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Abstract 

The objective of this research was to investigate the effects of pre-treatment methods of cassava chip on 
hot air drying. The pre-treatment was divided into 3 groups as followings; 1) soaking in 2% v/v ethyl oleate 
concentration for 10 minutes, 2) soaking in potassium carbonate at concentration of 5% v/v for 10 minutes and 3) 
blanching in hot water at 60 °C for 10 minutes compared with control sample. Three factors; sizes of cassava 
chips (less than 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 and 3.5-4.0 cm), bed depths (2, 4, 6 and 8 cm) and drying temperatures (60 
and 70°C) were studied.  In the experiment cassava was chopped and sieved before pretreated methods. The 
cassava chip samples  were placed on the tray at various sizes and bed depths, then dried at temperatures of 60 
and 70°C at air velocity of 1.5 m/s. The weight of sample was recorded hourly until the final moisture content of 
product reached 13-14% w.b. Results showed that the methods of pretreatments, sizes and thickness of cassava 
significantly reduced drying time (p ≤ 0.05). The blanching samples in hot water had the highest drying rate with 
drying time of 9.2 hours for chip size of  3.0-3.5 cm and thickness 2 cm. Whereas, the thickness of 4 and 6 cm of 
drying beds were not significantly different (p ≤ 0.05), however the sizes of cassava chips effect drying time 
significantly (p ≤ 0.05). 
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บทคัดยอ 

การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหงดวยลมรอน ซึ่งแบงการเตรียมเปน 3 
รูปแบบ ไดแก 1) การแชในสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที 2) การแชสารละลาย
โปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที และ 3) การลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอนปกติ โดยศึกษา 3 ปจจัย ไดแก ขนาดของชิ้นมันสําปะหลัง (ตํ่า
กวา 2.5 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร) ชั้นความหนา (2 4 6 และ 8 เซนติเมตร) และอุณหภูมิในการอบแหง (60 
และ 70 องศาเซลเซียส) นํามันสําปะหลังมาสับและคัดแยกขนาดดวยการรอนผานตะแกรง จากน้ันจึงนําตัวอยางมันสําปะหลัง
เสนไปเตรียมดวยวิธีการแตกตางกัน และบรรจุใสถาดที่ความหนาและขนาดมันสําปะหลังที่ตางกัน นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 
และ 70 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที บันทึกน้ําหนักทุกๆ 1 ชั่วโมง จนไดผลิตภัณฑความช้ืน 13-14 
เปอรเซ็นต(มาตรฐานเปยก)  ผลการศึกษาพบวาวิธีการเตรียมตัวอยาง ขนาดและความหนาของมันสําปะหลังมีผลตอการลดลง
ของความชื้น อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) วิธีการเตรียมตัวอยางดวยการลวกในน้ํารอนจะทําใหอัตราการอบแหงมาก
ที่สุด โดยใชเวลาอบแหงนาน 9.2 ชั่วโมง ที่ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ความหนา 2 เซนติเมตร ขณะที่ชั้นความหนาการอบแหง 4 
และ 6 เซนติเมตร ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตขนาดของมันสําปะหลังที่ศึกษามีผลตอการอบแหง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทุกขนาด  
คําสําคัญ: การอบแหงลมรอน การเตรียมมันสําปะหลัง การอบแหงมันสําปะหลังเสน 
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คํานํา 
มันสําปะหลังเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย มีเกษตรกรปลูกมันสําปะหลังกวา 5 แสนครัวเรือน (ไชยา, 

