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Abstract 

The objective of this research was to investigate the effects of pre-treatment methods of cassava chip on 
hot air drying. The pre-treatment was divided into 3 groups as followings; 1) soaking in 2% v/v ethyl oleate 
concentration for 10 minutes, 2) soaking in potassium carbonate at concentration of 5% v/v for 10 minutes and 3) 
blanching in hot water at 60 °C for 10 minutes compared with control sample. Three factors; sizes of cassava 
chips (less than 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 and 3.5-4.0 cm), bed depths (2, 4, 6 and 8 cm) and drying temperatures (60 
and 70°C) were studied.  In the experiment cassava was chopped and sieved before pretreated methods. The 
cassava chip samples  were placed on the tray at various sizes and bed depths, then dried at temperatures of 60 
and 70°C at air velocity of 1.5 m/s. The weight of sample was recorded hourly until the final moisture content of 
product reached 13-14% w.b. Results showed that the methods of pretreatments, sizes and thickness of cassava 
significantly reduced drying time (p ≤ 0.05). The blanching samples in hot water had the highest drying rate with 
drying time of 9.2 hours for chip size of  3.0-3.5 cm and thickness 2 cm. Whereas, the thickness of 4 and 6 cm of 
drying beds were not significantly different (p ≤ 0.05), however the sizes of cassava chips effect drying time 
significantly (p ≤ 0.05). 
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บทคัดยอ 

การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหงดวยลมรอน ซึ่งแบงการเตรียมเปน 3 
รูปแบบ ไดแก 1) การแชในสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที 2) การแชสารละลาย
โปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที และ 3) การลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอนปกติ โดยศึกษา 3 ปจจัย ไดแก ขนาดของชิ้นมันสําปะหลัง (ตํ่า
กวา 2.5 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร) ชั้นความหนา (2 4 6 และ 8 เซนติเมตร) และอุณหภูมิในการอบแหง (60 
และ 70 องศาเซลเซียส) นํามันสําปะหลังมาสับและคัดแยกขนาดดวยการรอนผานตะแกรง จากน้ันจึงนําตัวอยางมันสําปะหลัง
เสนไปเตรียมดวยวิธีการแตกตางกัน และบรรจุใสถาดที่ความหนาและขนาดมันสําปะหลังที่ตางกัน นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 
และ 70 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที บันทึกน้ําหนักทุกๆ 1 ชั่วโมง จนไดผลิตภัณฑความช้ืน 13-14 
เปอรเซ็นต(มาตรฐานเปยก)  ผลการศึกษาพบวาวิธีการเตรียมตัวอยาง ขนาดและความหนาของมันสําปะหลังมีผลตอการลดลง
ของความชื้น อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) วิธีการเตรียมตัวอยางดวยการลวกในน้ํารอนจะทําใหอัตราการอบแหงมาก
ที่สุด โดยใชเวลาอบแหงนาน 9.2 ชั่วโมง ที่ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ความหนา 2 เซนติเมตร ขณะที่ชั้นความหนาการอบแหง 4 
และ 6 เซนติเมตร ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตขนาดของมันสําปะหลังที่ศึกษามีผลตอการอบแหง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทุกขนาด  
คําสําคัญ: การอบแหงลมรอน การเตรียมมันสําปะหลัง การอบแหงมันสําปะหลังเสน 
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คํานํา 
มันสําปะหลังเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย มีเกษตรกรปลูกมันสําปะหลังกวา 5 แสนครัวเรือน (ไชยา, 

