreatus (jacq.ex Fr.) Kumn.) เห็ดเป๋าฮื้อ 

(Pleurotus ostreatus (FR.) Guel) เห็ดหอม 

(Lentinus edodes (Berk.) Singer) เห็ดขอนขาว 

(Lentinus squarrosulas Mont.) เหด็ลม (Lentinus 

polychrous Lev. ) เห็ดยานางิ  (Phol iota 

cylindracea) และเห็ดตีนแรด (Macrocybe 

Crassa (Beak)) โดยบริโภคในประเทศประมาณ

ร้อยละ 95 ส่งออกในรูปของเห็ดแปรรูป (เห็ด

กระป๋อง) ร้อยละ 3 ของปรมิาณการผลติทัง้หมด (4)

เห็ดเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วไม่สามารถเก็บรักษา

ได้นาน การอบแห้งจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่จะลด

ความชื้นในเห็ดซึ่งเป็นปัจจัยหลักที่มีผลต่อการ

เน่าเสีย ดังรายงานวิจัยของ กิตติ และคณะ (5)      

ที่พบว่า ความชื้นในเห็ดหอมจะลดลงเมื่อเวลาการ

อบแห้งเพิ่มขึ้น ส่วน  Apintanapong (6) ได้อบ

แห้งใบกะเพราแดงด้วยคลืน่อนิฟราเรดเปรยีบเทยีบ

กับการอบแห้งด้วยลมร้อน พบว่า การอบแห้งด้วย

คลื่นอินฟราเรดมีอัตราการอบแห้ง (0.42-0.65 

กิโลกรัม/กิโลกรัม-นาที) สูงกว่าการอบแห้งด้วย

ลมร้อน (0.18-0.20 กโิลกรมั/กโิลกรมั-นาท)ี ในขณะ

ที่ Kulshreshtha et al. (7) ได้อบแห้งเห็ด (Milky 

mushrooms) ด้วยเครื่องอบแห้งแบบฟลูอิไดซ์เบด 

(Fluidized bed dryer) ที่อุณหภูมิ 50  70 และ   

90 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.71 และ 2.13 

เมตรต่อวินาที พบว่า เวลาการอบแห้งจะลดลงเมื่อ

ความเร็วลมของการอบแห้งเพิ่มขึ้น และที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซยีส เหมาะสมทีส่ดุในการอบแห้งเหด็ 

เนื่องจากเห็ดที่อบแห้งมีการหดตัวน้อยและมีสี

สดกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิอื่น ซึ่งตรงกับการ

ทดลองอบแห้งเห็ด (Agaricus bisporus) ที่ผ่าน

การกระตุ้นด้วยคลื่นไมโครเวฟและกระแสไฟฟ้า

แรงดันสูงของ Dutta et al. (8) 

ดงันัน้จะเหน็ได้ว่า การอบแห้งจะช่วยรกัษา

เห็ดให้มีคุณภาพดี เก็บได้นาน และช่วยเพิ่มมูลค่า

ทางเศรษฐกิจของเห็ดได้ รายงานฉบับนี้ได้เสนอ

สาระส�ำคัญของการอบแห้งเห็ดนางฟ้าจากโรงเพาะ

เห็ดภาควชิาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวทิยาศาสตร์

เทคโนโลยแีละการเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัยะลา 

ด้วยพลงังานแสงอาทติย์ร่วมรงัสอีนิฟราเรด เพือ่หา

อัตราการเปลี่ยนแปลงความชื้นที่อุณหภูมิแตกต่าง

กันให ้เป ็นแนวทางในการท�ำแห้งเห็ดส�ำหรับ

เกษตรกรต่อไป
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วิธีการ

การเตรียมตัวอย่างทดลอง

เห็ดนางฟ้า เตรียมได้ด้วยการน�าเห็ดมา

ท�าความสะอาดเพื่อแยกสิ่งเจือปนออก (ภาพที่ 1ก) 

