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Abstract 
The objective of this study was to investigate the effect of pretreatments and drying 

temperatures on drying kinetics of desiccated shredded coconut and selected quality attributes of dried 

desiccated shredded coconut.  Adding with sodium metabisulfite of 1 g per 1 kg desiccated shredded 

coconut and steam blanching for 5 minute were used to be pretreatment. Each pretreated sample was 

dried at 80 C and 90 C using tray dryer. During drying process, the sample was taken out for moisture 

content determination every 30 minute until its moisture was negligible. The equilibrium moisture 

content and drying time for final moisture content of about 2.48 % (w.b.) of sample at each drying 

condition was noted. Moreover, selected quality attributes of the dried desiccated shredded coconuts 

having final moisture content of about 2.48 % (w.b.) obtained from different drying conditions were 

determined to compare with a control sample in terms of water activity, bulk density, rehydration ratio 

and color. The result showed that the pretreatments did not significantly affect the drying kinetics of the 

desiccated shredded coconut, but significantly affected the selected quality attributes of the dried 

desiccated shredded coconut (p0.05). The drying temperatures significantly affected both the drying 

kinetics and the selected quality attributes of the dried desiccated shredded coconut (p0.05). 
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิของการอบแห้งที่มีต่อจลนพลศาสตร์ของ

การอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด รวมทั้งลักษณะคุณภาพบางประการของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่ได้ การเตรียมขั้นต้นในการศึกษา

นี้ ได้แก่ การผสมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัมต่อเนื้อมะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม และการลวกโดยใช้ไอน้้าเป็นเวลา 5 

นาที จากน้ันน้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใช้เครื่องอบแห้งแบบถาด ในระหว่างการอบแห้ง ท้าการ

สุ่มตัวอย่างออกมาวัดปริมาณความช้ืน ทุกๆ 30 นาที จนกระทั่งความช้ืนของตัวอย่างไม่มีการเปลี่ยนแปลง จากนั้นรายงาน

ปริมาณความช้ืนสมดุลของแต่ละตัวอย่างและเวลาที่ใช้อบแห้งเพื่อท้าให้แต่ละตัวอย่างมีความช้ืนสุดท้ายเท่ากับ 2.48 % (ฐาน

เปียก) นอกจากน้ีท้าการวิเคราะห์ลักษณะคุณภาพบางประการ ได้แก่ วอเตอร์แอคติวิตี้ ความหนาแน่นรวม อัตราการคืนตัว 

และค่าสีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่เหลือความชื้น 2.48 % (ฐานเปียก) เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม จากผลการทดลอง

พบว่าวิธีการเตรียมขั้นต้นไม่มีผลต่อจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด แต่กระทบต่อลักษณะคุณภาพบางประการ

ของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p0.05) ในขณะที่อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งมีผลต่อจลนพลศาสตร์ของการ

อบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด รวมทั้งลักษณะคุณภาพบางประการของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p0.05) 

 

ค าส าคญั: การอบแห้ง จลนพลศาสตร์ เนื้อมะพร้าวขูด  
 
 

บทน้า 
 เนื้อมะพร้าวขูด (Desiccated Shredded 
Coconut) เป็นวัตถุดิบที่สามารถหาซื้อได้จากตลาดสด
เกือบทุกที่ในประเทศไทยเพื่อน้าไปเตรียมเป็นน้้ากะทิ
ส้าหรับการประกอบอาหารทั้งคาวและหวาน อย่างไรก็
ตามเนื่องจากเนื้อมะพร้าวขูดประกอบด้วยความช้ืน
ค่อนข้างสูงและมีโปรตีนค่อนข้างมากจึงเสื่อมเสียเนื่องจาก
จุลินทรียไ์ด้ง่ายแม้เก็บไว้ในตูเ้ย็น ซึ่งปัญหานี้สามารถแก้ไข
ได้โดยการแปรรูปไปเป็นเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง แม้ว่า
ปัจจุบันการแปรรูปมะพร้าวขูดอบแห้งอาจยังไม่มีความจ้า
เป็นมากนักส้าหรับประเทศไทย แต่เริ่มมีความต้องการ
มากขึ้นตามการขยายตัวของธุรกิจอาหารและความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ที่เพิ่มขึ้นมากขึ้น จึงท้าให้
นักวิจัยจ้านวนหนึ่งหันมาสนใจการศึกษาการแปรรูปเนื้อ
มะพร้าวขูดอบแห้ง เช่น การพัฒนาเนื้อมะพร้าวขูด
อบแห้งเพื่อใช้เป็นส่วนผสมหนึ่งในการผลิตขนมปังกรอบ 
โดยงานถนอมอาหารและเทคโนโลยีอาหาร กอง
วิทยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวิทยาศาสตร์บริการ อีกทั้ง
การศึกษาแบบจ้าลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้ง