2551) รายงานพ้ืนที่การเพราะปลูกมันสําปะหลังรวมทั้งประเทศ ป พ.ศ. 2555 มีประมาณ 7.2 ลานไร ใหผลผลิตประมาณ 
23.3 ลานตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) ผลผลิตที่ไดมีการนํามาแปรรูปภายในประเทศเปนแปงมัน มันเสน มัน
อัดเม็ด อุตสาหกรรมอาหารสัตว และอื่น ๆ มีจํานวนสูงถึง 20 ลานตันตอป (กลาณรงค และ เก้ือกูล, 2543) การแปรรูปมัน
สําปะหลังมีขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียวหัวมันสดฤดูเก็บเก่ียวระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนเมษายน ซึ่งหัวมันสดไมสามารถ
เก็บไวไดนานเพราะจะเนาเสีย (ทศพร, 2552) จึงทําการตัดเหงาแยกออกจากหัวมันสําปะหลังสด  สับดวยมือหรือเคร่ืองสับให
เปนชิ้นเล็ก ๆ นํามาตากแดดบนลานซีเมนตกวางอาศัยความรอนจากแสงอาทิตยลดความช้ืนใชเวลาประมาณ 3-5 วัน (ปาน
เทพ, 2551) ใหมันสําปะหลังเสนไดมาตรฐานความช้ืนประมาณ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) เพื่อปองกันการเกิดเชื้อรา
และยืดอายุการเก็บรักษา การตากดวยแสงอาทิตยมีขอเสียหลายอยางทั้ง แสงอาทิตยที่ไมเอื้ออํานวยในการตาก การแปรปรวน
ของสภาพดินฟาอากาศ คาใชจายที่เกิดขึ้นในระหวางการตากและการตากมีฝุนและทรายปนเปอน  จึงมีการแกปญหาการตาก
โดยประยุกตใชกับกระบวนการทางความรอน (ชัยยุทธ และสุชิน, 2548) ซึ่งเปนวิธีการลดความช้ืนโดยการอบแหงดวยลมรอน  

การอบแหงมันสําปะหลังเสนเปนวิธีการลดความช้ืนแทนการตาก จากการศึกษาคุณลักษณะการอบแหงแบบชั้นบาง
ของชิ้นมันสําปะหลังดวยลมรอน พบวาขนาดมันเสนที่เหมาะสมท่ีใชในการอบแหงคือ 2.5-3 mm หนา 3 mm ที่ความเร็วลม 
0.4 m/s (คํานึง, 2548) และการศึกษาของ ไพศาล (2547) การอบแหงมันสําปะหลังเสนอุณหภูมิลมรอน  60 องศาเซลเซียส  
ความเร็วลม  1.25 เมตรตอวินาที  พบวาขนาดชิ้นมันที่เพิ่มขึ้นสงผลใหอัตราการอบแหงลดลงและใชเวลาอบแหงนานขึ้น ซึ่ง
ใหผลคลาย ทศพร (2552) รายงานอบแหงมันสําปะหลังเสนอุณหภูมิลมรอน  60-70 องศาเซลเซียส  ความเร็วลม  1.5 เมตรตอ
วินาที พบวาขนาดที่เพิ่มขึ้นสงผลใหอัตราการอบแหงลดลงและใชเวลาอบแหงนานขึ้น สอดคลองกับวิฑูรยและพงษวริศ (2554) 
ศึกษาการตากแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยโดยมีเงื่อนไขขนาดช้ินมันมากกวา 3 เซนติเมตร ความสูงของช้ัน
หนา 2 เซนติเมตร พบวา ใชระยะเวลาการตากมากกวา 4 วัน และระยะเวลาการตากเพิ่มมากขึ้นเม่ือขนาดชิ้นมันและช้ันความ
หนาเพิ่มมากขึ้น   

