
บทความวจิยั                                                                                         

การประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลย ี มทร.พระนคร คร้ังท่ี 4  

Proceedings of the 4th RMUTP Conference of Engineering and Technology  

 

 อทิธิพลของเวลาการน่ึงทีม่ีต่อเวลาอบแห้งและคุณภาพสีของผงฟักทองญีปุ่่นทีผ่่านการอบแห้งด้วยอากาศร้อน

โดยใช้เทคนิคปรับลดระดับอุณหภูมิ 

Influence of Steaming Times on Drying Time and Color Quality of Japanese Pumpkin Powder from Step-

Down Hot Air Drying Technique 
 

สุวทิย์ แพงกนัยา1,*, กฤษณ์ อภญิญาวศิิษฐ์2, รริศรา อิม่ภาประเสริฐ3 และสมบูรณ์ เวชกามา4 
1สาขาวิชาวิศวกรรมการจดัการอุตสาหกรรมเพ่ือความย ัง่ยนื, 2สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล  

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

1381 ถนนประชาราษฎร์ 1 แขวงวงศส์วา่ง เขตบางซ่ือ กรุงเทพมหานคร10800 1E-mail: suwit.p@rmutp.ac.th 
3ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์, 4สายวิชาเทคโนโลยอุีณหภาพ คณะพลงังานส่ิงแวดลอ้มและวสัดุ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

126 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพฯ 10140 3E-mail: rarisara.imp@mail.kmutt.ac.th 
 

บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาอิทธิพลของเวลาการน่ึงท่ีมี

ต่อเวลาการอบแห้งและคุณภาพสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการอบแห้ง

ดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิ โดยนาํแผ่นฟักทอง

ญ่ีปุ่ นท่ีมีความหนา 1 มิลลิเมตร มน่ึงเป็นเวลา 0-1 นาที ท่ีความดัน

บรรยากาศ จากนั้นนาํตวัอยา่งอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับ

ลดระดบัอุณหภูมิ (60-90 oC) จนกระทัง่ตวัอยา่งมีความช้ืนสุดทา้ยไม่เกิน 

4% ฐานแห้ง จากผลการทดลอง พบว่าเวลาการน่ึงไม่ส่งผลต่อเวลา

อบแห้งของแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นทุกเง่ือนไขการทดลอง แต่เง่ือนไขการ

ทดลองมีผลต่อเวลาการอบแห้ง คือการอบแห้งด้วยอากาศร้อนโดยใช้

เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิทุกเง่ือนไขการทดลองใช้เวลาอบแห้งสั้น

กว่าวิธีการอบแห้งด้วยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี 60 oC การเพ่ิม

ระยะเวลาการน่ึงฟักทองญ่ีปุ่ นก่อนการอบแห้ง ทาํให้ผลิตภณัฑห์ลงัการ

อบแห้งมีค่าความสว่างของสี (L) และค่าสีเหลือง (+b) เพ่ิมข้ึน และยงัลด

การเกิดคราบผงแป้งสีขาวท่ีเกาะบริเวณผิวของผลิตภณัฑไ์ดอี้กดว้ย โดย

เง่ือนไขท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตผงฟักทองญ่ีปุ่ น คือการน่ึงเป็น

ระยะเวลา 1 นาที แลว้อบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1 

ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 70 oC เป็นเวลา 1 

ชัว่โมง และ 65 oC จนกระทัง่ไดค้วามช้ืนสุดทา้ยตามท่ีตอ้งการ 

 

คาํสาํคญั:  เทคนิคการอบแห้งแบบปรับลดระดบัอุณหภูมิ, การอบแห้ง 

 ดว้ยอากาศร้อน, ผงฟักทองญ่ีปุ่ น, เวลาการน่ึง 

 

Abstract 

The objective of this research was to study influences of 

steaming time and drying condition on drying time and color quality of 

Japanese pumpkin powder obtained from a step-down hot air (HA) 

drying. The experiments were conducted using Japanese pumpkin slices 

with a thickness of 1 mm, steaming for 0-1 min at atmospheric pressure, 

and dried by hot air using a step-down hot air technique (60-90 oC) until 

the final moisture content was reduced to 4% dry basis compared with 

no steaming condition. The results indicated that steaming time was not 

affected the drying time of Japanese pumpkin slices, but the 

experimental condition affected the drying time. All cases of step-down 

HA drying were a shorter drying time than a HA drying at 60 oC. 

