
ชื่อเรือ่ง  การอบแหงกลวยและเผือกโดยใชไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
ผูแตง  กอดขวญั นามสวน  อารยี อัจฉรยิวริิยะ และ ศิวะ อัจฉริยวิรยิะ 
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คําสําคญั การอบแหงผลติผลทางการเกษตร; คุณภาพของผลิตภณัฑ; ไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีศกึษาการอบแหงผลิตผลทางการเกษตรดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ผลิตผลทางการเกษตร

ท่ีศึกษาไดแก กลวยและเผือก โดยศึกษาจลนพลศาสตรของการอบแหงและผลของอุณหภมูิและ
ความเร็วไอน้ํารอนยวดยิ่งที่มตีอเวลาที่ใชในการอบแหงและคุณภาพของผลิตภณัฑหลังการอบแหง ทํา
การทดลองอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งท่ีอุณหภูมิ 140,160 และ 180°C ความเรว็ 2 และ 4 m/s โดย
อบแหงตัวอยางจนถึงความชืน้สุดทาย 6% มาตรฐานแหง จากนั้นวิเคราะหคุณภาพสี การหดตวัและเนื้อ
สัมผัส จากการศึกษาพบวา ความชื้นของวัสดุจะลดลงอยางรวดเรว็เมื่อเวลาผานไป โดยลดลงเร็วเมื่อ
อุณหภูมิและความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่งเพิ่มขึ้น สงผลใหเวลาการอบแหงลดลง การอบแหงดวยไอ
นํ้ารอนยวดยิ่งดวยอุณหภูมแิละความเร็วสูงมีผลใหคุณภาพสีดีข้ึน การหดตัวนอยลง สวนคุณภาพดาน
เนื้อสัมผัส ไดแก ความแข็งและความกรอบ พบวา อุณหภูมิของไอน้ํารอนยวดยิ่งมผีลตอความแขง็และ
ความกรอบ โดยความแข็งและความกรอบจะเพิ่มขึน้เมือ่อุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้น สวนความเร็วของไอน้ํา
รอนยวดยิ่งไมมีผลตอคุณภาพดานเนื้อสัมผัสทั้งสองลักษณะที่ระดับนยัสําคัญ 5% 
 
 