2551) รายงานพ้ืนที่การเพราะปลูกมันสําปะหลังรวมทั้งประเทศ ป พ.ศ. 2555 มีประมาณ 7.2 ลานไร ใหผลผลิตประมาณ 
23.3 ลานตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) ผลผลิตที่ไดมีการนํามาแปรรูปภายในประเทศเปนแปงมัน มันเสน มัน
อัดเม็ด อุตสาหกรรมอาหารสัตว และอื่น ๆ มีจํานวนสูงถึง 20 ลานตันตอป (กลาณรงค และ เก้ือกูล, 2543) การแปรรูปมัน
สําปะหลังมีขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียวหัวมันสดฤดูเก็บเก่ียวระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนเมษายน ซึ่งหัวมันสดไมสามารถ
เก็บไวไดนานเพราะจะเนาเสีย (ทศพร, 2552) จึงทําการตัดเหงาแยกออกจากหัวมันสําปะหลังสด  สับดวยมือหรือเคร่ืองสับให
เปนชิ้นเล็ก ๆ นํามาตากแดดบนลานซีเมนตกวางอาศัยความรอนจากแสงอาทิตยลดความช้ืนใชเวลาประมาณ 3-5 วัน (ปาน
เทพ, 2551) ใหมันสําปะหลังเสนไดมาตรฐานความช้ืนประมาณ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) เพื่อปองกันการเกิดเชื้อรา
และยืดอายุการเก็บรักษา การตากดวยแสงอาทิตยมีขอเสียหลายอยางทั้ง แสงอาทิตยที่ไมเอื้ออํานวยในการตาก การแปรปรวน
ของสภาพดินฟาอากาศ คาใชจายที่เกิดขึ้นในระหวางการตากและการตากมีฝุนและทรายปนเปอน  จึงมีการแกปญหาการตาก
โดยประยุกตใชกับกระบวนการทางความรอน (ชัยยุทธ และสุชิน, 2548) ซึ่งเปนวิธีการลดความช้ืนโดยการอบแหงดวยลมรอน  

การอบแหงมันสําปะหลังเสนเปนวิธีการลดความช้ืนแทนการตาก จากการศึกษาคุณลักษณะการอบแหงแบบชั้นบาง
ของชิ้นมันสําปะหลังดวยลมรอน พบวาขนาดมันเสนที่เหมาะสมท่ีใชในการอบแหงคือ 2.5-3 mm หนา 3 mm ที่ความเร็วลม 
0.4 m/s (คํานึง, 2548) และการศึกษาของ ไพศาล (2547) การอบแหงมันสําปะหลังเสนอุณหภูมิลมรอน  60 องศาเซลเซียส  
ความเร็วลม  1.25 เมตรตอวินาที  พบวาขนาดชิ้นมันที่เพิ่มขึ้นสงผลใหอัตราการอบแหงลดลงและใชเวลาอบแหงนานขึ้น ซึ่ง
ใหผลคลาย ทศพร (2552) รายงานอบแหงมันสําปะหลังเสนอุณหภูมิลมรอน  60-70 องศาเซลเซียส  ความเร็วลม  1.5 เมตรตอ
วินาที พบวาขนาดที่เพิ่มขึ้นสงผลใหอัตราการอบแหงลดลงและใชเวลาอบแหงนานขึ้น สอดคลองกับวิฑูรยและพงษวริศ (2554) 
ศึกษาการตากแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยโดยมีเงื่อนไขขนาดช้ินมันมากกวา 3 เซนติเมตร ความสูงของช้ัน
หนา 2 เซนติเมตร พบวา ใชระยะเวลาการตากมากกวา 4 วัน และระยะเวลาการตากเพิ่มมากขึ้นเม่ือขนาดชิ้นมันและช้ันความ
หนาเพิ่มมากขึ้น   

