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Abstract 
The purpose of this research was to study the effects of drying temperature by using superheated steam 

as drying media in a lab scale dryer on quality of seafood. Shrimp and short-bodied mackerel were tested in this 
study. A dryer capacity was approximately 200 - 300 g per batch. The dryer comprised of a 4.5 kW heater and 
0.75 kW fan motor. The steam was derived from a boiler at capacity of 20 kg/h. The drying temperatures of 120, 
140 and 160°C were applied with superheated steam velocity of 1.72 m/s. Shrimp with initial moisture content of 
about 370 - 380% was dried down to 15-20% dry basis. While as short-bodied mackerel with initial moisture 
content of about 200 - 210% was dried down to 40 - 45% dry basis. Samples were taken to analyze in color (L a 
b), hardness and water activity compared with a product from Nong Mon market. The results showed that there 
were no significantly different (p≤0.05) in those properties between the products using superheated steam and 
the products from Nong Mon market. From this study, the drying temperature not higher than 140°C was 
recommended for shrimp drying. The drying temperature of 160°C was suitable for short-bodied mackerel. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการแหงอาหารทะเลดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ในระดับหองปฏิบัติการซึ่งสามารถใส

อาหารทะเลได 200 – 300 กรัม/ครั้ง มีขนาดอุปกรณใหความรอนขนาด 4.5 กิโลวัตต และมอเตอรขับพัดลม 0.75 กิโลวัตต ใช
ไอน้ําจากเครื่องกําเนิดไอน้ําขนาด 20 กิโลกรัมตอชั่วโมง วัสดุที่ใชในการทดลอง คือ กุง และ ปลาทู เงื่อนไขในการอบแหง ที่
อุณหภูมิระหวาง 120, 140 และ 160 Oซ ความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่ง 1.72 เมตรตอวินาที โดยอบแหงกุงจากความชื้นเริ่มตน
รอยละ 370 - 380 มาตรฐานแหง ใหเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 15 – 20 มาตรฐานแหง ขณะที่ปลาทูอบแหงจากความชื้น
เริ่มตนรอยละ 200 - 210 มาตรฐานแหง ใหเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 40 – 45 มาตรฐานแหง เพื่อนําไปทดสอบคุณภาพ
หลังการอบแหง สมบัติที่ทดสอบ คือ คาสี L a b เนื้อสัมผัสดานความแข็ง, คา Water Activity (aw), เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ
ในตลาดหนองมน ผลการทดลองพบวา กุงและปลาทู ที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมี คาสี คาความแข็ง คา Water 
Activity (aw) ไมแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) กับกุงที่วางขายในตลาดหนองมน จากงานวิจัยนี้แนะนําใหใชอุณหภูมิอบแหงกุงไม
เกิน 140 Oซ กรณีการอบแหงปลาทูแนะนําใชที่อุณหภูมิ 160 Oซ  
คําสําคัญ การอบแหง, อาหารทะเล, ไอน้ํารอนยวดยิ่ง, กุง, ปลาท ู
 

คํานํา 
การแปรรูปอาหารทะเลเพื่อการสงออกและขายภายในประเทศ สามารถสรางรายไดใหแกเกษตรกรและประเทศได