มะพร้าวขูดแบบช้ันบาง (อาณัติ พิลา และคณะ, 2551) 
และผลของลวก กรดซิตริกและกลีเซอรอลต่อคุณภาพของ
เนื้อมะพร้าวอบแห้งที่หั่นเป็นลูกเต๋า (Vongsawasdi และ
คณะ 2010) 

การอบแห้ง (Drying) คือ กระบวนการแปร
สภาพของเหลว ของเหลวกึ่งแข็ ง หรือของแข็ง ให้
กลายเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายในรูปของแข็งโดยการระเหย
น้้าออกไปจากวัสดุโดยการให้ความร้อน (สักกมน เทพ
หัสดิน ณ อยุธยา, 2555) ปัจจุบันเป็นกระบวนการที่
ส้าคัญมากส้าหรับอุตสาหกรรมอาหาร กรณีอาหารมี
ลักษณะเป็นช้ินของแข็ง อุตสาหกรรมขนาดกลางและ
ขนาดเล็กในประเทศไทยนิยมใช้เครื่องอบแห้งแบบถาด 
(Tray dryers) เนื่องจากต้นทุนของราคาเครื่องค่อนข้างต่้า
เมื่อเทียบกับเครื่องอบแห้งแบบอื่นๆ สามารถอบแห้ง
อาหารได้หลากหลาย ไม่มีข้อจ้ากัดในแง่ของเวลาที่ต้องใช้
ในการอบแห้ง (สักกมน เทพหัสดิน ณ อยธยา , 2555) 
อย่างไรก็ตามเครื่องอบแห้งแบบถาดจะใช้อากาศร้อนเป็น
ตัวกลางให้ความร้อนโดยตรงแก่อาหาร จึงมักส่งผล
กระทบต่อคุณภาพของอาหารในด้านต่างๆ เช่น อาหารมีสี
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 ด้าคล้้า เนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งกระด้าง การสูญเสีย
คุณค่าทางอาหาร  เพราะกระบวนการนี้ใช้อุณหภูมิสูง 
แ ล ะ ใ ช้ เ ว ล า น า น  ภ า ย ใ ต้ ค ว า ม ดั น บ ร ร ย า ก า ศ 
(Pimpaporn และคณะ, 2007) ทางเลือกหนึ่งที่สามารถ
ช่วยปรับปรุงคุณภาพของอาหารที่ผ่านการอบแห้งโดยใช้
อากาศร้อนภายใต้ความดันบรรยากาศ คือการเลือกใช้
อุณหภูมิอบแห้งและวิธีการเตรยีมตัวอย่างก่อนการอบแห้ง
ที่เหมาะสมกับอาหารชนิดนั้นๆ (Hiranvarachat และ
คณะ, 2011; Mrad และคณะ, 2012; Carranza-
Concha และคณะ, 2012; Igual และคณะ, 2012) 

