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การอบแหงแกงไตปลาดวยเคร่ืองอบแหงดวยการแผรังสีอนิฟราเรดระยะไกลจากเซรามิก 
Drying of Fish Organs Sour Soup by a Far-infrared Radiation Dryer from Ceramic 
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Abstract 
The objective of this research was to reduce the water content of fish organs sour soup (Kaeng Tai 

Pla) to prevent spoilage. Kaeng Tai Pla was dried by using far-infrared radiation from ceramic. The capacity 
of the dryer was 5,454 cm3. The drying was done at a temperature of 50oC, 60oC and 70oC with a drying layer 
thickness of 0.5 cm with the initial moisture content in the range of 180-190% dry basis. This was conducted 
until the final moisture content remained in the range of 3.6-6.1% dry basis. After that, the suitable drying 
temperature and drying rate of the dried Kaeng Tai Pla was analyzed. From the results, Kaeng Tai Pla dried 
at a drying temperature of 70oC required 5 hours for the drying time, and the final moisture content was 
3.6% dry basis. While, at the drying temperature of 50oC, the drying time was equal to 10 hours for the 
reduction of the final moisture content of up to 5.4% dry basis. Finally, it was found that Kaeng Tai Pla had 
a medium yellow color, good aroma, and a salty and spicy taste. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อลดปริมาณน้ำในแกงไตปลาเพื่อปองกันการเนาเสียและสะดวกในการพกพา โดยใช

เครื่องอบแหงที่อาศัยการแผรังสีอินฟราเรดระยะไกลจากเซรามิก ขนาดความจุ 5,454 cm3 ทำการอบแหงแกงไตปลาซึ่งมี
ความชื้นเริ่มตนในชวง 180-190% dry basis ที่อุณหภูมิ 50oC 60oC และ 70oC จนเหลือความชื้นสุดทายในชวง 3.6-6.1% 
dry basis โดยใชความหนาของเนื้อแกงไตปลาเทากับ 0.5 cm แลววิเคราะหหาอุณหภูมิและอัตราการอบแหงที่เหมาะสมของ
การอบแหงแกงไตปลา จากผลการทดลองพบวา การอบแหงแกงไตปลาที่อุณหภูมิ 70oC ใชระยะเวลาอบแหงนอยที่สุดเทากับ 
5 ชั่วโมง และไดความชื้นสุดทายเทากับ 3.6% dry basis ในขณะที่การอบแหงที่อุณหภูมิ 50oC ใชระยะเวลาอบแหงมากที่สุด
เทากับ 10 ชั่วโมง จึงจะเหลือความช้ืนสุดทายเทากับ 5.4% dry basis โดยแกงไตปลาแหงที่ไดมีสีเหลืองปานกลาง มีกลิ่นของ
แกงไตปลา มีรสชาติเค็มและเผ็ด 

คำสำคัญ: การอบแหง  แกงไตปลา  รังสีอินฟราเรด  เซรามิก 

บทนำ 
การอบแหง (Drying) คือ การใหพลังงานความรอนแกวัสดุอบแหงเพื่อระเหยน้ำในวัสดุหรือลดปริมาณความช้ืน 