แล้วน�าไปท�าความชื้นให้สม�่าเสมอ โดยบรรจุใน

ภาชนะปิดและเกบ็ไว้ทีอ่ณุหภมู ิ4-5 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 2-3 วัน ระหว่างนี้ท�าการพลิกเป็นระยะๆ 

เพื่อให้ความชื้นกระจายสม�่าเสมอ แล้วสุ่มตัวอย่าง

ประมาณ 40.0-50.0 กรัม ไปหาค่าความชื้นเริ่มต้น

ตามมาตรฐาน AOAC 2005 (9) ที่เหลือน�ามาวาง

ไว้ให้เข้าสูส่มดลุกบัอณุหภมูขิองอากาศแวดล้อม (ใน

ภาชนะปิด) เป็นเวลา 30-60 นาที ก่อนทดลอง

อบแห้ง

เครื่องอบแห้ง

การวิจัยนี้ใช้เครื่องอบแห้งพลังงานแสง

อาทิตย์ร่วมรงัสอิีนฟราเรด YRU–SID#1 (ST&E) ที่

พัฒนาขึ้น ณ ห ้องปฏิบัติการฟ ิสิกส ์พื้นฐาน            

คณะวิทยาศาสตร ์ เทคโนโลยีและการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ซึ่งมีห้องอบแห้งขนาด

ความกว้าง 51.5 เซนติเมตร ความสูง 88.6 

เซนติเมตร มีพื้นที่รับแสงอาทิตย์เป็นทรงสี่เหล่ียม

ผนืผ้าขนาดความยาว 150.0 เซนตเิมตร ความกว้าง 

49.0 เซนติเมตร (ภาพที่ 1ข)

วิธีการทดลอง

การทดลองเริม่โดยน�าเหด็นางฟ้ามาตดัโคน

ออกแล้วชั่งน�้าหนักด้วยเครื่องชั่งน�้าหนักยี่ห ้อ 

ZEPPER รุ่น EPS/PS-SERIES ความละเอียด     

0.1 กรัม ให้ได้ประมาณ 45.0 กรัม และน�าไป

หาความชื้นเริ่มต้นตามมาตรฐาน AOAC 2005 (9) 

จากนั้นน�้าเห็ดนางฟ้าไปชั่งน�้าหนักให้ได้ประมาณ 

300.0 กรัม เพื่อไปอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 

รังสีอินฟราเรด และพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมรังสี

อินฟราเรด ที่อุณหภูมิ 40  50  60 และ 70 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180-240 นาที ระหว่าง

การอบแห้งในชั่วโมงแรก น�าเห็ดมาชั่งน�้าหนักทุกๆ 

15 นาที จากนั้นชั่วโมงที่ 2 และ 3 น�ามาชั่งทุกๆ  

20 นาท ีหลงัจากนัน้ชัง่น�า้หนกัทกุๆ 30 นาท ีทดลอง

ทั้งหมด 3 ครั้ง แล้วน�าข้อมูลที่ได้มาค�านวณค่า

ความชืน้ของเหด็นางฟ้าทีเ่วลาต่างๆ ตามสมการ (1)

การวิเคราะห์การอบแห้ง

  การอบแห้ง (Drying) คือ กระบวนการลด

ความชื้นของวัสดุ โดยการถ่ายโอนความร้อนไปยัง

วัสดุที่ชื้นเพื่อให้ความชื้นออกด้วยการระเหยซึ่งถูก

ก�าหนดโดยการถ่ายโอนความร้อน ได้แก่ การพา 

(Convection) การน�า (Conduction) และ

การแผ่รังสี (Radiation) เป็นผลให้มีการถ่ายโอน

ภาพที่ 1  (ก) การเตรียมตัวอย่างทดลอง และ (ข) เครื่องอบแห้ง YRU–SID#1 (ST&E)
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ความร้อนและมวลน�้ำของวัสดุกับอากาศแวดล้อม 