จากที่กล่าวมาข้างต้นยังไม่พบงานวิจัยที่ศึกษา
ผลของวิธีการเตรียมเบื้องต้นและอุณหภูมิของการอบแห้ง
โดยใช้อากาศร้อนที่มีต่อจลนพลศาสตร์ของการอบแห้ง
เนื้อมะพร้าวขูดและลักษณะคุณภาพบางประการของเนื้อ
มะพร้าวขูดอบแห้ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์
เบื้องต้นเพื่อศึกษาผลของการลวกโดยใช้ไอน้้า การผสม
ด้วยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ และอุณหภูมิในการอบแห้งที่ 
80 และ 90 องศาเซลเซียส มีต่อจลนพลศาสตร์ของการ
อบแห้งเนื้อมะพร้าวขูดและลักษณะคุณภาพบางประการ 
ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ความหนาแน่นรวม อัตราการ
คืนตัว และค่าสีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งซึ่งมีความช้ืน
ประมาณ 2.4 % (ฐานเปียก) 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 
1. ศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมขิองการ
อบแห้งที่มีต่อจลนพลศาสตร์การอบแห้ง 

ซื้อมะพร้าวขูดสดจากตลาดและน้ามาเก็บไว้ใน
ตู้เย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในกรณีของตัวอย่าง
ควบคุม เริ่มท้าการทดลองโดยชั่งมะพร้าวขูดที่เตรียมไว้ 2 
กิโลกรัม เกลี่ยบางๆ ลงบนถาดสแตนเลสขนาด 50×60×4 
เซนติเมตร ขนาดของรูตะแกรง 4 มิลลิเมตร (1 กิโลกรัม
ต่อถาด) จากนั้นน้ามะพร้าวขูดไปอบแห้งโดยใช้เครื่อง
อบแห้งที่ให้ความร้อนด้วยลมร้อน ระบบไฟฟ้า อินฟาเรด 
ติดตั้งมอเตอร์หมุนเวียนอากาศขนาด ½ แรงม้า (ผลิตโดย
บริษัทเซ็นทรัลเวิลล์ จ้ากัด) ที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศา
เซลเซียส ที่ความดันบรรยากาศ ในระหว่างการอบแห้งจะ
สุ่มตัวอย่างมะพร้าวขูดออกมาประมาณ 2 กรัม ทุกๆ 30 

นาที เพื่อน้าไปหาความช้ืน จนกระทั่งความช้ืนของ
ตัวอย่างไม่เปลี่ยนแปลง จากนั้นพลอตกราฟระหว่าง
ปริมาณความช้ืน (% ฐานเปียก) ของตัวอย่างกับเวลาที่ใช้
อบแห้ง ส้าหรับการเตรียมขั้นต้นโดยการลวกด้วยไอน้้าจะ
ท้าการนึ่งมะพร้าวขูดครั้งละ 1 กิโลกรัม เป็นเวลานาน 5 
นาที จากน้ันเกลี่ยมะพร้าวขูดที่ผ่านการลวกแล้วจ้านวน 2 
กิโลกรัม ลงบนถาดสแตนเลส (1 กิโลกรัมต่อถาด) และ
น้าไปอบแห้งเช่นเดียวกับตัวอย่างควบคุม ส่วนการเตรียม
ขั้นต้นโดยการผสมด้วยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ จะท้าการ
เตรียมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เข้มข้น 1 % โดย
น้้าหนักต่อปริมาตร จ้านวน 100 มิลลิลิตร จากนั้นพ่น
สารละลายทั้งหมดลงบนมะพร้าวขูดจ้านวน 1 กิโลกรัม 
ซึ่งถูกเกลี่ยไว้บนถาด หลังจากคลุกเคล้าให้เข้ากันอย่างดี
แล้วจึงน้าไปอบแห้งเช่นเดียวกับตัวอย่างควบคุม  
 
2. ศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิของการ
อบแห้งที่มีต่อลักษณะคุณภาพบางประการของมะพร้าว
ขูดอบแห้ง 