จึงมีวิธีการแกปญหาเพื่อเพิ่มอัตราการอบแหงขึ้นสามารถทําไดดวยการปรับสภาพทางกายภาพของวัสุโดยการเตรียม
วัสดุตัวอยางกอนอบแหง (พรีทรีทเมนต)  จากการศึกษาของ (Leeratanarak et al., 2005) รายงานวาการลวกมันฝร่ังในน้ํารอน
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสนํามาอบแหงที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส ความเร็วลมรอน 0.8 เมตรตอวินาที พบวา
การลวกมันฝร่ังกอนจะชวยลดระยะเวลาอบแหงส้ันลง ใหผลคลายกับ Tund-Akintunde and Afon (2009) ศึกษาการอบมัน
สําปะหลังดวยลมรอนโดยมีเงื่อนไขหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ที่เตรียมตัวอยาง แชน้ําและลวกน้ํารอน ลวกน้ํารอนและแชน้ํา ชี้ใหเห็นวา
การเตรียมตัวอยางดวยการแชน้ําเพิ่มอัตราการอบแหงได นอกจากนี้การเตรียมวัสดุขั้นตนดวยสารละลายเคมียังมีผลตอการ
อบแหงอีกดวย  จากการศึกษา Doymaz (2005)  ศึกษาการจุมลูกพลัมในสารละลาย  โปรแตสเซียมคารบอเนต  กับ  เอธิลโอลี
เอท (AEEO)  ความเขมขน  5% v/v และ 2% v/v  แลวทําการอบที่อุณหภูมิ  65 องศาเซลเซียส พบวาระยะเวลาการอบแหง
ลดลง  29.4% เม่ือเปรียบเทียบกับการตากแบบวิธีธรรมชาติ และ นภาภรณ (2548) ไดศึกษาการอบแหงกลวยแผนดวยอากาศ
รอน โดยมีเงื่อนไข อุณหภูมิ 110 120 130 และ140 องศาเซลเซียสตามลําดับ โดยกลวยมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 
มิลลิเมตร ความหนา 3 มิลลิเมตร โดยแบงกลวยกอนอบแหงเปน 4 กลุมคือ กลุมไมพรีทรีทเมนต กลุมนํามาลวกดวยน้ํารอน
นาน 5 นาที กลุมแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟล ความเขมขน 1% (v/v) นาน 2 นาที และกลุมแชในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 0.1% (v/v) นาน 1 นาที พบวา การอบแหงที่อุณหภมิูตํ่ากวา 120 องศาเซลเซียส กลวยแผนที่ทรีท
เมนตดวยสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟล มีอัตราการอบแหงตํ่าที่สุดเม่ือเทียบกับกรณีอื่น  

จากขอมูลที่กลาวมาขางตนงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของการเตรียมมันสําปะหลังเสนตอการอบแหงดวยลมรอนโดยมี
วัตถุประสงคเพื่อลดระยะเวลาการอบแหงและเปรียบเทียบผลการอบแหงของกลุมพรีทรีทเมนตกับกลุมอบแหงแบบไมพรีทรีท
เมนต 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตัวอยางในการศึกษาคร้ังนี้ใชมันสําปะหลังพันธุเกษตรศาสตร 50 ที่มีอายุเก็บเก่ียวชวงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
เมษายน ซึ่งเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดมหาสารคามนิยมปลูก นํามาทําความสะอาดตัดเหงาออก จากนั้นนํามาสับดวยมีดใหได
ขนาดตางๆ นํามันเสนที่ไดจากการสับมันสําปะหลัง มาแยกขนาดดวยรูเปดของตะแกรง (Figure 1b)  ใหมันเสนมีขนาดเสน
ผานศูนยกลาง ตํ่ากวา 2.5, 2.5-3, 3-3.5 และ 3.5-4.0 cm เพื่อใหมีขนาดครอบคลุมกับตัวอยางมันเสนของลานตาก จากนั้น
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นําไปหาความชื้นเร่ิมตนดวยการนํากระปองไปชั่งน้ําหนักแลวนํามันเสนใสในกระปองไปอบแหงที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นาน 72 ชั่วโมง แลวนํามาช่ังน้ําหนักนําไปวิเคราะหหาความช้ืนเร่ิมตน จากนั้นตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ไดแตละขนาดแยก
วางบนถาดพลาสติกทรงส่ีเหล่ียมมีพื้นที่ขนาดกวาง × ยาว เทากับ 24.5 cm×33.0 cm (Figure 1a) ชั้นความหนา 4 ระดับ คือ 
2  4  6 และ 8 เซนติเมตร โดยท่ีชั้นความหนา 2 cm ใสมันเสนจํานวน 700 กรัม ที่ถาดชั้นความหนา 4 6 และ 8 ก็เพิ่มขึ้นไปที่ละ 
700 กรัม เปน 1400 2100 และช้ันความสูง 8 cm ก็จะใสมันเสน 2800 กรัม แลวแยกออกเปน 4 กลุม 1) กลุมไมพรีทรีทเมนต 
2) กลุมการแชในสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที 3) กลุมการแชสารละลาย       
โปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% ปริมาตร/ปริมาตร นาน 10 นาที และ 4) กลุมการลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นนําตัวอยางเขาตูอบลมรอน (Figure 1c) ที่อุณหภูมิ 60 และ 70  องศาเซลเซียส ความเร็วลม 
1.5 เมตร/วินาที ทําการบันทึกขอมูลน้ําหนักมันเสนที่ลดลงทุกๆ 1 ชั่วโมง จนไดความช้ืน  13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) 
บันทึกผล 
  