จึงมีวิธีการแกปญหาเพื่อเพิ่มอัตราการอบแหงขึ้นสามารถทําไดดวยการปรับสภาพทางกายภาพของวัสุโดยการเตรียม
วัสดุตัวอยางกอนอบแหง (พรีทรีทเมนต)  จากการศึกษาของ (Leeratanarak et al., 2005) รายงานวาการลวกมันฝร่ังในน้ํารอน
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสนํามาอบแหงที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 0.8 เมตรตอวินาที พบวา
การลวกมันฝร่ังกอนจะชวยลดระยะเวลาอบแหงส้ันลง ใหผลคลายกับ Tund-Akintunde and Afon (2009) ศึกษาการอบมัน
สําปะหลังดวยลมรอนโดยมีเงื่อนไขหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ที่เตรียมตัวอยาง แชน้ําและลวกน้ํารอน ลวกน้ํารอนและแชน้ํา ชี้ใหเห็นวา
การเตรียมตัวอยางดวยการแชน้ําเพิ่มอัตราการอบแหงได นอกจากนี้การเตรียมวัสดุขั้นตนดวยสารละลายเคมียังมีผลตอการ
อบแหงอีกดวย  จากการศึกษา Doymaz (2005)  ศึกษาการจุมลูกพลัมในสารละลาย  โปรแตสเซียมคารบอเนต  กับ  เอธิลโอลี
เอท (AEEO)  ความเขมขน  5% v/v และ 2% v/v  แลวทําการอบที่อุณหภูมิ  65 องศาเซลเซียส พบวาระยะเวลาการอบแหง
ลดลง  29.4% เม่ือเปรียบเทียบกับการตากแบบวิธีธรรมชาติ และ นภาภรณ (2548) ไดศึกษาการอบแหงกลวยแผนดวยอากาศ
รอน โดยมีเงื่อนไข อุณหภูมิ 110 120 130 และ140 องศาเซลเซียสตามลําดับ โดยกลวยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 
มิลลิเมตร ความหนา 3 มิลลิเมตร โดยแบงกลวยกอนอบแหงเปน 4 กลุมคือ กลุมไมพรีทรีทเมนต กลุมนํามาลวกดวยน้ํารอน
นาน 5 นาที กลุมแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟล ความเขมขน 1% (v/v) นาน 2 นาที และกลุมแชในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 0.1% (v/v) นาน 1 นาที พบวา การอบแหงที่อุณหภมิูตํ่ากวา 120 องศาเซลเซียส กลวยแผนที่ทรีท
เมนตดวยสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟล มีอัตราการอบแหงตํ่าที่สุดเม่ือเทียบกับกรณีอื่น  

จากขอมูลที่กลาวมาขางตนงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของการเตรียมมันสําปะหลังเสนตอการอบแหงดวยลมรอนโดยมี
วัตถุประสงคเพื่อลดระยะเวลาการอบแหงและเปรียบเทียบผลการอบแหงของกลุมพรีทรีทเมนตกับกลุมอบแหงแบบไมพรีทรีท
เมนต 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตัวอยางในการศึกษาคร้ังนี้ใชมันสําปะหลังพันธุเกษตรศาสตร 50 ที่มีอายุเก็บเก่ียวชวงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
เมษายน ซึ่งเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดมหาสารคามนิยมปลูก นํามาทําความสะอาดตัดเหงาออก จากนั้นนํามาสับดวยมีดใหได
ขนาดตางๆ นํามันเสนที่ไดจากการสับมันสําปะหลัง มาแยกขนาดดวยรูเปดของตะแกรง (Figure 1b)  ใหมันเสนมีขนาดเสน
ผานศูนยกลาง ตํ่ากวา 2.5, 2.5-3, 3-3.5 และ 3.5-4.0 cm เพื่อใหมีขนาดครอบคลุมกับตัวอยางมันเสนของลานตาก จากนั้น
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นําไปหาความชื้นเร่ิมตนดวยการนํากระปองไปชั่งน้ําหนักแลวนํามันเสนใสในกระปองไปอบแหงที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นาน 72 ชั่วโมง แลวนํามาช่ังน้ําหนักนําไปวิเคราะหหาความช้ืนเร่ิมตน จากนั้นตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ไดแตละขนาดแยก
วางบนถาดพลาสติกทรงส่ีเหล่ียมมีพื้นที่ขนาดกวาง × ยาว เทากับ 24.5 cm×33.0 cm (Figure 1a) ชั้นความหนา 4 ระดับ คือ 
2  4  6 และ 8 เซนติเมตร โดยท่ีชั้นความหนา 2 cm ใสมันเสนจํานวน 700 กรัม ที่ถาดชั้นความหนา 4 6 และ 8 ก็เพิ่มขึ้นไปที่ละ 
700 กรัม เปน 1400 2100 และช้ันความสูง 8 cm ก็จะใสมันเสน 2800 กรัม แลวแยกออกเปน 4 กลุม 1) กลุมไมพรีทรีทเมนต 
2) กลุมการแชในสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที 3) กลุมการแชสารละลาย       
โปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที และ 4) กลุมการลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นนําตัวอยางเขาตูอบลมรอน (Figure 1c) ที่อุณหภูมิ 60 และ 70  องศาเซลเซียส ความเร็วลม 
1.5 เมตร/วินาที ทําการบันทึกขอมูลน้ําหนักมันเสนที่ลดลงทุกๆ 1 ชั่วโมง จนไดความช้ืน  13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) 
บันทึกผล 
  
