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บทคัดย่อ 

เพ่ือเป็นการปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บอาหารแห้ง มีการประยุกต์ใช้วิธีการเตรียมเบ้ืองต้นที่ดีก่อนทําการ
อบแห้งอาหาร งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเตรียมเบ้ืองต้นด้วยความร้อนช่วงอุณหภูมิ 80-
100°C โดยระยะเวลาในการให้ความร้อนของกล้วยได้จากการประเมินค่ากิจกรรมของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส 
ตัวอย่างที่ผ่านการเตรียมเบ้ืองต้นแล้วถูกนําไปอบด้วยเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 70 80 และ 90°C 
เวลาในการอบแห้งเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนไม่เกิน 10% (ฐานเปียก) คือ 16 13 10 และ 6 ช่ัวโมง ตามลําดับ 
ใช้ค่าสี L* a* b* การเปลี่ยนแปลงสีโดยรวม (DE*) และค่าดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ (NEBI) เป็น
เกณฑ์ในการพิจารณา ในทุกกรณีกิจกรรมของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสลดลงเม่ือเวลาในการให้ความร้อนเพ่ิมขึ้น 
โดยการลดลงของกิจกรรมสัมพันธ์กับการลดลงของค่า DE* ในตัวอย่างหลังการอบแห้ง เมื่อใช้อุณหภูมิสูงขึ้นและ
เวลานานขึ้นในการอบแห้งส่งผลให้เกิดสีนํ้าตาลสูงขึ้น เน่ืองจากกระบวนการอบแห้งเป็นสาเหตุของการเกิดสี
นํ้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ ซึ่งทําให้ค่าความสว่างลดลง ความเป็นสีแดงและความเป็นสีเหลืองสูงขึ้น ผลการทดลอง
ที่ได้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงค่า NEBI 