However, an increase in steaming time increases lightness (L) and 

yellowness (+b) of Japanese pumpkin powder, and also decrease the 

formation of white powder stains on the surface of the dried product. 

The optimal condition for producing the Japanese pumpkin powder is a 

steaming for 1 min, and dried by a step-down hot air drying technique 

at of 90 oC for 1 hr followed by 80 oC for 1 hr followed by 70 oC for 1 

hr  and followed by 65 oC.  
 

Keywords:  Step-down hot air drying technique, Hot air drying,  

Japanese pumpkin powder, steaming time 
 

1. บทนํา 

ปัจจุบันการแปรรูปผักและผลไม้ด้วยวิธีการอบแห้งมัก

อบแห้งโดยใช้อุณหภูมิค่อนข้างตํ่ า ท ําให้กระบวนการอบแห้งใช้

เวลานาน ส่งผลให้ส้ินเปลืองพลังงานของกระบวนการอบแห้งมาก 

ดงันั้นวิธีการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิ

จึงเป็นวิธีท่ีน่าสนใจ เน่ืองจากทาํให้กระบวนการอบแห้งใช้เวลาสั้นเม่ือ

เปรียบเทียบกบัวิธีการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี และสามารถ

ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑอ์บแห้งให้ดีข้ึนได ้[2, 3]  ถึงแมว้่าวิธีการ

อบแห้งด้วยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิจะช่วยลด
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ระยะเวลาอบแห้งลงไดก้็ตาม แต่ผลไมบ้างชนิดมกัเกิดสีคลํ้าไดง่้ายหลงั

การหัน่เป็นช้ิน เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีมีเอนไซมม์าเก่ียวขอ้ง 

ดงันั้นเพ่ือเป็นการยบัย ั้งการเกิดสีนํ้าตาลกบัวตัถุดิบก่อนการอบแห้งจึงนาํ

วตัถุดิบมาพรีทรีตเมนต์ก่อนอบแห้ง อย่างไรก็ตามวิธีการพรีทรีตเมนต์

ตัวอย่างมีหลายวิธี โดยวิธีหน่ึงท่ีสามารถยบัย ั้งการเกิดสีนํ้ าตาลกับ

ผลิตภณัฑอ์บแห้งไดดี้คือการน่ึง นอกจากน้ีระยะเวลาในการน่ึงตวัอยา่ง

ก่อนการอบแห้งก็มีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑห์ลงัการอบแห้งเช่นกนั 

เน่ืองจากหากใช้เวลาน่ึงนานเกินไปอาจจทาํให้วสัดุสูญเสียโครงสร้างได ้

เน้ือสมัผสัของวสัดุเละหรือน่ิมเกินไป และการให้ความร้อนดว้ยการน่ึงท่ี

นานจนเกินไปทาํให้สูญเสียวิตามินบางชนิดได ้[1]  

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาอิทธิพลของเวลา

การน่ึงท่ีมีผลต่อระยะเวลในการอบแห้งและคุณภาพสีของผงฟักทอง

ญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการอบแห้งด้วยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดับ

อุณหภูมิ เพ่ือให้ไดเ้ง่ือนไขท่ีเหมาะสมในการอบแห้งแผน่ฟักทองญ่ีปุ่ น 
 

2. วธีิการดาํเนินงานวจิยั 

2.1 วตัถุดบิ 

นาํฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีจาํหน่ายทัว่ไปตามทอ้งตลาดปอกเปลือก

และนําเมล็ดออก แล้วหั่นเน้ือฟักทองเป็นแผ่นบาง 1 มิลลิเมตร โดย

ตวัอย่างเร่ิมต้นมีความช้ืนอยู่ระหว่าง 430-580% ฐานแห้ง จากนั้นนํา

ตวัอยา่งน่ึงท่ีความดนับรรยากาศเป็นเวลา 30 และ 60 วินาที โดยในการ

น่ึงแต่ละคร้ังใช้ตวัอยา่งประมาณ 100 กรัม การหาความช้ืนเร่ิมตน้และ

ความช้ืนสุดทา้ยของตวัอยา่งดาํเนินการตามวิธีมาตรฐานจาก AOAC [4]  
 