หาเวลาในการอบแห้ง (Drying time) ส้าหรับ
การลดปริมาณความช้ืนของเนื้อมะพร้าวขูดให้เหลือ 2.48 
% (ฐานเปียก) จากเส้นโค้งการอบแห้ง (Drying curve) ที่
ได้จากการทดลองข้างต้น เพื่อใช้ในการอบแห้งเนื้อ
มะพร้าวขูดที่ไม่ผ่านการเตรียมขั้นต้นใดๆ และที่ผ่านการ
เตรียมขั้นต้นโดยการลวกด้วยไอน้้าเป็นเวลา 5 นาที และ
การผสมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัมต่อเนื้อมะพร้าว
ขูด 1 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิอบแห้ง 80 และ 90 องศา
เซลเซียส ตามล้าดับ จากนั้นเก็บเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่
ได้ในถุงอลูมิ เนียมฟอยล์และปิดผนึกแบบสูญญากาศ
จนกว่าจะน้าไปวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน วอเตอร์แอคติ
วิตี้  ความหนาแน่น อัตราการคืนตัว  และค่ าสี  ดั ง
รายละเอียดต่อไปนี้ 

 

2.1 ปริมาณความช้ืน  (Moisture content) 
วัดปริมาณความช้ืนของมะพร้าวขูดอบแห้งโดย

ใช้วิธีของ AOAC (1995) โดยสุ่มตัวอย่างมะพร้าวขูด
อบแห้งมาประมาณ 2 กรัม และช่ังหามวลที่แน่นอน 
จากนั้นน้าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส จนกระทั่งมวลคงที่ ช่ังหามวลอีกครั้ง ท้าการ
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 ทดลอง 2 ซ้้าและรายงานผลเป็นค่าเฉลี่ยของปริมาณ
ความช้ืนโดยน้้าหนักเปียก 

 

2.2 วอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) 
วัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของมะพร้าวขูดอบแห้ง

โดยใช้เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Aqua Lab, Model 
CX3TE, USA) รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ยจากการวัดจ้านวน
อย่างน้อย 3 ครั้ง  

 

2.3 ความหนาแน่นรวม (Bulk density) 
วัดความหนาแน่นรวมของเนื้อมะพร้าวขูด

อบแห้ง โดยบรรจุตัวอย่างลงในกระบอกตวงจ้านวน 100 
มิลลิลิตร จากนั้นหามวลของตัวอย่างที่อยู่ในกระบอกตวง 
โดยใช้เครื่องช่ังความละเอียด 4 ต้าแหน่ง  ค้านวณหา
ความหนาแน่นรวมโดยหารมวลของตัวอย่างด้วยปริมาตร  

 

2.4 การวัดสี (Color measurement) 
วัดค่าสีของมะพร้าวขูดสดและอบแห้งโดยใช้

เครื่องวัดสี (Color Flex, Model 45/0, USA) ซึ่งใช้ D65 
เป็นแหล่งก้าเนิดแสงและก้าหนดมุมมองของตาไว้ที่ 10
องศา สอบเทียบเครื่องวัดสีโดยใช้แผ่นสีด้าและสีขาว
มาตรฐาน จากนั้นวัดสีของตัวอย่างอย่างน้อย 3 ต้าแหน่ง  
แล้วค้านวณเป็นค่าเฉลี่ยในเทอมของค่า L* (ความสว่าง) 
a* (สีแดง/สีเขียว) และ b* (สีเหลือง/สีน้้าเงิน) จากนั้น
ค้านวณหาเปลี่ยนแปลงของสี (Color change) ในเทอม
ของ E* เทียบกับค่าสีของตัวอย่างสดดังนี้:  

 

0 0 0
* ** * * * * * *,  , L L L a a a b b b         

* 2 * 2 * 2* ( ) ( ) ( )E L a b       
 

ขณะที่ L*, a*, และ b* คือค่าความสว่าง สีแดง และสี
เหลืองของตัวอย่างอบแห้งตามล้าดับ และ 0

*L , 0
*a , และ 

0
*b แสดงค่าความสว่าง สีแดงและสีเหลืองของตัวอย่างสด 

ตามล้าดับ 
 

2.5 อัตราการคืนตัว (Rehydration ratio)  
วัดอัตราการคืนตัวของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง

โดยใช้วิธีการของ Wachiraphansakul (2007) โดยมีการ
ดัดแปลงเล็กน้อย โดยบรรจุเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง
ประมาณ 5 กรัม ลงในห่อผ้าขาวบาง (15×15 เซนติเมตร) 