 
 
 
 
 
รเซ็นต (มาตรฐานเปยzz 
 
 
 
 
Figure 1   a) Cassava in trays at 4 levels thickness  b) Sizes separation tray  c) Hot air dryer 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองอบแหงดวยลมรอนกลุมที่ 1 (Figure 2)  โดยเปรียบเทียบขนาดช้ินมันพบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียส ที่ขนาดช้ินมัน เล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร การ
ลดลงของความช้ืนใชเวลา 8 ชั่วโมง ความช้ืนลดลงไดมาตรฐาน ที่ ความหนา 4 6 และ 8 เซนติเมตร ใชเวลา 11 ชั่วโมงเทากัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จะเห็นวาพฤติกรรมการลดลงของความชื้นชวงแรกจะตางกัน (ชั่วโมงที่ 1-5) หลังจาก
ชั่วโมงที่ 5 พฤติกรรมการลดลงของความชื้นที่ชั้นความหนา 4 6 และ 8 เซนติเมตร ไมแตกตางกันมาก (Figure 4) การอบแหงที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร ใช
เวลาเพียง 3 ชั่วโมง ความช้ืนลดลงไดมาตรฐาน ที่ชั้นความหนา 4 6และ 8 การลดลงของความชื้นไดมาตรฐาน ใชเวลา 5 10 
และ 15 ชั่วโมง ตามลําดับ จะเห็นวาความช้ืนลดลงเปนไปตามชั้นความหนา เม่ือช้ันความหนามากอัตราการอบแหงลดลง และ
การอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส แบงชั้นการลดลงของความช้ืนอยางชัดเจน จากผลการทดลอง (Figure 3) โดยเปรียบเทียบชั้น
ความหนาพบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ชิ้นมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ขนาด 
ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร ใหอัตราการอบแหงดีที่สุดโดยใชเวลา 10 ชั่วโมง ความช้ืนสามารถลดลงไดมาตรฐาน  ที่ขนาดช้ิน
มัน 3.5-4.0 เซนติเมตร ใชเวลาในการอบแหงมากที่สุดจนความช้ืนไดมาตรฐานเปนเวลา  16 ชั่วโมง ที่ขนาด 2.5-3.0 และ 3.0-
3.5 เซนติเมตร ใหอัตราการอบแหงใกลเคียงกันโดยใชเวลาเทากันที่ 12 ชั่วโมง  (Figure 5)  ที่อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส การ
ลดลงของความช้ืนจะคลายกับที่ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แตใชเวลานอยกวา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
เปรียบเทียบที่ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร และ ใชเวลาใน
การอบแหงตางกัน 5 ชั่วโมง การแบงชั้นการลดลงของความช้ืนจะเห็นไดชัดเจน และการลดลงของความชื้นจะเปนไปตามขนาด
ชิ้นมัน เม่ือขนาดชิ้นมันใหญขึ้นทําใหอัตราการอบแหงลดลง 

จากผลการทดลองอบแหงกลุมที่ 2  (Figure 6) โดยแชสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% v/v นาน 10 นาที ใช
เปนตัวทําละลาย ใชเปนตัวกลางในการถายเทความรอน จุดเดือดจะตํ่ากวาน้ํา และจะอยูประมาณ 78 องศาเซลเซียส และการ
ที่เปนตัวทําละลายจะทําให เอธิลโอลีเอท แทรกซึมเขาไปอยูในโครงสรางของชิ้นมัน เม่ือนําไปอบแหงจะทําใหอัตราการอบแหง

