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บทคดัย่อ 

การวจิยันี้มวีตัถุประสงค ์เพื่อศกึษารปูแบบการตากมนัส าปะหลงัเสน้บนลานตากซเีมนต์ และยกระดบัสงูจากพืน้ 5 
เซนติเมตร การศกึษาประกอบด้วยการเตรยีมตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้ด้วยการลวกก่อนน าไปอบแหง้ เพื่อลด
ระยะเวลาการอบแหง้มนัส าปะหลงัเสน้ ปจัจยัการศกึษาประกอบดว้ย ขนาดมนัส าปะหลงัเสน้ 4 ระดบั คอื ต ่ากว่า
2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนตเิมตร วางบนถาดความสงู 4 ระดบั คอื 2 4 6 และ 8 เซนตเิมตร น าไป
อบแหง้บนพืน้ตากในรปูแบบต่างกนั และการเตรยีมวสัดุมนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยวธิกีารลวกในน ้ารอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60 
และ 70 องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีผลทดลองพบว่า ระยะเวลาการอบแหง้เพิม่ขึน้ตามขนาดและชัน้ความสงูวาง
มนัส าปะหลงัเสน้ และผลการลวกมนัส าปะหลงัเสน้ทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส สามารถลดระยะเวลาอบแหง้ได้
ทุกขนาด เมื่อน าไปเปรยีบเทยีบกบัตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้ทีไ่ม่ผ่านการลวก และนอกจากนี้ยงัพบว่าการลวกใน
น ้ารอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส ท าใหเ้กดิเจลใสบนผวิมนัส าปะหลงัเสน้  

ค าส าคญั: มนัส าปะหลงัเสน้, พลงังานแสงอาทติย,์ การอบแหง้, การเตรยีมวสัดุ 
 

Abstract 

This research aimed studying the effects patterns of the cassava chips solar drying on cement field and 
elevation 5 cm height .Cassava chip samples were pretreated by blanching before drying to reduce the 
drying time. The factors consisted of four levels of sizes of cassava chips that were <2.5, 2.5-3.0, 3.0-
3.5, and 3.5-4.0 cm; these cassava chips were laid on the tray with four levels of thickness that were 2 4 
6 and 8 cm; Dried on drying field different and the cassava chip samples were pretreated by blanching 
the water at temperatures of 60 and 70 °C for 10 minutes. It was found that the drying time of cassava 
chips would be increased with the size and the thickness increasing. Moreover, the larger size and 
height thickness. The result of blanching of cassava chips with temperature of 60 °C were that it could 
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be reduced drying time of all cassava chip samples when compared untreatment. Besides,The blanching 
cassava chips with water of 70 °C were gelatinized around outside surface. 

