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บทคัดย่อ 
ปัจจุบนัแครอทมกัจะถูกแปรรูปเพื่อใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหารก่ึงส าเร็จรูปส่วนใหญ่ในรูปแบบ

ของแครอทอบแหง้ งานวจิยัน้ีจึงศึกษาอิทธิพลของวธีิการเตรียมตวัอยา่ง และอุณหภูมิของการอบแหง้และต่อ
สมบติัทางกายภาพของแครอท ใช ้  แครอทรูปทรงลูกเต๋าขนาด 1 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร จากนั้นน าตวัอยา่งมา
เตรียมการก่อนอบแหง้ดว้ยวิธีการแตกต่างกนั คือ     แครอทลวกดว้ยไอน ้า แครอทลวกดว้ยไอน ้าแลว้น าไป
จุ่มในสารละลายแป้งขา้วโพดเขม้ขน้ 2.5% และแครอทลวกดว้ยไอน ้าแลว้น าไปชุบในสารละลายโซเดียมซลั
ไฟตเ์ขม้ขน้ 1% และสารละลายแป้งขา้วโพดเขม้ขน้ 2.5% ตามล าดบั อุณหภูมิของการอบแหง้ คือ 60 และ 80 
องศาเซลเซียส ตวัอยา่งท่ีมีความช้ืนเร่ิมตน้ร้อยละ 1,018-1,211 ถูกอบแหง้จนเหลือร้อยละ 10 มาตรฐานแหง้ 
โดยใชรั้งสีอินฟราเรด จากนั้นน าตวัอยา่งไปวเิคราะห์ ความแขง็ และการดูดน ้ากลบั จากผลการทดลองแสดง
ใหเ้ห็นวา่ เง่ือนไขของการอบแหง้แครอทดว้ยรังสีอินฟราเรดท่ีเหมาะสม คือ อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 180 นาที เม่ืออบแหง้ตวัอยา่งท่ีเตรียมโดยการลวกดว้ยไอน ้าแลว้น าไปชุบในสารละลายโซเดียมซลัไฟต์
เขม้ขน้ 1% และสารละลายแป้งขา้วโพดเขม้ขน้ 2.5% ตามล าดบั 
 