2.2 อุปกรณ์ 

เค ร่ืองแห้งท่ีใช้ในงานวิจัยน้ี เ ป็นตู้อบลมร้อนแบบถาด 

(MEMMERT, รุ่น memmert-UNE/UFE, Germany) มีความจุประมาณ 53 

ลิตร สามารถอบแห้งผกัและผลไมไ้ดค้ร้ังละ 4 ถาด และปรับตั้งอุณหภูมิ

อากาศร้อนไดต้ั้งแต่ 40 oC-250 oC มีความถูกตอ้ง ±0.5 oC และสามารถ

ปรับความเร็วของพดัลมในการระบายอากาศภายในห้องอบแห้งได ้ 
 

2.3 วธีิการทดลอง 

วิธีการทดลองอบแห้งแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นดาํเนินการโดยเปิด

เคร่ืองอบแห้งและปรับตั้งอุณหภูมิตามเง่ือนไขการทดลอง และรอ

จนกระทั่งอุณหภูมิอากาศภายในห้องอบแห้งเพ่ิมข้ึนตามท่ีต้องการ 

จากนั้นนาํแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีเตรียมไวว้างเรียงกนับนตะแกรงประมาณ

150±1 กรัม จากนั้นดาํเนินการอบแห้งแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นดว้ยอากาศร้อน

โดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิและการอบแห้งด้วยอากาศร้อนท่ี

อุณหภูมิคงท่ี โดยเง่ือนไขการทดลองแสดงในตารางท่ี 1 โดยอบแห้ง

ตวัอยา่งจนกระทัง่ตวัอยา่งมีความช้ืนสุดทา้ยไม่เกิน 4% ฐานแห้ง สาํหรับ

การเปล่ียนแปลงความช้ืนของวสัดุในขณะท่ีอบแห้งหาได้จากการนํา

ตวัอยา่งออกมาชัง่นํ้าหนกัดา้นนอกของห้องอบแห้งทุกๆ 30 นาที โดยใช้

เคร่ืองชัง่นํ้ าหนกัแบบดิจิตอล (Sartorius, model CP3202S, Germany) มี

ความถูกตอ้ง ± 0.01 กรัม โดยทุกเง่ือนไขอบแห้งดาํเนินการทดลองซํ้ า 3 

คร้ัง  
 

ตารางที่ 1  เง่ือนท่ีใชใ้นการอบแห้งแผน่ฟักทองญ่ีปุ่ น 
  

เง่ือนไขการอบแห้ง ความหมายของเง่ือนไขการอบแห้ง 

HA60 การอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 oC 

HA90_1h/HA80_1h/

HA70 

การอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็น

เวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 

และตามดว้ย 70 oC  

HA90_1h/HA80_1h/

HA70_1h/HA65 

การอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็น

เวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 

ตามดว้ย 70 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และตามดว้ย 

65 oC  

HA90_1.5h/HA70 การอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็น

เวลา 1.5 ชัว่โมง และตามดว้ย 70 oC  

HA90_1.5h/HA80_1

.5h/HA65 

การอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็น

เวลา 1.5 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1.5 

ชัว่โมง และตามดว้ย 65 oC  
 

2.4  การวดัสีของผงฟักทองญี่ปุ่น 

นาํผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งท่ีผ่านการบดจนละเอียดและร่อน

ผา่นตะแกรงขนาด 60 เมช วดัหาค่าสีดว้ยเคร่ือง Colorimeter (HunterLab, 

ColorFlex, UK) รายงานค่าสีเป็น L, a และ b โดยท่ีค่า L หมายถึงความ

สว่างของวตัถุ (0 ดาํ, 100 ขาว) ค่า a หมายถึงค่าสีแดง/เขียว (+ แดง, - 

เขียว) และค่า b หมายถึงค่าสีเหลือง/นํ้าเงิน (+ เหลือง, - นํ้าเงิน) งานวิจยัน้ี

ดาํเนินการวดัค่าสีของตวัอยา่ง 3 ซํ้า ในแต่ละเง่ือนไขการทดลอง  
 

2.5  การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

การวิเคราะห์ทางสถิติสาํหรับงานวิจยัน้ีใช้ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการ

วดัค่าสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งท่ีเง่ือนไขต่างๆ วิเคราะห์เพ่ือหาค่า

ทางสถิติดว้ยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple range test 

ดว้ยโปรแกรม SPSS โดยพิจารณาความแตกต่างท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย

ละ 95 
 

3.  ผลการวจิยั 

3.1  เวลาในการอบแห้งแผ่นฟักทองญี่ปุ่ น 
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อิทธิพลของเวลาการน่ึงท่ีมีต่อเวลาอบแห้งแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ น

อบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิเปรียบเทียบ

กบัการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี 60 oC แสดงในรูปท่ี 2 จาก

ผลการทดลอง พบว่าการน่ึงแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นทั้ งสองกรณีและแผ่น

ฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีไม่ผ่านการน่ึงไม่ส่งผลกระทบกบัเวลาอบแห้ง เน่ืองจาก

แผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีความหนา 1 มิลลิเมตร อาจมีความหนาน้อยมากจน

ทาํให้การพรีทรีตเมนต์ตัวอย่างก่อนการอบแห้งไม่ส่งผลกระทบกับ

ระยะเวลาในการอบแห้ง  

อยา่งไรก็ตามเง่ือนไขท่ีใชใ้นการอบแห้งส่งผลกระทบต่อเวลา

อบแห้ง โดยแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC 

เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และตามดว้ย 70 oC 

การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 

1 ชัว่โมง ตามดว้ย 70 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และตามดว้ย 65 oC และการ

อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1.5 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 

1.5 ชัว่โมง และตามดว้ย 65 oC ใช้เวลาในการอบแห้งเท่ากนัและใช้เวลา

ในการอบแห้งสั้นท่ีสุดคือ 240 นาที รองลงมาคือเง่ือนไขการอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1.5 ชัว่โมง และตามดว้ย 70 oC ใช้เวลาอบแห้ง 

270 นาที และการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 oC  เน่ืองจากการ

ใช้อุณหภูมิอากาศร้อนท่ีสูงและเป็นระยะเวลานานในช่วงท่ี 1-3 ของ

กระบวนการอบแห้ง ทาํให้วสัดุมีอุณหภูมิสูง นํ้ าภายในวสัดุมีอุณหภูมิ

เพ่ิมข้ึนอยา่งรวดเร็ว ส่งผลให้ไอนํ้ าระเหยออกจากวสัดุไดเ้ร็วข้ึนซ่ึงช่วย

เร่งให้ความช้ืนท่ีอยูภ่ายในวสัดุแพร่ออกจากวสัดุไดเ้ร็ว [3] 
 

 
 

รูปที่ 1  เวลาในการอบแห้งแผน่ฟักทองญ่ีปุ่ นดว้ยวิธีการอบแห้งต่างๆ  
 

3.2  สีของผงฟักทองญี่ปุ่นอบแห้ง 

สีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผา่นการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้

เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิท่ีเง่ือนไขการทดลองต่างๆ เปรียบเทียบกบั

วิธีการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี 60 oC แสดงในรูปท่ี 2 จาก

ผลการทดลอง พบว่าสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการอบแห้งด้วยอากาศ

ร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 

ชัว่โมง ตามดว้ย 70 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และตามดว้ย 65 oC มีค่าความ

สว่างและค่าสีเหลือง (+b) มากกว่า แต่มีค่าสีแดง (+a) ตํ่ากว่าฟักทอง

ญ่ีปุ่ นแผ่นอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิท่ี

เง่ือนไขการทดลองอ่ืน และวิธีการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี

60oC โดยสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งมีสีเหลืองอ่อน เน่ืองจากเง่ือนไข

ดงักล่าวใช้อุณหภูมิท่ีสูงเพียงช่วงเวลาสั้น และใช้เวลาในการอบแห้งสั้น 

ทาํให้การเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลแบบไม่มีเอนไซมม์าเก่ียวขอ้งเกิดข้ึนได้

นอ้ยกวา่  

เ ม่ือพิจารณาอิทธิพลของการน่ึงท่ีมีต่อคุณภาพสีของผง

ฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้ง พบว่า ผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งท่ีไม่ผ่านการพรีทรีต

เมนตมี์ค่าความสว่างของสีและค่าสีเหลืองสูงกว่า แต่มีค่าสีแดงตํ่ากว่าผง

ฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการน่ึงทุกเง่ือนไขการทดลอง ส่งผลให้สีของผง

ฟักทองญ่ีปุ่ นมีสีคลํ้าน้อยกว่า เน่ืองจากแผ่นฟักทองญ่ีปุ่ นหลงัอบแห้งจะ

เกิดผงสีขาวเกาะเคลือบท่ีผิวซ่ึงไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค อย่างไรก็

ตามเม่ือนาํตวัอย่างมาน่ึง พบว่าการเพ่ิมระยะเวลาการน่ึงจาก 30 วินาที 

เป็น 60 วินาที ช่วยทาํให้ผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งทุกเง่ือนไขมีค่าความ