การถ่ายโอนความร้อน (Heat transfer) อาจเกดิจาก

การถ่ายโอนความร้อนแบบการพา การน�ำและ

การแผ่รงัสคีวามร้อนหรอืผสมกนัทัง้สามลกัษณะกไ็ด้

ขึน้กบัชนดิของเครือ่งอบแห้ง (Dryer) โดยความร้อน

จะถ่ายโอนสู่ผิวของวัสดุเพ่ือระเหยน�้ำที่ผิวออกไป

และถ่ายโอนต่อไปในวัสดุเพื่อเพ่ิมความดันไอน�้ำใน

วสัดตุ่อไป ส่วนการถ่ายโอนมวลน�ำ้ (Mass transfer) 

จะขึ้นกับกลไก 2 ลักษณะ คือ การเคลื่อนย้ายมวล

น�้ำในวัสดเุนื่องจากปัจจยัภายใน ไดแ้ก่ ลักษณะทาง

กายภาพและความชื้นภายในวัสดุ และการเคลื่อน

ย ้ายของไอน�้ำจากผิวของวัสดุเนื่องจากปัจจัย

ภายนอก ได้แก่ อณุหภมู ิ ความชืน้ของอากาศ อตัรา

การไหลของอากาศและพื้นท่ีผิวของวัสดุ การ

วิเคราะห์กระบวนการอบแห้งวัสดุมีค่าชี้วัดที่ส�ำคัญ

หลายประการซึ่งจะแตกต่างกันและเป็นคุณสมบัติ

เฉพาะของวัสดุ

ความช้ืน (Moisture content, M) คอื ค่าที่

บอกถึงปริมาณน�้ำที่อยู่ในวัสดุเทียบกับมวลของวัสดุ

ตามมาตรฐาน AOAC 2005 (9) ความชื้นในวัสดุ

แบ่งเป็น 2 ลักษณะ คือ

ความชื้นมาตรฐานเปียก (Wet basis, M
w
) 

ค�ำนวณได้ ดังนี้

100)
w

dw((%)Mw ×
−

=    (1)

ความชื้นมาตรฐานแห้ง (Dry basis, M
d
) ค�ำนวณ

ได้ ดังนี้

100
d

)d-w((%)Md ×=    (2)

อัตราส่วนความชื้น (Moisture ratio, MR) 

คือ อัตราการเปลี่ยนแปลงมวลน�้ำในวัสดุเทียบกับ

ความชืน้เริม่ต้นเม่ือเวลาอบแห้งด�ำเนนิไป เขยีนเป็น

สมการได้ ดังนี้

                       (3)

ถ้าให้ค่าความชื้นสมดุลมีค่าน้อยมากเทียบ

กับค่าความชื้นเริ่มต้น (M
eq
<<M

0
) และความช้ืนที่

เวลาใดๆ (M
eq
<<M

t
) ท�ำให้เขียนสมการ (3) ได้ใหม่ 

ดังนี้

0

t

M
MMR =    (4)

		  เมื่อ  M  คือ ความชื้น (ร้อยละมาตรฐาน

แห้ง)  w คือ มวลวสัดุรวมน�้ำ (กโิลกรมั)  d คอื มวล

วัสดุแห้ง (กิโลกรัม)  MR คือ อัตราส่วนความชื้น 

(อัตราส่วน)  t คือ เวลา (นาที) และ eq คือ ที่สมดุล

ผล

จากการทดลองอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ รังสีอินฟราเรด และพลังงาน

แสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรด ที่อุณหภูมิ 40  50  

60 และ 70 องศาเซลเซียส พบว่า การอบแห้งด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ลดความชื้นได้ร้อยละ 90.18 