 
 
 
 
 
รเซ็นต (มาตรฐานเปยzz 
 
 
 
 
Figure 1   a) Cassava in trays at 4 levels thickness  b) Sizes separation tray  c) Hot air dryer 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองอบแหงดวยลมรอนกลุมที่ 1 (Figure 2)  โดยเปรียบเทียบขนาดช้ินมันพบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียส ที่ขนาดช้ินมัน เล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร การ
ลดลงของความช้ืนใชเวลา 8 ชั่วโมง ความช้ืนลดลงไดมาตรฐาน ที่ ความหนา 4 6 และ 8 เซนติเมตร ใชเวลา 11 ชั่วโมงเทากัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จะเห็นวาพฤติกรรมการลดลงของความชื้นชวงแรกจะตางกัน (ชั่วโมงที่ 1-5) หลังจาก
ชั่วโมงที่ 5 พฤติกรรมการลดลงของความชื้นที่ชั้นความหนา 4 6 และ 8 เซนติเมตร ไมแตกตางกันมาก (Figure 4) การอบแหงที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร ใช
เวลาเพียง 3 ชั่วโมง ความช้ืนลดลงไดมาตรฐาน ที่ชั้นความหนา 4 6และ 8 การลดลงของความชื้นไดมาตรฐาน ใชเวลา 5 10 
และ 15 ชั่วโมง ตามลําดับ จะเห็นวาความช้ืนลดลงเปนไปตามชั้นความหนา เม่ือช้ันความหนามากอัตราการอบแหงลดลง และ
การอบแหงที่ 70 องศาเซลเซียส แบงชั้นการลดลงของความช้ืนอยางชัดเจน จากผลการทดลอง (Figure 3) โดยเปรียบเทียบชั้น
ความหนาพบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ชิ้นมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ขนาด 
ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร ใหอัตราการอบแหงดีที่สุดโดยใชเวลา 10 ชั่วโมง ความช้ืนสามารถลดลงไดมาตรฐาน  ที่ขนาดช้ิน
มัน 3.5-4.0 เซนติเมตร ใชเวลาในการอบแหงมากที่สุดจนความช้ืนไดมาตรฐานเปนเวลา  16 ชั่วโมง ที่ขนาด 2.5-3.0 และ 3.0-
3.5 เซนติเมตร ใหอัตราการอบแหงใกลเคียงกันโดยใชเวลาเทากันที่ 12 ชั่วโมง  (Figure 5)  ที่อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส การ
ลดลงของความช้ืนจะคลายกับที่ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แตใชเวลานอยกวา อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
เปรียบเทียบที่ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ชั้นความหนา 2 เซนติเมตร และ ใชเวลาใน
การอบแหงตางกัน 5 ชั่วโมง การแบงชั้นการลดลงของความช้ืนจะเห็นไดชัดเจน และการลดลงของความชื้นจะเปนไปตามขนาด
ชิ้นมัน เม่ือขนาดชิ้นมันใหญขึ้นทําใหอัตราการอบแหงลดลง 