ในที่นี่จะกลาวถึงการอบแหงผลิตภัณฑอาหารเทานั้น ซึ่งผลิตภัณฑอาหารสวนมากเชน ผัก ผลไม และเนื้อสัตวตางๆ จะไมใช
วัสดุที่สามารถทำใหแหงจนความช้ืนมีคาเปนศูนยได อยางเชน ทราย หรือผา [1] แตเปนวัสดุที่ไมสามารถทำใหแหงจนความช้ืน
มีคาเปนศูนย จึงจะมีความชื้นจำนวนหนึ่งแฝงอยูภายใน และความชื้นนี้สามารถใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑทางการเกษตร 
และทำใหผลิตภัณฑไมเนาเสียไดงาย การอบแหงเปนกระบวนการสำคัญในการลดความช้ืนของวัตถุดิบจากผลิตภัณฑการเกษตร 
วัสดุอาหารและการผลิตสินคาชุมชนเพื่อเปนการสรางมูลคาใหกับสินคานั้น ๆ เชน อาหารแหง เครื่องดื่มชนิดผง การผลิต
สมุนไพร การยอมผา ของใชและของตกแตงจากไม ซึ ่งการพัฒนาผลิตภัณฑของชุมชนในปจจุบัน จะใชการตากแดดตาม
ธรรมชาติหรือการอบแหงดวยลมรอน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพไมคงที่ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารจะมีการปนเปอนจาก
สภาวะแวดลอม เชน ฝุนละออง เชื้อรา การรบกวนจากแมลงวัน หรือสัตวตาง ๆ จึงมีการพัฒนาเทคโนโลยีการอบแหงท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑในชุมชนทั้งดานการลงทุน การบำรุงรักษาและความคุมคาดานพลังงาน [2] ดังที่ วรรณิตา ทองพัด และ
คณะ [2] ไดอบกลวยน้ำวาดิบเพ่ือแปรรูปเปนผงกลวยและดอกอัญชันเพ่ือแปรรูปเปนชา ดวยระบบอบแหงชนิดการแผรังสีความ
รอนของเซรามิกที่อุณหภูมิ 70oC และ 60oC เปนเวลา 3 ช่วัโมง และ 1 ช่ัวโมง ตามลำดับ พบวา ผงกลวยและดอกอัญชันที่ไดมี
รสชาติและสีตรงตามที่ตองการ กลาวคือ มีสี กลิ่น และรสชาติคงเดิม จึงเปนการยกระดับคุณภาพและสรางมูลคาเพิ่มใหกับ
ผลิตภัณฑชุมชนไดอีกทางหน่ึง 

แกงไตปลาหรือแกงพุงปลา (Fish organs sour soup) เปนอาหารที่ข้ึนช่ือของภาคใตดวยรสชาติที่เปนเอกลักษณ ทั้ง
เผ็ดและรอนแรง รสชาติเขมขนดวยสวนผสมที่ลงตัว สามารถเลือกรับประทานรวมกับขาวหรือขนมจีนก็อรอยไมแพกัน แกงไต
ปลามีท้ังชนิดไมใสกะทิและใสกะทิ สำหรับแกงไตปลาไมใสกะทิจะไดรบัความนิยมมากกวาแกงไตปลาแบบใสกะทิ ซึ่งแกงไตปลา
แบบใสกะทิจะนิยมในบางทองถิ่น เชน จังหวัดยะลา เปนตน โดยการทำแกงไตปลาจะเริ่มจาการตมกะทิพอสุกไมแตกมัน แลว
พริกแกงซึ่งประกอบดวย พริกขี้หนูแหง เกลือ พริกไทยเม็ด ตะไคร ผิวมะกรูด กระเทียม ขมิ้น หอมแดง และกะป เปนตน ท้ังน้ี
แกงไตปลาแบบชุมพรจะไมใสขา กระชาย และหอมแดง เปนตน [3] แตปจจุบันไมวาจะเดินทางไปภาคไหนของประเทศไทยก็
สามารถชิมรสแกงไตปลากันไดทั่วไป และนิยมนำมารับประทานกับขาวสวยหรือขนมจีน เปนตน [4] ปจจุบันมีการบริโภคแกงไต
ปลากันอยางแพรหลาย ไมใชเพียงคนภาคใตเทานั้นแตเปนที่นิยมบริโภคกันทั่วประเทศ อยางไรก็ดีแกงไตปลานั้นไมสามารถ
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พกพาและเก็บรักษาไวไดนานเน่ืองจากมีปญหาเรื่องกลิ่นและงายตอการเนาเสีย จากปญหาที่กลาวมาน้ี จึงเปนท่ีมาของ
การอบแหงแกงไตปลา เพื่อลดปริมาณน้ำอันมีผลใหสามารถปองกันการเนาเสียและสะดวกในการพกพา รวมทั้งยังเปน
การเพ่ิมมูลคาของแกงไตปลาอีกดวย 