 

 

a b c
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เพิ่มมากขึ้น โดยทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ขนาดช้ินมันแตกตางกัน ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความ
หนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการอบแหง 18 ชั่วโมง เปรียบเทียบระหวางกลุมที่ 1 และกลุมที่ 2  โดยใชระยะเวลาเปนตัวช้ีวัดการ
ลดลงของความช้ืน โดยผลิตภัณฑที่ไดอยูที่ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) ผลปรากฏวากลุมที่ 2 ขนาดช้ินมัน 2.5-3.0 
และ3.0-3.5 เซนติเมตร  ใชเวลา 12 ชั่วโมง และ 14ชั่วโมง ตามลําดับ สวนกลุมที่ 1 จะไดผลิตภัณฑที่เวลา 14 และ 16 ชั่วโมง 
ที่ขนาดมันเสนเทากัน จะเห็นวากลุมที่ 2 ลดระยะเวลาอบแหงลงได 2 ชั่วโมง   

 

              
 
 
 
 

                                                  
 

Figure 3  Drying characteristics of cassava chip bed 2 cm,  
               air velocity 1.5 m/s and temperature drying  60°C   
 
  

กลุมที่ 3 (Figure 8) โดยแชสารละลายโปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% v/v  นาน 10 นาที โปแตสเซียม
คารบอเนตเปนสารละลายความเขมขนสูง ปองกันการเกิดสารสีน้ําตาลในผักผล ไมที่ปอกเปลือกหรือหั่นแลว ถาจุมหรือแชผัก
ผลไมเหลานั้นในสารละลายกรด เชน กรดซิตริก น้ํามะนาว จะปองกันการเกิดสารสีน้ําตาล และเซลลอาจจะแตกหรือเนื้อเย่ือถูก
ทําลาย ทําใหคุณสมบัติของโครงสรางของเซลลเปล่ียนแปลงไป คุณภาพหลังการอบดีขึ้น เวลานําไปอบแหงจะทําใหน้ําที่อยูใน
ผลิตภัณฑระเหยออกไดงาย และทําใหอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้น โดยทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบที่
ขนาดช้ินมันแตกตางกัน  ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความหนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการอบแหง 18 ชั่วโมง ปรากฏวา
ขนาดมันเสนเล็กกวา 2.50 เซนติเมตร มีการลดลงของความชื้นจะมากท่ีสุด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และท่ีขนาด 
2.5-3.0, 3.0-3.5 และ4 เซนติเมตร ลดลงตามลําดับ ผลิตภัณฑมันเสนที่ตองการ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) จะเห็นวา
ที่ ขนาดเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ใชเวลา 5 ชั่วโมง ขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ใชเวลา 8 ชั่วโมง ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ใช
เวลา 12 ชั่วโมง ขนาด 3.5-4 เซนติเมตร ใชเวลา 16 ชั่วโมง เม่ือเทียบกับกลุมที่ 1 สามารถระยะลดเวลาได 3 ชั่วโมง กลุมที่ 4 
(Figure 7) โดยการลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (Blanching) เปนกระบวนการหน่ึงในขั้นตอนของ
การเตรียมวัตถุดิบ เซลลอาจจะแตกหรือเนื้อเย่ือถูกทําลาย ทําใหคุณสมบัติของโครงสรางของเซลลเปล่ียนแปลงไป  ดวยเหตุนี้
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบจึงตองทําการลวกดวยอุณหภูมิและเวลาท่ีเพียงพอตอการทําลายเอนไซม ทําใหน้ําระเหยออกงาย

Figure 4   Drying characteristics of cassava chip size 
<2.50 cm, air velocity 1.5 m/s  and 
temperature drying   70°C air velocity 1.5 
m/s  temperature drying   60°C   

Figure 5  Drying characteristics of cassava chip bed 
2  cm  air velocity 1.5 m/s  and temperature 
drying 70°C  