จากผลการทดลองอบแหงกลุมที่ 2  (Figure 6) โดยแชสารละลายเอธิลโอลีเอท ความเขมขน 2% v/v นาน 10 นาที ใช
เปนตัวทําละลาย ใชเปนตัวกลางในการถายเทความรอน จุดเดือดจะตํ่ากวาน้ํา และจะอยูประมาณ 78 องศาเซลเซียส และการ
ที่เปนตัวทําละลายจะทําให เอธิลโอลีเอท แทรกซึมเขาไปอยูในโครงสรางของชิ้นมัน เม่ือนําไปอบแหงจะทําใหอัตราการอบแหง

 

 

a b c
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เพิ่มมากขึ้น โดยทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ขนาดช้ินมันแตกตางกัน ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความ
หนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการอบแหง 18 ชั่วโมง เปรียบเทียบระหวางกลุมที่ 1 และกลุมที่ 2  โดยใชระยะเวลาเปนตัวช้ีวัดการ
ลดลงของความช้ืน โดยผลิตภัณฑที่ไดอยูที่ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) ผลปรากฏวากลุมที่ 2 ขนาดช้ินมัน 2.5-3.0 
และ3.0-3.5 เซนติเมตร  ใชเวลา 12 ชั่วโมง และ 14ชั่วโมง ตามลําดับ สวนกลุมที่ 1 จะไดผลิตภัณฑที่เวลา 14 และ 16 ชั่วโมง 
ที่ขนาดมันเสนเทากัน จะเห็นวากลุมที่ 2 ลดระยะเวลาอบแหงลงได 2 ชั่วโมง   

 

              
 
 
 
 

                                                  
 

Figure 3  Drying characteristics of cassava chip bed 2 cm,  
               air velocity 1.5 m/s and temperature drying  60°C   
 
  

กลุมที่ 3 (Figure 8) โดยแชสารละลายโปแตสเซียมคารบอเนตความเขมขน 5% v/v  นาน 10 นาที โปแตสเซียม
คารบอเนตเปนสารละลายความเขมขนสูง ปองกันการเกิดสารสีน้ําตาลในผักผล ไมที่ปอกเปลือกหรือหั่นแลว ถาจุมหรือแชผัก
ผลไมเหลานั้นในสารละลายกรด เชน กรดซิตริก น้ํามะนาว จะปองกันการเกิดสารสีน้ําตาล และเซลลอาจจะแตกหรือเนื้อเย่ือถูก
ทําลาย ทําใหคุณสมบัติของโครงสรางของเซลลเปล่ียนแปลงไป คุณภาพหลังการอบดีขึ้น เวลานําไปอบแหงจะทําใหน้ําที่อยูใน
ผลิตภัณฑระเหยออกไดงาย และทําใหอัตราการอบแหงเพิ่มขึ้น โดยทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบที่
ขนาดช้ินมันแตกตางกัน  ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความหนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการอบแหง 18 ชั่วโมง ปรากฏวา
ขนาดมันเสนเล็กกวา 2.50 เซนติเมตร มีการลดลงของความชื้นจะมากท่ีสุด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และท่ีขนาด 
2.5-3.0, 3.0-3.5 และ4 เซนติเมตร ลดลงตามลําดับ ผลิตภัณฑมันเสนที่ตองการ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) จะเห็นวา
ที่ ขนาดเล็กกวา 2.5 เซนติเมตร ใชเวลา 5 ชั่วโมง ขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ใชเวลา 8 ชั่วโมง ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ใช
เวลา 12 ชั่วโมง ขนาด 3.5-4 เซนติเมตร ใชเวลา 16 ชั่วโมง เม่ือเทียบกับกลุมที่ 1 สามารถระยะลดเวลาได 3 ชั่วโมง กลุมที่ 4 
(Figure 7) โดยการลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (Blanching) เปนกระบวนการหน่ึงในขั้นตอนของ
การเตรียมวัตถุดิบ เซลลอาจจะแตกหรือเนื้อเย่ือถูกทําลาย ทําใหคุณสมบัติของโครงสรางของเซลลเปล่ียนแปลงไป  ดวยเหตุนี้
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบจึงตองทําการลวกดวยอุณหภูมิและเวลาท่ีเพียงพอตอการทําลายเอนไซม ทําใหน้ําระเหยออกงาย