การอบแหงดวยคลื่นแมเหล็กไฟฟา เชน รังสีอินฟราเรดจะมีผลใหความชื้นของวัสดุลดลงไดเร็วกวาการอบแหงดวย
อากาศรอนอยางเดียว เน่ืองจากรังสีอินฟราเรดสามารถทะลุเขาไปยังเน้ือในวัสดุที่อบแหงแลวเกิดความรอนเชิงปริมาตรในวัสดุ 
สงผลใหสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนประสิทธิผลเกิดข้ึนที่ภายในวัสดุแลวถายโอนสูผิววัสดุแลวจึงระเหยน้ำออกไปจากวัสดุ [5] 
ทั้งนี้ การอบแหงที่อุณหภูมิสูงอาจมีผลใหสารอาหาร สี และรสชาติของวัสดุเปลี่ยนแปลงได โดย  อีลีหยะ สนิโซ และคณะ [5] 
ไดทดลองอบแหงเห็ดนางฟาดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมรังสีอินฟราเรดที่อุณหภูมิ 40-70oC พบวา ที่อุณหภูมิ 70oC เปน
สภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการอบแหงเห็ดนางฟา โดยมีอัตราสวนความช้ืนลดลงจาก   ในเวลา 06.0  เฉลี่ยเทากับ 00.1180 min 
ในขณะเดียวกัน วรรณิตา ทองพัด และคณะ [2] ไดระบุวา ระบบอบแหงชนิดการแผรังสีความรอนของเซรามิก เปนเทคโนโลยีที่
อาศัยการแผพลังงานความรอนจากเซรามิกชนิดพิเศษท่ีรับความรอนจากหัวเผา เพ่ือปลดปลอยคลื่นความรอนในชวงอินฟราเรด
ระยะไกล (far infrared, FIR) ซึ่งจะสรางความรอนที่ภายนอกจากอินฟราเรดโดยมีพลังงานสวนหนึ่งแทรกเขาไปในชั้นผิวของ
วัสดุที่อบแหง สงผลใหเกิดการสงผานความช้ืนจากดานในของวัสดุสูดานนอกอยางตอเน่อืงโดยไมทำลายโครงสรางของวัสดุ ทั้ง
ยังสามารถลดระยะเวลาการอบแหงและประหยัดพลังงาน วัตถุดิบมีรสชาติ สี กลิ่นและรสคงเดิม 

งานวิจัยน้ีจึงศึกษาการอบแหงแกงไตปลาดวยเครื่องอบแหงที่อาศัยการแผรังสีอินฟราเรดระยะไกลจากเซรามิก เพ่ือ
หาเง่อืนไขที่เหมาะสมและประเมินอัตราการสิ้นเปลืองพลังงานในการอบแหงโดยการแผรังสีอินฟราเรดระยะไกลจากเซรามิก ที่
สามารถใหความรอนที่รวดเร็วและกระจายความรอนไดอยางสม่ำเสมออีกทั้งใชเวลาในการอบแหงไมนานและยังทำใหแกงไตปลามี
มูลคาเพิ่มขึ้นสำหรับทำเปนผลิตภัณฑทองถิ่นของภาคใต โดยการทดลองและวิเคราะหคาการเปลี่ยนแปลงคาความชื้น อัตราการ
อบแหงและความสิ้นเปลืองพลังงาน 

วิธีการวิจัย 
1. การเตรียมวัตถุดิบ

นำแกงไตปลามาบดใหละเอียด ดวยเครื่องบดขนาดกำลังไฟฟา 1.1 kW ที่ความเร็วรอบ  190rpm ดังภาพที่ 1(ก) 
ซึ่งมีความชื้นเริ่มตนของแกงไตปลาอยูที่ประมาณ 180-190% dry basis บรรจุในถาดอลูมิเนียมขนาด 16x24 cm2 ซึ่งมีความ
หนาของเนื้อแกงไตปลาเทากับ 0.5 cm โดยความหนาที่เลือกใชนี้สอดคลองกับความลึกการทะลุผานของรังสีอินฟราเรด 
(penetration depth, Dp) [6, 7] เชน  แครอท เนย แอปเปลสด มันฝรั่งสด มันฝรั่งแหงและขนมปง ที่มีคาอยูในชวง 0.15-1.2 
cm 
2. อุปกรณการทดลอง

