
 

 

จลนพลศาสตร์การทําแห้งและคุณภาพของหนอ่ไม้อบแห้งด้วยวิธีและสภาวะ
การอบแหง้ที่ต่างกัน 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการอบแห้งหน่อไม้ไผ่ตงด้วยเทคนิคการใช้ลมร้อน และแบบฟลูอิดไดซ์
เบด เพ่ือหาสภาวะในการอบแห้งหน่อไม้ที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพและจุดคุ้มทุนทาง
เศรษฐศาสตร์ ทําการ ศึกษาสภาวะในการอบแห้ง 3 ระดับ คือ ที่อุณหภูมิ 50 60 70°C และกําหนดความช้ืน
สุดท้ายในผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้ง     ไม่เกิน 10% (นํ้าหนักเปียก) จากการวิเคราะห์คุณภาพหลังอบแห้ง ได้แก่ 
ปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร (aw) ค่าสี ความหนาแน่นกองรวม และการวิเคราะห์คุณภาพหลังการคืนตัว ได้แก่ 
เปอร์เซนต์การดูดนํ้ากลับ และลักษณะเน้ือสัมผัส (Hardness)       จากผลการทดลอง พบว่า อุณหภูมิและวิธีการ
อบแห้งมีผลต่อคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้ง ซึ่งกระบวนการอบแห้งหน่อไม้ด้วยวิธีการ
อบแบบฟลูอิดไดซ์เบด ที่อุณหภูมิ 60°C จะได้สีของหน่อไม้หลังอบและลักษณะเน้ือสัมผัสภายหลังการคืนตัวมี
คุณภาพใกล้เคียงกับหน่อไม้สดมากที่สุด และความสามารถในการดูดนํ้ากลับสูง เน่ืองจากใช้เวลาและอุณหภูมิใน
การอบแห้งที่เหมาะสมทําให้เซลล์ของอาหารไม่ถูกทําลายด้วยความร้อน และช่วยลดต้นทุนรวมในการผลิตได้ 