Figure 4   Drying characteristics of cassava chip size 
<2.50 cm, air velocity 1.5 m/s  and 
temperature drying   70°C air velocity 1.5 
m/s  temperature drying   60°C   

Figure 5  Drying characteristics of cassava chip bed 
2  cm  air velocity 1.5 m/s  and temperature 
drying 70°C  

Figure 2  Drying characteristics of cassava chip size  
<2.50 cm, air  velocity 1.5 m/s  and 
temperature drying  60°C   
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ประหยัดกวาการใช โปแตสเซียมคารบอเนตและใชสารละลายเอธิลโอลีเอทเพราะตนทุนสารเคมีสูงกวา โดยทําการอบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวินาที ที่ความหนาช้ันวาง 2 เซนติเมตร ทําการพรีทรีทเมนตโดยแชในน้ํา
รอน นาน 10 นาที โดยใชกับขนาดชิ้นมัน  3.0-3.5 ,3.5-4.0 เซนติเมตร เปรียบเทียบกลุมที่ 4 กับกลุมที่ 1 ผลิตภัณฑมันเสนที่
ตองการ 13-14 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) จะเห็นวากลุมที่ 4  ขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ใชเวลา10 ชั่วโมง ขนาด 3.5-4.0 
เซนติเมตร ใชเวลา 12 ชั่วโมง สวนกลุมที่ 1 จะไดผลิตภัณฑที่เวลา14 และ 16 ชั่วโมง ขนาดมันเสน 3.0-3.5, 3.5-4.0 
เซนติเมตร ตามลําดับ จะเห็นวาการพรีทรีทเมนตลดระยะเวลาอบแหงลงได 4 ชั่วโมง (Figure 9)  การเปรียบเทียบของการพรี
ทรีทเมนตแบบตางๆจะแตกตางกันโดยที่ การลวกสามารถลดระยะเวลาการอบแหงไดดีที่สุด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) รองลงมาคือการแชโปแตสเซียมคารบอเนตสวนการแชเอธิลโอลีเอทใหอัตราการอบแหงใกลเคียงกับกลุมไมพรีทรีท
เมนต 
 

    
 
Figure  6  Drying characteristics of ethyl oleate at treated  
    cassava chip bed 2 cm air velocity 1.5 m/s   
                 and temperature drying   60°C 
 
 

Figure  7  Drying characteristics of blanching at treated  
    cassava chip bed 2 cm  air velocity 1.5 m/s   
                 and temperature drying   60°C 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 8 Drying characteristics of potassium 
carbonate  at  treated  cassava chip bed 2 
cm  air velocity  1.5 m/s  and temperature 
drying  60°C 

Figure  9 Comparison of drying characteristics of 
cassava chip at bed 2 cm  air velocity 1.5 
m/s , temperature  60°C,  pretreatment ethyl 
oleat (Al), Potassium carbonate (P), 
blancing (Bl) and untreated  
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สรุปผล 
ขนาดของชิ้นมันและช้ันความหนามีผลตอปจจัยการลดลงของความชื้น อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยที่

ขนาดช้ินมันเล็กกวา 2.5  เซนติเมตร ใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุดสามารถลดระยะเวลาอบแหงจากขนาดช้ินมัน 3.5-4.0 
เซนติเมตร และขนาดชั้นความสูงที่ขนาด 2 เซนติเมตร ลดเวลาการอบแหงจากช้ันความสูง 8 เซนติเมตร  ไดเวลาประมาณ 6 
ชั่วโมงเทากัน และอุณหภูมิอบแหง 70 องศาเซลเซียส สามารถลดระยะเวลาลงจากอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา
ประมาณ 6 ชั่วโมง และ การเตรียมดวยการแชใน เอธิลโอลีเอท การแชสารละลายโปแตสเซียมคารบอเนตและการลวก
เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยลมรอน พบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เสนผาศูนยกลาง 3.0-3.5 เซนติเมตร 
ความหนา 2 เซนติเมตร สามารถลดระยะเวลาลงได 2 3 และ 4 ชั่วโมง ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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