เปนอยางดี โดยเฉพาะกุงแหง หอยแมลงภู ปลากะตัก ปลาทู ปลาหมึก และ ปลาอินทรีย เพราะวาเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทาง
อาหารสูง โดยเฉพาะโปรตีนซึ่งเปนสารอาหารสําคัญ และในปจจุบันขั้นตอนการผลิตยังไมไดคุณภาพ เนื่องจากมีขั้นตอนการ
ผลิตที่ยุงยากและไมไดมาตรฐาน เชน การผลิตกุงแหงแบบดั้งเดิมของชาวบานมีขั้นตอนดังนี้ นํากุงสดที่มีความชื้นเริ่มตน
ประมาณรอยละ 380-400 มาตรฐานแหง (ดลฤดี, 2543) มาลางทําความสะอาดกอน แลวแชในน้ําเกลือเปนเวลาประมาณ   
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30 นาที แลวจึงนําไปตมใหสุกพอดีโดยใหเนื้อกุงไมแหงติดเปลือกหรือหดตัวมากเกินไป จากนั้นนํากุงที่ผานการตมมาตากแดด
หรือเขาเครื่องอบแหงเพื่อลดความชื้นจนเหลือต่ํากวารอยละ 20 มาตรฐานแหง ตามสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรม (2533) การตากแดดจะใชเวลาในการตากประมาณ 12 – 18 ชั่วโมง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสภาพดินฟาอากาศ สวนการ
ใชเครื่องอบแหงนั้นในแตละที่จะมีเทคนิคที่แตกตางกันออกไป ซึ่งโดยสวนมากจะใชเวลาในการอบแหงประมาณ 5 – 6 ชั่วโมง 
หรืออาจมีการใชทั้งสองวิธีรวมกันคือ ตากแดดกอนและจึงนําไปเขาเครื่องอบแหง เพื่อเปนการประหยัดพลังงานในการอบแหง 
และโดยสวนใหญนิยมเลือกใชการตากแดดมากกวาเนื่องจากประหยัดคาใชจาย แลวจึงนํากุงที่แหงมาตีเปลือกหรือกะเทาะ
เปลือก สวนอาหารทะเลชนิดอื่นของพื้นที่ภาคตะวันออกจะนิยมนําไปตากแหงมากกวาการใชเครื่องอบแหงเพราะวาประหยัด
คาใชจาย แตมีขอเสียคือ ใชแรงงานและพื้นที่มาก ใชเวลานาน ชวงที่มีฝนตกไมสามารถอบแหงได ผลิตภัณฑอาหารทะเลแหงที่
ไดไมมีความสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค เนื่องจากการปนเปอนของฝุน แมลงวัน และอาจมีจุลินทรียที่มีโทษปะปนอยู ดังนั้น
ถามีวิธีการทําแหงที่ดีและใชเวลาสั้น ประหยัดคาใชจาย ผลิตภัณฑอาหารทะเลแหงที่ไดมีลักษณะนารับประทานหรือใกลเคียง
กับวิธีดั้งเดิม มีความสะอาด ปลอดภัย ตอผูบริโภค การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งนาจะเปนทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจเพราะวา
สามารถรวมขั้นตอนการนึ่งและอบแหงใหอยูในขั้นตอนเดียวกันได ซึ่งชวยใหลดขั้นตอนและระยะเวลาลง และมีความเปนไปได
สูงในการนําไปใชอบแหงอาหารในเชิงพาณิชยตอไป  ในงานวิจัยนี้ไดเลือกตัวแทนอาหารทะเลมา 2 ชนิด ที่มีลักษณะที่แตกตาง
กัน คือ กุง และ ปลาทู เปนวัสดุทดลอง 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ในงานวิจัยนี้ใชเครื่องอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งระดับหองปฏิบัติการ (Figure 1) ประกอบดวยเครื่องกําเนิดไอน้ํา 

(Boiler) ขนาด 20 กิโลกรัมตอชั่วโมง ชุดใหความรอน (Super heater) ขนาด 1.5 กิโลวัตต จํานวน 3 ชุด พัดลมแบบโคงหลัง 
(Blower) มอเตอรขับขนาด 1 แรงมา สามารถปรับความเร็วรอบได เครื่องชั่งดิจิตอล ขนาด 500 กรัม ความละเอียด 0.01 กรัม  

การเตรียมวัสดุทดลอง กรณีปลาทู นําปลาทูสดมาตัดหัว ผาหลังเพื่อเอากางออก แลวลางทําความสะอาดและปรุง
รสดวยการหมักซีอิ้วขาวเปนเวลานาน 30 นาที กอนนําไปอบแหง กรณีของกุง จะนํากุงสด (กุงทราย) ลางทําความสะอาด แช
น้ําเกลือที่มีความเขมขนประมาณรอยละ 5 ของน้ําหนัก เปนเวลา 30 นาที กอนนําไปทดลองอบแหง     ซึ่งในการอบแหงแตละ
ครั้งใชวัสดุทดลองประมาณ 120 – 200 กรัม  เงื่อนไขที่ใชในการอบแหง ที่อุณหภูมิ 120, 140 และ 160Oซ ความเร็วของไอน้ํา
รอนยวดยิ่ง 1.72 เมตรตอวินาที (เยาวภา และคณะ, 2552) อบแหงจนเหลือความชื้นสุดทายต่ํากวารอยละ 15-20 มาตรฐาน
แหง สําหรับกุง และรอยละ 40-45 มาตรฐานแหง สําหรับปลาทู กอนนําไปตรวจสอบคุณภาพหลังการอบแหง โดยวัดคาสี L 
a b คา Water activity (aW) และความแข็ง (Hardness) และเทียบกับอาหารทะเลแหงที่วางขายในตลาดหนองมน จังหวัด
ชลบุรี 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Diagram of superheated steam dryer by lab scale 
 