Keyword: Cassava chips, solar energy, drying, pretreatment 

 
บทน า 

มนัส าปะหลงัเป็นพชืเศรษฐกจิทีส่ าคญัของประเทศไทย
และเป็นผู้ผลิตรายใหญ่1 มรีายงานพื้นที่การเพาะปลูก
รวมทัง้ประเทศปี พ.ศ. 2552 ประมาณ 8.2 ล้านไร่ 
ผลผลติประมาณ 30 ลา้นตนั2 ซึง่ผลผลติจ านวนนี้แปร
รูปเป็นแป้งมันส าปะหลัง มันส าปะหลังเส้น และมัน
อัด เ ม็ ด  ส า ห รับ เ ป็ น วัต ถุ ดิบ ใ น อุ ต ส า ห ก ร ร ม
ภายในประเทศมปีรมิาณสงูถงึ 20 ลา้นตนัของผลผลติ 
การแปรรูปเป็นมันส าปะหลังเส้น และมันอัดเม็ด 12 
ล้านตัน และใช้อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ 8 ล้านตัน 
รวมถึงการส่ งออกมันส าปะหลัง เส้นไปยังตลาด
ต่างประเทศประมาณ 4 พนัตนั คดิเป็นมูลค่า 18,900 
ลา้นบาท3 การแปรรูปมนัส าปะหลงัเสน้ช่วยลดน ้าหนัก
เพื่อสะดวกต่อการขนส่งยิง่ขึน้ นอกจากนี้มนัส าปะหลงั
เส้นสามารถเพิ่มมูลค่ามนัส าปะหลงัอีกช่องทางหนึ่งที่
เกษตรกรท าได้เอง และอาจแก้ปญัหาราคาหวัมนัสดที่
ตกต ่าโดยในปี พ.ศ. 2548 เคยรบัซือ้มรีาคาต ่าถงึ 0.63 
บาทต่อกิโลกรัม  แต่ เมื่ อผ่ านการแปรรูปเป็นมัน
ส าปะหลังเส้นจ าหน่ายได้ราคา 7.20-7.46 บาทต่อ
กโิลกรมั2,4 
 การแปรรูปมนัเสน้ หรอืมนัส าปะหลงัเสน้ มขี ัน้ตอน
เริม่จากหลงัการเกบ็เกีย่วหวัมนัสด ท าการตดัแยกหวัมนั
ออกจากเหง้า สบัหวัมนัส าปะหลงัด้วยมือหรือสบัด้วย
เครื่อง และน าไปตากแห้งบนลานซีเมนต์5 โดยอาศยั
ความร้อนจากแสงอาทิตย์ลดความชื้น หรือตากบน
พืน้ดนิทีร่องดว้ยตาข่ายป้องกนัการปนเป้ือนของดนิ การ
แปรรูปมันส าปะหลังเส้นด้วยวิธีการตากแดดแบบ
ธรรมชาติเป็นวิธีที่พบมากสุด เพราะมีข ัน้ตอนการท า
สะดวกและประหยดั แต่ตอ้งใชร้ะยะเวลาการตากนาน 3-
5 วนั6  เพื่อให้ได้ความชื้นประมาณ 13-14%w.b. ซึ่ง
ป้องกันการเกิดเชื้อราได้ แต่มีความเสี่ยงต่อความ
เสยีหายที่เกิดจากสภาพอากาศแปรปรวน7 ที่ส่งผลต่อ
ผลิตภัณฑ์ท าให้มีคุณภาพต ่าหลงัการจดัเกบ็ เช่น การ

รบกวนจากแมลง8 และข้อจ ากดัของแสงอาทติย์ที่ไม่
เอื้ออ านวยในการตาก การแก้ไขวิธีการแปรรูปมัน
ส าปะหลงัเสน้จ านวนมากในระหว่างการตากบนลานจงึ
ต้องกลับชิ้นมันส าปะหลังเส้นทุกชัว่โมง ซึ่งต้องเสีย
ค่าแรงงานหรอืค่าน ้ามนัรถแทรกเตอร์ เพื่อให้ความชื้น
ลดลงสม ่าเสมอ9 ส าหรบัอีกวธิีการที่ช่วยเร่งอตัราการ
อบแห้งสามารถท าได้ด้วยการเตรียมวสัดุตัวอย่าง (พรี
ทรีทเมนต์) ก่อนอบแห้งเพื่อปรบัสภาพจลนพลศาสตร์
เฉพาะของพืชประเภทอาหาร ซึ่งช่วยให้อัตราการ
อบแหง้เรว็ขึน้10 
 เนื่องจากการปรบัสภาพทางกายภาพช่วยลดความ
ต้านทานการระเหยผ่านของน ้า สามารถเพิ่มอตัราการ
อบแห้ง และลดระยะเวลาการอบแห้ง จากรายงาน
ส าหรบัผลติภณัฑท์ีม่กีารปรบัสภาพก่อนการอบแหง้ เช่น 
พรกิแดง11 พรกิหวาน12 และผลพลมั13 จะช่วยใหอ้ตัรา
การอบแห้งเพิ่มขึน้ อีกวธิีการหนึ่งท าได้ด้วยการลวก14 

