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Executive Summary 
 
1. Project Title: Solar drying of cassava chip with hot air energy 
2.  Principal Investigator: Assist. Prof. Sopa Cansee, Mechanical Engineering depart, Faculty of 
Engineering, Mahasarakham University, Thailand. Tel. 043-754-316 Fax: 043-754-321 
3. Problems and Rational:  

 The procedures in processing cassava chips or “Clean Cassava Chips” are as follows:  
harvesting fresh cassava roots, separating cassava roots from rhizome, cleaning cassava roots, 
manually chopping it or copping it by machine, and drying the cassava chips on cement field, or 
drying it on the ground supported by using nets to prevent the contamination from soil. Processing 
cassava chips by sun drying in naturally is commonly found in order to yield standard cassava 
chips because the procedures are easily economically done (Tunda and  Afon, 2009). However, it 
takes 3 – 5 days to dry the cassava chips to prevent fungi  (Olufayo and Ogunkunle, 1996). 
Besides, drying cassava chips might be risky to get damaged from the weather changes that 
decrease the quality of the products after harvesting, such as the disturbance by pest (Condori et 
al., 2001). Consequently, the adjustment of condition of goods to be dried by using hot air 
temperatures would be considered that it can help accelerate the period of drying time (Minguez-
Mosqurera et at., 1994; Tiris et al., 1994; Ayensu, 1997; Del Valle et at., 1998; Kudra, 2004; Chen 
et at., 2000). So, the hot air drying is more suitable and more convenient to manage than the 
method of natural drying, and is more convenient to manage. Currently, the dryer using hot air is 
popular for drying agricultural products such as rice (Hacıhafızoglu et al., 2008), corn (Doymaz, 
2003), banana (Dandamrongrak et al., 2003), longan (Janjai et al., 2011),  potato (Ahmed et al., 
2003), and cassava (Tunde et al., 2005) by using different techniques in controlling direction and 
sources of hot air. Another way that could help accelerate the drying can be done by preparing for 
sample materials (pretreatment) before drying by adjusting the kinetics of food plants (Kudra, 2004).  

Cassava chips drying with the open sun drying on the elevation concrete floor will be absent. 
This is way more convenient and suitable for applied cassava chip drying of enterprise. Therefore, 
appropriately using cassava chips that were separated in order to get similar size with the drying 
field, combined with the pretreatments for cassava chips before drying might help decrease drying 
time for applying. 
4. Objective:  
 The objective research is decrease drying time of cassava chips. The detail of the studying is 
classified 4 main parts: 1) To study pattern of dried cassava chip with natural drying 2) To study 



ข 
 
cassava chips with hot air 3) To study preparation method before drying with hot air and 4) To 
study solar drying of cassava chips together hot air. 
5. Methodology:  
 The cassava roots were separated from the stalks. Then, chopped cassava roots and using a 
wire rack, stainless steel to classify sizes of 2.5, 3.0, 3.5 and 4.0 cm. The cassava chips were 
tested thickness of than 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 and 3.5-4.0 cm height. Cassava chips with solar drying 
on the concrete floor and lift 5 cm high, cassava chips drying with hot air at 60 and 70  
°C, pretreatment cassava chips with blanched in hot water at 60 and 70 °C, the blanching and 
soaking solution for 10 min and cassava chips solar drying with hot air temperatures 40, 50 and 
60 °C. 
6. Expected Output: 
 6.1 Month 1-6: Determination of cassava chip drying with hot air. 
 6.2 Month 2-12: Determination of cassava chip with natural drying. 
 6.3 Month 12-18: Determination of cassava chip pretreatment with blanching, and blanching 
and soaking solution. 
 6.4 Month 18-24: Determination of cassava chips solar drying together with hot air 
temperatures 40, 50 and 60 °C. 
7. Research Innovation/Invention:  
 Solar drying of cassava chip with hot air energy will be investigated decreasing cassava chip 
drying time, natural drying, hot air drying, pretreated samples before drying and solar drying 
together with hot air. It will make cassava chip industry more sustainable. 
8. Duration 24 months 
9. Budget 
 Personnel cost    240,000  Baths 
 Material and supplied   160,000 Baths 
 Equipment and facilities   44,000  Baths 
 Operations/travel costs   36,000  Baths 
 Others     -  Baths 
 Total     480,000 Baths 
Keywords : Cassava chip, hot air drying, solar drying together with hot air 
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กิตติกรรมประกาศ 
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กระทรวงพลังงานท่ีเอือ้เฟอและใหความอนุเคราะหพื้นที่ทดสอบและอุปกรณการทดสอบนี ้ขอขอบคุณนสิิต
ปริญญาตรี นายวิฑูรย  องอาจ นายพงศวริศ  ไพรินทร นายวีระวฒัน ศรีชา นางสาวพรธณฐั  แสนมี  
นายพลากร ปตนา นายกิตติศักด์ิ  สุนทร ที่ชวยงานทดสอบอยางแข็งขัน และขอบคุณนายธีรศาสตร คณาศรี 
นิสิตปริญญาเอก ที่ดูแลการทดสอบและชวยเหลือขอมูลตางๆ และสดุทายนี้ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม ท่ีเอือ้เฟอสถานที่และอุปกรณทดสอบดวยดี 
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บทคัดยอ 

 
การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน มีวัตถุประสงค เพื่อลดระยะเวลา

การอบแหงมันสําปะหลังเสน ประกอบดวยการศึกษารูปแบบการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย 
การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน วิธีการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหง ดวยลมรอนและการ
อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ปจจัยการศึกษาประกอบดวย ขนาดมัน
สําปะหลังเสน 4 ระดับ คือต่ํากวา 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร ความหนา 4 ระดับ คือ 2 4 
6 และ 8 เซนติเมตร การตากมันเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย 2 รูปแบบ การตากบนพื้นและยกสูง 5 
เซนติเมตร การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส การเตรียมมัน
สําปะหลังดวยวิธีการลวกในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส การลวกและแชสารละลาย นาน 10 
นาที และการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนอุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศา
เซลเซียส พบวาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยแบบยกสูงสามารถเพิ่มความหนาของชั้น
ตากไดถึง 6 เซนติเมตร โดยไมเนาเสีย สามารถเพิ่มปริมาณการตากไดมากกวา 3 เทา  เวลาการอบแหงดวย
ลมรอนจะลดลงตามขนาดและชั้นความสูงไมเกิน 6 เซนติเมตร สวนวิธีการเตรียมตัวอยางดวยการลวก
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จะสามารถลดเวลาการอบแหงลงไดมากวา 27 เปอรเซ็นต และการ
อบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ชั้นความหนาไมเกิน 4 เซนติเมตร
เปนเงื่อนไขที่เหมาะสม  

 

คําสําคัญ: มันสําปะหลังเสน การอบแหงดวยลมรอน การอบแหงพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จ 
 

 
Abstract 

 
 Solar drying of cassava chip with hot air energy is proposed to reduce drying time of cassava 
chips. The detail of the studying is classified 4 main parts: 1) To study pattern of dried cassava chip 
with natural drying 2) To study cassava chips with hot air 3) To study preparation method before 
drying with hot air and 4) To study solar drying of cassava chips together hot air. The main factors 
are the fourth level cassava chip sizes, less than 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 and 3.5-4.0 cm, four levels of 
2, 4, 6 and 8 cm height. Methodically, cassava chips with solar drying on the concrete floor and lift 
5 cm high, cassava chips drying with hot air at 60 and 70  
°C, pretreatment cassava chips with blanched in hot water at 60 and 70 °C, the blanching and 
soaking solution for 10 min and cassava chips solar drying with hot air temperatures 40, 50 and 
60 °C.  
 The results showed that the natural cassava chips drying with elevation can increase up to 6 
cm thick layer without spoilage. Moreover, quantity increasing was more than 3 times of on the 
concrete. The drying time of cassava chips with hot air is reduced vary sizes and the height is not 
more than 6 cm. The pretreatment with blanching at 60 °C for 10 minutes to decrease drying time 
as much as 27 percent and a solar drying with hot air temperature of 50 °C, the thickness is less 
than 4 cm in optimal conditions. 
 
Keywords: Cassava chip, hot air drying, solar drying together with hot air 
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 อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 25 
รูปท่ี 4.8   ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  

อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 25 
รูปท่ี 4.9   ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  
              อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 29 
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สารบญัรปู (ตอ) 
 

 หนา 
 

รูปท่ี 4.10 ความชื้นมันสําปะหลังขนาดต่าํวา 2.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร   
 อบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 27 
รูปท่ี 4.11 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  

อบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 27 
รูปท่ี 4.12 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  

อบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 28 
รูปท่ี 4.13 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  

อบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 28 
รูปท่ี 4.14 มันสําปะหลังเสนลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที 29 
รูปท่ี 4.15 ความชื้นมันสําปะหลังเสนที่ผานการลวกและไมลวกดวยน้าํรอน 30 
รูปท่ี  4.16 ความชื้นมันสําปะหลังเสนทีผ่านการลวกดวยระยะเวลาตางกัน 31 
รูปท่ี 4.17 ตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ผานการพรีทรีทเมนต  32 
รูปท่ี 4.18 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร พรีทรีทเมน BL+EO และ BL+PO 32 
รูปท่ี 4.19 อณุหภูมิภายในหองอบแหงในตําแหนงวดัอุณหภูมิตางกัน 33 
รูปท่ี 4.20 อณุหภูมิชดเชยภายในหองอบแหง (A) 40 (B) 50 และ (C) 60 °C 34 
รูปท่ี 4.21 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร ทีอ่บแหงอุณหภูมิตางกัน 36 
รูปท่ี 4.22 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด (A) 2.5-3.0, (B) 3.0-3.5 และ (C) 3.5-4.0 เซนติเมตร 37 
รูปท่ี 4.23 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 °C 38 
รูปท่ี 4.24 ความชื้นมันสําปะหลังเสนอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความหนา 4 ระดับ 39 
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สารบญัตาราง  
 

 หนา 
ตารางที่ 2.1 ขอมูลพื้นที่ปลูก เนื้อที่เก็บเกี่ยว และผลผลิตมันสําปะหลัง ประเทศไทยป 2552 4 
ตารางที ่2.2 องคประกอบของหัวมันสําปะหลัง   5 
ตารางที่ 3.1 เง่ือนไขทดสอบการเตรียมวสัดุมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหง 17 
ตารางที่ 4.1 Drying time of cassava chips in different pretreatment 30 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ความสําคัญและทีม่าของปญหาที่ทาํการวิจัย  
มันสําปะหลังเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ และประเทศไทยเปนผูผลิตรายใหญของโลก (สิทธิโชค และกลา

ณรงค, 2543) สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2550) รายงานพื้นที่การเพาะปลูกมันสําปะหลังท้ังประเทศ  ป 
พ.ศ. 2550  จํานวนประมาณ 8.5 ลานไร ผลผลิตประมาณ 30 ลานตัน ซึ่งผลผลิตจํานวนนี้แปรรูปเปนแปงมัน
สําปะหลัง มันเสนและอื่น ๆ เพื่อเปนวัตถุดิบใชในอุตสาหกรรมแปรรูปภายในประเทศมีปริมาณสูงถึง 20 ลาน
ตันของผลผลิต มีการแปรรูปเปนมันเสนและมันอัดเม็ด 12 ลานตัน (สํานักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) 
เพื่อนําไปใชในอตุสาหกรรมอาหารสัตว การผลิตเอทานอล และการสงออกไปยังตลาดตางประเทศ สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร (2552) รายงานการสงออกมันเสนประมาณ 4 พันตัน คิดเปนมูลคา 18,900 ลานบาท 
ซึ่งการแปรรูปหัวมันสําปะหลังสดเปนมันเสนนั้น เปนการเพิ่มมูลคามันสําปะหลังอีกชองทางหนึ่งท่ีเกษตรกร
สามารถทําไดเอง และอาจแกปญหาราคาหัวมันสดท่ีแปรปรวนไมแนนอน โดยในป พ.ศ. 2543 เคยมีราคาต่ํา
ถึง 0.63 บาทตอกิโลกรัม ขณะในป พ.ศ. 2553 มีราคา 2.25 บาทตอกิโลกรัม แตเม่ือผานการแปรรูปเปนมัน
เสนจําหนายไดราคา 5.50 บาทตอกิโลกรัม (วรินธร, 2548 ; ขอมูลเศรษฐกิจการเกษตร, 2553)  
  การแปรรูปมันเสนหรือ “มันเสนสะอาด” มีขั้นตอนเริ่มจากหลังการเก็บเกี่ยวหัวมันสด ทําการคัดแยก
หัวมันออกจากเหงา และการสับดวยมือหรือสับดวยเครื่อง นํามันเสนที่ไดไปตากแหงบนลานซีเมนตอาศัย
ความรอนจากพลังงานแสงอาทิตย (ปานเทพ, 2551) หรือการตากบนพ้ืนดินรองดวยตาขายเพื่อปองกันการ
ปนเปอนของดิน (กลาณรงค และคณะ, 2542) ทําใหการแปรรูปมันเสนในปจจุบันประสบปญหาระยะเวลาใน
การตากนาน  และลานตากมันเสนยังมีความเสี่ยงตอความเสียหายท่ีเกิดจากสภาพอากาศแปรปรวน 
(วัชรินทร, 2550) การแกไขการตากแบบวิธีธรรมชาติดวยวิธีการอบแหงในโรงเรือน หรือการใชเครื่องอบแหง
จึงมีความเหมาะสมและสะดวกตอการจัดการมากกวาการตากแบบวิธีธรรมชาติ  (กรมพัฒนาพลังงานทดแทน 
และอนุรักษพลังงาน, 2548)   
      จากรายงานของ สํานักพัฒนาพลังงานแสงอาทิตยกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน
กระทรวงพลังงาน รวมกับมหาวิทยาลัยศิลปากร (2551) ทําการศึกษาการตากแหงพืชผลทางการเกษตรใน
โรงเรือน พบวาความรอนจากแสงอาทิตยสามารถวัดอุณหภูมิอบแหงไดถึง 40 °C สวนการอบแหงขณะที่มี
แสงอาทิตยไมสมํ่าเสมอ  เม่ือตองการใหแหงเร็วขึ้นตองอาศัยพลังงานรวมหรือพลังงานไฟฟาชวยรักษา
อุณหภูมิใหคงที่  อนึ่งเม่ือพิจารณาการอบแหงชิ้นมันท่ีอุณหภูมิ 60 °C พบวามีความเหมาะสมตอการอบแหง 
(Salgado, 1994) สอดคลองกับการศึกษาของ คํานึง (2550) รายงานวาการอบแหงชิ้นมันสําปะหลังดวย
ไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 °C ระยะเวลาในการอบแหงขึ้นอยูกับรูปรางและขนาดความหนาของ
ชิ้นมันโดยชิ้นมันสําปะหลังขนาด 4-5 มิลลิเมตร ความหนาของชั้นการอบแหง 3 เซนติเมตร ความเร็วลม 0.4 
เมตรตอวินาที ทําใหความชื้นลดลงอยางรวดเร็ว  จากรายงานของ Mahmutoglu et al. (1996)  ทําการศึกษา
การอบแหงผลองุนดวยแสงอาทิตย ชี้ใหเห็นวาการทรีทเมนตกอนการอบแหง ดวยการแช Potassium 
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carbonate ผสมกับ Olive oil ที่มีความเขมขน  5% v/v และ 1.5% v/v ตามลําดับ  สามารถลดระยะเวลาการ
ตากบนลานซีเมนตได  นอกจากนี้ Ibrahim (2003)  ศึกษาการจุมลูกพลัมในสารละลาย Potassium 
carbonate กับ Ethyl oleate (AEEO) ความเขมขน 5% v/v และ 2% v/v  แลวทําการอบแหงที่อุณหภูมิ 65 
°C พบวา ระยะเวลาในการอบแหงลดลง 29.4% เม่ือเปรียบเทียบกับการใชความรอนจากแสงอาทิตย การ
พิจารณาวิธีการเพื่อหาทางลดระยะเวลาการอบแหง อาจเปนแนวทางชวยในการอบแหงมันเสนไดอยาง
เหมาะสม 
      ดังน้ันการศึกษาการอบแหงมันเสนดวยพลังงานความรอนจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอน  ดวยวิธีการ
แบบชดเชยอุณหภูมิ  เปนการหาปจจัยที่มีผลตอการอบแหงมันเสนในทุกสภาวะอากาศ  และนําผลที่ไดไป
เปนรูปแบบสําหรับการลดความชื้นของการอบแหงมันเสนตอไป 
 
1.2 วัตถปุระสงคของโครงการ 

การศึกษาการอบแหงมันเสนพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอนครั้งนี้  เพื่อศึกษาการอบแหงมัน
เสนอยางตอเน่ืองขณะท่ีแสงอาทิตยไมเพียงพอ โดยจะศึกษาในขั้นตอนการตากมันสําปะหลังเสนดวย
แสงอาทิตยเพื่อศึกษาสภาพการตากบนลานตากของเกษตรกร และหาแนวทางการตากมันสําปะหลังเสนอยาง
ตอเนื่องและลดระยะเวลาการตากลงได ซ่ึงมุงศึกษาปจจัยขนาดของมันสําปะหลังเสน ความหนาของชั้นตาก 
และวิธีการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหง มีวัตถุประสงคเฉพาะดังนี้ 

 
        1.  การศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย แบงการศึกษาเปน 2 รูปแบบคือ แบบ
ตากมันเสนบนลานตาก และการยกสูงจากพื้น 
        2.  การศึกษาการอบแหงมันเสนดวยลมรอน และการพรีทรีทเมนตตอการอบแหงมันเสน 
        3.  ศึกษาการอบแหงพลังงานจากแสงอาทติยรวมกับลมรอน 

 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

การพัฒนาเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลมรอน มีขอบเขตการ
ดําเนินการศึกษาดังนี้ 

1. ใชตัวอยางมันสําปะหลังเสนพันธุท่ีเกษตรกรนิยมปลูกตลอดการทลอง 
2. ทดลองการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70 °C  

ความเร็วลมรอน 1.5 m/s 
3. การพรีทรีทเมนตดวยวิธีการลวกมันสําปะหลังเสนในนํ้าท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 °C ท่ีเติมสารละลาย 
4. Potassium carbonate (K2CO3) และ Ethyl oleate (EO) กอนนําไปอบแหง 