(ตารางที ่1) ในขณะทีก่ารอบแห้งด้วยรงัสอีนิฟราเรด

ที่อุณหภูมิ 40  50  60 และ 70 องศาเซลเซียส 

สามารถลดความชื้นเห็ดนางฟ้าได้ร้อยละ 64.71  

91.03  91.95 และ 92.10 ตามล�ำดบั ใช้เวลาอบแห้ง 

240 นาที (ตารางที่ 2) และการอบแห้งเห็ดด้วย

พลงังานแสงอาทติย์ร่วมรงัสอีนิฟราเรด (ตารางที ่3) 

MR

MR

(Mt    Meq)

(M0    Meq)0

t

M
MMR =
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สามารถลดความชื้นเห็ดนางฟ้าได้ร้อยละ 76.29  

82.06  91.79 และ 94.09 ตามล�ำดบั ใช้เวลาอบแห้ง 

180 นาที

เมือ่เปรยีบเทียบการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ รังสีอินฟราเรด และพลังงาน

แสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรด พบว่า การอบแห้ง

เห็ดนางฟ้าด ้วยพลังงานแสงอาทิตย ์ร ่วมรังสี

อินฟราเรดท่ีอุณหภูมิ 40  50  60 และ 70 

องศาเซลเซียส สามารถลดความชื้นเฉลี่ยมากกว่า

การอบแห้งเหด็นางฟ้าด้วยพลงังานแสงอาทติย์ หรอื

รังสีอินฟราเรด อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ

นัยส�ำคัญเท่ากับ 0.01) โดยการอบแห้งเห็ดนางฟ้า

ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส สามารถลดความชื้นได้มากที่สุด 

คือ ร้อยละ 94.09 จากความชื้นเริ่มต้น 1,098.85% 

d.b.

ตารางที่ 1  อัตราส่วนความชื้นการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยพลังงานแสงอาทิตย์
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ตารางที่ 2  อัตราส่วนความชื้นการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยรังสีอินฟราเรด
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ตารางที่ 3  อัตราส่วนความชื้นการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรด

วิจารณ์

จากการวิเคราะห์ผลการทดลองอบแห้ง

เหด็นางฟ้าด้วยพลงังานแสงอาทติย์ รงัสอีนิฟราเรด

และพลังงานแสงอาทิตย์ร ่วมรังสีอินฟราเรดที่

อุณหภูมิ 40  50  60 และ 70 องศาเซลเซียส          

พบว่า การเปลี่ยนแปลงอัตราส่วนความชื้นในช่วง

เวลา 0-240 นาที ส�ำหรับการอบแห้งด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย ์  รั งสีอินฟราเรด และพลังงาน

แสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรด จะลดลงอย่าง

รวดเร็วในช่วง 0-150 นาทีแรก จากนั้นจะค่อยๆ   

ลดลงจนเข้าสู่สมดุล โดยการอบแห้งด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย์อย่างเดียวที่อุณหภูมิห้องอบแห้งเฉลี่ย

เท่ากับ 48 องศาเซลเซียส อัตราส่วนความชื้นจะ   

ลดลงเหลือ 0.11 ในเวลา 240 นาที (ตารางที่ 2) 

ส่วนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 40  

50  60 และ 70 องศาเซลเซียส อัตราส่วนความชื้น

ลดลงเหลือ 0.35  0.09  0.08 และ 0.08 ตามล�ำดับ 

(ตารางที่ 3) ในขณะที่การอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 

40  50  60 และ 70 องศาเซลเซียส อัตราส่วน

ความชื้นจะลดลงเหลือ 0.23  0.18  0.08 และ 0.06 

ตามล�ำดับ ในเวลาเพียง 180 นาที โดยอัตราส่วน

ความชื้นจะลดลงอย่างรวดเร็วในช่วง 0-120 นาที

แรกของการอบแห้ง (ภาพที่ 4) จากนั้นจะค่อยๆ ลด

ลงจนเข้าสู่สภาวะสมดุลเช่นเดียวกัน 

เมือ่เปรยีบเทยีบการอบแห้งเหด็นางฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ รังสีอินฟราเรด และพลังงาน

แสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรด พบว่า การอบแห้ง
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ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์หรือรังสีอินฟราเรด มี

อัตราส่วนความชืน้ลดลงเรว็และมากกว่าการอบแห้ง

ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์หรือรังสีอินฟราเรดอย่าง

เดียว เมื่อเปรียบเทียบการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 40  

50  60 และ 70 องศาเซลเซียส ปรากฏว่า การ      

อบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมอินฟราเรดที่

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เหมาะสมที่สุด (ภาพที่ 

5) เนือ่งจากสามารถลดความชืน้ได้เรว็กว่าทีอ่ณุหภมูิ 

40  50 และ 60 องศาเซลเซียส 

ผลการทดลองจากการวจิยันีต้รงกบัรายงาน

วิจัยของ ณัฐพล และละมุล (10) นเรศ และศิริธร  

(11) Kamon et al. (12)  Amin et al. (13)  Ridha 

et al. (14) และ Muhidin and Hensel (15) ซึ่งพบ

ว่า การเพิ่มอุณหภูมิอบแห้งให้สูงขึ้นท�าให้อัตราการ

อบแห้งเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย ในทางกลับกันเมื่อ

พิจารณาอัตราส่วนความชื้น พบว่า มีค่าลดลงอย่าง

รวดเร็วในช่วงแรกและจะลดลงอย่างช้าๆ จนเข้าสู่

ภาพที่ 2 อัตราส่วนความชื้นของการอบแห้ง
  เห็ดนางฟ้าด้วยพลังงานแสงอาทิตย์

ภาพที่ 3 อัตราส่วนความชื้นของการอบแห้ง
  เห็ดนางฟ้าด้วยรังสีอินฟราเรด

ภาพที่ 4 อัตราส่วนความชื้นของการอบแห้ง
  เห็ดนางฟ้าด้วยพลังงานแสงอาทิตย์
  ร่วมรังสีอินฟราเรด

ภาพที่ 5 เปรียบเทียบอัตราส่วนความชื้นของการ
  อบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยรังสีอินฟราเรด  
  และพลงังานแสงอาทติย์ร่วมรงัสอีนิฟราเรด
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สภาวะสมดลุ ซึง่ความชืน้ของเห็ดนางฟ้าจะไม่มกีาร

เปลีย่นแปลงในช่วงท้ายของการทดลอง และการอบ

แห้งที่ใช้พลังงานจากคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ได้แก่ 

คลื่นไมโครเวฟและรังสีอินฟราเรด จะส่งผลให้น�้ำ

หรอืปรมิาณความชืน้ทีผ่วิวสัดมุกีารระเหยได้เรว็กว่า

การอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียว เนื่องจาก

คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าสามารถทะลุผ่านไปในวัสดุที่

อบแห ้งแล ้วเกิดความร ้อนในวัสดุ  ส ่งผลให ้

สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื้นเกิดขึ้นจากศูนย์กลาง

วัสดุแล้วถ่ายโอนสู่ผิววัสดุแล้วระเหยแห้งเมื่อได้รับ

ความร้อนจากพลังงานแสงอาทิตย์หรือลมร้อนที่ผิว

วัสดุ อย่างไรก็ตามการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงอาจ

ส่งผลให้สี สารอาหาร และรสชาติของเห็ดลดลง 

ดังรายงานวิจัยของ Kulshreshtha et al. (7) และ 

Dutta et al. (8)

ดังนั้น การอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย์ร่วมรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 40  50  

60 และ 70 องศาเซลเซียส จึงมีอัตราส่วนความชื้น

ลดลงเร็วกว่าการอบแห้งเห็ดนางฟ้าด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย์หรือรังสีอินฟราเรดอย่างเดียว โดยการ

อบแห้งเหด็นางฟ้าด้วยพลงังานแสงอาทติย์ร่วมรงัสี

อนิฟราเรดทีอ่ณุหภมู ิ70 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะ

ที่เหมาะสมที่สุด
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