ช่ังมวลของทั้งมะพร้าวขูดอบแห้งพร้อมด้วยผ้าขาวบาง
โดยใช้เครื่องช่ังละเอียด 4 ต้าแหน่ง จากนั้นจุ่มห่อผ้า
พร้อมตัวอย่างลงในน้้าซึ่งมีอุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 50 นาที เมื่อครบเวลาสะเด็ดน้้าที่ผิวออกโดย
แขวนไว้นาน 10 นาที และวัดมวลของมะพร้าวขูดอบแห้ง
ที่คืนตัวแล้วพร้อมด้วยผ้าเปียก ค้านวณหาอัตราการคืนตัว
ในเทอมของสัดส่วนระหว่างมวลของมะพร้าวขูดอบแห้งที่
คืนตัวแล้วพร้อมด้วยผ้าหารด้วยมวลของมะพร้าวขูด
อบแห้งก่อนคืนตัวพร้อมผ้า 
 
3. การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ

  ก า ร ท ด ล อ ง จั ด แ บ บ สุ่ ม อ ย่ า ง ส ม บู ร ณ์

(Completely Randomized Design, CRD)  และท้า

การทดลองอย่างน้อย 2 ซ้้า ข้อมูลที่ได้จะถูกน้าไป

วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s new 

multiple range tests ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % โดย

ใช้โปรแกรม SPSS 16.0 for Windows® 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

1. ผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิของการอบแห้ง
ที่มีต่อจลนพลศาสตร์การอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด 
 ตารางที่ 1 แสดงปริมาณความช้ืนเริ่มต้นของ
เนื้อมะพร้าวขูดที่ได้ผ่านการเตรียมขั้นต้นก่อนการอบแห้ง
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม พบว่าการผสมเนื้อ
มะพร้าวขูดกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัมต่อเนื้อ
มะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม (กรมวิทยาศาสตร์บริการ) โดย
วิธีการที่อธิบายไว้เบื้องต้นส่งผลให้ความชื้นเริ่มต้นของเนื้อ
มะพร้าวขูดมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ (p0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม โดยความช้ืนเพิ่มจาก 
52.81 % (ฐานเปียก) ไปเป็น 55.64 % (ฐานเปียก) 
ขณะที่การลวกเนื้อมะพร้าวขูดโดยใช้ไอน้้าเป็นเวลานาน 5 
นาที พบว่าเนือ้มะพร้าวขูดมีความชื้นเริ่มต้นแตกต่างอย่าง
ไม่มีนัยส้าคัญเมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม (p0.05) 
 

320



Proceedings of the 2nd Academic Science and Technology Conference (ASTC 2014)                                     21 March 2014              

 
 ตารางที่ 1 ปริมาณความชื้นเร่ิมต้นของเนื้อมะพร้าวขูดหลังผ่านการ
เตรียมขั้นต้นด้วยวิธีการต่างๆ  
 

การเตรียมขั้นต้น ปริมาณความชื้นเร่ิมต้น   
(% ฐานเปียก) 

ตัวอย่างควบคุม 52.81  0.21b 
ลวกด้วยไอน้้า 5 นาที 53.44  0.75b 
1% โซเดียมเมตาไบซลัไฟต์  
(1 กรัม/1 กิโลกรมัตัวอย่าง) 