จากรายงาน15,16 พบว่าผลทดสอบกลุ่มตวัอย่างทีผ่่านการ
ลวก เกดิการเปลีย่นแปลงความหนาแน่นของโครงสรา้ง
ภายในลดลงท าให้ระยะเวลาการอบแห้งลดลง ขัน้ตอน
การเตรยีมวสัดุด้วยการแช่น ้าร่วมกบัวธิกีารลวก จงึถูก
น ามาใช้ส าหรบัพืชประเภทแป้ง เช่น มนัฝรัง่17 มัน
ส าปะหลงั18 จากการศกึษา19 รายงานว่าการลวกมนัฝรัง่
ในน ้ารอ้นอุณหภูม ิ 90 องศาเซลเซยีส น ามาอบแหง้ที่
อุณหภูม ิ70 80 และ 90 องศาเซลเซยีส ทีค่วามเรว็ลม
รอ้น 0.8 เมตรต่อวนิาท ี พบว่า มนัฝรัง่ทีผ่่านการลวก
ก่อนจะช่วยลดระยะเวลาอบแห้งลงได้ สอดคล้องกับ
การศกึษา20 พบว่า การอบมนัส าปะหลงัอบดว้ยลมรอ้น
หัน่เป็นชิ้นเล็กๆ ที่เตรียมตัวอย่าง แช่และลวกน ้าร้อน 
สามารถเพิม่อตัราการอบแห้งได้ แต่เนื่องจากอุณหภูมิ
ความรอ้นทีล่วกสงูเกนิไปท าใหโ้ครงสรา้งภายในของพชื
กลุ่มแป้งเปลี่ยนเป็นสนี ้าตาลคล ้า (Browning) และเกิด
เจล (Gelatinization) ซึ่งมีผลต่อการขดัขวางการระเหย
น ้าบริเวณผิวภายนอกในการอบแห้ง และคุณภาพของ
ผลติภณัฑ์21 



117 
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 อย่างไรกต็ามรายงานการตากมนัส าปะหลงัเสน้บน
ลานตากด้วยพลงังานแสงอาทิตย์มีเพียงรายงานการ
อบแห้งมนัส าปะหลงัที่ทดสอบในระดบัห้องปฏบิตัิการ 
ซึ่งแตกต่างกบัมนัส าปะหลงัเสน้บนลานตากที่ต้องการ
แปรรูปเป็นวตัถุดบิส าหรบัใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหาร หรือผลิตเอทานอล มีเพียงรายงาน22 ศึกษา
อบแห้งมนัเส้นขนาดเล็ก และขนาดใหญ่ด้วยการตาก
ธรรมชาตสิภาวะอากาศความชืน้สมัพทัธส์งูในรูปแบบที่
ต่างกนั คอื ตากบนลานคอนกรตี ในร่มบนลานคอนกรตี 
และตู้อบแสงอาทิตย์ พบว่าขนาดมันเส้นไม่มีผลต่อ
รูปแบบการตากแห้งมันส าปะหลังเส้น ซึ่งมีรูปแบบ
ใกลเ้คยีงกบัการท าแหง้บนลานตาก  
 จากขอ้มลูดงักล่าวการศกึษาหาวธิกีารการตากแหง้
ทีเ่หมาะสมจะช่วยลดความชืน้ และการจดัการพืน้ลาน
ตากมนัส าปะหลงัได้ ดงันัน้การยกระดบัพื้นตัวอย่าง
บนลานตาก และการเตรยีมวสัดุก่อนการอบแห้งเป็น
วิธีที่มีความสะดวกช่วยเพิ่มอัตราการอบแห้งลด
ระยะเวลาการอบแหง้จนไดผ้ลติภณัฑท์ี่ด ีและน าไปสู่
การพฒันารูปแบบการตากมนัส าปะหลงัเส้นบนลาน
ตาก ซึง่เป็นประโยชน์ส าหรบัเกษตรกรต่อไป  
 