มันสําปะหลังเสนมีความชื้นไมเกิน 13-14w.b.% 

 
 



3 
 

บทท่ี 2 
การตรวจเอกสารและงานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

 
2.1 มันสําปะหลัง และมันเสน 

มันสําปะหลังจัดเปนพืชใบเลี้ยงคูในวงศ Euphobiaceae มีชื่อเรียกแตกตางกันตามรากศัพท
ภาษาอังกฤษ  เชน cassava, tapioca, manioc, mandioca และ yuca  โดยชนิดที่ปลูกเปนการคาทั่วโลกนั้น
มีเพียงชนิดเดียวคือ Manihot esculenta Crantz เดิมมีการใชชื่อวา Manihot utilissima Pohl (เจริญศักด์ิ, 
2532) มันสําปะหลังที่ปลูกในแหลงปลูกท่ัวโลกและในประเทศไทย แบงเปน 2 ชนิด คือ 

       1) ชนิดหวาน (Sweet type) เปนมันสําปะหลังท่ีมีปริมาณไซยาไนดตํ่า ไมมีรสขมใชเพื่อการบริโภค
ของมนุษย มีทั้งชนิดเนื้อรวนนุมและชนิดเน้ือเหนียวแนน ไมมีการปลูกเปนพื้นท่ีใหญ ๆ เนื่องจากมีตลาด
จํากัด ในประเทศไทยมี 3 พันธุ ไดแก มันสวน มันหานาทีหรือกานแดง และระยอง 2 ซ่ึงเปนพันธุท่ีกรม
วิชาการเกษตรปรับปรุงขึ้น 
 2)  ชนิดขม (Bitter type) เปนมันสําปะหลังที่มีปริมาณไซยาไนดสูง เปนพิษ   และมีรสขมไมเหมาะ
สําหรับการบริโภคหรือเลี้ยงสัตวโดยตรง แตเนื่องจากมีปริมาณแปงสูง จึงนิยมใชในอุตสาหกรรมแปรรูปตาง ๆ 
เชน แปงมัน มันเสน มันอัดเม็ด และแอลกอฮอล  นอกจากนี้การแปรรูปเปนอาหารโดยใชความรอน เชน ตาก
แดด เผาและตม ก็จะทําใหไซยาไนดสลายไป พันธุมันสําปะหลังชนิดขม ไดแก  ระยอง 1  ระยอง 2  ระยอง 3  
ระยอง 5  ระยอง 60  ระยอง 72  ระยอง 90  เกษตรศาสตร 50   ศรีราชา 1 และหวยบง 60    
     มันสําปะหลังเปนพชืท่ีปลูกอยูในเขตรอน สามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดีทนแลง จึง
สามารถขึ้นไดในดินทุกชนิด แตเหมาะสมในดินรวนปนทราย เพราะการลงหัวและการเก็บเกี่ยวทําไดงาย 
สามารถปลูกไดตลอดป แตเกษตรกรสวนใหญจะปลูกชวงตนฤดูฝน (เดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน) และ
ชวงปลายฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน) ซึ่งการปลูกในชวงฤดูฝนใหผลผลติหวัสดสูงกวาในชวง
อื่น ๆ การเพาะปลูกมันสําปะหลังโดยใชทอนพันธุปลกูแบบวางนอน ฝง  และการปลูกแบบปกลงในแปลง  มัน
สําปะหลังสามารถเก็บเกี่ยวไดตั้งแตอาย ุ 6  เดือนขึ้นไป แตอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม  8-12  เดือน  ถาอายุ
มากเกินไปคุณภาพของหัวจะไมดี  ฤดูกาลเก็บเกี่ยวเปนปจจยัหน่ึงที่มีผลตอคณุภาพหัวมันสําปะหลัง  หัวมัน
ที่เก็บเก่ียวในฤดูแลงจะมีเปอรเซ็นตแปงสูง  เนื่องจากหัวมันมีน้ํานอย  หลังการเก็บเกี่ยวหวัมันสาํปะหลังจะ
เนาเสียเร็วมาก  เกษตรกรจะรบีนําสงโรงงานเพือ่ทําการแปรสภาพเปนมันเสน มันอัดเม็ดหรือแปงมัน
สําปะหลัง  จากขอมูลพืน้ที่เพาะปลูก ผลผลิตรวม  และผลผลิตเฉลีย่ตอไรของมันสําปะหลังท่ีรวบรวมจาก
สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2552) รายงานวา  ประเทศไทยมีการปลูกมันสําปะหลังเกอืบทุกภาคยกเวน
ภาคใต  พื้นทีเ่ก็บเกี่ยวในตารางที่ 2.1 ประมาณรอยละ 50 ของพื้นท่ีเก็บเกีย่ว และปริมาณผลผลิตอยูในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  รองลงมาคือภาคกลาง และภาคเหนือประมาณรอยละ  30  และ 20  ตามลําดับ  มี
ผลผลติทัว่ประเทศอยูในระดับ 16 ถึง 18 ลานตันหวัมันสดตอป ประเทศไทยจึงถอืไดวาเปนผูผลิตมัน
สําปะหลังรายใหญรายหนึ่งของโลก ท้ังนีมี้ปริมาณการผลิตหัวมันสดของโลกประมาณ 160 ลานตัน การใช
ประโยชนหัวมันสดนั้น มีตัง้แตการแปรรปูเบ้ืองตนในระดับเกษตรกร จนกระท่ังใชเปนวตัถุดิบในอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ ประเทศไทยเปนประเทศเดียวท่ีใชมันสําปะหลังเปนวตัถดิุบในอตุสาหกรรมการผลิตแปงมากท่ีสุด  
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และจัดเปนผูผลิตแปงมันสําปะหลังรายใหญที่สุดของโลก โดยมีกําลงัความสามารถการผลติมากกวา 2 ลาน
ตันมันสําปะหลังตอป และมีเทคโนโลยีการผลิตแปงมันที่สูงท่ีสุดในบรรดาทุกๆ ประเทศ ตลอดจนมีการ
ถายทอดเทคโนโลยีไปสูประเทศเพือ่นบาน     
  
ตารางที่ 2.1 ขอมูลพื้นที่ปลูก เนื้อที่เก็บเกี่ยว และผลผลิตมันสําปะหลัง ประเทศไทยป 2552 
 
  

ภาค 

 เนื้อท่ีเพาะปลูก   เนื้อที่เก็บเกีย่ว   ผลผลติ  

         (ลานไร)   (ลานไร)   (ลานตัน)  

รวมท้ังประเทศ 8.58 8.29 30.08 

ภาคเหนือ 1.46 1.4 5.28 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.51 4.36 15.57 

ภาคกลาง 2.6 2.52 9.23 

(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2552) 
 
องคประกอบของมันสําปะหลัง 
    องคประกอบที่มีอยูในหัวมันสําปะหลังดังแสดงในตารางที่ 2.2 โดยองคประกอบสวนใหญเปนความชื้น 
(นํ้า) รองลงมาเปนแปงหรือคารโบไฮเดรต และอื่นๆ  ดังนั้นการซื้อขายหัวมันสําปะหลัง ลานมันหรือโรงงาน
แปงจะกําหนดราคาตามเปอรเซ็นตแปงในหัวมันสําปะหลัง เชน หัวมันราคากิโลกรัมละ 1 บาท ที่ปริมาณแปง 
25%     
 
2.2  การแปรรูปมนัเสนและมนัอัดเม็ด 

มันเสน (Cassava chip) ไดจากการนําหัวมันสําปะหลังสดห่ันใหเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวนําไป ตากแดด
บนลานซีเมนต 3-4 วัน (รูปท่ี 2.1) การแปรสภาพมันสดเปนมันเสนคุณภาพดี   มีขั้นตอนดังนี้ 
         1)  เม่ือขุดหัวมันสําปะหลังขึ้นมาตองตัดแยกเหงาหรือสวนโคนของลําตน  ทําความสะอาดสิ่งเจือปนที่
ติดมากับหัวมัน  โดยเคาะหรือรอนดินทราย  ที่ติดมากับหัวมันสําปะหลังออกใหมากท่ีสุด เพื่อใหมันเสนท่ีไดมี
ดินทรายในปริมาณต่ํา  ซึ่งเปนที่ตองการของผูเลี้ยงสัตวและผูผลิตอาหารสัตว  และหากมีการใชเครื่องรอนดิน
ทรายที่สามารถขูดสวนเปลือกนอกของหัวมันออกไปได ก็จะทําใหคุณภาพของมันเสนที่ไดดียิ่งขึ้น                  

2) การสับหัวมัน  อาจใชวิธีสับดวยมือหรือสับดวยเคร่ืองก็ได  การสับดวยมือ  มี  2  แบบ  คือ  การ
สับตามขวางและการสับตามยาวของหัวมันซ่ึงมีขอดีขอเสียตางกัน   โดยสับตามขวางจะสับไดงาย  ตากแหง
เร็ว  ขนาดชิ้นที่ไดพอเหมาะกับการใชผสมอาหารโคท่ีใชมันเปนชิ้นไดเลยรวมทั้งการปอนเขาเครื่องบดก็ทําได
งายไมคอยมีปญหาติดขัดระบบลําเลียง สวนการสับตามยาวจะสับไดคอนขางชา และก็ใชเวลาตากนานกวา  
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นอกจากน้ีการนําเขาเครื่องบดหรือเคร่ืองผสมอาหารมักมีปญหาติดระบบลําเลียงแตการสับตามยาวมีขอดีที่จะ
มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา  การสับดวยเครื่องสามารถสับไดรวดเร็วกวาการสับดวยมือมาก   การสับดวย
เคร่ืองสับหรือหั่นขนาดใหญจะทํางานไดรวดเร็ว   แตชิ้นมันที่สับออกมาจะมีผิวไมเรียบ  มีเศษฝุนมาก  มีการ
สูญเสียนํ้าหนักมากระหวางการตาก   และไดมันเสนที่มีฝุนมาก   ในขณะท่ีการสับดวยเครื่องขนาดเล็กจะ
ทํางานไดชากวา แตชิ้นมันที่สับออกมาจะมีผิวเรียบกวามีฝุนนอย   ทําใหเกิดการสูญเสียนอยกวา นอกจากนี้
เคร่ืองสับขนาดเล็กยังสามารถปรบัแตงชิ้นมันเปนแบบตาง ๆ ได 
 
ตารางที ่2.2  องคประกอบของหวัมันสําปะหลัง 
 

  
เจริญศักดิ ์ 
(2532) 

Balagopalan 
และคณะ
(1988) 

Beynum 
 และ Roles 

(1985) 
Grace 
(1977) 

Gomez  
และคณะ 
(1985) 

 
Shipman 
(1967) 

Sriroth  
และคณะ  
(1998) 

ความชื้น (%) 63.28 59.4 66 70.25 * 70 53.02 

คารโบไฮเดรต (%) 29.73 38.1 26 26.58 * 24 25 

โปรตีน (%) 1.18 0.7 1 1.12 1.00-2.00 1 2.18 

ไขมัน (%) 0.08 0.2 0.3 0.41 0.2 - 0.5    3.00 ** 0.21 

เถา (%) 0.85 1 * 0.54 1.00-2.00 * * 

เยื่อใย (%) 0.99 0.6 1 1.11 1.5-2 2 1.71 

โพแทสเซียม(mg/kg) 0.26    * * * 0.07 * * 

ฟอสฟอรัส (mg/kg) 0.04 4 * * * * * 
กรดไฮโดรไซยานิกส
(ppm) 173 15 - 400 * * * * 110.4 

เหล็ก (mg/kg)   *    * * * * * * 

วิตามินซี (mg/kg)   * 252  * * * * * 

*    ไมมีรายงาน             **   รวมทั้งเกลือแรและน้ําตาล  
(กลาณรงค และเกือ้กูล.  2543) 

 
3) นํามันท่ีหั่นแลวตากบนลานคอนกรีต  (ลานตาก) หรือบนพื้นดินรองดวยมุงตาขาย หรือพื้นที่ปูดวย

วัสดุ เชน เส่ือตะแกรงไมไผ  โดยผึ่งแดด  3-4 วัน  จนชิ้นมันแหง (ความชื้นไมเกิน 13-14%w.b.)  อยางไรก็
ตามตองมีการปองกนัการปนเปอนของดินทรายขณะทําการตากชิ้นมันดวย 

4)  การตากแดดชิ้นมัน  ควรมีการพลิกกลับเปนระยะ ๆ ทุก ๆ 1-2 ชั่วโมง  เพื่อทําใหชิ้นมันแหงเร็ว
ขึ้น การกลับชิ้นมันอาจใชคนถือไมเดินกลับชิ้นมัน สําหรับลานขนาดเล็ก  ซึ่งทําใหเกิดการแตกหักของช้ินมัน
นอยมีฝุนนอย  ขณะท่ีการใชรถแทรคเตอรสําหรับลานขนาดใหญจะทําใหเกิดการแตกหัก  และเกิดเปนฝุน
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ของชิ้นมันมากกวา  การใชรถขนาดเล็กกลับชิ้นมันจะชวยแกปญหาการแตกหักหรือเปนฝุนของชิ้นมันนอย
กวาการใชรถแทรคเตอรขนาดใหญ  เม่ือมันเสนแหงดีแลวก็สงขายตอไป เทคนิคอยางหนึ่งซ่ึงจะทําใหไดชิ้น
มันเสนแหงที่ขาวสะอาด  คือ  ควรสับหัวมันสดในชวงเชาแลวรีบผึ่งแดด   เม่ือผึ่งได 2 แดดแลวตองเก็บรวม
กองไวกอนในตอนเย็น  ตอนเชาจึงเกลี่ยออกผึ่งแดดตอ  ทําเชนน้ีจนชิ้นมันแหงสนิท  ไมควรสับหัวมันในชวง
เย็นและทิ้งไวคางคืนเพื่อนํามาตากในตอนเชา และไมควรปลอยชิ้นมันวางแผไวในลานตลอด  3-4 วัน  จนชิ้น
มันแหง  เพราะจะทําใหไดมันเสนสีออกเหลืองหรือสีหมองคลํ้าเล็กนอย เม่ือแหงดีแลวก็ทําการเก็บเพื่อสงขาย
เปน    วัตถุดิบใหกับอุตสาหกรรมอาหารสัตว อุตสาหกรรมมันอัดเม็ดตอไป ปกติมันสด 2.5 กิโลกรัมจะผลิต
เปนมันเสนได 1 กิโลกรัม   

 

 

 

รูปที ่2.1  มันเสนและมันอดัเม็ด (กลาณรงค และคณะ. 2542) 

 
2.3  อุตสาหกรรมมนัอัดเม็ด 
      มันอัดเม็ดหรือ มันเม็ด ผลิตโดยการอัดมันเสนภายใตสภาวะความรอนและความดัน การผลิตมัน
สําปะหลังอัดเม็ดมีขั้นตอนที่คลายๆ กันในแตละประเทศ ดังนี้ 
          1)  กอนทําการอัดมันเสนจะตองนํามารอนเพื่อใหเศษที่เปนผงและสิ่งเจือปนตางๆ ออกเสียกอน   
เสร็จแลวแยกมันเสนที่มีขนาดใหญมาตรฐานเขาเคร่ืองบดแฮมเมอรทิลล ตอจากน้ันมันเสนท่ีไดขนาดและเกิน
ขนาดที่ถูกบดแลวจะถูกลําเลียงไปยังถังใสบนเครื่องอัดกอนสงเขาเครื่องอัด มันอัดเม็ดจะถูกพนนํ้าเพื่อใหมี
ความชื้นในระดับท่ีเหมาะสม  หลังจากอัดแลวจะมีลักษณะเปนทอนยาวประมาณ 2-3 เซนติเมตร เสนผาน
ศูนยกลางประมาณ 1 เซนติเมตร ความชื้นประมาณ 14%   
       2)  มันอัดเม็ดที่ออกจากเคร่ืองใหมๆ จะยังอุน และออนนุม   จึงตองสงเขาเครื่องระบายความรอนเพื่อ
ลดอุณหภูมิและความชื้น หลังจากนั้นมันอัดเม็ดจะมีความแข็ง  เม่ือมันอัดเม็ดเย็นตัวจะถูกสงผานตะแกรงรอน 
เพื่อคัดมันอัดเม็ดท่ีใหญเกินขนาดกอน   สวนมันอัดเม็ดท่ีเล็กเกินไปจะถูกสงเขาไปอัดใหม   และจะสงออกไป
ตางประเทศเพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับอาหารสัตว เนื่องจากมันเม็ดจะมีปริมาณแปงสูง (มากกวา 65%) จึงใช
เปนแหลงอาหารของสัตว 
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2.4    การอบแหงพลังงานแสงอาทติย 
        การอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย  ปจจุบันมีการยอมรับใชงาน 3 ลักษณะ คือ 

1) การอบแหงระบบ Passive เปนระบบที่เคร่ืองอบแหงทํางานโดยอาศัยพลังงานแสงอาทิตยและ
กระแสลมทีพ่ดัผาน (รูปท่ี 2.2) ไดแก 
          ก.  เคร่ืองตากแหงโดยธรรมชาต ิเปนการวางวสัดุไวที่กลางแจง อาศัยความรอนจากแสงอาทิตยและ
กระแสลมในบรรยากาศในการระเหยความช้ืนออกจากวัสดุ 
           ข.  ตูอบแหงแบบไดรับแสงอาทติยโดยตรง วสัดุที่อบจะอยูในเคร่ืองอบแหงที่ประกอบดวยวัสดุที่
โปรงใส ความรอนท่ีใชอบแหงไดมาจากการดูดกลืนพลงังานแสงอาทิตย และอาศัยหลักการขยายตัวเอง 
อากาศรอนภายในเครือ่งอบแหงทําใหเกิดการหมุนเวียนของอากาศเพือ่ชวยถายเทอากาศชื้น 

ค.   ตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม วัสดุท่ีอยูภายในจะไดรับความรอน 2 ทาง คอื ทางตรง
จากดวงอาทิตยและทางออมจากแผงรบัรังสีดวงอาทติย ทําใหอากาศรอนกอนทีจ่ะผานวัสดุอบแหง 

 

 

รูปท่ี 2.2   การอบแหงระบบ Passive 

(สํานักพฒันาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงานกระทรวงพลังงาน.  2551) 

          2)  การอบแหงระบบ Active เปนระบบการอบแหงที่มีเครื่องชวยใหอากาศไหลเวียนในทิศทางที่
ตองการ เชน มีพัดลมติดตั้งในระบบเพื่อบังคับใหมีการไหลของอากาศผานระบบ พัดลมจะดูดอากาศจาก
ภายนอกใหไหลผานแผงรับแสงอาทิตยเพื่อรับความรอนจากแผงรับแสงอาทิตย อากาศรอนที่ไหลผานพัดลม
และหองอบแหงจะมีความชื้นสัมพัทธต่ํากวาความช้ืนของพืชผล จึงพาความชื้นจากพืชผลออกสูภายนอกทํา
ใหพืชผลที่อบไวแหงได (รูปที่ 2.3) 
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รูปท่ี 2.3   การอบแหงระบบ Active 

(สํานักพฒันาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงานกระทรวงพลังงาน.  2551) 

 

    3)  การอบแหงระบบ Hybrid เปนระบบการอบแหงที่ใชพลังงานแสงอาทิตยและยังตองอาศัย
พลังงานในรูปแบบอื่น ๆ ชวยในเวลาท่ีมีแสงอาทิตยไมสมํ่าเสมอหรือตองการใหผลิตผลทางการเกษตรแหง
เร็วขึ้น เชน ใชรวมกับพลังงานเช้ือเพลิงจากชีวมวล พลังงานไฟฟา วัสดุอบแหงจะไดรับความรอนจากอากาศ
รอนท่ีผานเขาแผงรับแสงอาทิตย และการหมุนเวียนของอากาศหรือเคร่ืองดูดอากาศชวย (รูปที่ 2. 4) 

 

 

รูปที่ 2.4   การอบแหงระบบ Hybrid 

(สํานักพฒันาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงานกระทรวงพลังงาน.  2551) 

 
        เครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีสวนประกอบหลักที่สําคัญ 2 สวน คือสวนที่เปนตัวรับรังสีดวง
อาทิตยเพื่อทําใหอากาศรอน และสวนที่เปนเครื่องอบแหงซึ่งใสผลิตภัณฑที่ตองการอบแหง ในประเทศที่
พัฒนาแลว การทําใหผลผลิตทางการเกษตรและอาหารแหงไดโดยใชเคร่ืองอบแหงดวยไฟฟาหรือน้ํามัน
เชื้อเพลิงจะควบคุมงาย เครื่องอบแหงอาจจะวางบนพื้นในที่โลงซ่ึงอาจมีส่ิงเจือปนสูงอาจทําใหคุณภาพ
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ผลิตภัณฑต่ําลง แตปจจุบันไดมีการพัฒนาเปนเครื่องอบแหงท่ีมีประสิทธิภาพสูงขึ้น เทคโนโลยีการอบแหง
ดวยพลังงานแสงอาทิตยแบงตามประเภทการไหลเวียนของกระแสอากาศท่ีอยูภายในเครื่องอบแหงได 2 แบบ 
คือ 

1)  การพาแบบบังคับ (Force convection) เคร่ืองอบแหงนี้ใชพัดลมหรือโบลวเวอรเปนตัวขับอากาศ
ใหไหลหมุนเวียนภายในเคร่ืองอบแหง ทําใหเคร่ืองอบแหงชนิดน้ีมีประสิทธิภาพเชิงความรอนสูง เน่ืองจาก
สามารถกําหนดอัตราการไหลของอากาศใหไหลเวียนอยูภายในเครื่องอบแหงไดตามตองการจึงเหมาะสําหรับ
งานขนาดใหญ เชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เปนตน 

2)  การพาแบบอิสระ (Free convection) เคร่ืองอบแหงชนิดนี้ไมใชพัดลมหรือโบลวเวอรในการขับ
อากาศใหไหลหมุนเวียนภายในเคร่ืองอบแหง แตอาศัยหลักการขยายตัวของอากาศรอนท่ีทําใหเกิดแรง
ลอยตัว เน่ืองจากเกิดความแตกตางของความหนาแนนของอากาศภายในและภายนอกของเครื่องอบแหง ทํา
ใหเกิดการหมุนเวียนของอากาศชวยพาความช้ืนออกจากชิ้นวัสดุท่ีทําการอบแหง เครื่องอบแหงชนิดนี้เหมาะ
กับงานอบแหงที่มีขนาดเล็กและตนทุนต่ําเชน เคร่ืองอบแหงในครัวเรือนจะมีประสิทธิภาพเชิงความรอนต่ํา 
เพราะไมสามารถควบคุมอัตราการไหลของอากาศภายในไดตามตองการ 
      เม่ือพิจารณาตามลักษณะการรับพลังงานจากแสงอาทิตยของเคร่ืองอบแหงกับลักษณะการออกแบบ
เคร่ืองอบแหง Bansal และ Grag (1984: 9-30) ไดรวบรวมเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยชนิดตาง ๆ ที่ได
มีการจัดสรางขึ้นมา และไดจัดแบงออกเปนประเภทใหญ ๆ ไดดังนี้ 
           -  เครื่องอบแหงแบบรับพลังงานแสงอาทิตยโดยตรง (Direct Mode Solar Dryers) เครื่องอบแหง
ชนิดนี้จะใชวัสดุใส เชน พลาสติกใสหรือกระจก ทําเปนหลังคารับรังสีจากดวงอาทิตยจะทะลุผานหลังคาน้ีไป
ยังวัสดุที่ทําการอบแหงโดยตรง จึงเกิดการระเหยน้ําออกจากวัสดุเน่ืองจากความรอนสูง 
            -  เคร่ืองอบแหงแบบรับพลังงานแสงอาทิตยทางออม (Indirect Mode Solar Dryers) เคร่ืองอบแหง
ประกอบดวยอุปกรณรับรังสีอาทิตยท่ีเปนตัวผลิตอากาศรอน และหองอบแหง โดยท่ีรังสีจากดวงอาทิตยจะ
เปลี่ยนเปนพลังงานความรอนกอน และสงไปยังวัสดุอบแหง ซ่ึงมีอากาศเปนตัวกลาง 
            -  เคร่ืองอบแหงแบบรับพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม (Mixed Mode Solar Dryers) เครื่องอบแหงนี้
เกิดจากการพัฒนาเอาเครื่องอบแหงแบบรับพลังงานแสงอาทิตยโดยตรงและเคร่ืองอบแหงแบบรับพลังงาน
แสงอาทิตยทางออมนํามาผสมกัน วัสดุอบแหงจะไดรับความรอนจากแสงอาทิตยโดยตรง และจากอากาศรอน
ที่มาจากตัวทําอากาศรอน นอกจากนี้ยังมีเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบไฮบริจด (Hybrid Solar 
Dryers) ซึ่งเปนเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ซ่ึงใชรวมกับพลังงานอยางอื่น เชน พลังงานชีวมวลหรือ
พลังงานไฟฟาเพื่อเสริมในกรณีไมมีแสงแดดเพียงพอหรือเพิ่มอัตราการหมุนเวียนอากาศรอน 

วรวิทย (2538 : บทคัดยอ) ไดทําการศึกษาเรื่องการศึกษาระบบอบแหงกลวยนํ้าวาดวยแสงอาทิตย
ขนาดอุตสาหกรรมเพ่ือประเมินสมรรถนะของตัวรับรังสีทําอากาศรอนแบบตาง ๆ และประเมินสมรรถนะของ
เครื่องอบแหงดวยพลังแสงอาทิตย และใชพลังงานเสริม LPG ขนาดอุตสาหกรรมตลอดจนความเหมาะสม
ทางดานเศรษฐศาสตร จากการทดสอบตัวรับรังสีระหวางเวลา 9.00-16.00 น. แบบแผนเรียบท่ีมีฉนวนเปนโพ
ลียูเรเทนโฟมโดยมีพื้นที่ตัวรับรังสี 23.1 m2  รังสีอาทิตยรวมมีคาเฉลี่ย 836.8 W/m2 อัตราการไหลของอากาศ
มีคา 0.26 kg/s จะมีประสิทธิภาพเฉลี่ย 32.1% แบบแผนเรียบที่มีฉนวนเปนเทอรแม็กซ  มีพื้นที่ตัวรับรังสี  
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23.1 m2  รังสีอาทิตยรวมมีคาเฉลี่ย 735.7 W/ m2   อัตราการไหลของอากาศมีคา 0.26 kg/s  จะมี
ประสิทธิภาพเฉลี่ย 31.6 % แบบแผนเรียบนี้จะมีประสิทธิภาพต่ํากวา ทฤษฎีแบบลอน (ลูกฟูก) ที่มีฉนวนเปน
เทอรแม็กซโดยมีพื้นที่ตัวรับรังสี 23.1 m2 รังสีอาทิตยรวมมีคาเฉลี่ย 735.7 W/m2  อัตราการไหลของอากาศมี
คา 0.28 kg/s จะมีประสิทธิภาพเฉลี่ย 38.0% แบบมีครีบที่มีฉนวนเปนเทอรแม็กซ โดยมีพื้นที่ตัวรับรังสี 23.2 
m2 รังสีอาทิตยรวมมีคาเฉลี่ย 834.9 W/m2  อัตราการไหลของอากาศมีคา 0.26 kg/s จะมีประสิทธิภาพเฉลี่ย 
37.4% เม่ือทดสอบการอบแหงกลวยน้ําวา พบวาการอบแหงแบบหมุนเวียนใชเวลาในการอบแหงเฉลี่ยชุดละ 
5 วัน เปนเวลา 44 ชั่วโมง จะส้ินเปลือกพลังงานทั้งหมด เทากับ 14.93 MJ/kg Water Evaporated (พลังงาน
ปฐมภูมิ) และมีประสิทธิภาพกฎขอท่ีหนึ่งของระบบอบแหงดวยแสงอาทิตย และ LPG เฉลี่ยเทากับ 15.79% 
จากการประเมินความเหมาะสมทางดานเศรษฐศาสตรพบวาการอบแหงแบบหมุนเวียนสามารถใหผลผลิต
กลวยอบแหงไดประมาณปละ 56,012 kg มีรายไดเฉลี่ยละ 1,876,426 บาท และมีตนทุนเฉลี่ยปละ 1,255, 
495 บาท ถาคิดอัตราสวนลด (Discount rate) 15% จะไดมูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) 1,195,140.85 บาท 
อัตราสวนผลประโยชนตอการลงทุน (BCR) 1.60 อัตราผลตอบแทน (IRR) 29.08% ระยะเวลาการคืนทุน 
(PBP) 3.2 ป และระยะเวลาการคืนทุนแบบสวนลด (DPBP) 4.71 ป           
     พัฒนา (2540 : 17-19) ศึกษาเก่ียวกับการอบแหงพริกขี้หนูดวยเครื่องอบแหงระบบสลับหมุนเวียนลม
รอน เพื่อหาวิธีการท่ีเหมาะสมในการอบแหงพริกขี้หนูสด และ หาผลกระทบของการลวกพริกขี้หนูในน้ําเดือด
ตอกระบวนการอบแหง มีการทดลองเปรียบเทียบ 2 ลักษณะ คือแบบสลับลมรอนและแบบที่เปนการสลับถุง
พริกในระหวางการอบแหง พบวา พริกที่มีการสลับลมรอนมีแนวโนมการลดความชื้นสูงกวา เนื่องจากมีการ
สลับลมรอนเปนการเพิ่มประสิทธิภาพในการกระจายลมรอนไดสมํ่าเสมอมากกวา สีของพริกที่อบแบบสลับลม
รอนมีสีสมํ่าเสมอมากกวาการอบแหงแบบสลับถุงพริก    สวนการลวกพริกในน้ําเดือดกอนทําการอบนั้นพบวา
ไมมีผลตอการลดความชื้นของพริกเนื่องจากการลวกยังไมดีพอแตการลวกพริกกอนอบนัน้ทําใหคุณภาพสขีอง
พริกหลังการอบมีคุณภาพดีกวา 
 
2.5 การทรีทเมนตท่ีมีตอการอบแหง  
      สวนิต และคณะ (2549) ศึกษาการอบแหงหนอไมไผตงแบบแผนดวยอากาศรอน ตัวอยางหนอไมมี 
ขนาด 20 × 30 mm2 ความหนา 3 mm2  อบแหงที่อุณหภูมิ 65, 80  และ 95 °C  ความเร็วลมในหองอบแหง 
1, 2 และ 3 m/s โดยการลวกนํ้าอุนอุณหภูมิ 70 °C เปนเวลา 5 นาที อบแหงจนเหลือความชื้นสุดทาย 
8%w.b. พบวา การอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงและความเร็วลมสูงจะทําใหไดหนอไมไผตงท่ีมีสีเหลืองสวย และเมื่อ
ทําการแชนํ้าคืนสภาพกอนนําไปทําอาหาร จะทําใหไดหนอไมไผตงที่มีความแนนเนื้อสูงและมีสีไมคล้ํา  
       นภาภรณ และคณะ (2549) ศึกษาการอบแหงกลวยแผนดวยอากาศรอน อุณหภูมิ 110, 120, 130 
และ 140 °C กลวยตัวอยางมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 mm ความหนา 3 mm โดยแบงกลวยกอนอบแหง
เปน 4 กลุม คือ กลุมไมพรีทรีทเมนต กลุมนํามาลวกดวยน้ํารอนนาน 5 นาที กลุมแชในสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต ความเขมขน 1% (w/w) นาน 2 นาที และกลุมแชในสารละลายกรดแอสคอรบิคความเขมขน 
0.1% (w/w) นาน 1 นาที พบวา การอบแหงที่อุณหภูมิต่ํากวา 120 °C  กลวยแผนที่ทรีทเมนตดวยสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต มีอัตราการอบแหงต่ําท่ีสุดเม่ือเทียบกับกรณีอื่น และการอบแหงที่อุณหภูมิสูงขึ้น
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กลวยแผนที่พรีทรีทเมนตดวยการลวกมีอัตราการอบแหงต่ําท่ีสุด กลวยแผนที่อบแหงดวยอุณหภูมิสูงเกิดการ
หดตัวนอยกวาที่อุณหภูมิตํ่า กลวยแผนท่ีผานการลวกหลังการอบแหงมีความหนาต่ําท่ีสุด การพรีทรีทเมนต  
และอุณหภูมิไมมีนยัสําคัญตอความแข็งของกลวย  
       Doymaz และ Pala (2002) ศึกษาผลของการเตรียมองุนดวยการแชสารละลายเคมีตอการ
เปลี่ยนแปลงคาสีขององุน ความชื้นเริ่มตนประมาณ 77.3 - 80.5%w.b. แลวนํามาแชในสารละลาย Ethyl 
oleate 2% v/v  กับ Potassium carbonate 2.5% v/v แลวนําไปทําแหงในตูอบแหงแบบลมรอน ที่ความเร็ว
ลม 1.2 m/s อุณหภูมิ 50, 55, 60 และ 70 °C จนไดผลิตภัณฑที่มีความชื้น 0.2 kg/kg dry mass  แลวนําไป
วิเคราะหคาสีของผลิตภัณฑ พบวาองุนที่เตรียมดวยสารละลาย Ethyl oleate มีคาความสวางสูง คาสีแดงตอสี
เหลืองต่ําแสดงใหเห็นวาสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงเนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลนอยกวาตัวอยางองุน
ที่ไมไดแชสารละลาย เน่ืองจากสารละลายมีคุณสมบัติทําใหน้ําแพรกระจายออกจากเน้ือเยื่อองุนไดเร็วขึ้น โดย
กําจัดชั้นไขมันท่ีขัดขวางการแพรกระจายของน้ําในเนื้อเยื่อองุนทําใหเวลาการอบแหงส้ันลง การเปลี่ยนแปลง
คาสีจึงมีนอยกวา 

Doymaz (2003) ศึกษาการอบแหงผลหมอนแบบชั้นบางดวยลมรอน โดยทดลองใชสารละลายเอททิล
โอลีเอท (Ethyl oleate)  กรดซิตริก (Citric acid) และกรดแอสคอรบิค (Ascorbic acid) พบวาการใชเอททิลโอ
ลีเอททําใหระยะเวลาการทําแหงลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงผลสด และเม่ือใชขอมูลทําสมการทํานาย
การทําแหงแบบตางๆ พบวา Logarithmic model สามารถใชทํานายการทําแหงไดดีกวาสมการอื่นๆ โดย
พิจารณาจากคา Coefficient of Determination (r2), Sum square of error (SSE) และ Root Mean Square 
Error (RMSE) 
      Ibrahim  (2003)  ศึกษาการจุมลูกพลัมในน้ําที่ผสมสารละลาย Potassium carbonate 5% v/v  และ 
Ethyl oleate 2% v/v (AEEO) แลวทําการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65 °C  พบวาระยะเวลาการอบแหงลดลง 29.4% 
เม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการใชแสงอาทิตย และศึกษาการตากแหงผลมูลเบอรร่ีดวยแสงอาทิตยเม่ือจุมผลมูล
เบอรรี่ดวยสาร AEEO ทําใหความชื้นลดลงอยางรวดเร็ว    
      Leeratanarak et al. (2005) ศึกษาการอบแหงมันฝรั่งดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งความดันตํ่าและอากาศ
รอน ความหนา 3.5 mm โดยลวกในน้ําอุณหภูมิ 90 °C นํามาอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 °C ความเร็ว
ลม 0.8 m/s พบวา การลวกมันฝรั่งกอนอบแหงจะชวยเพิ่มอัตราการอบแหง (ใชเวลาสั้นลง) การอบแหงดวย
ไอน้ํารอนยวดยิ่งความดันต่ําจะใชเวลาสั้นกวาการอบแหงดวยลมรอน เม่ืออุณหภูมิมากกวา 80 °C การ
ทดสอบคุณภาพดานสีและเนื้อสัมผัส (Hardness) พบวา การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคุณภาพดีกวาการ
อบแหงดวยอากาศรอน การลวกสามารถชวยรักษาคุณภาพดานสี ความแข็งและการหดตัวได 
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บทท่ี 3 
วิธีดาํเนนิงานวิจัย 

 
 
 การศึกษาการอบแหงมันเสนพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอนนี้ มีวัตถุประสงคเฉพาะเพื่อหา
รูปแบบและแนวทางการลดเวลาการอบแหงมันสําประหลังเสนได เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคจึงไดแบง
การศึกษาเปน 4 สวนหลักไดแก 1) การตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย แบงการศึกษาเปน 2 
รูปแบบคือ แบบตากมันเสนบนลานตาก และการยกสูงจากพื้น 2) การศึกษาการอบแหงมันเสนดวยลมรอน 3) 
การศึกษาการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหงดวยลมรอน และ 4) การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลัง
เสนดวยพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอน โดยมีรายละเอียดของวิธีการและอุปกรณท่ีใชศึกษาดังตอไปน้ี  
 
3.1  การศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทติย 
 วัตถุประสงคการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยนี้เพื่อศึกษาขนาดและความหนาของชั้น
การตากใน 2 รูปแบบ คือการตากแบบปกติบนลานตากและการยกสูงจากพื้นลานตาก โดยมีปจจัยดานขนาด 
4 ระดับคือ ต่ํากวา 2.5 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซ็นติเมตร ซ่ึงครอบคลุมขนาดมันสําปะหลังเสนใน
สนามที่ไดจากการสํารวจ 94 เปอรเซ็นต มีขนาดไมเกิน 3.5 เซนติเมตร และความหนาของชั้นตาก 4 ระดับ
คือ 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร 
 3.1.1 ขั้นตอนการเตรียมตัวอยาง 
    1) ใชมันสําปะหลังท่ีมีอายุครบการเก็บเกี่ยว 8-12 เดือน ที่ขุดจากแปลงมาตัดหัวมันแยกจากเหงา
ออก และทําความสะอาด สับมันสําปะหลังดวยมือสับเปนชิ้นใหมีขนาดใกลเคียงกับตัวอยางมันสําปะหลังเสน
บนลานตาก ดังรูปท่ี  3.1 แลวใชตะแกรง (รูปที่ 3.2) รอนคัดแยกขนาด 4 ขนาด ไดแก ขนาดต่ํากวา 2.5 2.5-
3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร  
 

 
 

รูปที่ 3.1 ตัวอยางมันสําปะหลังเสน 
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รูปที่ 3.2  ตะแกรงแยกขนาดมันสําปะหลังเสน 

 
         2)  เตรียมตัวอยางมันสําปะหลังเสนท่ีไดแตละขนาดไปวางบนถาดพลาสติกทรงสี่เหลี่ยมมีพื้นที่
ขนาดกวาง × ยาว เทากับ 24.5 cm × 33.0 cm กําหนดการวางบนถาดความหนาเทากับ 2 4 6 และ 8 cm 
จํานวนตัวอยางละ 2 ถาด บันทึกผลชั่งน้ําหนักเริ่มตน 
          3) แบงตวัอยางมันสําปะหลังเสนที่ไดเพือ่นําไปหาความชื้นเริ่มตนดวยตูอบความชื้นที่อุณหภมิู 
105 °C ใชเวลานาน 72 h (AOAC, 1984) ดังรูปที ่ 3.3 
 

 
                                               รูปท่ี 3.3 การอบหาคาความชื้นเร่ิมตน 
 
  4)  นําไปตากบนลานซีเมนตขนาดกวางxยาว 3 x 4 เมตร วางถาดบนพื้น (รูปท่ี 3.4) และตาก
แบบยกสูงจากพื้น 5 เซนติเมตร (รูปที่ 3.5) โดยใชไมรอง การวางยกจากพื้นนั้นเพื่อใหเกิดการเคลื่อนที่ของ
ลมผานดานลาง และหรืออาจทะลุขึ้นดานบนทําใหเกิดการระเหยน้ําท่ัวตัวอยางได 
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รูปที ่3.4 การตากมันสําปะหลังเสนวธิธีรรมชาต ิ

 

 
 

      รูปท่ี 3.5 การตากมันสําปะหลังเสนบนพื้นยกระดับสูง 5 เซนติเมตร 
 
  5)  ทําการตากวันละ 8 ชั่วโมง ตั้งแตเวลา 8.00–16.00 น. โดยทําการบันทึกน้ําหนักมัน
สําปะหลังเสน และอุณหภูมิส่ิงแวดลอม ชั่งนํ้าหนักมันสําปะหลังท่ีเปลี่ยนไปทุก ๆ 2 ชั่วโมง ระหวางการ
ทดสอบวัดความช้ืนสัมพัทธของอากาศดวยเทอรโมมิเตอรโดยใชหลักการกระเปาะเปยก – กระเปาะแหงทุกๆ 
2 ชั่วโมง จนไดความชื้นในมันสําปะหลังเสน 13–14 %w.b.ความชื้นมาตรฐานเปยก  
  6)  คาชี้ผลที่ไดจากการบันทึกผลการทดลอง หาอัตราการอบแหง คาความชื้นในมันสําปะหลัง
เสน ความสามารถในการระเหย และความสามารถในการระเหยน้ํา  
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3.2  การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน 
 วัตถุประสงคเพื่อศึกษาขนาดมันสําปะหลังเสน อุณหภูมิอบแหง ความเร็วลม และความหนาของมัน
สําปะหลังเสนท่ีมีผลตอการอบแหง มีรายละเอียดลและขั้นตอนการศึกษา ดังนี้ 
 3.2.1 เครื่องมือและอุปกรณการทดสอบ 
       การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน ทําการทดลองโดยใชเครื่องทดสอบใน
หองปฏิบัติการ มีเครื่องอบลมรอน ดังรูปท่ี 3.6 ชุดทดสอบมีสวนประกอบดังตอไปน้ี 

  1)  พัดลมแบบเหวี่ยงหมุนใบพัดขับดวยมอเตอรไฟฟาขนาด 1 HP 220 Volt 50 Hz 
2) วาลวเปด-ปด เพือ่ควบคุมอตัราการไหลของลมรอน 
 3)  ชุดใหความรอนแบบขดลวดไฟฟา 2,000 Watt จํานวน 10 ชุด 
 4)  หองอบแหงขนาด กวาง × ยาว × สูง เทากับ 95 × 95 × 65 cm 
 5)  ชุดควบคุมอณุหภูมิแบบ PID Control 
 6)  ทอลมรอนขนาดเสนผานศูนยกลาง 15 cm 

 
รูปท่ี 3.6 สวนประกอบเครือ่งอบลมรอน 

 
 3.1.3  วธิีการทดสอบ 

          ปจจัยที่ทําการศึกษาประกอบดวย ขนาดมันสําปะหลังเสน ความหนาในการวางบนถาด แตละ
ปจจัยมี 4 ระดับ สวนในการศึกษาความเร็วลมรอน และอุณหภูมิอบแหงมีปจจัย 3 ระดับ วางแผนการทดลอง
โดยเลือกใชแผน การทดลอง Factorial experiment in completely randomized design (CRD) ทําการ
ทดสอบ 3 ซํ้า ใชมันสําปะหลังที่เกษตรกรนิยมปลูก ซึ่งขั้นตอนการเตรียมวัสดุตามหัวขอ 3.1.1 (วงเล็บ1-3) นํา
ตัวอยางเพื่ออบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ 70 °C ใชความเร็วลมรอนเทากับ 1.5 m/s โดยวัดคา
ความเร็วลมเขา และความเร็วลมออกจากดานบนของหองอบดวย anemometer (LUTRON, AM-4204, 
Taiwan) ดังรูปที่  3.7 ดวยอุณหภูมิกระเปาะเปยก และกระเปาะแหง จากนั้นชั่งนํ้าหนักมันสําปะหลังเสนที่
เปลี่ยนไปของทุกๆ 1 h ในชวงแรก 1-3 h และบันทึกผลทุกๆ 2 h ในชวงหลังจนนํ้าหนักมันสําปะหลังเสนคงท่ี  



16 
 

 

 
 

  รูปท่ี 3.7 ตําแหนงลมเขา-ออกของเคร่ืองอบลมรอน 
 
3.3 การศึกษาการพรีทรีทเมนตตอการอบแหงมนัสาํปะหลังเสน 
    วตัถุประสงคเพื่อลดระยะเวลาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยขั้นตอนการเตรยีมวัสดุมันสําปะหลัง
เสน (พรีทรีทเมนต) ดวยวิธีการลวกในน้ํารอน การลวกรวมกับการแชสารละลาย Potassium carbonate 
(K2CO3) และ Ethyl oleate (EO) ที่มีผลตอการอบแหงมันสําปะหลงัเสน ซึ่งมีสมมติฐานการเตรียมตัวอยาง
วัสดุกอนการอบแหงจะชวยขนาดเซลลเพือ่ใหน้ําสามารถระเหยไดเพิ่มขึ้น  
  3.3.1 วิธีการทดสอบ 
    1) ขั้นตอนเตรียมวัสดุในการทดลองทําเชนเดียวกันกับ หัวขอ 3.1.1 จากขอยอยที่ 1-3 ใน
เง่ือนไขขนาดที่เหมาะสมสําหรับการตากแหงมี 3 ขนาด คือ 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 cm กําหนดวางบน
ถาดความหนา 2 cm 
               2) ตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ผานการคัดขนาด นํามาปรับสภาพดวยวิธีการลวก ในหมอตมน้ํา
รอนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 °C นาน 5 10 และ 15 min โดยวัดและปรับอุณหภูมิดวยเทอรโมคับเปล type K 
ขณะทําการอุนดวยฮีตเตอรไฟฟาแบบจุมน้ํา ดังรูปท่ี 3.8 และปลอยใหเย็นในสภาวะอุณหภูมิหองกอนการ
อบแหง 
               3) เตรียมสารละลาย Potassium carbonate และ Ethyl oleate ความเขมขน 5%v/v และ 2%v/v 
ตามลําดับ (0.5 และ 0.2 kg ตอปริมาตรนํ้า 10 l) 
                     4) ตัวอยางมันสําปะหลังเสนลวกรวมกับการแชในสารละลาย K2CO3 (5%, v/v) และ Ethyl 
oleate EO (2%v/v) นาน 5 10 และ 15 min กอนนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 °C และความเร็วลม 1.50.1 
m/s ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (Tunde & Afon, 2009) เง่ือนไขการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3.1 

ลมออก

ลมเข้า
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                                            รูปท่ี 3.8 การลวกมันสําปะหลังเสนในหมอตมน้ํา 
 
 5)  วัดคาวัดอณุหภูมิกระเปาะเปยก และกระเปาะแหง จากนั้นชั่งนํ้าหนักมันสําปะหลังเสนที่
เปลี่ยนไปของทุกๆ 1 h ในชวงแรก 1-3 h และบันทึกผลทุกๆ 2 h ในชวงหลังจนน้ําหนักมันสําปะหลังเสนคงที่  
 
  ตารางท่ี 3.1 เงือ่นไขทดสอบการเตรยีมวัสดุมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหง  

   
การพรีทรีทเมนต ขนาด ระยะเวลาการลวก 

Pretreatment (cm) (min) 
ไมผานการลวก 2.5-3.0 

-  Unblanchedn (Untreat) 3.0-3.5 
 3.5-4.0  

การลวก 2.5-3.0  
Blanched (BL) 3.0-3.5 5 10 และ 15 

 3.5-4.0  
         การลวกรวมกับการแชในสารละลาย (AEEO)  2.5-3.0  
        Blanched and Dipping (BL+PO),(BL+EO) 3.0-3.5 5 10 และ 15 
 3.5-4.0  
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3.4 ออกแบบ และสรางเครื่องอบแหงตนแบบมนัสาํปะหลงัเสนดวยแสงอาทติยรวมกับลมรอน 
  วัตถุประสงคการออกแบบ และสรางเครือ่งอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลม
รอนเพือ่ลดความชื้นมันสําปะหลังเสนบนลานตากไดอยางตอเนือ่งในเงื่อนไขทีเ่หมาะสม 
 3.4.1  เคร่ืองมือ และอุปกรณการทดสอบ 
        การศึกษาเครื่องอบแหงตนแบบมันเสนพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอนดวยแสงอาทิตย
รวมกับลมรอนบนพื้นที่ลานตากมันสําปะหลังเสน ชุดทดสอบมีโครงสรางทําจากวัสดุน้ําหนักเบา  สามารถ
ถอดประกอบ และเคลื่อนยายไดสะดวก ดานบนปดคลุมดวยพลาสติกใสมีลักษณะรูปแบบทรงโดม ติดตั้งพัด
ลมดูดอากาศ 2 ชุด และตอทอระบบลมรอนเขาภายในหองอบแหง โดยมีระบบควบคุมอุณหภูมิการอบแหง ดัง
รูปท่ี  3.9  
 

                                          
 

                        รูปท่ี 3.9 เคร่ืองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน  
 

3.4.2 ศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงตนแบบมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับ
ลมรอน (ขณะไมเปดลมรอน) 
              เพื่อศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในของเคร่ืองอบแหอบแหง นําผลทดสอบไปออกแบบสําหรับ
การพัฒนาเคร่ืองอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสนพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนซึ่งมีรายละเอียดวิธีการ
ดําเนินงานดังนี้ 
              1) ติดตั้งสายเทอรโมคัปเปลชนิด k ภายในหองอบแหง จํานวน 9 จุด และบนตําแหนงพื้นคอนกรีต 
1 จุด รูปท่ี  3.10 
     2) บันทึกผลอุณหภูมิความรอนภายในหองอบแหงตั้งแตเวลา 09.00-17.00 น.                    

3) เปรียบเทียบผลความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทั้ง 10 ตําแหนง กับอุณหภูมิสภาวะแวดลอมดวยเครื่องวัด

อุณหภูมิ Dual Thermometer DIGICON DP-7  
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รูปท่ี 3.10 ตําแหนงวัดอุณหภูมิในหองอบแหง 
 

       3.4.3 ศกึษาการกระจายอุณหภูมิภายในหองอบแหงตนแบบมนัสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลม
รอน (เปดเคร่ืองเปาลมรอน)  
               เพื่อศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงตนแบบมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตย
รวมกับลมรอนอบแหงอุณหภูมิ ท่ี 40 50 และ 60 °C ความเร็วลม 10 m/s และเปรียบเทียบผลทดสอบกอน
นําไปออกแบบเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนมีรายละเอียดวิธีการ
ดําเนินงานดังนี้ 
                1) ติดตั้งสายเทอรคัปเปลภายนอกหองอบแหง 2 ตําแหนง เพื่อบันทึกผลอุณหภูมิสภาวะ
แวดลอม 
                2) ทดสอบเปดเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ควบคุม
ความรอนภายในหองอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40 50 และ 60 °C กําหนดความเร็วลมรอน 10 m/s 
                3) บันทึกผลอุณหภูมิอบแหงทั้ง 3 ตําแหนง ตั้งแตเวลา 09.00-17.00 น. ดวยเคร่ืองวัดอุณหภูมิ
แบบ Dual Thermometer DIGICON DP-7 ในชวงแรกทุกๆ 1 h และในชวงหลังทุกๆ 2 h เพื่อเปรียบเทียบ
ผลอุณหภูมิภายในหองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยกับอุณหภูมิสภาวะแวดลอม 
         3.4.4 การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน 
        การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยเครื่องตนแบบพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน เปน
การศึกษาหาขนาดของชิ้นมันสําปะหลังเสน อุณหภูมิ ความเร็วลมรอน และลักษณะการวางมันสําปะหลังเสน
ที่มีผลตอการอบแหงพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ซึ่งอาจนําขอมูลที่ไดไปใชในพัฒนาการอบแหงมัน
สําปะหลังเสนซึ่งมีรายละเอียดวิธีการดําเนินงานดังน้ี 

          1) ขั้นตอนเตรียมวัสดุในการทดลองเหมือน 3.1.4 ขอที่ 1-3 
         2) ทดสอบอบแหงมันสําปะหลังเสน 4 ขนาด ดวยเคร่ืองตนแบบอบแหงมันสําปะหลังเสน
พลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน รูปที่  24 อบแหงที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 °C ใชความเร็วลมรอน 10 
m/s กําหนดการวางบนถาดความหนา 4 ระดับ บันทึกผลการชั่งน้ําหนักเริ่มตนจํานวนตัวอยางละ 2 ถาด เพื่อ
หาความชื้นทุก 2 h จนมันสําปะหลังเสนมีความชื้นไมเกินรอยละ 13-14%w.b. (ความชื้นมาตรฐานมัน
สําปะหลังเสน) แลวนํามาเปรียบเทยีบความชื้นตอระยะเวลาในการอบแหง  
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บทที ่4 
ผลการศึกษา และอภิปรายผล 

 
 การรายงานผลการศึกษาการอบแหงมันเสนพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอนนี้ แบงการ

รายงานผลการศึกษาเปน 4 สวนหลักไดแก 1) ผลการศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงาน

แสงอาทิตย แบงการศึกษาเปน 2 รูปแบบคือ แบบตากมันเสนบนลานตาก และการตากบนลานยกสูงจาก

พ้ืน 2) ผลการศึกษาการอบแหงมันเสนดวยลมรอน 3) ผลการศึกษาการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการ

อบแหงดวยลมรอน และ 4) ผลการศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลม

รอน โดยมีรายละเอียดของผลการศึกษาดังน้ี 

4.1  ผลการศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลงังานแสงอาทิตย  
 การศึกษาผลของการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย ผลขอ งก า รต ากแห ง ต าม
ธรรมชาติบนลานตากซีเมนต และการตากโดยการยกสูงจากพ้ืน 5 เซนติเมตร เพ่ือใหการระเหยน้ําไดทั้ง

ดานบนและลาง เปนการเพิ่มอัตราเร็วของการระเหยน้ําได ตัวอยางมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 

2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร มีระดับความสูงของถาดที่ตางกัน คือ 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร 

เร่ิมการตากแหงตั้งแตเวลา 08.00 –16.00 น. และเก็บตัวอยางมันเสนตอนเย็นแลวจึงนํามาตากในวัน

ถัดไปจนนํ้าหนักมันสําปะหลังเสนเริ่มคงที่ จากน้ันเปรียบเทียบความชื้นที่ลดลงกับระยะเวลาการตากแหง 