เครื่องอบแหง ใชแผนเซรามิกเปนตัวนำในการสงผานความรอนใหกับหองอบแหง ทำใหเกิดการแผรังสีอินฟราเรด
ระยะไกลจากเซรามิก โดยแผนเซรามิกจะไดรับความรอนมาจากแกสหุงตม โดยภายในหองอบแหงมีขนาดความจุของเครื่อง
เทากับ 5,454 cm3 ซึ่งประกอบดวยช้ันวางถาดสำหรับบรรจุวัสดุอบแหง โดยมีระยะหางระหวางแผนเซรามิกเทากับ 10 cm มี
ชองระบายอากาศที่มีลักษณะทรงกลม ใชพัดลมในการดูดอากาศออกจากหองอบแหง ในขณะที่กลองควบคุมประกอบดวย
อุปกรณควบคุมการจายแกส อุปกรณควบคุมการทำงานของเครื่องอบแหง อุปกรณควบคุมเวลา และอุณหภูมิที่ใชในการอบแหง 
ดังภาพที่ 1(ข) 
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(ก)            (ข) 
ภาพท่ี 1 (ก) แกงไตปลาที่ผานการบด และ (ข) เครื่องอบแหงท่ีใชในอบแกงไตปลา 

ภาพท่ี 2 ภายในเครื่องอบแหง (ตำแหนงถาด) ที่ใชในการอบแหงแกงไตปลา 

3. การอบแหงแกงไตปลา
การอบแหง ทำไดโดยนำแกงไตปลาเขาเครื่องอบแหง ดังภาพที่ 2 แลวใชความรอนจากเซรามิกในการแผรังสี

อินฟราเรดระยะไกล ซึ่งกำหนดเงื่อนไขในการอบแหง คือ ความหนาของแกงไตปลาเทากับ 0.5 cm อุณหภูมิอบแหง เทากับ 
50oC, 60oC และ 70oC ใชระยะหางจากแผนเซรามิกเทากับ 10 cm และทำการช่ังการเปลี่ยนแปลงของน้ำหนักแกงไตปลาทุกๆ 30 
นาที ทำการอบแหงจนแกงไตปลาเหลือความช้ืนสุดทายนอยกวา 10% dry basis 
4. การหาคาความชื้นของแกงไตปลา

ความช้ืนเริ่มตนคำนวณได โดยการนำตัวอยางแกงไตปลาเขาตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 103±2oC เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
โดยทำการช่ังน้ำหนักกอนอบและหลังอบ แลวคำนวณหาคาความช้ืนของแกงไตปลาตามมาตรฐาน AOAC 2005 [8] 
5. การวิเคราะหผลการทดลอง

การวิเคราะหผลการทดลอง ไดเลือกวิเคราะหคาความช้ืนของแกงไตปลากอนและหลังอบแหง โดยปริมาณความช้ืน
ในวัสดุสามารถแสดงได 2 ลักษณะ [9] คือ ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปยก (wet basis) และปริมาณความชื้นมาตรฐานแหง (dry 
basis) ซึ่งคำนวณไดจากสมการ ดังตอไปน้ี  
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wM  100
w

w  d
 (1) 

dM  100
d

w  d
 (2) 

เมื่อ M w คือ ความช้ืนมาตรฐานเปยก (% wet basis) M d คือ ความช้ืนมาตรฐานแหง (% dry basis) w คือ น้ำหนักเริ่มตน
ของวัสดุช้ืน (kg) และ d  คือ น้ำหนักของวัสดุแหง (kg)  

อัตราการอบแหง (drying rate) คือ การเปลี่ยนแปลงความชื้นตอเวลาในการอบแหง ซึ่งคำนวณไดจากสมการ 
ดังตอไปน้ี 

DR  100
t

M Mi f   (3) 

เมื่อ DR คือ อัตราการอบแหง (kg/h) M i คือ ปริมาณความชื้นเริ่มตน (kg-water) M f คือ ปริมาณความชื้นสุดทาย (kg-
water) และ t คือ เวลาในการอบแหง (h) 

ความสิ้นเปลืองพลังงาน (energy consumption) คือ พลังงานที่ใชตอปริมาณน้ำที่ระเหยเปนสวนกลับของอัตรา
การระเหยน้ำจำเพาะ ซึ่งคำนวณไดจากสมการ ดังตอไปน้ี 

EC 
w

fgfuel

m
m  h  (4) 

เมื่อ m w คือ ปริมาณน้ำที่ตองระเหย (kg) m fuel คือ มวลของเช้ือเพลิง (kg) h fg คือ คาความรอนแฝงในการระเหยน้ำ (kJ/kg) 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
1. การเปลี่ยนแปลงคาความชื้น