ผลและวิจารณ 
การอบแหงกุงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งในระดับหองปฏิบัติการ ที่เงื่อนไขการอบแหง อุณหภูมิ 120, 140 และ 160Oซ 

ความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่ง 1.72 เมตรตอวินาที อบแหงจนเหลือความชื้นสุดทายต่ํากวารอยละ 15-20 มาตรฐานแหง 
สําหรับกุง และรอยละ 40-45 มาตรฐานแหง สําหรับปลาทู กอนนําไปตรวจสอบคุณภาพหลังการอบแหง โดยวัดคาสี L a b คา 
Water activity และ Hardness และเทียบกับอาหารทะเลแหงที่วางขายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี เปนดังนี้ 

จาก Figure 2 แสดงเสนลักษณะการอบแหงกุงและปลาทูดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง a การอบแหงกุง และ b การอบแหง
ปลาทู พบวาในชวง 1- 2 นาทีแรกของการอบแหง ความชื้นของวัสดุอบแหงเพิ่มขึ้นทั้งสามอุณหภูมิ ทั้งนี้นาจะเกิดจากควบแนน
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ของไอน้ํารอนยวดยิ่งที่สัมผัสกับอุณหภูมิของวัสดุที่ต่ํากวา 100Oซ ทําใหมีน้ําเกาะที่บริเวณผิวของวัสดุอบแหง จึงสงผลให
ความชื้นในตัวกุงเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Rordprapat et al. (2005) และเมื่ออุณหภูมิของตัวกุงสูงเกินอุณหภูมิ
อิ่มตัวของไอน้ํา (มากกวา 100Oซ) ความชื้นของวัสดุอบแหงจึงเริ่มลดลงและมีคาเทากับความชื้นเริ่มตน ตอจากนั้นประมาณ 5-
10 นาที ความชื้นของวัสดุอบแหงจะลดลงอยางตอเนื่องดวยอัตราคงที่ เนื่องจากความชื้นสวนใหญที่ระเหยออกไปจะอยูที่
บริเวณผิวของวัสดุ ทําใหการเคลื่อนที่ของน้ําออกจากวัสดุอบแหงทําไดงาย โดยอุณหภูมิที่ใชอบแหงไมมีอิทธิพลตออัตราการ
อบแหงในชวงดังกลาว แตหลังจากนั้นจะเห็นไดวา อัตราการอบแหงจะเริ่มมีความแตกตางกนัอยางชัดเจน โดยที่อุณหภูมิ 160O

ซ มีอัตราการอบแหงสูงกวาที่อุณหภูมิ 140Oซ และ 120Oซ ตามลําดับ เนื่องจากที่อุณหภูมิสูงมีคาสัมประสิทธิ์การถายเทความ
รอนมากกวาที่อุณหภูมิต่ํา (Mujumdar, 1995) จึงทําใหอัตราการอบแหงที่อุณหภูมิสูงมีคามากกวาที่อุณหภูมิต่ํา สงผลใหการ
เคลื่อนที่ของน้ําจากภายในตัวกุงออกมาที่ผิวทําไดชากวาการพาความชื้นที่ผิวกุงออกสูภายนอก 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 a) Shrimp drying      b) Fish drying 
Figure 2 Characteristics curve of drying using superheated steam 