อปุกรณ์และวิธีการศึกษา 

ขัน้ตอนการทดลอง 
การวจิยัในครัง้นี้ใชม้นัส าปะหลงั พนัธุเ์กษตรศาสตร ์50 
(Kasetsart 50) และระยอง 5 (Rayong 5) ทีเ่กษตรกร
นิยมปลูกภาคตะวันออกเฉี ยง เหนือ  ในจังหวัด
มหาสารคาม อายุการเกบ็เกีย่วระหว่าง 8-12 เดอืน น า
หวัมนัส าปะหลงัสดมาตดัหวัมนัแยกจากเหง้าท าความ
สะอาด และสบัหัวมันด้วยมือสับ ใช้ตระแกรงสแตน
เลสขนาดรูเปิด 2.5, 3.0, 3.5 และ 4.0 เซนตเิมตร ร่อน
แยกขนาดมันส าปะหลังเส้นให้มีขนาดใกล้เคียงกับ
ตวัอย่างบนลานตากม ี4 ขนาด คอื ต ่ากว่า 2.5, 2.5-
3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร แยกชิ้นมนั
ส าปะหลงัเสน้เพื่อหาความชืน้เริม่ตน้  
 มนัส าปะหลงัเสน้ที่ผ่านการคดัแยกขนาดน ามาวาง
บนถาดพลาสตกิทรงสีเ่หลีย่มมพีืน้ทีข่นาดกวา้ง × ยาว 
เท่ากบั 24.5 cm × 33.0 cm ก าหนดการวางบนถาดชัน้
ความสงูเท่ากบั 2 4 6 และ 8 เซนตเิมตร ชัง่น ้าหนัก 
เริม่ตน้จ านวนตวัอย่างละ 2 ถาด น าไปวางบนลานตาก

พืน้ซเีมนต์ 2 รูปแบบดงั Figure 1 ตากวนัละ 8 ชัว่โมง
ตัง้แต่เวลา 08.00-16.00 น. ในระหว่างการทดสอบวดั 
ความชื้นสมัพทัธ์ของอากาศ และอุณหภูมสิิง่แวดล้อม
ดว้ยเทอรโ์มมเิตอร ์การทดสอบครัง้นี้ผูว้จิยัไดท้ดลองใน
เดอืน กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2555 คณะวศิวกรรมศาสตร ์
มหาวทิยาลยัมหาสารคาม ซึง่มคี่าความชืน้สมัพทัธข์อง
อากาศเฉลีย่เท่ากบั 70.4% 
 

 

 
 

Figure 1 Cassava chip samples on a) cement field 
             and b) elevation 5 cm 
 

การเตรียมวสัดทุดลอง (Pretreament) 
ตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้น ามาปรบัสภาพด้วยวิธกีาร
ลวกมนัส าปะหลงัเสน้ในน ้ารอ้นที่อุณหภูม ิ60 และ 70 
องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีปล่อยใหเ้ยน็ในสภาวะ
อุณหภูมิห้อง จงึอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งพลงังาน
แสงอาทติยแ์บบอุโมงค ์Figure 2 บนัทกึผลการทดลอง
ด้วยเครื่องชัง่น ้าหนักความละเอียด 0.01 กรัม ชัง่
น ้าหนกัตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้บนถาดทุกๆ 1 ชัว่โมง 
ในช่วง 1-8 ชัว่โมงแรก และหลงัจากนัน้ทุกๆ 2 ชัว่โมง 
จนความชืน้มนัส าปะหลงัเสน้ไดป้ระมาณ 13-14%w.b. 
และน าตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้ไปหาความชืน้ในตู้อบ 
และค านวณหาความชืน้สดุทา้ย23 
 

 
Figure 2 Solar tunnel dryer 

อุโมงคอ์บแหง้ 
 แผงรบัรงัสดีวงอาทติย ์

a 

b
) 
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การตากมนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยพลงังานแสงอาทติย ์ อรรถวทิย ์สงัฆะมณ,ี   นิวตัร ์องัควศิษิฐพนัธ,์  โสภา แคนส,ี  ธรีศาสตร ์คณาศร,ี วรีะวฒัน์ ศรชีา 

