
ชื่อเรือ่ง การอบแหงอาหารทะเลดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
ผูแตง วทัญู รอดประพัฒน  ศรีมา แจคํา  กิตติศกัดิ์ วธิินันทกติต  วัฒนากรณ นันชยั และ 

จารภุัทร ลามคํา 
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 532-535 (2553) 
คําสําคญั การอบแหง; อาหารทะเล; ไอน้ํารอนยวดยิ่ง; กุง; ปลาทู 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการแหงอาหารทะเลดวยไอน้ํารอนยวดยิง่ ในระดับ

หองปฏิบัติการซึ่งสามารถใสอาหารทะเลได 200 – 300 กรัม/ครั้ง มีขนาดอุปกรณใหความรอนขนาด 
4.5 กิโลวตัต และมอเตอรขับพัดลม 0.75 กิโลวตัต ใชไอน้ําจากเครื่องกําเนิดไอน้ําขนาด 20 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง วัสดุทีใ่ชในการทดลอง คือ กุง และ ปลาทู เงื่อนไขในการอบแหง ท่ีอุณหภูมิระหวาง 120, 140 

และ 160 Oซ ความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิง่ 1.72 เมตรตอวินาที โดยอบแหงกุงจากความชื้นเริ่มตนรอย
ละ 370 - 380 มาตรฐานแหง ใหเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 15 – 20 มาตรฐานแหง ขณะทีป่ลาทู
อบแหงจากความชื้นเริ่มตนรอยละ 200 - 210 มาตรฐานแหง ใหเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 40 – 45 
มาตรฐานแหง เพื่อนําไปทดสอบคุณภาพหลังการอบแหง สมบัติที่ทดสอบ คือ คาสี L a b เนื้อสัมผัส
ดานความแข็ง, คา Water Activity (aw), เปรยีบเทยีบกับผลิตภณัฑในตลาดหนองมน ผลการทดลอง
พบวา กุงและปลาทู ทีผ่านการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมี คาส ีคาความแข็ง คา Water Activity (aw) 
ไมแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) กับกุงทีว่างขายในตลาดหนองมน จากงานวจิัยน้ีแนะนําใหใชอุณหภูมิ
อบแหงกุงไมเกิน 140 °ซ กรณีการอบแหงปลาทูแนะนําใชที่อุณหภูมิ 160 °ซ  
 