ผลการทดลองของการอบแหงแกงไตปลาที่อุณหภูมิ 50oC 60oC และ 70oC เมื่อระยะหางจากเซรามิกเทากับ 10 
cm ความหนาของชั้นแกงไตปลาที่อบแหงเทากับ 0.5 cm สามารถอธิบายไดโดยพิจารณาภาพที่ 3 ซึ่งแสดงการเปลี่ยนแปลง
ความชื้นของแกงไตปลาที่อุณหภูมิอบแหงแตกตางกัน พบวา การอบแหงที่อุณหภูมิ 50oC ใชระยะเวลาในการอบแหงมากที่สุด
เทากับ 10 ช่ัวโมง  จนเหลือความช้ืนสุดทาย 5.4% dry basis แกงไตปลาที่ไดหลังการอบแหงมีลักษณะสีเหลืองปานกลาง มีกลิ่น
ของแกงไตปลา มีรสชาติเคม็และเผ็ด ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน แกงไตปลาแหง (มผช.๓๒๓/๒๕๕๖) [10] ที่ตองมี
คุณลักษณะโดยทั่วไป คือ คอนขางแหง มีสีและกลิ่นดีตามธรรมชาติของแกงไตปลาแหงและมีคาวอเตอรแอกทิวิตี (เปนปจจัย
สำคัญสำหรับควบคุมและปองกันการเสียของผลิตภัณฑอาหาร) ไมเกิน 0.85  

ในขณะที่การอบแหงที่อุณหภูมิ 60oC ตองใชระยะเวลาในการอบแหงเทากับ 8 ชั่วโมง  จึงจะเหลือความช้ืนสุดทาย
เทากับ 6.1% dry basis โดยแกงไตปลาหลังการอบแหงมีลักษณะสีเหลืองคล้ำ มีกลิ่นของแกงไตปลานอย มีรสชาติเค็มและเผ็ด 
สวนการอบแหงที่อุณหภูมิ 70oC ใชระยะเวลาในการอบแหงนอยที่สุดเทากับ 5 ชั่วโมง จึงเหลือความชื้นสุดทาย 3.6% dry 
basis โดยแกงไตปลาที่ไดหลังการอบแหงมีลักษณะสีเหลืองไหม รสชาติขม มีกลิ่นไหมของแกงไตปลา ทั้งนี้ระหวางการอบแหง
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พบวา ในชวงแรกความชื้นของแกงไตปลาจะมีคาลดลงอยางรวดเร็วเพราะเปนชวงที่วัสดุยังมีความชื้นสูง จึงเกิดการถายเท
ความช้ืนจากเน้ือวัสดุสูอากาศในหองอบแหงอยางรวดเร็ว แตหลังจากน้ันความช้ืนจะคอยลดลงอยางชาๆ จนสิ้นสุดกระบวนการ
อบแหง 

ภาพท่ี 3 การเปลี่ยนแปลงความช้ืนของแกงไตปลาเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิแตกตางกัน 

ภาพท่ี 4 การเปลี่ยนแปลงอัตราการอบแหงแกงไตปลาที่อุณหภูมิอบแหงแตกตางกัน 

2. อัตราการอบแหง
พิจารณาภาพที่ 4 ซึ่งแสดงการเปลี่ยนแปลงอัตราการอบแหงที่อุณหภูมิแตกตางกัน พบวา การอบแหงที่อุณหภูมิ 

50oC 60oC และ 70oC  ในชวง 1-3 ชั่วโมงแรก อัตราการอบแหงจะลดลงอยางรวดเร็วเนื่องจากชวงแรกนี้วัสดุมีความช้ืนสูง จึง
เกิดการระเหยของความชื้นในแกงไตปลาออกมาอยางรวดเร็ว และอัตราการอบแหงของแกงไตปลาที่อุณหภูมิ 70oC ซึ่งเปน
อุณหภูมิอบแหงที่สูงท่ีสุด จะพบการเปลี่ยนแปลงของอัตราการอบแหงมากที่สุดในชวงแรกของการอบแหงจนถึงประมาณนาทีที่ 
50 จากนั้นอัตราการอบแหงจะคอยลดลงจนเกิดการเปลี่ยนแปลงนอยมากในชวง 4-5 ชั่วโมงสุดทายของการอบแหง ซึ่งแสดง
แกงไตปลาสด แกงไตปลาหลังอบแหงและผลิตภัณฑแกงไตปลา ดังภาพที่ 5 (ก)-(ค) 
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 (ก)                                  (ข)       (ค) 