ผลการศึกษา  

ผลการตากมนัส าปะหลงัเสน้ด้วยพลงังานแสงอาทติย์
ซึง่เฉลีย่ทัง้วนัรงัสแีสงอาทติยม์คีวามเขม้ 492.1 วตัต์
ต่อตารางเมตร ใชต้วัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้ทีห่ ัน่เป็นชิน้ 
4 ขนาด มคีวามชืน้เริม่ตน้เฉลีย่เท่ากบั 57.8%w.b. วาง
บนถาดระดบัความสงูแตกต่างกนั 4 ระดบั เริม่การตาก
แหง้บนลานตากตัง้แต่เวลา 08.00-16.00 น. จนน ้าหนัก
มนัส าปะหลงัเสน้เริม่คงที ่จากนัน้เปรยีบเทยีบความชืน้
ทีล่ดลงกบัระยะเวลาการตากแห้งดงั Figure 3 พบว่า
การตากในช่วง 4 ชัว่โมงแรกความชืน้จะลดลงใกลเ้คยีง
กนั แต่หลงัจากชัว่โมงที่ 5 เป็นต้นไป ความชืน้ทีล่ดลง
จะเริ่มแตกต่างกนัตามขนาดมนัส าปะหลงัเส้นมีเพียง
ขนาดต ่ากว่า 2.5 และ 2.5-3.0 เซนตเิมตร ความสงู 2 
เซนติเมตร ซึ่งความชืน้ลดลงจนได้ตามมาตรฐานมนั
ส าปะหลังเส้น ใช้เวลาประมาณ 29 ชัว่โมง ส่วนมัน
ส าปะหลงัเสน้ทุกขนาดวางบนถาดความสงู 4 6 และ 8 
เซนตเิมตร บนลานตากต้องใชร้ะยะเวลาการตากนาน
เกนิ 30 ชัว่โมง เนื่องจากการถ่ายเทความร้อนในการ
ระเหยความชื้นต ่ า ขณะที่มันส าปะหลังเส้นที่วางอยู่
ดา้นล่างถูกปิดทบัช่องว่างอากาศจนมคีวามชื้นสงู และ
จากการวางมันส าปะหลังเส้นบนถาดชัน้ความสูง 2 
เซนตเิมตร มกีารวางกระจายใหเ้กดิช่องว่างขึน้ระหว่าง
ชิ้นมัน อากาศร้อนจึงไหลผ่านช่องว่างจากด้านล่าง
ขึ้นมาด้านบน เกิดการแพร่ระเหยของไอน ้ าได้สูง 
เนื่ องจากลมร้อนท าหน้าที่ในการเคลื่อนย้ายไอน ้ า
ออกไป ผลจากการส ารวจขอ้มูลขนาดมนัส าปะหลงัเสน้
บนลานตากผูว้จิยัพบว่า จ านวนมนัส าปะหลงัเสน้ขนาด
เลก็ (<2.5 และ 2.5-3.0 เซนตเิมตร) และขนาดกลาง 
(3.0-3.5 เซนติเมตร) รวมกนัมสีูงถึง 93.63% เมื่อ
ต้องการตากแห้งลมร้อนอาจใช้ระยะเวลาประมาณ 32 
ชัว่โมง (4 วนั) และมนัส าปะหลงัเสน้ขนาดใหญ่ (3.5-
4.0 เซนติเมตร) ที่มเีพยีง 6.33% ต้องใช้ระยะเวลา
อบแห้งนานเกิน 45 ชัว่โมง (5-6 วนั) เน่ืองจากปจัจยั
ของลกัษณะเฉพาะของชิ้นมนั เช่น ความหนาของชิ้น 
ความสม ่าเสมอของความหนาของชิน้ และความสงูการ 
วางของชัน้ที่ตากมีผลต่อระยะเวลาในการอบแห้ง 24 
อย่ างไรก็ตามพบว่า  การวางบนถาดความสูง  2 
เซนตเิมตร มผีลต่อปรมิาณในแต่ละรอบของการตากมนั
ส าปะหลงัเสน้ 

Figure 3 Variation of moisture content using 
            natural drying for the different size on 
            the tray thickness of 2 cm 
 