55.64  1.05a 

a, b ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับตา่งกันในแนวตั้งเดียวกัน  
    แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
 รูปที่ 1(a-c) แสดงจลนพลศาสตร์ของการ
อบแห้งเนื้อมะพร้าวขูดที่ผ่านการเตรียมขั้นต้นโดยการ
ลวกด้วยไอน้้าเป็นเวลานาน 5 นาที และการผสมกับ
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์อัตราส่วน 1 กรัมต่อเนื้อมะพร้าว
ขูด 1 กิโลกรัม จากนั้นน้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 และ 
90 องศาเซลเซียส โดยใ ช้ เครื่ องอบแห้ งแบบถาด 
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม จากผลการทดลองพบว่า
วิ ธี ก า ร เ ตรี ย มขั้ น ต้ นก่ อนการอบแห้ ง ไ ม่ มี ผ ลต่ อ
จลนพลศาสตร์ของการอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด แม้ว่าเนื้อ
มะพร้าวขูดที่ผ่านการผสมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์จะมี
ความช้ืนเริ่มต้นเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) อย่างไร
ก็ตามเมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งระหว่าง
ที่ 80 และ 90 องศาเซลเซียส ระหว่างช่วงเวลา 0-60 
นาที พบว่าอุณหภูมิที่ต่างกัน 10 องศาเซลเซียส  ไม่มีผล
ต่อจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูด โดย
พบว่าช่วงนี้ความช้ืนในเนื้อมะพร้าวขูดมีการลดลงแบบเชิง
เส้นเนื่องจากเนื้อมะพร้าวขูดมีลักษณะเป็นเส้นฝอยขนาด
เล็กจึงมีพื้นท่ีในการระเหยน้้าสูง แต่ที่พบความแตกต่างคือ 
การอบแห้งที่ 90 องศาเซลเซียส ท้าให้ความช้ืนของเนื้อ
มะพร้าวขูดลดลงเหลือน้อยกว่า 3 % (ฐานเปียก) ภายใน
เวลา 90 นาที ในทุกๆ วิธีของการเตรียมขั้นต้นรวมทั้ง
ตัวอย่างควบคุมด้วย จากนั้นจะเห็นช่วงของอัตราการ
อบแห้งลดลงเล็กน้อยก่อนความช้ืนของเนื้อมะพร้าวขูดจะ
เข้าสู่ความช้ืนสมดุล ในขณะ 90 นาที ของการอบแห้งที่ 
80 องศาเซลเซียส ความช้ืนของเนื้อมะพร้าวขูดจะมี
ค่าประมาณ 5-6 % (ฐานเปียก) หลังจากนั้นความช้ืนของ
เนื้อมะพร้าวขูดจะเริ่มลดลงแบบไม่เป็นเชิงเส้น และเข้าสู่

ความช้ืนสมดุลที่เวลาประมาณ 150 นาที ทั้งนี้สามารถ
สรุปค่าเฉลี่ยของเวลาที่ใช้ในการอบแห้งเพื่อท้าให้เนื้อ
มะพร้าวขูดมีความช้ืนเหลือประมาณ 2.48 %(ฐานเปียก) 
และปริมาณความช้ืนสมดุลของแต่ละสภาวะการอบแห้ง
ได้ดังตารางที่ 2 
 

 

 

 
รูปที่ 1 แสดงจลนพลศาสตร์การอบแห้งของเนื้อ
มะพร้าวขูดที่ผ่านการเตรียมขั้นต้นด้วยวิธีการต่างๆ ; 
ตัวอย่างควบคุม (a), ลวกด้วยไอน้้า 5 นาที (b) ผสม 1 
% โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (1 กรัม/1 กิโลกรัมตัวอย่าง) 
(c) ในระหว่างการอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศา
เซลเซียส 

2. ผลของการเตรียมขั้นตน้และอณุหภูมิของการอบแห้ง
ที่มีต่อลักษณะคุณภาพบางประการของเนื้อมะพร้าวขูด
อบแห้ง 
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 ตารางที่ 3 และ 4 แสดงลักษณะคุณภาพบาง
ประการ ได้แก่ วอเตอร์แอคติวิตี้  ความหนาแน่นรวม 
อัตราการคืนตัว และค่าสีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่ได้
จากการอบแห้งโดยใช้สภาวะต่างๆ ข้างต้น จนกระทั่ง
เหลือความช้ืนโดยเฉลี่ย 2.48  0.88 % (ฐานเปียก) 
พบว่าเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่ผ่านการเตรียมขั้นต้นด้วย
วิธีต่างๆ มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และอัตราการคืนตัว
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญ (p0.05) แต่พบว่าวิธีการ
เตรียมขั้นต้นมีผลต่อความหนาแน่นรวมของเนื้อมะพร้าว
ขูดหลังอบแห้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p0.05) โดยพบว่าเนื้อ
มะพร้าวขูดที่ผ่านการลวกด้วยไอน้้าก่อนน้าไปอบแห้งจะมี
ความหนาแน่นรวมน้อยที่สุด อาจเป็นเพราะการลวกช่วย
ลดการหดตัวของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง 