 
 คุณภาพดานสี (Color)  Table 1 แสดงคาสี L a b ของกุงที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ที่อุณหภูมิ 120, 140 และ 
160Oซ คาสี L ของการอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิมีคาระหวาง 31.17 – 32.81 ซึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) แตจะมีคา L ต่ํา
กวาเมื่อเปรียบเทียบกับกุงแหงที่ขายในตลาดหนองมน คา a มีคาไมแตกตางกันทางสถิติของการอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิ มี
คาเฉลี่ยระหวาง 14.42 – 16.85 และไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกุงที่ขายในตลาด ซึ่งมีคาเฉล่ีย 
16.45 สวนของคา b พบวากุงที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาเฉลี่ยระหวาง 18.03 – 19.63 ซึ่งไมแตกตางกันทาง
สถิติ (p>0.05) และมีคา a มากกวาเมื่อเทียบกับกุงที่ขายในตลาดหนองมนแตไมแตกตางกันทางสถิติ และ Table 2 แสดงคาสี 
L a b ของปลาทูที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ที่อุณหภูมิ 120, 140 และ 160Oซ ซึ่งมีคา L แตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ที่อุณหภูมิสูง 160Oซ มีคา L เฉล่ีย 25.27 และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) กับปลาทูที่ทอดขายในตลาดหนองมนซึ่งมี
คาเฉลี่ย 24.97 แตมากกวาปลาทูที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 140 และ 120Oซ ที่มีคา L เฉล่ีย 21.72 และ 23.48 ตามลําดับ สวนคา 
a ของปลาทูที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 120 และ 140Oซ มีคาเฉล่ีย 3.81 และ 3.60 ตามลําดับ มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ 
(p>0.05) แตมีคานอยกวาปลาทูที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 160Oซ ซึ่งมีคาเฉล่ีย 5.48 มีคาใกลเคียงกับปลาทูที่ทอดขายในตลาด
หนองมนที่มีคาเฉลี่ย 4.83 ในสวนของคา b พบวาปลาทูที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120 และ 140Oซ มี
คาเฉลี่ย 4.98 และ 4.94 ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และมีคานอยกวาปลาทูที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 160 Oซ ที่มีคาเฉลี่ย 
6.76 และปลาทูทอดที่วางขายในตลาดที่มีคา b เฉล่ีย 7.25 ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นการอบแหงปลาทู
ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคุณภาพดานสีที่อุณหภูมิ 160 Oซ ใกลเคียงกับปลาทูทอดที่วางขายมากที่สุด 
 คาความแข็ง (Hardness)  Table 1 แสดงคาความแข็งของของกุงที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120, 
140 และ 160Oซ ที่มีคาเฉล่ีย 146.57, 146.97 และ 151.63 ตามลําดับ โดยคาความแข็งของกุงจะเพิ่มสูงขึ้นตามอุณหภูมิ
อบแหงที่สูงขึ้น และมีคาความแข็งสูงกวากุงที่ขายในตลาดหนองมน มีคาเฉลี่ย 141.60 แตทั้งส่ีเงื่อนไขไมมีความแตกตาง
ในทางสถิติ (p>0.05) และ Table 2 แสดงคาความแข็งของปลาทูที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่อุณหภูมิ 120, 140 และ 160O

ซ ที่มีคาเฉล่ีย 98.40, 118.23 และ 137.20 ตามลําดับ โดยคาความแข็งของปลาทูจะเพิ่มสูงขึ้นตามอุณหภูมิอบแหงที่สูงขึ้น ซึ่ง
ที่อุณหภูมิ 120 และ 140Oซ มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และยังมีคานอยกวาที่อุณหภูมิ 160Oซ และเมื่อเปรียบเทียบ
กับปลาทูที่ทอดขายในตลาดมีคาความแข็งเฉลี่ย 74.55 ซึ่งการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาความแข็งสูงกวาอยางชัดเจน  
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 คา Water Activity (aw)  ดังที่แสดงใน Table 1 พบวาคา aw ของกุงที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ที่อุณหภูมิ 120, 
140 และ 160Oซ มีคาเฉล่ีย 0.694, 0.693 และ 0.689 ตามลําดับ และ 0.692 สําหรับกุงที่วางขายในตลาดหนองมน ซึ่งมีคา
ใกลเคียงกันมาก ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และจาก Table 2 ผลการอบแหงปลาทูดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งที่
อุณหภูมิ 120Oซ มีคา aw เฉล่ีย 0.730 มีคาสูงกวาที่อุณหภูมิอบแหง 140 และ 160Oซ ซึ่งมีคาใกลเคียงกันมาก ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ปลาทูที่ทอดขายในตลาดมีคาเฉล่ีย 0.888 สูงกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
 