รายละเขียนขอมูลการศึกษาแสดงภาคผนวก ข และ ค มีผลการศึกษาดังน้ี  

 4.1.1   ผลการตากมันสําปะหลังเสนบนลานซีเมนต 
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รูปที่  4.1 ความชื้นของมันสําปะหลังเสนขนาดตางๆ ที่ชั้นความสูง 2 เซนติเมตร                 
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จากรูปที่ 4.1 ความชื้นของมันสําปะหลังเสนที่ชั้นความสูงของการตาก 2 เซนติเมตร ที่ไดจากการ
ตากบนพื้นลานซีเมนตพบวา 4 ชั่วโมงแรก การลดลงของความชื้นจะไมแตกตางกัน แตหลังจากชั่วโมงที่ 
5 เปนตนไปจะพบวา ความชื้นของมันสําปะหลังเสนจะลดลงจะแยกเปน 2 กลุม แตกตางกันชัดเจนขึ้น 
โดย มันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 3.0 เซนติเมตร ใชเวลาตากนานประมาณ 23-29 ชั่วโมง (3-4 วัน) จึง
ไดความชื้นตามมาตรฐานมันสําปะหลังเสน ซ่ึงใกลเคียงกับการตากในลานจริงของเกษตรกร /
ผูประกอบการซึ่งจะตากที่ความหนาประมาณ 2 ซนติเมตรเชนกัน และทําการพลิกกลับดวยแรงงานคน
หรือใชรถแทรกเตอรติดตั้งคราดเพ่ือใชกลับดานมันสําปะหลังเสนทุกๆ 2 ชั่วโมง ใชเวลาตากแหงนาน 3-5 
วัน สวนขนาดตัวอยางมันสําปะหลังเสนมากกวา 3.0 เซนติเมตร ความชื้นไมสามารถลดลงไดจะเกิดการ
เนาเสียกอน นอกจาน้ีพบวาขนาดตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ต่ํากวา 3 เซนติเมตร ตากดวยพลังงาน
แสงอาทิตยไดที่ชั้นความสูงเพ่ิมขึ้นเปน 4 เซนติเมตร ดังรูปที่ 4.2 ความชื้นตัวอยางมันสําปะหลังเสนมี
ตามมาตรฐานใชเวลาตากนาน 29 ชั่วโมง (4 วัน) นอกจากนี้หากตากมันเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยที่ชั้น
ความสูงที่มากกวา 4 เซนติเมตร น้ันจะทําใหเกิดการเนาเสียของตัวอยางมันเสนทุกตัวอยางการทดสอบ 
ซ่ึงเปนขอบงชี้วาการตากบนลานมันน้ันจึงทําเปนชั้นบาง และมีขนาดมันสําประหลังเสนสวนใหญประมาณ 
3 เซนติเมตร และตองคอยพลิกกลับใหเกิดการแหงของตัวอยางสมํ่าเสมอ อยางไรก็ตามดวยวิธีการน้ี
จะตองใชพ้ืนที่ลานตากจํานวนมากจึงจะเพียงพอตอการรองรับปริมาณมันสําปะหลัง ซ่ึงพ้ืนที่ลานตาก 1 
ไร จะสามารถตากมันสําปะหลังเสนสดประมาณ 10-12 ตัน ดังน้ันหากมีวิธีการจัดการที่ดีหรือหารูปแบบ
การตากมันเสนโดยการยกพ้ืนสูงขึ้น นาจะเพ่ิมปริมาณโดยเพ่ิมความสูงของชั้นการตากบนลานได 
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รูปที่  4.2  ความชื้นของมันสําปะหลังเสนขนาดตางๆ ชั้นความสูง 4 เซนติเมตร 
 



22 
 

 4.1.2   ผลการตากมันสําปะหลังเสนบนลานซีเมนตโดยการยกระดับใหสูงจากพื้น 5 
เซนติเมตร 
 การศึกษาผลของการตากแหงตามธรรมชาติบนลานซีเมนตโดยการยกสูงจากพ้ืน 5 เซนติเมตร ดัง
รูปที่ 4.3-4.5 ความชื้นที่ลดลงของตัวอยางมันสําปะหลังเสนความสูง 2 4 และ 6 เซนติเมตร ทําการตาก
มันสําปะหลังเสนขนาดตางๆ กัน พบวา ตัวอยางมันเสนสามารถลดความชื้นลงไดตามตองการของชั้น
ความสูง 2-6 เซนติเมตร ซ่ึงแสดงใหเห็นวารูปแบบการยกพื้นสูงขึ้นนั้นสามารชวยใหการถายเทของ
ความชื้นออกจากวัสดุตัวอยางไดดีเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากอากาศสามารถเคลื่อนที่ผานจากดานลางสูผิวดานบน 
หรือทุกทิศทางจึงเปนการเพ่ิมอัตราการระเหยน้ําของตัวอยางมันเสน นอกจากน้ีการยกพ้ืนสูงยังสามารถ
เพ่ิมปริมาณการการตากมันสําปะหลังเสนไดเพ่ิมขึ้นประมาณ 3 เทา เม่ือเปรียบเทียบกับการตากบนพ้ืน
ลานซีเมนตทั่วไป และประยุกตใชกับการตากจริงในลานนั้นจะสามารถรองรับปริมาณมันสําปะหลังเขาสู
ลานมันไดเพ่ิมเปน 3 เทาเชนกัน โดยพ้ืนที่ลานตากเทาเดิม จากผลการศึกษาดังรูปที่ 4.3 ความชื้นของ
มันสําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 2 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร ความชื้นของตัวอยางจะ
สามารถลดลงในระดับตามตองการประมาณ 13-14 %w.b ใชเวลานาน 30 ชั่วโมง (4 วัน)  
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รูปที่  4.3 ความชื้นของมันสําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 2 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร 
             
 ขณะที่ความชื้นของมันสําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 4 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร 
ดังรูปที่ 4.4 ความชื้นของทุกขนาดของตัวอยางจะลดลงเชิงเสนสมํ่าเสมอนาน 32 ชั่วโมง และหลังจาน้ัน
ความชื้นจึงเริ่มลดลงคงที่ และไดผลิตภัณฑที่การตากนาน 36 ชั่วโมง (5 วัน)  และความชื้นของมัน
สําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 6 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร ดังรูปที่ 4.5 ความชื้นของทุก
ขนาดของตัวอยางจะลดลงเชิงเสนสมํ่าเสมอคลายกันกับการตากที่ชั้นความสูง 4 เซนติเมตร แตอาจใช
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เวลานาน 39 ชั่วโมง (5 วัน) จึงจะไดผลิตภัณฑตามตองการ ซ่ึงขนาดตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่แตกตาง
กันนั้นการลดลงของความชื้น จะไมแตกตางกัน ใชเวลาเวลาตาก 44 ชั่วโมง หรือประมาณ 5-6 วัน จึงได
ความชื้นตามมาตรฐานมัน...ดังน้ันจะเห็นไดวาแนวทางหนึ่งของการเพิ่มอัตราการระเหยนํ้าออกจาก
ตัวอยางมันสําปะหลังเสนสามารถทําไดโดยการตากตัวอยางสูงจากพ้ืน โดยจะใชความหนาของชั้นการ
ตากไดเทาใดใหคํานึงถึงเวลาในการตากที่ยอมรับได  
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รูปที่  4.4 ความชื้นของมันสําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 4 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร 
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รูปที่  4.5 ความชื้นของมันสําปะหลังเสนที่การตากชั้นความสูง 6 เซนติเมตร ยกพ้ืนสูง 5 เซนติเมตร 
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4.2  ผลการศึกษาการอบแหงตากมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน 
ผลการศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน เปนการศึกษาขนาดมันสําปะหลังเสน 

ที่แตกตางกัน และความหนาของชั้นวางมันสําปะหลังเสนตอการอบแหงมัน สําหรับการทําแหงแบบลม
รอน ความชื้นตัวอยางมันสําปะหลังเสนเริ่มตนเฉลี่ย 57.8%w.b. มีรายละเอียดวิธีการศึกษาดังหัวขอ 3.2
ผลการศึกษาขนาดมันสําปะหลังเสนแตกตางกัน 4 ขนาด กําหนดวางบนชั้นความหนา 2 4 6 และ 8 
เซนติเมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียสและความเร็วลม 1.5 m/s มีรายละเอียดของผล
การศึกษาดังน้ี 
 การศึกษาผลของขนาดชั้นวางถาดที่ความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร ขนาดของชิ้นมันขนาด ต่ํา
วา 2.5 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร โดยใชอุณหภูมิอบแหง 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลม 1.50 เมตรตอวินาที ทําการเปรียบเทียบความชื้นที่ลดลงตอระยะเวลาการอบแหง เพ่ือศึกษา
ขนาดความสงูหรือความหนาของการวางทับซอนกันของชิ้นมันมีผลตอการอบแหง 
  4.2.1  ผลของชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนตเิมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศา              
        เซลเซียส ทีค่วามเร็วลม 1.50 เมตรตอวินาท ี  

                       ผลการศึกษาความชื้นทีล่ดลงตอระยะเวลาการอบแหง ซ่ึงใชระยะเวลาเปนคาชีผ้ลของ
การศึกษา โดยมีขอมูลผลการทดสอบแสดงไวดังภาคผนวก ง ซ่ึงผลการทดลองที่ไดดังรูปที่  4.6 ถึง รูปที่  
4.9 แสดงการลดลงของความชื้นที่ขนาดชิน้มันเทากันแตชั้นความสูงตางกัน  
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รูปที่ 4.6 ความชื้นมันสําปะหลังขนาดต่ําวา 2.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร อบแหง
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 
 จากรูปที่ 4.6 การลดลงของความชื้นออกเปน 2 ชวง ชวงแรกที่เวลาผานไป 7 ชั่วโมง จะเห็นวา 
การลดลงของความชื้นมีความแตกตางกัน เม่ือชั้นความสูงตางกัน ชวงที่ 2 หลังจาก 7 ชั่วโมง ถึง 18 
ชั่วโมง ที่ชั้นความสูง 4 6 และ 8 เซนติเมตร ความชื้นจะลดลงแบบเปนกลุมหรือพฤติกรรมการลดลงของ
ความชื้นใกลเคียงกัน ความหนาของการอบแหง 2 เซนติเมตร ใชเวลา 8 ชั่วโมง จะไดความชื้นตาม
ตองการ ขนาดที่ความหนาของชั้นอบแหงอ่ืนๆ ใชเวลาอบแหงนาน 11 ชั่วโมง 
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            รูปที่  4.7 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร   
 อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส           
 
 จากรูปที่ 4.7 เม่ือขนาดตัวอยางมันเสน 2.5-3.0 เซนตเิมตร พบวา การลดลงของความชื้นของแต
ละชั้นความสงูไมแตกตางกันมากนัก ชั้นความสูง 2 เซนติเมตร ใชเวลาอบแหงนาน 11 ชั่วโมง ขณะที่ชั้น
ความสูงอ่ืนๆ ใชเวลาอบแหงนาน 14 ชั่วโมง จึงจะไดความชื้นทีต่องการ และหลังจากชั่วโมงที่ 16 ถึง 
ชั่วโมงที่ 18 การลดลงของความชื้นคอนขางคงที่ของทุกตวัอยางการอบแหง 
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รูปที่ 4.8 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร อบแหง
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 

 จากรูปที่ 4.8 ความชื้นมันสาํปะหลังขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ทีว่างชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 
เซนติเมตร อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เม่ือขนาดตัวอยางมันเสนเพ่ิมขึน้ความสูงของชั้นการ
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อบแหง 2 และ 4 เซนติเมตร ใชเวลาอบแหงนาน 12 ชั่วโมง ขณะที่ชัน้ความสูงการอบแหง 6 และ 8 ใช
เวลาอบแหงนาน 15 ชั่วโมง จึงจะไดผลิตภัณฑตามตองการ 
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รูปที่ 4.9 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  
อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
 
 จากรูปที่ 4.9 ความชื้นมันสาํปะหลังขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ทีว่างชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 
เซนติเมตร อบแหงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบวาเม่ือขนาดตัวอยางมันเสนมันมีขนาดใหญมากขึ้น
ลักษณะการลดลงของความชื้นจะคอยๆ ลดลงทุกชั้นความสูงของการอบแหง การอบแหงใชเวลานานกวา
ทุกขนาดที่ผานมา และไมมีตัวอยางความสูงใดที่เปนการลดลงความชืน้คงที่ของชวงเวลาทดสอบ แสดงถึง
ความสูงที่หนาของการอบแหงและขนาดตัวอยางที่ใหญน้ันการระเหยของความชื้นจะคอยลดลงชาๆ 
เน่ืองจากลมรอนอาจจะผานไมสะดวกเหมือนกับตัวอยางมันที่มีขนาดเล็ก  
 
 4.2.2  ผลของชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนตเิมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  
             ที่ความเร็วลม 1.50 เมตรตอวนิาที  
  ผลการศึกษาชั้นความสูงตางกัน 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร ของการอบแหงตัวอยางมันเสน
ที่มีขนาดแตกตางกันตามขัน้ตอนและวิธกีารอบแหงเหมือนหัวขอ 3.2 ในบทที ่3 นําตัวอยางอบแหง
อุณหภูมิลมรอน 70 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.50 เมตร/วินาที มีผลการทดลองดังรูปที่  4.10 ถึง รูปที่  
4.13 
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รูปที่ 4.10 ความชื้นมันสําปะหลังขนาดต่าํวา 2.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  
อบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 
 จากรูปที่  4.10 ขนาดชิ้นมันสําปะหลังที่ต่ํา 2.5 เซนติเมตร เม่ืออบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิที่
สูงขึ้นเปน 70 องศาเซลเซียส ความชื้นจะลดลงอยางรวดเร็วแตกตางกันตามชั้นความสูงที่ตางกัน โดยชั้น
ความสูง 2  4 และ 6 เซนติเมตร ใชเวลาอบแหงนาน 3 4 และ 6 ชั่วโมง จะไดผลิตภัณฑมันเสนที่ตองการ 
ที่ความชื้นประมาณ 10-13%w.b. ขณะที่ชั้นความสูง 8 เซนติเมตร จะใชเวลาอบแหงนาน 10 ชั่วโมง  
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รูปที่ 4.11 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร อบแหง
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
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 จากรูปที่  4.11 ความชื้นของตัวอยางมันสําปะหลังขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร ที่ชั้นความสูงการ
อบแหง 2 4 และ 6 เซนติเมตร ความชื้นจะลดลงอยางรวดเร็วในอัตราการลดลงของความชื้นใกลเคียงกัน 
ใชเวลาอบแหงนาน 6-9 ชั่วโมง จึงไดผลิตภัณฑตามตองการ ขณะที่ชั้นความสูง 8 เซนติเมตร มีอัตราการ
ลดลงของความชื้นที่ชาใชเวลานาน 16 ชั่วโมง จึงไดผลิตภัณฑ ดังนั้นที่ชั้นความสูงน้ีอาจไมเหมาะท่ีจะ
นํามาทําการอบแหง โดยเฉพาะเม่ือขนาดตัวอยางมันสําปะหลังเสน 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร ดัง
แสดงในรูปที่ 4.12 และ 4.13 ตามลําดับ ตัวอยางมันสําปะหลังจะใชเวลาอบแหงที่นานมากกวา 18 ชั่วโมง 
และความชื้นไมสามารถลดลงจนไดผลิตภัณฑ ทั้งน้ีอาจเปนเพราะตัวอยางมันเสนที่มีขนาดใหญและชั้น
หนาลมรอนจะไมสามารถผานไดงายทําใหการระเหยน้ําจะเปนไปอยางชาๆ ขณะเดียวกันเนื่องจากการ
อบแหงที่อุณหภูมิคอนขางสูง และชิ้นมันขนาดใหญจะทําใหเกิดเปนเจลบริเวณผิวหนาของตัวอยางมันเสน
ทําใหความชื้นไมสามารถระเหยออกมาได 
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รูปที่ 4.12 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.0-3.5 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร อบแหง
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
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รูปที่ 4.13 ความชื้นมันสําปะหลังขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ชั้นความสูง 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร อบแหง
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
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 อยางไรก็ตามแนวทางหนึ่งของการเพิ่มอัตราอบแหงมันสําปะหลังเสนหรือผลิตภัณฑเกษตรคือ
การเตรียมตัวอยาง (pretreatment) กอนนําไปอบแหง ซ่ึงตัวอยางมันสําปะหลังเสนจะเตรียมดวยการลวก 
การลวกรวมกับการใชสารเคมี และเปรียบเทียบความชื้นที่ลดลงกับตัวอยางที่ไมผานการเตรียม มีวิธีการ
ศึกษาตามหัวขอที่ 3.3 และมีผลการศึกษาดังตอไปน้ี 

4.3 ผลการเตรียมตัวอยางมันสําปะหลังตอการอบแหง 
4.3.1  การพรีพรีทเมนตดวยวิธีการลวก 

                ผลการศึกษาทดสอบการพรีพรีทเมนต เพ่ือหาวิธีการพรีทรีทเมนตที่เหมาะสมใชกับการทํา
แหงมันสําปะหลังเสน เม่ือลวกมันสําปะหลังเสนดวยน้ํารอนอุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียสนาน 5 นาที จาก
การสังเกต ดังรูปที่ 4.14 พบวาบริเวณผิวภายนอกมันสําปะหลังเสนจะเกิดเจล (Gelatinization) และ
ปรากฏสีนํ้าตาลคล้ํา (Browning) สวนการลวกมันสําปะหลังเสนดวยน้ํารอนอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส
พบวามันสําปะหลังเสนไมปรากฏการเปลี่ยนแปลงดังกลาวขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษา Oates, (1996) 
พบวาอุณหภูมิความรอนของการเกิดเจลาติไนเซชัน ที่มีผลตอการแปรรูปพืชจําพวกแปง ไดแก มันฝรั่ง 
มันเทศ และมันสําปะหลัง มีอุณหภูมิอยูระหวาง 66.0-70.0 องศาเซลเซียส 
 

 
            
            รูปที่ 4.14 มันสําปะหลังเสนลวกในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที 

 

       จากการทดสอบลวกมันสําปะหลังเสนในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 5 นาที ใชมัน

สําปะหลังเสนขนาดแตกตางกันคือ 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร กําหนดวางบนถาดความ

หนา 2 เซนติเมตร นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสความเร็วลม 1.5 m/s เปรียบเทียบตัวอยาง

มันสําปะหลังเสนที่ไมผานการพรีทรีทเมนต ดังตารางที่ 4.1 พบวาการเตรียมตัวอยางมันสําปะหลังดวย