สวา่งและค่าสีเหลืองเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการน่ึงเป็นระยะเวลา 60 วินาที ช่วย

ยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลไดดี้กวา่ ทาํให้ผงฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งมีค่า

สีสว่างกว่า อย่างไรก็ตามทุกเง่ือนไขการน่ึงไม่พบคราบผงสีขาวเกาะท่ี

ตวัอย่างหลงัอบแห้ง ซ่ึงเกิดจากตวัอยา่งได้รับความร้อนในระหว่างจาก

การน่ึงทาํให้เกิดเจลาทิไนเซชัน่ [1, 5] 
 

 
(ก) 

 
(ข) 
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(ค) 

 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรตวัยกท่ีอยูใ่นคอลมัน์เดียวกนัและแตกต่างกนัแสดงวา่เง่ือนไข

การอบแหง้มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

รูปที่ 2  อิทธิพลของเวลาการน่ึงท่ีมีต่อค่าสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผา่นการ

อบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใชเ้ทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิท่ีเง่ือนไขการ

ทดลองต่างๆ โดยท่ี (ก) ค่าความสวา่งของสี, (ข) ค่าสีความเป็นสีแดง 

และ (ค) ค่าความเป็นสีเหลือง 

 

4. สรุป 

การศึกษาอิทธิพลของเวลาในการน่ึงท่ีมีต่อเวลาในการอบแห้ง

และคุณภาพสีของผงฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดย

ใช้เทคนิคปรับลดระดับอุณหภูมิและการอบแห้งด้วยอากาศร้อนท่ี

อุณหภูมิคงท่ี 60 oC พบวา่ การอบแห้งแผน่ฟักทองญ่ีปุ่ นดว้ยอากาศร้อนท่ี

อุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และ

ตามดว้ย 70 oC วิธีการอบแห้งท่ีเง่ือนไข 90 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตาม

ดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 70 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และตาม

ดว้ย 65 oC และเง่ือนไขการอบแห้งท่ี 90 oC เป็นเวลา 1.5 ชัว่โมง ตามดว้ย 

80 oC เป็นเวลา 1.5 ชัว่โมง และตามดว้ย 65 oC ใช้เวลาในการอบแห้งสั้น

ท่ีสุด วิธีการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนโดยใช้เทคนิคปรับลดระดบัอุณหภูมิ

ทุกเง่ือนไขการทดลองใช้เวลาในการอบแห้งสั้นกว่าวิธีการอบแห้งด้วย

อากาศร้อนโดยใช้อุณหภูมิคงท่ี ฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีผ่านการอบแห้งด้วยลม

ร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตามดว้ย 80 oC เป็นเวลา 1 

ชัว่โมง และตามดว้ย 70 oC และตามดว้ย 65 oC ทุกเง่ือนไขการทดลองมี

ค่าความสวา่งและค่าความเป็นสีเหลืองมากกวา่ตวัอยา่งท่ีอบแห้งท่ีสภาวะ

อ่ืนๆ และมีค่าสีแดงตํ่ากวา่ฟักทองญ่ีปุ่ นอบแห้งดว้ยเง่ือนไขอ่ืน ซ่ึงทาํให้

ฟักทองญ่ีปุ่ นผงท่ีได้จากการทดลองน้ีมีสีเหลืองสว่าง ซ่ึงเป็นสีท่ีมีค่า

ใกลเ้คียงกบัฟักทองญ่ีปุ่ นสดมากท่ีสุด ฟักทองญ่ีปุ่ นท่ีไม่ผ่านการน่ึงจะมี

ค่าความสว่างของสีสูงกว่าแต่มีค่าสีแดงตํ่ากว่าฟักทองท่ีผ่านการน่ึงทุก

กรณี เน่ืองจากฟักทองท่ีไม่ผ่านการน่ึงจะเกิดคราบสีขาวเกาะท่ีบริเวณผิว

ของผลิตภณัฑฟั์กทองแผ่นหลงัผ่านการอบแห้ง เม่ือนาํตวัอย่างมาน่ึงจะ

ทาํให้สีของวสัดุอบแห้งคลํ้ าลง  อย่างไรก็ตามเม่ือเพ่ิมเวลาน่ึงจาก 30 

วินาที เป็น 60 วินาที จะทาํให้ค่าความสว่างของสีของฟักทองญ่ีปุ่ น

เพ่ิมข้ึน 
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