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การวจิยัน้ีเป็นการศึกษาคุณลกัษณะของมนัส าปะหลงับด เพื่อน ามนัส าปะหลงับดมา
ทดแทนมนัฝร่ังบางส่วนในมนับด  พบวา่มนัส าปะหลงัไดผ้ลผลิตคิดเป็นร้อยละ 48.05 ของ
น ้าหนกัมนัส าปะหลงัดิบทั้งหมด ซ่ึงต ่ากวา่เม่ือเทียบกบัผลผลิตมนัฝร่ังบด (ร้อยละ 70.45 ของ
น ้าหนกัมนัฝร่ังดิบทั้งหมด) มนัส าปะหลงับดท่ีไดมี้เน้ือสีขาวนวล เน้ือสัมผสัจะเหนียวและหยาบ
กวา่มนัฝร่ัง จากนั้นเม่ือน ามนัส าปะหลงับดมาทดแทนมนัฝร่ังในการผลิตมนับด พบวา่เม่ือ
ทดแทนดว้ยมนัส าปะหลงับดในปริมาณมากข้ึน ค่า L* a* และ b* มีแนวโนม้ลดลง (p<0.05) ส่วน
ค่าความแขง็ ค่าความแน่นเน้ือ  ค่าความเหนียว และค่าการเกาะติดของมนับดมีค่าสูงข้ึนดว้ย 
(p<0.05) และคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี ความฉ ่าน ้า ความเรียบเนียน ความแน่นเน้ือ 
และความเหนียว มีแนวโนม้ลดลงตามปริมาณมนัส าปะหลงัท่ีเพิ่มสูงข้ึน (p<0.05) ดงันั้นในการ
ผลิตมนับดโดยใชม้นัส าปะหลงัทดแทนมนัฝร่ังในอตัราส่วนมนัส าปะหลงับดต่อมนัฝร่ังบดท่ี 2:8 
จึงเป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด เน่ืองจากมีคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผสัใกลเ้คียง
มนัฝร่ังบด จากนั้นน ามนัส าปะหลงับดและมนัฝร่ังบดมาศึกษาสภาวะการท าแหง้ดว้ยเคร่ืองท า
แหง้แบบลูกกล้ิง พบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมการผลิตมนัส าปะหลงับดแหง้และมนัฝร่ังบดแหง้ คือ 
ปริมาณของแขง็ร้อยละ 22 และอุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 125 องศาเซลเซียส และการเพิ่มอุณหภูมิผวิ
ลูกกล้ิงร่วมกบัปริมาณของแขง็ท่ีระดบัต่างๆ จะท าใหป้ริมาณความช้ืนมดับดแหง้ทั้งสองชนิด
ลดลง และไม่มีผลต่อค่าความแขง็ และค่าการเกาะติด แต่จะส่งผลต่อความเหนียวและความแน่น
เน้ือของมนัส าปะหลงับดและมนัฝร่ังคืนรูป และผลการทดสอบการยอมรับของมนัส าปะหลงับด
คืนรูปพบวา่ ผูท้ดสอบชอบมนัส าปะหลงับดคืนรูปนอ้ยกวา่มนัฝร่ังบดคืนรูปในทุกคุณลกัษณะ 
(p<0.05) และอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง 
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Nathapong Tabtim 2014: Production of Dehydrated Mashed Cassava by Drum Dryer. 