ผลจากการส ารวจข้อมูลพื้นที่ลานตากผู้วิจ ัยพบว่า
น ้าหนกัมนัส าปะหลงัเสน้แหง้ประมาณ 12,000 กโิลกรมั 
ตอ้งใชพ้ืน้ทีล่านตาก 1,600 ตารางเมตร  
 เมื่อต้องการผลิตมนัส าปะหลงัเสน้เพิ่มจ าเป็นต้อง
ขยายพื้นที่การตากเพิ่มมากขึ้นด้วย และเมื่อเพิ่มมัน
ส าปะหลังเส้นบนถาดวางความสูง 4 6 และ 8 
เซนตเิมตร ความสงูในการวางท าใหม้นัส าปะหลงัเสน้
ปิดทบัช่องว่างอากาศ การถ่ายเทความร้อนจงึเกดิการ
ระเหยของน ้าเฉพาะมนัส าปะหลงัเสน้ทีว่างอยู่ด้านบน 
ดงันัน้ระยะเวลาการอบแหง้มนัส าปะหลงัเสน้จงึเพิม่ขึน้ 
เนื่องจากปริมาณมันส าปะหลังเส้นที่เพิ่มมากขึ้นต่อ
พื้นที่การตาก25 นอกจากนี้ยังพบว่า การวางมัน
ส าปะหลังเส้นบนลานตากที่มีความสูงมากขึ้นมัน
ส าปะหลงัเสน้ส่วนใหญ่จงึเกดิการเน่าเสยี เมื่อตากเป็น
ระยะเวลานาน 
 ผลจากการทดลองตากดว้ยธรรมชาตบินลานซเีมนต์
โดยการยกระดบัตวัอย่างใหส้งูจากพืน้ 5 เซนตเิมตร ดงั 
Figure 4 ผลการศกึษาพบว่า การยกระดบัพืน้ใหส้งูจาก
พืน้มผีลต่อการลดลงความชืน้ของมนัส าปะหลงัเสน้ทัง้ 
4 ขนาด ที่ระดบัความสูง 2 cm ความชื้นมแีนวโน้ม
ลดลงรวดเร็วใกล้เคียงกนั และมีความต่อเนื่องในช่วง
ประมาณ 30 ชัว่โมงแรก จนความชื้นเริ่มคงที่  เมื่อ
ระยะเวลาผ่านไป 38 ชัว่โมง และเมื่อเพิม่ระดบัความสงู
เป็น 8 เซนตเิมตร ความชื้นจะเริม่คงทีเ่มื่อระยะเวลา
อบแห้งผ่านไป 40 ชัว่โมง เนื่ องจากการตากแบบ
ยกระดับให้สูงจากพื้นท าให้อากาศถ่ายเทลมร้อน 
อากาศสามารถผ่านได้ทัง้ด้านบนและด้านล่าง จึงมี
อตัราการอบแห้งที่เปลี่ยนแปลงใกล้เคยีงกนั ความชื้น
มนัส าปะหลงัเสน้ทีล่ดลงจงึสม ่าเสมอใกลเ้คยีงกนั 
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วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัมหาสารคาม การประชมุวชิาการมหาวทิยาลยัมหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่9 
 

 
Figure 4 Moisture content for the different chips 

          size on tray thickness of 2 cm with the 
          raised elevated 5 cm 
 

ผลการพรีทรีทเมนต ์
ผลการทดลองการเตรยีมมนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยการลวก
ในน ้ารอ้นทีอุ่ณหภูม ิ60 และ 70 องศาเซลเซยีส นาน 
10 นาท ีก่อนน าไปตากแหง้มนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยเครื่อง
อบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบอุโมงค์ เพื่อหาวธิกีาร 
พรทีรทีเมนตท์ีเ่หมาะสมใชก้บัการท าแหง้มนัส าปะหลงั
เสน้ เมื่อลวกมนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยน ้ารอ้นอุณหภูมทิี ่70 
องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ี จากการสงัเกต พบว่า
บริเวณผิวภายนอกมันส าปะหลงัเส้นจะเกิดเจล และ
ปรากฏสนี ้าตาลคล ้า สอดคล้องกบั21 ส่วนการลวกมนั
ส าปะหลงัเสน้ดว้ยน ้ารอ้น อุณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส 
พบว่ามันส าปะหลังเส้นไม่ปรากฏการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวขึ้น  ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา 26 พบว่า
อุณหภูมคิวามร้อนของการเกดิเจลาติไนเซชนั มผีลต่อ
การแปรรูปพชืจ าพวกแป้ง ไดแ้ก่ มนัฝรัง่ มนัเทศ และ
มนัส าปะหลัง มีอุณหภูมิระหว่าง 66.0-70.0 องศา
เซลเซยีส 
 ผลการศกึษาของการตากแห้งมนัส าปะหลงัเสน้ใน
เครื่องอบแห้งอุโมงคล์ม โดยตวัอย่างมนัส าปะหลงัเสน้ 
4 ขนาด ผ่านการลวกที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส 
วางบนถาดความสงู 2 เซนตเิมตร จากนัน้เปรยีบเทยีบ
ความชื้นที่ลดลงผลการศึกษาดงั Figure 5 พบว่า
ความชืน้ลดลงอย่างต่อเนื่องใน 7 ชัว่โมงแรกใกลเ้คยีง
กนัมากใช้เวลาประมาณ 44 ชัว่โมง ซึ่งเกดิจากการ
เปลีย่นแปลงความหนาแน่นของโครงสรา้งภายใน ท าให้
อัตราความชื้นที่ระเหยออกเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วและ
หลงัจากชัว่โมงที ่7 ความชืน้ที่ลดลงจะเริม่แตกต่างกนั 
เน่ืองจากแต่ละขนาดของมนัส าปะหลงัเสน้มผีลต่อระยะ 