การลวกสามารถลดระยะเวลาการอบแหงไดรอยละ 71 ซ่ึงใชระยะเวลาอบแหงนาน 8-9 ชั่วโมง ขณะท่ี

ตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ไมผานการเตรียม (Untreated) ใชระยะเวลาอบแหงประมาณ 11 13 และ 14 

ชั่วโมง ตามลําดับ ดังน้ันวิธีการพรีทรีทเมนตดวยการลวกมันสําปะหลังเสนขนาดตั้งแต 2.5-3.0 และ 3.0-

3.5 เซนติเมตร สามารถลดระยะเวลาการอบแหงได 2-3 ชั่วโมง แตขนาดมันสําปะหลังเสน 3.5-4.0 

เซนติเมตร อาจใชระยะเวลาในการลดความชื้นเพ่ิมขึ้น และเม่ือเปรียบการลดลงของความชื้นดังรูปที่ 4.15 

Gelatinization 

Browning
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ตารางที่ 4.1  Drying time of cassava chips in different pretreatment 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
                     รูปที่ 4.15 ความชื้นมันสาํปะหลังเสนทีผ่านการลวกและไมลวกดวยน้ํารอน 
 

    จากรูปที่ 4.15 เม่ือเปรียบเทียบการลดลงของความชื้นของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร 
ที่เตรียมดวยการลวกพบวาสามารถลดระยะเวลาอบแหงไดประมาณ 5 ชั่วโมง ซ่ึงใกลเคียงกับระยะเวลา
อบแหงมันสําปะหลังเสนขนาดอ่ืน เน่ืองจากผลจากการลวกมันสําปะหลังเสนในอุณหภูมิที่เหมาะสม
ระหวางการลวก เกิดการดูดซับนํ้าเขาสูภายในโครงสรางมันสําปะหลังเสนทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงความ
หนาแนนนอยลง (Nissreen & Crowley, 2005) ดังนั้นวิธีการเตรียมวัสดุดวยการลวกมันสําปะหลังเสน
ขนาดใหญกอนนําไปการตากแหงอาจชวยใหระยะเวลาการอบแหงลดลง 
 

Pretreatment Size Moisture content Drying time 
 (cm) (%w.b.) (h) 

Unblanched 2.5-3.0           12.96 11 
(Untreat) 3.0-3.5           13.66 13 

 3.5-4.0           14.32 14 
Blanched 2.5-3.0           11.41 8 

(BL) 3.0-3.5           12.60 9 
 3.5-4.0           13.03 9 

    Blanched and Dipping (BL+PO) 2.5-3.0   13.77 8 
                     3.0-3.5   14.29 10 
 3.5-4.0   13.73 10 
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        รูปที่  4.16 ความชื้นมันสําปะหลังเสนที่ผานการลวกดวยระยะเวลาตางกัน 
 

และผลจากการทดลองลวกตัวอยางมันสําปะหลังเสนเสนขนาด 3.5-4.0 เซนติเมตร ใชระยะเวลาการลวก

ตางกัน 3 ระดับ เม่ือนําไปอบแหงลักษณะการลดลงของความชื้นแสดงดังรูปที่  4.16 พบวาระยะเวลาการ

ลวกนาน 10 นาที ในชวงแรกระยะเวลาการอบแหงลดลงอยางรวดเร็วจนถึงชั่วโมงที่ 8 เม่ือเปรียบเทียบ

กับมันสําปะหลังเสนที่ลวกในระยะเวลาระหวาง 5 และ15 นาที จากน้ันความชื้นมันสําปะหลังเสนตอ

ระยะเวลาอบแหงตั้งแตชั่วโมงที่ 10-18 จะเร่ิมมีแนวโนมลดลงใกลเคียงกัน จนไดความชื้นมันสําปะเสน

เทากันในชวงชั่วโมงที่ 12 ดังน้ันระยะเวลาการลวกที่เพ่ิมขึ้นจึงไมมีผลตอระยะเวลาการอบแหงมัน

สําปะหลังเสน เน่ืองจากเกิดการดูดซับนํ้าเขาสูโครงสรางภายในใกลเคียงกัน ดังนั้นการเตรียมมัน

สําปะหลังเสนบนลานตากอาจเปนวิธีที่ทําไปพรอมการสับ กอนจะนํามันสําปะหลังเสนไปตากแหงบนลาน 

 

        4.3.2  การพรีพรีทเมนตดวยวิธีการลวกรวมกับแชสารละลาย Potassium cabonate และ 
Ethyl oleate (EO) 
              ผลการพรีทรีทเมนตโดยวิธีการลวกในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 5 นาที 
รวมกับการแชสารละลายโพแทสเซียมคาบอเนต (BL+PO) ภายหลังนําตัวอยางสําปะหลังเสนที่ผานการพ
รีทรีทเมนตนําไปอบแหง พบวาวิธีการพรีทรีทเมนตน้ี ใชระยะเวลาอบแหงใกลเคียงกับวิธีการลวกในน้ํา
รอน นอกจากน้ีจากการสังเกต ดังรูปที่ 4.17 พบวามันสําปะหลังเสนบนลานตาก (NAT) เปรียบเทียบกับ
ตัวอยางมันสําปะหลังเสนแหงที่ผานการเตรียมดวย BL+PO สีจะขาวขึ้น เน่ืองจากการลวกมันสําปะหลัง
เปนการกําจัดฝุนละอองที่ผิวนอกออกไป และการแชสารละลายโพแทสเซียมคาบอเนต จะชวยปองกัน
ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซม (Enzymic browning reaction) สอดคลองกับรายงานการ
ปองกันการเกิดสีนํ้าตาลของชิ้นพีช (Kingsly et al., 2006)  
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                   รูปที่ 4.17 ตัวอยางมันสําปะหลังเสนทีผ่านการพรีทรีทเมนต  

 

และผลการทดลองการพรีทรีทเมนตโดยวิธีการลวกในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสรวมกับการ
แชสารละลาย Ethyl oleate (BL+EO) เม่ือนําตัวอยางอบแหงไดความชื้นดังรูปที่ 4.18 พบวาผลการพรีท
รีทเมนต BL+PO ใชเวลาอบแหง 8 ชั่วโมง จึงไดความชื้นตามตองการ ขณะท่ี BL+EO ใชเวลาอบแหง
นาน 11 ชั่วโมง ซ่ึงอาจเปนเพราะการพรีทรีทเมนต BL+PO มีคุณสมบัติชวยลดแรงตึงของผิวที่เคลือบ
เปลือกนอก (wax) ของผักและผลไมและทําใหเกิดการขยายหรือเพ่ิมชองวางการระเหยน้ําไดดีกวา 

 
รูปที่ 4.18 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 เซนติเมตร พรีทรีทเมน BL+EO และ BL+PO 
 
 
 
 
 
 
 

BL+P NAT
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4.4 ผลการศึกษาการอบแหงมันสําปะหลงัเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลมรอน  
        ผลการออกแบบ และสรางเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลมรอนมี

วัตถุประสงคเพ่ือลดความชื้นมันสําปะหลังเสนบนลานตากไดในทุกฤดูกาลหรือสภาวะอากาศ มีขั้นตอน

และวิธีการศึกษาดังหัวขอที่ 3.4 และแบงการรายงานผลการศึกษาเปน 2 หัวขอหลัก ประกอบดวย ผลการ

กระจายอุณหภูมิภายในเครื่องอบแหง และผลการอบแหงเม่ือเปดลมรอนเขารวมที่อุณหภูมิตางๆ กัน มีผล

การศึกษาดังน้ี 

 4.4.1  ผลการศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตย

รวมกับลมรอน (ขณะไมเปดลมรอน) เพ่ือศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในหองอบแหง ผลทดสอบนําไป

เปรียบเทียบกับอุณหภูมิสภาวะแวดลอม กอนนําไปออกแบบเคร่ืองอบแหงมันสําปะหลังพลังงาน

แสงอาทิตยรวมกับลมรอน ดังรูปที่  4.19 พบวาภายในหองอบแหงมีคาอุณหภูมิเฉลี่ยสูงกวาอุณหภูมิ

แวดลอม เม่ือเริ่มตนเวลา 9.00 น. ซ่ึงมีอุณหภูมิเฉลี่ย 30 องศาเซลเซียสจากนั้นจะมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น

จนถึงเวลา 14.00-15.00 น. อุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดภายในหองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยตําแหนงลาง 

(Tbot) กลาง (Tmid) และบน (Ttop) เทากับ 52.0 53.3 และ 53.7 องศาเซลเซียสโดยมีอุณหภูมิสะสมที่

ตําแหนงพ้ืน (Tb) สูงสุดเทากับ 62.0 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีอาจเปนเพราะตําแหนงบนสุดอยูใกลกับหลังคา

คลุมดวยพลาสติกจึงไดรับความรอนเพ่ิมขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับอุณหภูมิอากาศแวดลอม (Ta) เฉลี่ย

เทากับ 32.9 องศาเซลเซียสและหลังจากน้ันในชวงเวลา 15.00-16.00 น. อุณหภูมิเฉลี่ยภายในหอง

อบแหงพลังงานแสงอาทิตยจะเร่ิมลดลงตามอุณหภูมิแวดลอมที่ตําแหนงลาง กลาง และบน เทากับ 43.8, 

43.8 และ 43.1 องศาเซลเซียสตําแหนงพ้ืนเทากับ 47.2 องศาเซลเซียสโดยเฉลี่ยทั้งวันมีความเขมรังสี

แสงอาทิตย 492.1 w/m2  
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รูปที่ 4.19 อุณหภูมิภายในหองอบแหงในตําแหนงวดัอุณหภูมิตางกัน 

               ทดสอบวันที่ 21 กุมภาพันธ 2555 คณะวศิวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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 4.4.2 ผลการศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในหองอบแหงมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตย
รวมกับลมรอน (เปดเครื่องลมรอน) เพ่ือศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องอบแหงมันสําปะหลังเสน
พลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนวัดอุณหภูมิจํานวน 10 ตําแหนง อบแหงที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 
องศาเซลเซียส ความเร็วลม 10 m/s (เสนผานศูนยกลางทอ 14 เซนติเมตร) ดังรูปที่  4.20 พบวาเวลา
เริ่มตนในเวลาชวง 09.00 น. อุณหภูมิภายในจะแตกตางกับอุณหภูมิสภาพแวดลอม และภายในหอง
อบแหงมีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดใกลเคียงกับระดับอุณหภูมิอบแหงที่ทดสอบ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
ที่ตําแหนงลาง กลาง และบน มีอุณหภูมิสูงสุด 44.3 52.3 และ 63.0 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และ
อุณหภูมิที่ตําแหนงพ้ืนจะเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ืองจนมีอุณหภูมิสูงสุดในเวลา 15.00 น. เทากับ 55.0 61.0 
และ 65.0 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
 นอกจากนี้ยังพบวา ผลการศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในหองอบแหงมันสําปะหลังพลังงาน
แสงอาทิตยรวมกับลมรอน ในสวนนี้เม่ือชดเชยอุณหภูมิดวยเครื่องเปาลมรอนสามารถรักษาระดับอุณหภูมิ
ภายในหองอบแหง มีผลทดสอบดังน้ี 
           1) การทดสอบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 09.00-17.00 น. อุณหภูมิสภาวะแวดลอม
เฉลี่ย 23.7 องศาเซลเซียส อุณหภูมิเฉลี่ยภายในหองอบแหงตําแหนงบน กลาง และลางอยูในชวง 40.8-
44.3 องศาเซลเซียสและตําแหนงพ้ืนเทากับ 55.0 องศาเซลเซียส ชดเชยอุณหภูมิสิ่งแวดลอมเฉลี่ยความ
รอนต่ําสุด และสูงสุดอยูในชวง 17.1-20.6 องศาเซลเซียส  
           2) การทดสอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสในเวลา 09.00-17.00 น. อุณหภูมิสภาวะแวดลอม
เฉลี่ย 32.9 องศาเซลเซียสอุณหภูมิเฉลี่ยภายในหองอบแหงตําแหนง บน กลาง และลางอยูในชวง 50.0-
52.3 องศาเซลเซียสและตําแหนงพ้ืนเทากับ 61.0 องศาเซลเซียสชดเชยอุณหภูมิสิ่งแวดลอมเฉลี่ยความ
รอนต่ําสุด และสูงสุดอยูในชวง 17.1-19.4 องศาเซลเซียส   
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            (B) 
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(C) 

รูปที่ 4.20 อุณหภูมิชดเชยภายในหองอบแหง (A) 40 (B) 50 และ (C) 60 °C 
 

             3) การทดสอบทีอุ่ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสในเวลา 09.00-17.00 น. อุณหภูมิสภาวะ
แวดลอมเฉลีย่ 28.6 องศาเซลเซียส อุณหภูมิภายในหองอบแหงเฉลี่ยตําแหนง บน กลาง และลางอยู
ในชวง 59.8-63.0 องศาเซลเซียสและตําแหนงพ้ืนเทากับ 65.0 องศาเซลเซียส ชดเชยอุณหภูมิสิ่งแวดลอม
ความรอนเฉลีย่ต่ําสุด และสงูสุดอยูในชวง 31.2-34.4 องศาเซลเซียส   
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4.4.3   ผลการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลงังานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน  
             การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน เพ่ือศึกษา
ความชื้นที่ลดลงตอระยะเวลา การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสน
ดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ซ่ึงมีผลการศึกษาตามรายละเอียดดังน้ี  

     4.4.1 ผลอบแหงมันสําปะหลังเสนที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 10 
m/s ที่กําหนดชั้นความสูง 2 เซนติเมตร ใชมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-
4.0 เซนติเมตร อบแหงจนน้ําหนักมันสําปะหลังเสนเริ่มคงที่ และเปรียบเทียบความชื้นตอระยะเวลาการ
อบแหง โดยมีผลการทดลองดังน้ี 
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      รูปที่ 4.21 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร ที่อบแหงอุณหภูมิตางกัน 

 
                จากภาพรูปที่  4.21 ผลการอบแหงมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร ที่วางบน
ถาดความหนา 2 เซนติเมตร พบวาในชวงระยะเวลาอบแหงเริ่มตนจนถึงชั่วโมงที่ 12 ชั่วโมง มีอัตราการ
ลดลงของความชื้นลดลงเชิงเสน และหลังนั้นความชื้นจะลดลงชาๆ จนไดความชื้นมันสําปะหลังเสนตาม
ตองการ การอบแหงที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการอบแหงนาน 10 14 และ 
17 ชั่วโมง ตามลําดับ เน่ืองจากอุณหภูมิอบแหงสูงเพ่ิมขึ้นมีผลตอการระเหยนํ้าภายในมันสําปะหลังเสน 
เกิดการเรงน้ําระเหยสูภายนอก และเม่ือเพ่ิมขนาดมันสําปะหลังเสน 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 
เซนติเมตร รูปที่  4.22 (A) (B) (C) พบวาการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
ความชื้นมันสําปะหลังเสนมีแนวโนมลดลงในทิศทางเดียวกันจึงใชระยะเวลาอบแหงใกลเคียงกัน แตกตาง
จากการอบแหงอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส กับทุกขนาดของตัวอยางมันสําปะหลังเสน โดยใชเวลาการ
อบแหงนาน 12 ชั่วโมง ขณะที่อุณหภูมิ ที่มีการระเหยน้ําภายในไดนอย จึงทําใหการลดลงของความชื้นใช
เวลานานขึ้นมากกวา 20 ชั่วโมง  

C 

C 

C 
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   รูปที่ 4.22 ความชื้นมันสาํปะหลังเสนขนาด (A) 2.5-3.0, (B) 3.0-3.5 และ (C) 3.5-4.0 เซนตเิมตร 
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      4.4.2 ผลการอบแหงมันสาปะหลังเสนกําหนดวางบนถาดความหนา 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร  
                      ผลการศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-
4.0 เซนติเมตร โดยกําหนดความหนา 4 ระดับ อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชความเร็วลม 10 
m/s อบแหงจนน้ําหนักมันสําปะหลังเสนเริ่มคงที่ ทําการเปรียบเทียบความชื้นตอระยะเวลาการอบแหง 
จากรูปที่  4.23 พบวาความหนาของชั้นอบแหงมีผลตอระยะเวลาในการอบแหง ขนาดมันสําปะหลังที่ต่ํา
กวา 2.5 เซนติเมตร บนถาดวางความหนา 2 และ 4เซนติเมตร จากชั่วโมงเริ่มตนถึงชั่วโมงที่ 10 ความชื้น
ของมันสําปะหลังเสนจะลดลงอยางรวดเร็ว ใชระยะเวลาการอบแหง 10 และ 24 ชั่วโมง และชั้นความหนา 
6 และ 8 เซนติเมตร ซ่ึงใชระยะเวลาในการอบแหงมากกวา 30 ชั่วโมง จึงจะไดผลิตภัณฑ  
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        รูปที่ 4.23 ความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร อบแหงที่อุณหภูมิ 60 °C 
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A) 2.5-3.0 เซนติเมตร 
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B) 3.0-3.5 เซนติเมตร 
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C) 3.5-4.0 เซนติเมตร 

     รูปที่ 4.24 ความชื้นมันสําปะหลังเสนอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ความหนา 4 ระดับ 
 
               ดังน้ันหลังจากการเปลี่ยนขนาดมันสําปะหลังเสน 3 ขนาด รูปที่  4.24 (A-C) พบวาขนาด
ความหนาตางกันมีผลตอระยะเวลาในการอบแหง ซ่ึงมันสําปะหลังเสนที่มีความหนา 2 และ 4 เซนติเมตร 
จะมีอัตราการลดลงของความชื้นมันสําปะหลังเสนลดลงอยางรวดเร็วใกลเคียงกัน ใชระยะเวลาในการ
อบแหง 12-24 ชั่วโมง และบนถาดความหนา 6 และ 8 เซนติเมตร อัตราการลดลงของความชื้นมัน
สําปะหลังเสนจะลดลงอยางชาๆ จะใชระยะเวลาในการอบแหงมากกวา 30 h ซ่ึงใกลเคียงกับวิธีการตาก
แบบวิธีธรรมชาติ  
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บทที ่5 
สรุปผลการศึกษา 