เมื่อพิจารณาค่าสีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง 
(ตารางที่ 4) จะพบว่าการอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูดทึ่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส โดยไม่ผ่านการเตรยีมตวัอย่าง
ขั้นต้นใดๆ เลยจะท้าให้สีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง
เปลี่ยนแปลงไปจากตัวอย่างสดมากที่สุด (E* = 21.87) 
โดยค่า L* มีค่าต่้าที่สุด ขณะที่ค่า a* และ b* เพิ่มสูงที่สุด 
เนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่ได้จากการอบแห้งในสภาวะนี้มีสี
น้้าตาลเข้มชัดเจนเนื่องจากปฏิกิริยาสีน้้าตาล ซึ่งอาจเกิด
ได้ทั้งปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์และปฏกิิริยา
ที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ แต่เมื่อพิจารณาการอบแห้ง
มะพร้าวขูดที่ผ่านการลวกด้วยไอน้้าก่อนอบแห้งที่ 80 
องศาเซลเซียส เนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่ได้เกิดสีน้้าตาล
น้อยลงกว่าตัวอย่างควบคุม (E* = 10.25) แสดงให้เห็น
ว่าสีน้้าตาลที่เกิดขึ้นในตัวอย่างควบคุมเป็นผลมาจาก
ปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์เป็นส้าคัญ และ
สามารถยับยั้งได้บางส่วนโดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงถึง 

90 C (E* = 12.66) โดยไม่ต้องผ่านการลวกก่อน
อบแห้ง นอกจากนี้พบว่าเนื้อมะพร้าวขูดที่ผสมด้วย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์จ้านวน 1 กรัมต่อกิโลกรัม ก่อน
น้าไปอบแห้งท้าให้ได้เนื้อมะพร้าวขูดอบแห้งที่มี การ
เปลี่ยนแปลงของสีโดยรวมต่้าทึ่สุด เพียงแต่เนื้อมะพร้าว
ขูดที่ได้จะมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับเนื้อมะพรา้วขูดสด 
อีกทั้งพบว่าการใช้อุณหภูมิสูง (90 องศาเซลเซียส) จะ
ส่งผลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มมากกว่าการใช้อุณหภูมิที่ต่้า

กว่า (80 องศาเซลเซียส) ยกเว้นการอบแห้งตัวอย่าง
ควบคุม 
 

ตารางที่ 3 แสดงผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิที่
ใช้อบแห้งที่มีต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ความหนาแน่นรวม
และอัตราการคืนตัวของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง  
 

การเตรยีม
ขั้นต้น 

อุณหภูม ิ 

(C) 

ลักษณะคุณภาพบางประการ 
วอเตอร์ 
แอคติวิตี ้

ความ
หนาแน่นรวม 

อัตรา 
การคืนตัว 

ตัวอยา่ง 80 0.300.04a 0.330.01a 3.130.14a 
ควบคุม 90 0.320.02a 0.310.01ab 3.160.16a 
ลวกด้วยไอ 80 0.300.04a 0.280.01c 3.060.12a 
น้้า 5 นาที 90 0.280.03a 0.290.00bc 3.110.10a 
1%โซเดียม  80 0.290.08a 0.300.02b 3.130.16a 
เมตาไบ
ซัลไฟต์ 

90 0.290.02 a 0.320.01ab 2.950.03a 

  a, b ตัวเลขที่มีอักษรกา้กับตา่งกันในแนวตั้งเดียวกัน แตกต่างกัน 
     อย่างมีนัยสา้คัญ (p<0.05) 

 
ตารางที่ 4 แสดงผลของการเตรียมขั้นต้น และอุณหภูมิที่
ใช้อบแห้งที่มีต่อค่าสีของเนื้อมะพร้าวขูดอบแห้ง 
 

การเตรียม
ข้ันต้น 

อุณหภูมิ  

(C) 