 
Figure 5 Cassava chips on thickness of 2 cm in 

tunnel dryer with blanching 
 

เวลาในการอบแหง้ทีแ่ตกต่างกนั แต่หลงัจากชัว่โมงที ่
19 เป็นตน้ไป ความชืน้มนัส าปะหลงัเสน้ทุกขนาดจะ
เริม่คงที ่ 

วิจารณ์และสรปุ 

การอบแห้งมนัส าปะหลงัเสน้บนลานตากด้วยพลงังาน
แสงอาทติยใ์ชร้ะยะเวลาตากนานเกนิ 30 ชัว่โมง (4 วนั) 
ขนาด และความสูงของชัน้วางมันส าปะหลังเส้นที่
เพิม่ขึน้มผีลต่อระยะเวลาการอบแหง้ โดยความชื้นมนั
ส าปะหลงัเสน้บนถาดความสูง 2 เซนติเมตร ลดลง
สงูสุดรองลงมา คอื 4 6 และ 8 เซนตเิมตร ตามล าดบั 
นอกจากนี้การยกตวัอย่างใหส้งูจากระดบัพืน้ยงัมผีลต่อ
การลดลงของความชืน้มนัส าปะหลงัเสน้ทัง้ 4 ขนาด ที่
ระดบัความสงูแตกต่างกนัมแีนวโน้มลดลงใกลเ้คยีงกนั
ใช้ระยะเวลาอบแห้งประมาณ 32 ชัว่โมง ส่วนผลการ
ลวกมนัส าปะหลงัเสน้ในน ้าร้อนที่อุณหภูม ิ60 องศา
เซลเซียส เป็นวิธีที่สะดวกสามารถช่วยลดระยะการ
อบแหง้ลงได ้4 ชัว่โมง เมื่อเปรยีบเทยีบกบัการอบแหง้
มนัส าปะหลงัเสน้วธิธีรรมชาติ แต่การลวกที่ใช้ระดับ
อุณหภูมสิงู 70 องศาเซลเซยีส ท าใหต้วัอย่างเกดิเจล  
 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจยันี้ได้รบัทุนสนับสนุนการท าวิจยัส าหรบั นิสติ
ระดบัปรญิญาเอก งบประมาณรายได้ ปี 2555 จาก
ส านักส่งเสรมิการวจิยั มหาวทิยาลยัมหาสารคาม และ
โครงการทุนส่งเสรมินักวจิยัรุ่นใหม่ ปี 2554 สนับสนุน
โดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา ส านักงาน
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การตากมนัส าปะหลงัเสน้ดว้ยพลงังานแสงอาทติย ์ อรรถวทิย ์สงัฆะมณ,ี   นิวตัร ์องัควศิษิฐพนัธ,์  โสภา แคนส,ี  ธรีศาสตร ์คณาศร,ี วรีะวฒัน์ ศรชีา 

กองทุนสนับสนุนการวิจัย สกว. และมหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ขอขอบคุณนิสติระดบัปรญิญาตรทีีม่สี่วน
ช่วยในการเกบ็ขอ้มลูครัง้นี้  
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