 
 การศึกษาการอบแหงมันเสนพลังงานจากแสงอาทิตยรวมกับลมรอนนี้ สรุปตามรายงานผล

การศึกษาเปน 4 สวนหลักไดแก 1) การศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย แบง

การศึกษาเปน 2 รูปแบบคือ แบบตากมันเสนบนลานตาก และการตากบนลานยกสูงจากพ้ืน 2) การศึกษา

การอบแหงมันเสนดวยลมรอน 3) การศึกษาการเตรียมมันสําปะหลังเสนกอนการอบแหงดวยลมรอน และ 

4) การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ดังน้ี 

5.1  ผลการศึกษาการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลงังานแสงอาทิตย  
 การศึกษาผลของการตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย การตากแหงตามธรรมชาติบน
ลานตากซีเมนต จะสามารถลดความชื้นกับมันสําปะหลังที่มีขนาดไมเกิน 3 เซนติเมตร ที่ชั้นความสูงการ

ตากต่ํากวา 4 เซนติเมตร จึงจะไดผลิตภัณฑ หากมันสําปะหลังเสนมีขนาดใหญและหรือความหนาชั้นตาก

มากวาน้ีจะทําใหเกิดการเนาเสียได เพราะความชื้นไมสามารถระเหยออกจากตัวอยางมันสําปะหลังได

ขณะที่การตากโดยการยกสูงจากพ้ืน 5 เซนติเมตร เพ่ือใหการเคลื่อนตัวของอากาศผานและการระเหยน้ํา

ไดทั้งดานบนและลาง เปนการเพิ่มอัตราเร็วของการระเหยน้ําได สามารถทําการตาก ตัวอยางมันเสน

ความชื้นลงไดตามตองการของชั้นความสูง 2-6 เซนติเมตร ซ่ึงแสดงใหเห็นวารูปแบบการยกพื้นสูงขึ้นนั้น

สามารชวยใหการถายเทของความชื้นออกจากวัสดุตัวอยางไดดีเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากอากาศสามารถเคลื่อนที่

ผานจากดานลางสูผิวดานบน หรือทุกทิศทางจึงเปนการเพ่ิมอัตราการระเหยน้ําของตัวอยางมันเสน 

นอกจากนี้การยกพ้ืนสูงยังสามารถเพ่ิมปริมาณการการตากมันสําปะหลังเสนไดเพ่ิมขึ้นประมาณ 3 เทา 

เม่ือเปรียบเทียบกับการตากบนพ้ืนลานซีเมนตทั่วไป และประยุกตใชกับการตากจริงในลานนั้นจะสามารถ

รองรับปริมาณมันสําปะหลังเขาสูลานมันไดเพ่ิมเปน 3 เทาเชนกัน โดยพ้ืนที่ลานตากเทาเดิม  

 

5.2  การศึกษาการอบแหงตากมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน 
การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอน เปนการศึกษาขนาดมันสําปะหลังเสน 

ที่แตกตางกัน และความหนาของชั้นวางมันสําปะหลังเสนตอการอบแหงมัน สําหรับการทําแหงแบบลม
รอน ที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียสและความเร็วลม 1.5 m/s พบวาการอบแหงที่อุณหภูมิ 
 60 และ 70 องศาเซลเซียส สามารถอบแหเงตัวอยางมันสําปะหลังไดทุกขนาดและชั้นความหนาที่ทดสอบ 
อาจแตกตางกันที่เวลาที่ทาํการอบแหง โดยอุณหภูมิอบแหง 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบแหงนาน 8 12 
และ 14 ชั่วโมง ที่ขนาดมันสําปะหลัง ไมเกิน 3.5 เซนติเมตร และความสูงนอยกวา 6 เซนติเมตร 
ตามลําดับ ขณะที่อุณภูมิอบแหง 70 องศาเซลเซยีส ใชเวลาอบแหงนาน 6 9 และ 12 ชั่วโมง ที่ขนาดและ
ชั้นความสูงเดียวกัน 
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 5.3 การเตรียมตวัอยางมันสําปะหลังตอการอบแหง 

การเตรียมตวัอยางมันสําปะหลังดวยการลวกน้ํารอนอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีและ
การลวกและแชสารละลายเมื่อนําไปอบแหงดวยลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบวาการเตรียม
ตัวอยางมันสาํปะหลังดวยการลวกสามารถลดระยะเวลาการอบแหงไดรอยละ 71 ซ่ึงใชระยะเวลาอบแหง
นาน 8-9 ชั่วโมง ขณะที่ตัวอยางมันสําปะหลังเสนที่ไมผานการเตรียม (Untreated) ใชระยะเวลาอบแหง
ประมาณ 11 13 และ 14 ชั่วโมง ที่ตัวอยางมันเสนขนาด 2.5-3.0 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร 
ตามลําดับ ซ่ึงทดสอบที่ชั้นความสูง 2 เซนติเมตร นอกจากน้ีพบวาการลวกน้ําที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส จะทําใหเกิดเปนเจล และการแชการละลายทาํใหผลิตภัณฑที่ไดสวางขึน้ ไมหมองคล้ํา 
 

5.4 การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลมรอน  
        การออกแบบ และสรางเครื่องอบแหงตนแบบมันสําปะหลังเสนดวยแสงอาทิตยรวมกับลมรอนมี 

 ผลการศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องอบแหงมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน 

(ขณะไมเปดลมรอน) พบวาภายในหองอบแหงมีคาอุณหภูมิเฉลี่ยสูงกวาอุณหภูมิแวดลอม เม่ือเร่ิมตนเวลา 

9.00 น. ซ่ึงมีอุณหภูมิเฉลี่ย 30 องศาเซลเซียสจากนั้นจะมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นจนถึงเวลา 14.00-15.00 น. 

อุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดภายในหองอบแหงพลังงานแสงอาทิตยตําแหนงลาง (Tbot) กลาง (Tmid) และบน 

(Ttop) เทากับ 52.0 53.3 และ 53.7 องศาเซลเซียสโดยมีอุณหภูมิสะสมที่ตําแหนงพ้ืน (Tb) สูงสุดเทากับ 

62.0 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีอาจเปนเพราะตําแหนงบนสุดอยูใกลกับหลังคาคลุมดวยพลาสติกจึงไดรับความ

รอนเพ่ิมขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับอุณหภูมิอากาศแวดลอม (Ta) เฉลี่ยเทากับ 32.9 องศาเซลเซียส 

 การศึกษาการกระจายอุณหภูมิภายในหองอบแหงมันสําปะหลังพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลม
รอน (เปดเคร่ืองลมรอน) วัดอุณหภูมิจํานวน 10 ตําแหนง อบแหงที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศา
เซลเซียส ความเร็วลม 10 m/s (เสนผานศูนยกลางทอ 14 เซนติเมตร) พบวา อุณหภูมิภายในจะแตกตาง
กับอุณหภูมิสภาพแวดลอม และภายในหองอบแหงมีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดใกลเคียงกับระดับอุณหภูมิ
อบแหงที่ทดสอบ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส ที่ตําแหนงลาง กลาง และบน มีอุณหภูมิสูงสุด 44.3 52.3 
และ 63.0 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และอุณหภูมิที่ตําแหนงพ้ืนจะเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองจนมีอุณหภูมิ
สูงสุดในเวลา 15.00 น. เทากับ 55.0 61.0 และ 65.0 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
 การศึกษาการอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน 40 องศาเซลเซียส 
น้ันจะสามารถอบแหงไดเฉพาะ มันสําปะหลังเสนขนาดต่ํากวา 2.5 เซนติเมตร และชั้นความหนา 2 
เซนติเมตร เทาน้ัน หากขนาดและความหนาที่เพ่ิมขึ้นมากกวาน้ีจะทําใหไมไดผลิตภัณฑ หรือตองใชเวลา
มากเกินไป ขณะที่อุณหภูมิอบแหง 50 และ 60 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลาในการอบแหงนาน 10 14 
และ 17 ชั่วโมง ที่ขนาดมันสําปะหลังเสน 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร ตามลําดับ โดยชั้น
ความสูงที่เหมาะสมไมเกิน 4 เซนติเมตร  
 
 
 

41 



  
 

42

ขอเสนอแนะ 
 

1. ศึกษาหาอุปกรณเพ่ือรองรับการตากแบบยกสูงจากพ้ืน และทดสอบในปริมาณมากเพ่ือยืนยันผล
การทดสอบ และสงเสริมประชาสัมพันธเพ่ือนําไปใชในการตากของลานมันสําปะหลังดวย
พลังงานแสงอาทิตย 

2. การเตรียมตวัอยางมันสําปะหลังกอนการอบแหง จะทําใหเปยกนํ้ากอนนําไปอบหรือตาก อาจจะ
นําไปทําการแผ หรือใชวิธีการสลัดนํ้าออกจะเปนวธิีหน่ึงที่จะชวยลดการซอนทับกัน และสามารถ
อบหรือตากในชั้นความสูงที่เพ่ิมขึ้นได 

3. การอบแหงมันสําปะหลังดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน ไมควรใชอุณหภูมิต่ํากวา 40 
องศาเซลเซียส ทั้งน้ีเพราะอุณหภูมิภายในหองอบที่คลมุดวยพลาสตกิสามารถสูงถึงน้ีได  
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การตากมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตย 

Cassava Chips with Solar Drying 

โสภา แคนสี, 1* ธีรศาสตร คณาศรี, 2 วีระวัฒน ศรีชา 3 

Sopa Cansee, 1* Teerasad Kanasri, 2 Veerawat Srichar3.   
 

บทคัดยอ     

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษารูปแบบการตากมันสําปะหลังเสนบนลานตากซีเมนตและยกระดับสูงจากพ้ืน 5 

เซนติเมตร และการเตรียมตัวอยางมันสําปะหลังเสนดวยการลวกกอนนําไปอบแหง เพ่ือลดระยะเวลาการอบแหงมัน

สําปะหลังเสน ปจจัยการศึกษาประกอบดวย ขนาดมันสําปะหลังเสน 4 ระดับ คือตํ่ากวา < 2.5, 2.5-3.0, 3.0-3.5 และ 3.5-

4.0 เซนติเมตร วางบนถาดความหนา 4 ระดับ คือ 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร นําไปอบแหงบนพ้ืนลานตากในรูปแบบตางกัน 

และการเตรียมวัสดุมันสําปะหลังเสนดวยวิธีการลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส  นาน 10 นาที ผล

ทดลองพบวา ระยะเวลาการอบแหงจะเพ่ิมขึ้น เมื่อเพ่ิมขนาดและความหนาช้ันมันสําปะหลังเสนมีผลทําใหมันสําปะหลังเสน

เกิดการเนาเสียได และผลการลวกมันสําปะหลังเสนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส สามารถลดระยะเวลาอบแหงไดทุกขนาด 

เมื่อนําไปเปรียบเทียบกับตัวอยางมันสําปะหลังเสนท่ีไมผานการลวก และนอกจากนี้ยังพบวาการลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดเจลใสบนผิวมันสําปะหลังเสน  

คําสําคัญ: มันสําปะหลังเสน การตากดวยพลังงานแสงอาทิตย การเตรียมวัสดุทดลอง 

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; 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 were easier spoilage. The result of blanching of 
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cassava chips with temperature of 60 °C were that it could 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 sureface. 

Keyword: cassava chips, cassava chip drying, pretreatment 

บทนํา 

 มันสําปะหลังเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยซึ่งเปนผูผลิตรายใหญ1 รายงานพ้ืนท่ีรวมมีการ
เพาะปลูกมันสําปะหลังท้ังประเทศป พ.ศ. 2552 ประมาณ 8.2 ลานไร ผลผลิตประมาณ 30 ลานตัน2 ซึ่งผลผลิตจํานวนนี้
แปรรูปเปนแปงมันสําปะหลัง มันเสน และมันอัดเม็ด สําหรับเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมการแปรรูปภายในประเทศมี
ปริมาณสูงถึง 20 ลานตันของผลผลิต มีการนําไปใชแปรรูปเปนมันสําปะหลังเสน และมันอัดเม็ด 12 ลานตัน และแปรรูป
ในอุตสาหกรรมอาหารสัตว 8 ลานตัน รวมถึงการสงออกมันสําปะหลังเสนไปยังตลาดตางประเทศประมาณ 4 พันตัน คิด
เปนมูลคา 18,900 ลานบาท3 ซึ่งการแปรรูปมันสําปะหลังเสนจะชวยลดน้ําหนักเพ่ือสะดวกในการขนสงยิ่งขึ้น นอกจากนี้
การแปรรูปสําปะหลังเสนเปนการเพ่ิมมูลคามันสําปะหลังอีกชองทางหนึ่งท่ีเกษตรกรสามารถทําไดเอง และอาจแกปญหา
ราคาหัวมันสดท่ีตกต่ําโดยในป พ.ศ. 2548 เคยรับซื้อมีราคาตํ่าถึง 0.63 บาทตอกิโลกรัม แตเมื่อผานการแปรรูปเปนมัน
สําปะหลังเสนจําหนายไดราคา 7.20-7.46 บาทตอกิโลกรัม2,4, 

 การแปรรูปมันเสน หรือมันสําปะหลังเสน มีขั้นตอนเริ่มจากหลังการเก็บเกี่ยวหัวมันสด ทําการตัดแยกหัวมัน
ออกจากเหงา สับหัวมันสําปะหลังดวยมือหรือสับดวยเครื่อง และนําไปตากแหงบนลานซีเมนต5 โดยอาศัยความรอนจาก
แสงอาทิตยลดความชื้น หรือตากบนพ้ืนดินท่ีรองดวยตาขายปองกันการปนเปอนของดิน1 การแปรรูปมันสําปะหลังเสน
ดวยวิธีการตากแดดแบบธรรมชาติเปนวิธีท่ีพบมากสุด เพราะมีขั้นตอนการทํางายและประหยัด แตตองใชระยะเวลาการ
ตากนาน 3-5 วัน6 ใหมันสําปะหลังเสนไดมาตรฐานความชื้นประมาณ 13-14%w.b. เพ่ือปองกันการเกิดเชื้อรา มีความ
เส่ียงตอความเสียหายท่ีเกิดจากสภาพอากาศแปรปรวน7 ท่ีสงผลตอผลิตภัณฑทําใหมีคุณภาพต่ําหลังการจัดเก็บ เชน 
การรบกวนจากแมลง8 และขอจํากัดของแสงอาทิตยท่ีไมเอื้ออํานวยในการตาก การแกไขปญหาการตากแหงดวย
พลังงานแสงอาทิตยเปนพลังงานพ้ืนฐาน วิธีการแปรรูปมันสําปะหลังเสนจํานวนมากในระหวางการตากบนลานจึงตอง
กลับชิ้นมันสําปะหลังเสนทุกชั่วโมง ตองเสียคาแรงงานหรือคาน้ํามันรถแทรกเตอร เพ่ือใหความชื้นลดลงสม่ําเสมอ9 

สําหรับอีกวิธีการท่ีชวยเรงการอบแหงสามารถทําไดดวยการเตรียมวัสดุตัวอยาง (พรีทรีทเมนต) กอนอบแหงโดยการ
ปรับสภาพจลนพลศาสตรเฉพาะของพืชประเภทอาหาร ซึ่งการเตรียมวัสดุกอนการอบแหงชวยใหอัตราการอบแหงเร็ว
ขึ้น 10 

เนื่องจากการปรับสภาพทางกายภาพชวยลดความตานทานของความชื้น สามารถเพิ่มอัตราการอบแหงไดอีก 
และมีผลตอระยะเวลาการอบแหง จากรายงานสําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการปรับสภาพกอนการอบแหงอาหารอื่น เชน พริก
แดง11 พริกหวาน12 และผลพลัม13 จะชวยใหอัตราการอบแหงเพ่ิมขึ้น อีกวิธีการหนึ่งทําไดดวยการลวก14 จากรายงาน15,16 
พบวาผลทดสอบกลุมตัวอยางทดลองที่ผานการลวก เกิดการเปล่ียนแปลงความหนาแนนของโครงสรางภายในลดลงทําให
มีผลตอระยะเวลาการอบแหงลดลง ขั้นตอนการเตรียมวัสดุทดลองกอนนําไปอบแหงดวยการแชน้ํารวมกับวิธีการลวก จึง
ถูกนํามาใชสําหรับพืชประเภทแปง เชน มันฝรั่ง17 มันสําปะหลัง18 จากการศึกษา19 รายงานวาการลวกมันฝรั่งในน้ํารอน
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสนํามาอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 80 และ 90 °C ความเร็วลมรอน 0.8 เมตรตอวินาที พบวาการ
ลวกมันฝรั่งกอนจะชวยลดระยะเวลาอบแหงส้ันลง สอดคลองกับการศึกษา 20 พบวาการอบมันสําปะหลังอบดวยลมรอน
หั่นเปนชิ้นเล็กๆ ท่ีเตรียมตัวอยาง แชน้ําและลวกน้ํารอน ลวกนํ้ารอนและแชน้ํา ชี้ใหเห็นวาการเตรียมตัวอยางดวยการแช
น้ําเพ่ิมอัตราการอบแหงได แตเนื่องจากอุณหภูมิความรอนท่ีลวกสูงเกินไปอาจทําใหโครงสรางภายในของพืชกลุมแปง
เปล่ียนแปลงจนปรากฏสีน้ําตาลคลํ้า (Browning) และเกิดเจล (Gelatinization) ซึ่งมีผลตอการขัดขวางการระเหยน้ํา
บริเวณผิวภายนอกในการอบแหง และคุณภาพของผลิตภัณฑ21 
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อยางไรก็ตามการรายงานการตากมันสําปะหลังเสนบนลานตากดวยพลังงานแสงอาทิตย มีเพียงรายงานการ

อบแหงใชมันสําปะหลังท่ีทดสอบในระดับหองปฏิบัติการ ซึ่งแตกตางกับมันสําปะหลังเสนบนลานตากที่ตองการแปรรูป
เปนวัตถุดิบสําหรับใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร หรือผลิตเอทานอล มีเพียงรายงาน22 ศึกษาอบแหงมันเสนขนาด
เล็ก และขนาดใหญดวยการตากธรรมชาติสภาวะอากาศความชื้นสัมพัทธสูงในรูปแบบที่ตางกัน คือ ตากบนลานคอนกรีต 
ในรมบนลานคอนกรีต และในตูอบแสงอาทิตย พบวาขนาดมันเสนไมมีผลตอรูปแบบการตากแหงมันสําปะหลังเสน ซึ่งมี
รูปแบบใกลเคียงกับการทําแหงบนลานตาก  