L* a* b* E* 

มะพร้าว 
ขูดสด 

 81.780.38 0.860.27 7.190.21  

ตัวอย่าง
ควบคุม 

80 74.242.58c 5.901.51a 27.020.69a 21.873.27a 

90 77.071.38ab 2.280.41b  18.670.64a 12.662.31b 

ลวกด้วย 
ไอน้้า 
5 นาท ี

80 76.640.59ab 1.990.49b 15.970.56c 10.250.79c 

90 75.870.48b 2.810.22b 17.930.69a 12.421.60b 

1%โซเดียม 
เมตาไบ

ซัลไฟต ์

80 77.161.20ab 0.940.60c 15.630.69c   9.720.20c 

90 77.980.96a 0.870.42c 18.200.96a 11.710.72bc 

a, b, c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันในแนวตั้งเดียวกัน แตกต่างกัน 
      อยา่งมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
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 สรุปผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบว่าสภาวะที่เหมาะสม
ส้าหรับการอบแห้งเนื้อมะพร้าวขูดโดยใช้เครื่องอบแห้ง
แบบถาด ได้แก่ การใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์
เข้มข้น 1 % โดยน้้าหนักต่อปริมาตร จ้านวน 100 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันกับเนื้อมะพร้าวขูด 1 กิโลกรัม 
จากนั้นน้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 
110 นาที 

 
เอกสารอ้างอิง 

 

งานถนอมอาหารและเทคโนโลยีอาหาร, กองวิทยาศาสตร์
ชีวภาพ, กรมวิทยาศาสตร์บริการ, เนื้อมะพร้าวขูด
อบแห้ง (Desiccated Shredded Coconut), 
Retrieve from http://lib3.dss.go.th/fulltext/ 

       dss_j/2523_94_15.pdf. 
สักกมน เทพหัสดิน ณ อยธยา . (2555). การอบแห้ง

อาหารและวัสดุชีวภาพ. กรุงเทพฯ : ท้อป. 344 
หน้า. 

อาณัติ พิลา, ฐานิตย์ เมธิยานนท์ และ สมชาติ (2551) 
โสภณรณฤทธิ การประชุมวิ ชาการ เครือข่ าย
วิศวกรรมเครื่องกลแห่งประเทศไทยครั้งที่ 22, 15-
17 ตุลาคม 2551 มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์
รังสิต 

Carranza-Concha, J., Benlloch, M., Camacho, 

M.M., Martínez-Navarrete, N. (2012). Effects 
of drying and pretreatment on the 
nutritional and functional quality of raisins, 
Food and Bioproducts Processing. 90, 243–
248. 

Hiranvarachat, B., Devahastin, S., Chiewchan, N., 
(2011). Effects of acid pretreatments on 
some physicochemical properties of carrot 
undergoing hot air drying, Food and 
Bioproducts Processing. 89, 116-127. 

Igual, M., García-Martínez, E., Martín-Esparza, M.E., 
Martínez-Navarrete, N. (2012). Effect of 
processing on the drying kinetics and 

functional value of dried apricot. Food 
Research International, 47, 284–290. 

Mrad, N.D., Boudhriouad, N., Kechaou, N., Francis 
Courtois, F., Catherine Bonazzi, C. (2012). 
Influence of air drying temperature on 
kinetics, physicochemical properties, total 
phenolic content and ascorbic acid of 
pears, Food and Bioproducts Processing, 90, 
433–441. 

Pimpaporn, P., Devahastin, S., Chiewchan, N. 
(2007). Effects of combined pretreatments 
on drying kinetics and quality of potato 
chips undergoing low-pressure superheated 
steam drying. Journal of Food Engineering, 
81, 318–329. 

Vongsawasdi, P., Nopharatana, M., Jaengkajang, J. 
Sangpring, Y., Yoochareonsuk, W. (2010). 
Effect of blanching, citric acid and glycerol 
on qualities of dried coconut. Agricultural 
Science Journal, 41, 145-148. 

Wachiraphansakul, S., Devahastin, S. (2007). 
Drying kinetics and quality of okara dried in 
a jet spouted bed of sorbent particles. LWT 
40, 207–219. 

323