ภาพท่ี 5 (ก) แกงไตปลาสด (ข) แกงไตปลาหลังอบแหง และ (ค) ผลติภัณฑแกงไตปลา 

ทั้งน้ี วัชรินทร ดงบัง [6] และ Krishnamurthy et al. [7] ไดกลาววา การประยุกตใชรังสีอินฟราเรดในอุตสาหกรรม
อาหารจะอยูในรูปของตัวทำความรอนในกระบวนการตาง ๆ เชน การอบ การคั่วและการอบแหง ซึ่งพบวารังสีอินฟราเรดมี
ลักษณะเดน คือ สามารถถายโอนความรอนสูอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพกวาอากาศรอน จึงสามารถลดเวลาของกระบวนการ
และคาใชจายดานพลังงาน นอกจากน้ีผลผลิตที่ไดหลังผานกระบวนการทางความรอนดวยรังสีอินฟราเรดยังมีคุณภาพดีกวาอีก
ดวย เนื่องจากรังสีอินฟราเรดสามารถทะลุผานอาหารแตละชนิดได (ความลึกประมาณ 0.1 -1.8 cm) ตางจากการใหความรอน
ดวยอากาศรอนที่วัสดุจะรอนบริเวณผิวนอกกอนแลวจึงถายโอนไปยังภายในวัสดุซึ่งตองใชเวลานานและวัสดุอาจไหมหรือมี
คุณภาพลดลงได 
3. ความสิ้นเปลืองพลังงาน

คาความสิ้นเปลืองพลังงานของการอบแหงแกงไตปลาที่อุณหภูมิตาง ๆ มีคาแตกตางกัน เน่ืองจากคาความสิ้นเปลือง
พลังงานขึ้นอยูกับระยะเวลา อุณหภูมิ และปริมาณเชื้อเพลิงของการอบแหง ซึ่งอุณหภูมิการอบแหงที่ 50oC ใชเวลาในการ
อบแหง 10 ชั่วโมง  มีความสิ้นเปลืองพลังงานมากที่สุดและยังใชพลังงานมากที่สุดเทากับ 1.525 MJ/g H2Oevap ในขณะที่
อุณหภูมิที่ 70oC ใชพลังงานนอยที่สุดเทากับ 0.813 MJ/g H2Oevap ดังตารางที่ 1 

 ตารางท่ี 1 ความสิ้นเปลืองพลังงานของการอบแหงแกงไตปลาที่อุณหภูมิตาง ๆ 
อุณหภูมิการอบแหง 

(oC) 
มวลสุทธขิองแกส (LPG) 

(g) 
ความสิ้นเปลืองพลังงาน 

(MJ/g.H2Oevap) 
25.17 1.525 
24.21 1.239 

50 องศาเซลเซียส 
60 องศาเซลเซียส 
70 องศาเซลเซียส 24.40 0.813 
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สรุปผลการวิจัย 
การวิจัยนี้ไดวิเคราะหหาการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ และอัตราการอบแหงแกงไตปลา ดวยการแผรังสีอินฟราเรด

ระยะไกลจากเซรามิก โดยการอบแหงที่อุณหภูมิต่ำจะเหมาะสำหรับการอบแหงแกงไตปลากวาการอบแหงที่อุณหภูมิสูง 
กลาวคือ การอบแหงแกงไตปลาดวยการแผรังสีอินฟราเรดระยะไกลจากเซรามิกที่อุณหภูมิ 50oC เปนเวลา 10 ช่ัวโมง  จนเหลือ
ความชื้นสุดทาย 5.4% dry basis ไดแกงไตปลาที่มีลักษณะสีเหลืองปานกลาง มีกลิ่นของแกงไตปลา มีรสชาติเค็มและเผ็ด ทั้งน้ี
อัตราการอบแหงจะลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหง เนื่องจากอัตราการระเหยน้ำที่สูงขึ้นจากการไดรับพลังงานจากรังสี
อินฟราเรดเขาไปในเน้ือแกงไตปลา จึงสงผลใหแกงไตปลาที่ไดมีลักษณะสีเหลืองปานกลาง มีรสชาติและกลิ่นของแกงไตปลาอยู
ครบถวน 
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