Table 1 Qualities of dried shrimp by superheated steam drying  

Drying condition 
Color values Hardness 

(N) 
Water Activity  

(aw) L a b 
Nong Mon Market 40.25±2.14a 16.45±1.35a 14.94±0.68a 141.60±23.07a 0.692±0.005a 

SS120˚C 31.95±6.68b 16.85±3.13a 18.08±2.84a 146.57±23.13a 0.694±0.008a 
SS140˚C 32.81±5.68b 16.49±0.73a 18.03±2.40a 146.97±25.40a 0.693±0.004a 
SS160˚C 31.17±5.93b 14.42±1.50a 19.63±6.55a 151.16±21.63a 0.689±0.006a 

a, b, c Mean with different superscripts in the same column are significantly difference (p<0.05) 
 
Table 2 Qualities of dried short mackerel by superheated steam drying 

Drying condition 
Color values Hardness 

(N) 
Water Activity 

(aw) L a b 
Nong Mon Market 24.97±2.20a 4.83±0.58ab 7.25±0.83a 74.55±16.79b 0.888±0.005a 

SS120˚C 23.48±2.17ab 3.81±0.89b 4.98±0.38b 98.40±34.74ab 0.730±0.004b 
SS140˚C 21.72±1.54b 3.60±0.75b 4.94±0.59b 118.23±44.39ab 0.693±0.005c 
SS160˚C 25.27±2.77a 5.48±1.43a 6.76±0.88a 137.20±27.00a 0.695±0.004c 

a, b, c Mean with different superscripts in the same column are significantly difference (p<0.05) 
 

สรุป 
งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการอาหารทะเลดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งในระดับระดับหองปฏิบัติการ ผลิตภัณฑที่ใชอบแหง

ไดแก  กุง และปลาทู ใชอุณหภูมิอบแหง 120, 140 และ 160Oซ ศึกษาจลนพลศาสตรของการอบแหง สมบัติดานสี L a b ดาน
เนื้อสัมผัสคาความแข็ง, คา aw จากผลการทดลองอบแหงกุงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง พบวาอัตราการอบแหงอาหารทะเลที่
อุณหภูมิ 160Oซ มีคาสูงกวาที่อุณหภูมิ 140 และ 120Oซ ตามลําดับ เนื่องจากที่อุณหภูมิสูงมีคาการถายเทความรอนมากกวาที่
อุณหภูมิต่ําจึงสงผลใหสามารถพาความชื้นออกจากผลิตภัณฑไดดีกวาที่อุณหภูมิต่ํา และจากการทดลองพบวาอุณหภูมิที่
เหมาะสมตอการอบแหงกุง คือ 140Oซ เนื่องจากใชระยะเวลาในการอบแหงใกลเคียงกับ 160 Oซ ทําใหประหยัดพลังงานมากวา  
ในขณะที่ 120Oซ จะใชเวลาในการอบแหงใหเหลือความชื้นสุดทายรอยละ 15-20 มาตรฐานแหง นานกวาทั้งสองอุณหภูมิ สวน
สมบัติ คาสี L a b ดานความแข็ง, คา aw เปรียบเทียบกับกุงแหงตลาด พบวามีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สวนการ
อบแหงปลาทูดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง พบวาที่อุณหภูมิอบแหง 160Oซ มีสมบัติ คาสี L a b มีคาใกลเคียงกับปลาทูที่ทอดขายใน
ตลาดหนองมนมากที่สุด และใชระยะเวลาในการอบแหงนอยกวาที่อุณหภูมิ 140 และ 120Oซ ตามลําดับ แตคาความแข็งมีคา
สูงกวาปลาทูทอดขายในตลาดและที่อุณหภูมิอบแหง 140 และ 120Oซ  และยังพบขอดีของปลาทูที่อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
สามารถรับประทานไดเลยโดยไมตองนําไปทอดซ้ําอีก และมีคา aw ต่ํากวาปลาทูที่ทอดขายในตลาดหนองมน 
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