Figure 2  Drying characteristics of cassava chip size  
<2.50 cm, air  velocity 1.5 m/s  and 
temperature drying  60°C   
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ประหยัดกวาการใช โปแตสเซียมคารบอเนตและใชสารละลายเอธิลโอลีเอทเพราะตนทุนสารเคมีสูงกวา โดยทําการอบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความหนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการพรีทรีทเมนตโดยแชในน้ํา
รอน นาน 10 นาที โดยใชกับขนาดชิ้นมัน  3.0-3.5 ,3.5-4.0 เซนติเมตร เปรียบเทียบกลุมที่ 4 กับกลุมที่ 1 ผลิตภัณฑมันเสนที่
ตองการ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) จะเห็นวากลุมที่ 4  ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ใชเวลา10 ชั่วโมง ขนาด 3.5-4.0 
เซนติเมตร ใชเวลา 12 ชั่วโมง สวนกลุมที่ 1 จะไดผลิตภัณฑที่เวลา14 และ 16 ชั่วโมง ขนาดมันเสน 3.0-3.5, 3.5-4.0 
เซนติเมตร ตามลําดับ จะเห็นวาการพรีทรีทเมนตลดระยะเวลาอบแหงลงได 4 ชั่วโมง (Figure 9)  การเปรียบเทียบของการพรี
ทรีทเมนตแบบตางๆจะแตกตางกันโดยที่ การลวกสามารถลดระยะเวลาการอบแหงไดดีที่สุด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) รองลงมาคือการแชโปแตสเซียมคารบอเนตสวนการแชเอธิลโอลีเอทใหอัตราการอบแหงใกลเคียงกับกลุมไมพรีทรีท
เมนต 
 

    
 
Figure  6  Drying characteristics of ethyl oleate at treated  
    cassava chip bed 2 cm air velocity 1.5 m/s   
                 and temperature drying   60°C 
 
 

Figure  7  Drying characteristics of blanching at treated  
    cassava chip bed 2 cm  air velocity 1.5 m/s   
                 and temperature drying   60°C 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 8 Drying characteristics of potassium 
carbonate  at  treated  cassava chip bed 2 
cm  air velocity  1.5 m/s  and temperature 
drying  60°C 

Figure  9 Comparison of drying characteristics of 
cassava chip at bed 2 cm  air velocity 1.5 
m/s , temperature  60°C,  pretreatment ethyl 
oleat (Al), Potassium carbonate (P), 
blancing (Bl) and untreated  
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สรุปผล 
ขนาดของชิ้นมันและช้ันความหนามีผลตอปจจัยการลดลงของความชื้น อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยที่

ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5  เซนติเมตร ใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุดสามารถลดระยะเวลาอบแหงจากขนาดช้ินมัน 3.5-4.0 
เซนติเมตร และขนาดชั้นความสูงที่ขนาด 2 เซนติเมตร ลดเวลาการอบแหงจากช้ันความสูง 8 เซนติเมตร  ไดเวลาประมาณ 6 
ชั่วโมงเทากัน และอุณหภูมิอบแหง 70 องศาเซลเซียส สามารถลดระยะเวลาลงจากอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา
ประมาณ 6 ชั่วโมง และ การเตรียมดวยการแชใน เอธิลโอลีเอท การแชสารละลายโปแตสเซียมคารบอเนตและการลวก
เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอน พบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เสนผาศูนยกลาง 3.0-3.5 เซนติเมตร 
ความหนา 2 เซนติเมตร สามารถลดระยะเวลาลงได 2 3 และ 4 ชั่วโมง ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนการทําวิจัยสําหรับ นิสิตระดับบัณฑิตศึกษางบประมาณรายได ป 2555 จากสํานัก
สงเสริมการวิจัย มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และโครงการทุนสงเสริมนักวิจัยรุนใหม ป 2554 สนับสนุนโดยสํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย สกว. และมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ขอขอบคุณนิสิตระดับ
ปริญญาตรีที่มีสวนชวยในการเก็บขอมูลนี้ 
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