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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาคุณสมบัติของกราฟการคายน้ํา (desorption isotherm) และพฤติกรรมการ
อบแหงของปลาบดแผนจากเน้ือปลาชอนท่ีสภาวะตางๆ นอกจากน้ันยังไดศึกษาจลนพลศาสตรการเส่ือมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑในระหวางการเก็บอีกดวย สําหรับการศึกษากราฟการคายนํ้าของปลาบดแผนไดกระทําท่ีอุณหภูมิ 30 40 และ 
50 องศาเซลเซียส ในชวงคากิจกรรมของน้ําจาก 0.36 ถึง 0.93  ซ่ึงพบวากราฟท่ีไดมีลักษณะคลายตัวเอสซ่ึงท่ีคาความช้ืน
คงท่ีหนึ่งๆนั้นพบวาคากิจกรรมของน้ําจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน จากนั้นขอมูลกราฟการคายนํ้าท่ีไดจากการทดลองจะ
ถูกนําไปทดสอบกับสมการตางๆไดแกสมการ Modified Halsey Modified Oswin Modified Henderson  Modified 
Chung-Pfost และสมการ Mujica  ซ่ึงพบวาสมการ Modified Halsey เปนสมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับขอมูลในลักษณะท่ี 
Me=f(RH,T) ในขณะท่ีสมการ Modified Oswin เปนสมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับขอมูลในลักษณะท่ี RHe=f(M,T)  สําหรับคา
ความรอนท้ังหมดท่ีใชดึงน้ําออกซ่ึงประมาณโดยใชสมการของ Clausius-Clapeyron พบวาจะมีคาลดลงอยางตอเนื่องเม่ือ
คาความช้ืนสมดุลเพิ่มข้ึน ในการศึกษาเร่ืองการอบแหงแบบการพาความรอนนั้นตัวอยางปลาบดแผนสดจะถูกอบแหง
แบบวางเปนช้ันเดียวท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส โดยใชความเร็วลมรอนคงท่ีเปน 1.0 เมตร/วินาที จากผล
การทดลองของการอบแหงจะพบเฉพาะชวงอัตราการอบแหงลดลงเทานั้นและอัตราการอบแหงจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิ
สูงข้ึน จากนั้นขอมูลการอบแหงจะถูกนําไปทดสอบกับสมการตางๆไดแกสมการของ Newton  สมการของ Page  และ
สมการของ Henderson and Pabis  จากการทดลองพบวาสมการของ Page เหมาะสมท่ีสุดกับขอมูลการอบแหงในชวง
อุณหภูมิท่ีศึกษาโดยมีคา r2 อยูระหวาง0.9876 ถึง 0.9927 สําหรับคาคงท่ีของอัตราการอบแหง (k) และคา n ในสมการของ 
Page จะถูกนําไปสรางความสัมพันธกับอุณหภูมิของลมรอนซ่ึงพบวาความสัมพันธจะเปนแบบเอ็กโปเนนเชียลและแบบ
เสนตรงตามลําดับ สําหรับคาสัมประสิทธการแพรของน้ําจะมีคาระหวาง 1.81 x 10-11 เมตร/วินาที ถึง 3.41 x 10-11 เมตร/
วินาทีและคาดังกลาวจะเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน  จากนั้นเนื้อปลาบดแผนท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสจะ
ถูกนํามาทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วินาทีและบรรจุในถุง PE แลวนําไปเก็บท่ี 25 35 และ 40 องศา
เซลเซียสสําหรับการศึกษาเร่ืองจลนพลศาสตรของปฏิกิริยาการเส่ือมคุณภาพบางประการของผลิตภัณฑ จากการทดลอง
พบวาการเพ่ิมข้ึนของคาความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําของตัวอยางปลาแผนกรอบท่ีบรรจุในภาชนะในระหวางการเก็บ
ท่ีอุณหภูมิตางๆจะเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับศูนย สวนการเพิ่มข้ึนของคา TBA จะเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 
สําหรับคาคงท่ีของอัตราการเกิดปฏิกิริยาตางๆจะมีความสัมพันธกับอุณหภูมิอยางเพียงพอตามสมการของ Arrhenius 
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Abstract 

This study aimed to investigate desorption isotherm properties and drying behavior of the fish sheet from 
snake-head fish mice at various conditions. The work was then extended to determine the kinetics of some quality 
deterioration of the product during storage. Desorption isotherms of the fish sheet were determined using the 
hygrometric method at 30, 40 and 50oC over a water activity (aw) range of 0.36-0.93.  Sigmoidal desorption isotherms 
were observed and aw of the sample increased with increase in temperature at constant moisture content. Desorption 
isotherm equations including Modified Halsey, Modified Oswin, Modified Henderson, Modified Chung-Pfost and 
Mujica model, were fitted to the experimental desorption data. The Modified Halsey gave the best fit for the 
Me=f(RH,T) form whereas the Modified Oswin gave the best fit for the RHe=f(M,T).The total heat of desorption of 
water, estimated using the Clausius-Clapeyron equation, decreased continuously with increasing equilibrium moisture 
content. In convection drying experiments, the fresh fish sheet samples were dried in a single layer at three nominal 
temperatures of 50, 60 and 70oC with a constant air velocity of 1.0 m/s. From drying results, only the falling rate period 
was observed and the drying rate increased with temperature. The drying data were then fitted to the Newton, Page and 
Henderson and Pabis models. It was found that The Page’s equation gave the best fit to the experimental drying data 
over the range of temperatures studied, with corresponding determination coefficients (r2) varying from 0.9876 to 
0.9927. The fitted drying constants, k and empirical ‘n’ values of the Page’s equation were then related to temperatures 
of  drying air and found to be an exponential and a linear relationship, respectively. The moisture diffusivity varied 
from 1.81 x 10-11 m2/s to 3.41 x 10-11 m2/s and increased with air temperature. The fish sheet samples previously dried 
at 60oC were deep-fat fried at 180oC for 10 seconds, packed in PE bags and stored at 25, 35 and 40oC for reaction 
kinetics study of some quality deterioration. It was found that an increase of moisture content and water activity of the 
packed crispy samples during storage at different temperatures followed the zero order kinetic whereas an increase of 
TBA values followed the first order kinetic. The temperature dependence of the rate constants was adequately modeled 
by Arrhenius equation. 

 
 
 
 

 
                                                           
* Master of Science  (Food Technology), Faculty of Technology, Khon Kaen University.  92 pages. 