จากขอมูลดังกลาวสําหรับการศึกษาหาวิธีการดําเนินการตากแหงท่ีเหมาะสมจะชวยลดความชื้น และการจัดการ
พ้ืนลานตากมันสําปะหลัง ดังนั้นการยกระดับพ้ืนบนลานตากซ่ึงเปนวิธีท่ีเกษตรทําไดเอง และการเตรียมวัสดุกอนการ
อบแหงเปนวิธีท่ีมีความสะดวกชวยเพ่ิมอัตราการอบแหงชวยลดระยะเวลาการอบแหงจนไดผลิตภัณฑท่ีดี และนําไปสูการ
พัฒนารูปแบบการตากมันสําปะหลังเสนบนลานตาก เปนประโยชนสําหรับเกษตรกรตอไป  

อุปกรณและวิธีการศึกษา 

ข้ันตอนการทดลอง 

การวิจัยในครั้งนี้ใชมันสําปะหลัง พันธุเกษตรศาสตร 50 (Kasetsart 50) และระยอง 5 (Rayong 5) ท่ีเกษตรกรนิยมปลูก
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ในจังหวัดมหาสารคาม อายุการเก็บเกี่ยวระหวาง 8-12 เดือน หัวมันสําปะหลังสดถูกนํามาตัด
หัวมันแยกจากเหงาทําความสะอาด และสับหัวมันดวยมือสับ ใชตระแกรงสแตนเลสขนาดรูเปด 2.5, 3.0, 3.5 และ 4.0 
เซนติเมตร รอนแยกขนาดมันสําปะหลังเสนใหมีขนาดใกลเคียงกับตัวอยางลานตากมี 4 ขนาด คือตํ่ากวา2.5, 2.5-3.0, 
3.0-3.5 และ 3.5-4.0 เซนติเมตร แยกชิ้นมันสําปะหลังเสนเพ่ือหาความชื้นเริ่มตน ซึ่งมีความชื้นเริ่มตนเฉล่ียเทากับ 
57.8%w.b.23 

มันสําปะหลังเสนท่ีผานการคัดแยกขนาดนํามาวางบนถาดพลาสติกทรงส่ีเหล่ียมมีพ้ืนท่ีขนาดกวาง × ยาว 
เทากับ 24.5 cm×33.0 cm กําหนดการวางบนถาดความหนาเทากับ 2 4 6 และ 8 เซนติเมตร ชั่งน้ําหนักเริ่มตนจํานวน
ตัวอยางละ 2 ถาด นําไปวางบนลานตากพ้ืนซีเมนต 2 รูปแบบดัง Figure 1 ตากวันละ 8 ชั่วโมงตั้งแตเวลา 08.00-17.00 
น. ในระหวางการทดสอบวัดความชื้นสัมพัทธของอากาศและอุณหภูมิส่ิงแวดลอมดวยเทอรโมมิเตอร 

 

     

Figure 1 Cassava chip samples on cement field and elevation 5 cm. 
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การเตรียมวัสดุทดลอง 

ตัวอยางมันสําปะหลังเสนนํามาปรับสภาพกอนการอบแหงดวยวิธีการลวกมันสําปะหลังเสนในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ  60 และ 
70 °C นาน10 นาที ปลอยใหเย็นในสภาวะอุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปอบแหงดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบ
อุโมงค Figure 2 บันทึกผลการทดลองดวยเครื่องชั่งน้ําหนักความละเอียด 0.01 กรัมชั่งน้ําหนักตัวอยางมันสําปะหลังเสน
บนถาดวางทุกๆ 1 h ในชวง 1-8 ชั่วโมงแรก และหลังจากนั้นทุกๆ 2 ชั่วโมงจนความชื้นมันสําปะหลังเสนไดประมาณ 13-
14%w.b. หลังการทดสอบอบแหงทุกครั้ง มันสําปะหลังเสนจะถูกแยกไปหาความชื้นในตูอบความชื้น และคํานวณหา
ความชื้นสุดทาย  

 
Figure 2 Solar dryer 

ผลการศึกษา และวิจารณ 

 จากการทดลองผลการตากบนลานตากดวยวิธีธรรมชาติ เพ่ือหาความหนาการวางชิ้นมันสําปะหลังเสน ใชมัน
สําปะหลังเสน 4 ขนาด บนระดับความสูงของถาดแตกตางกัน 4 ระดับ เริ่มการตากแหงตั้งแตเวลา 08.00-17.00 น. จน
น้ําหนักมันสําปะหลังเสนเริ่มคงที่ จากนั้นเปรียบเทียบความชื้นท่ีลดลงกับระยะเวลาการตากแหงดัง Figure 3 พบวาการ
ตากในชวง 4 ชั่วโมงแรกความช้ืนจะลดลงใกลเคียงกัน แตหลังจากชั่วโมงที่ 5 เปนตนไป ความชื้นท่ีลดลงจะเริ่มแตกตาง
กันตามการเพ่ิมของขนาดมันสําปะหลังเสนมีเพียงขนาดตํ่ากวา2.5 และ 2.5-3.0 เซนติเมตร วางบนพ้ืนความสูง 2 
เซนติเมตร ซึ่งลดลงจนไดความชื้นตามมาตรฐานมันสําปะหลังเสน ใชเวลาประมาณ 29 h สวนมันสําปะหลังเสนทุกขนาด 
ท่ีวางบนพ้ืน 4 6 และ 8 เซนติเมตร ตองใชระยะเวลาการตากนานเกิน 30 h เนื่องจากการถายเทความรอนในการระเหย
ความชื้นต่ํา ขณะท่ีมันสําปะหลังเสนท่ีวางอยูดานลางถูกปดทับชองวางอากาศจนมีความชื้นสูง และจากการวางมัน
สําปะหลังเสนบนถาดชั้นความหนา 2 เซนติเมตร มีการวางกระจายใหเกิดชองวางขึ้นระหวางชิ้นมัน อากาศรอนจึงไหล
ผานชองวางจากดานลางขึ้นมาดานบน เกิดการแพรระเหยของไอน้ําไดสูง เนื่องจากลมรอนทําหนาท่ีในการเคล่ือนยายไอ
น้ําออกไป  

ผลจากการสํารวจขอมูลขนาดมันสําปะหลังเสนบนลานตากผูวิจัย พบวาจํานวนมันสําปะหลังเสนขนาดเล็ก (ตํ่ากวา
2.5 และ 2.5-3.0 cm) และขนาดกลาง (3.0-3.5 cm) รวมกันมีสูงถึงรอยละ 93.63 เมื่อตองการตากแหงลมรอนอาจใช
ระยะเวลาประมาณ 32 ชั่วโมง ( 4 วัน) และมันสําปะหลังเสนขนาดใหญ (3.5-4.0 cm) ท่ีมีเพียงรอยละ 6.33 ตองใช
ระยะเวลาอบแหงนานเกิน 45 ชั่วโมง ( 5-6 วัน)  เนื่องจากปจจัยของลักษณะเฉพาะของชิ้นมัน เชน ความหนาของชิ้น 
ความสม่ําเสมอของความหนาของชิ้น และความหนาการวางของชั้นท่ีตากมีผลตอระยะเวลาในการอบแหง24อยางไรก็ตาม
พบวาการวางบนถาดความหนา 2 เซนติเมตร มีผลตอปริมาณในแตละรอบของการตากมันสําปะหลังเสน ผลจากการ
สํารวจขอมูลพ้ืนท่ีลานตากผูวิจัย พบวาน้ําหนักมันสําปะหลังเสนแหงประมาณ 12,000 kg ตองใชพ้ืนท่ีลานตาก 1,600 
m2 ดังนั้นเมื่อตองการผลิตมันสําปะหลังเสนเพ่ิมจําเปนตองขยายพ้ืนท่ีการตากเพ่ิมขึ้นมากดวย 

 

 พลังงานความร้อนเสริม

อุโมงค์อบแห้ง
แผงรับรงัสีดวงอาทิตย์
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Figure 3 Moisture content using natural drying for the different cassava chips on the tray with the thickness of 

2 cm. 

และเมื่อเพ่ิมมันสําปะหลังเสนวางบนถาดความหนา 4 6 และ 8 เซนติเมตร พบวากรณีการวางมันสําปะหลังเสนแบบนี้
เกิดขึ้นบนลานตากท่ีมีพ้ืนท่ีจํากัด เมื่อตองการเพ่ิมปริมาณการผลิตมันสําปะหลังเสน จึงตองเพ่ิมชั้นความหนาในการวาง
ทําใหมันสําปะหลังเสนถูกวางปดทับชองวางอากาศในการถายเทความรอน เกิดการของระเหยน้ําเฉพาะมันสําปะหลังเสน
ท่ีวางอยูดานบน ดังนั้นระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงมันสําปะหลังเสนจึงเพ่ิมขึ้น เนื่องจากปริมาณมันสําปะหลังเสนท่ีเพ่ิม
มากขึ้นตอพ้ืนท่ีการตาก25 นอกจากนี้ยังพบวาการวางมันสําปะหลังเสนบนลานตากท่ีมีความหนาขึ้นมันสําปะหลังเสน
สวนใหญจึงเกิดการเนาเสียเมื่อตากเปนระยะเวลานาน 

 ผลจากการทดลองตากดวยธรรมชาติบนลานซีเมนตโดยการยกระดับใหสูงจากพ้ืน 5 เซนติเมตร ดัง Figure 
4 พบวาการยกระดับพ้ืนใหสูงจากพ้ืนมีผลตอการลดลงของความชื้นมันสําปะหลังเสนท้ัง 4 ขนาด ท่ีวางบนถาดระดับ
ความสูงท่ีแตกตางกัน ความชื้นมีแนวโนมลดลงรวดเร็วใกลเคียงกัน และมีความตอเนื่องในชวงประมาณ 25 ชั่วโมงแรก 
จนความชื้นเริ่มคงที่เมื่อระยะเวลาผานไป 30 ชั่วโมง และระดับความสูง 8 เซนติเมตร ความชื้นจะเริ่มคงที่เมื่อระยะเวลา
อบแหงผานไป 40 h เนื่องจากการตากแบบยกการยกระดับใหสูงจากพ้ืนทําใหอากาศถายเทลมรอน อากาศสามารถผาน
ไดท้ังดานบนและดานลาง จึงมีอัตราการอบแหงท่ีเปล่ียนแปลงใกลเคียงกัน ความชื้นมันสําปะหลังเสนท่ีลดลงจึงสม่ําเสมอ 
 
ผลการพรีทรีทเมนต 
การทดลองการเตรียมวัสดุมันสําปะหลังเสนดวยการลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 °C นาน 10 นาที กอนนําไป
ตากแหงมันสําปะหลังเสนดวยเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบอุโมงค เพ่ือหาวิธีการพรีทรีทเมนตท่ีเหมาะสมใชกับ
การทําแหงมันสําปะหลังเสน เมื่อลวกมันสําปะหลังเสนดวยน้ํารอนอุณหภูมิท่ี 70 °C นาน 10 นาที จากการสังเกต พบวา
บริเวณผิวภายนอกมันสําปะหลังเสนจะเกิดเจล (Gelatinization) และปรากฏสีน้ําตาลคลํ้า (Browning) สวนการลวกมัน
สําปะหลังเสนดวยน้ํารอนอุณหภูมิท่ี 60 °C พบวามันสําปะหลังเสนไมปรากฏการเปล่ียนแปลงดังกลาวขึ้น ซึ่งสอดคลอง
กับการศึกษา26 พบวาอุณหภูมิความรอนของการเกิดเจลาติไนเซชัน ท่ีมีผลตอการแปรรูปพืชจําพวกแปง ไดแก มันฝรั่ง 
มันเทศ และมันสําปะหลัง มีอุณหภูมิระหวาง 66.0-70.0 °C 
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Figure 4 Moisture content for the different chips size on the tray the thickness of 2 cm with the raised elevated 
5 cm. 

 ผลการศึกษาของการตากแหงมันสําปะหลังเสนโดยผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 60 °C กําหนดมันสําปะหลังเสน 4 
ขนาด วางบนถาดความสูง 2 เซนติเมตร ทําการตากแหงเริ่มตั้งแตเวลา 08.00-16.00 น. โดยใชประมาณเวลา 44 ชั่วโมง 
จากนั้นเปรียบเทียบความชื้นท่ีลดลงกับดัง Figure 5 พบวาความชื้นท่ีลดลงอยางตอเนื่องใน 7 ชั่วโมงแรกใกลเคียงกัน
มากซ่ึงเกิดจากการเปล่ียนแปลงความหนาแนนของโครงสรางภายใน ทําใหอัตราความชื้นท่ีระเหยออกมาเกิดขึ้นอยาง
รวดเร็ว และหลังจากชั่วโมงที่ 7 ความชื้นท่ีลดลงมีความแตกตางกัน เนื่องจากขนาดของมันสําปะหลังเสนไมเทากัน 
สงผลใหมันสําปะหลังเสนแตละขนาดใชระยะเวลาอบแหงไมแตกตางกันแตหลังจากนั้นความช้ืนมันสําปะหลังเสนจะเริ่ม
คงท่ีต้ังแตชั่วโมงที่ 19 เปนตนไป  

 
 Figure 5 Drying curves of cassava chips treated with blanching. 
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สรุป 

 การอบแหงมันสําปะหลังเสนบนลานตากดวยพลังงานแสงอาทิตยใชระยะเวลาตากนานเกิน 30 ชั่วโมง(ระยะเวลา
ประมาณ 4 วัน) ขนาดและการวางมันสําปะหลังเสนท่ีเพ่ิมขึ้นมีผลตอระยะเวลาการอบแหง โดยความชื้นมันสําปะหลังเสน
บนถาดความหนา 2 เซนติเมตร ลดลงสูงสุดรองลงมาคือ 4 6 และ 8 เซนติเมตร ตามลําดับ นอกจากนี้การยกระดับพ้ืนให
สูงจากพ้ืนยังมีผลตอการลดลงของความชื้นมันสําปะหลังเสนท้ัง 4 ขนาด บนถาดระดับความสูงท่ีแตกตางกันมีแนวโนม
ลดลงใกลเคียงกันโดย ใชระยะเวลาอบแหงประมาณ 38 ชั่วโมง สวนผลการทดสอบการลวกมันสําปะหลังเสนในน้ํารอนท่ี
อุณหภูมิ 60 °C เปนวิธีท่ีสะดวกสามารถชวยลดระยะเวลาส้ันกวาการอบแหง 4 ชั่วโมงเมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงมัน
สําปะหลังเสนวิธีธรรมชาติ แตการลวกท่ีใชระดับอุณหภูมิสูงอุณหภูมิ 70 °C ทําใหตัวอยางเกิดเจล  
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การตากมันสําปะหลังเสนบนลานตากดวยพลังงานแสงอาทิตย 
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ตาราง ผ. 1 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 2 cm ตาก โดย 
      พลังงานแสงอาทิตย 
 

 

เวลา นํ้าหนัก (กรัม) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 699.64 700.00 699.82 57.48 57.50 57.49 
1 656.16 672.34 664.25 54.66 55.75 55.21 
2 616.16 635.34 625.75 51.72 53.17 52.45 
3 575.16 591.34 583.25 48.28 49.69 48.98 
4 559.16 574.34 566.75 46.80 48.20 47.50 
6 496.16 521.34 508.75 40.04 42.94 41.49 
8 438.16 474.34 456.25 32.10 37.28 34.69 
10 434.16 413.34 423.75 31.48 28.03 29.75 
12 386.16 405.34 395.75 22.96 26.60 24.78 
14 363.16 387.34 375.25 18.08 23.19 20.64 
17 348.16 361.34 354.75 14.55 17.67 16.11 
20 340.16 351.34 345.75 12.54 15.32 13.93 
23 339.16 345.34 342.25 12.28 13.85 13.07 
26 337.16 339.34 338.25 11.76 12.33 12.05 
29 332.16 335.34 333.75 10.43 11.28 10.86 
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 ตาราง ผ. 2 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 4 cm ตากโดย 
      พลังงานแสงอาทิตย 
 

 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,399.64 1,400.00 1,399.82 57.54 57.55 57.54 
1 1,355.16 1,351.18 1,353.17 56.15 56.02 56.08 
2 1,308.16 1,305.18 1,306.67 54.57 54.47 54.52 
3 1,254.16 1,250.18 1,252.17 52.61 52.46 52.54 
4 1,235.16 1,228.18 1,231.67 51.88 51.61 51.75 
6 1,169.16 1,142.18 1,155.67 49.17 47.97 48.57 
8 1,074.16 1,070.18 1,072.17 44.67 44.47 44.57 
10 999.16 996.18 997.67 40.52 40.34 40.43 
12 928.16 931.18 929.67 35.97 36.18 36.07 
14 854.16 860.18 857.17 30.42 30.91 30.67 
17 781.16 830.18 805.67 23.92 28.41 26.17 
20 771.16 776.18 773.67 22.93 23.43 23.18 
23 744.16 757.18 750.67 20.14 21.51 20.82 
26 732.16 721.18 726.67 18.83 17.59 18.21 
29 713.16 712.18 712.67 16.67 16.55 16.61 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



59 
ตาราง ผ. 3 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 6 cm ตากโดย 
     พลังงานแสงอาทิตย 
 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.55 57.55 57.55 
1 2,042.51 2,041.16 2,041.84 56.36 56.33 56.34 
2 1,991.51 1,989.16 1,990.34 55.24 55.18 55.21 
3 1,903.51 1,923.16 1,913.34 53.17 53.65 53.41 
4 1,901.51 1,890.16 1,895.84 53.12 52.84 52.98 
6 1,795.51 1,782.16 1,788.84 50.35 49.98 50.17 
8 1,670.51 1,660.16 1,665.34 46.64 46.30 46.47 
10 1,583.51 1,565.16 1,574.34 43.70 43.04 43.37 
12 1,511.51 1,473.16 1,492.34 41.02 39.49 40.25 
14 1,430.51 1,366.16 1,398.34 37.68 34.75 36.22 
17 1,304.51 1,280.16 1,292.34 31.66 30.36 31.01 
20 1,261.51 1,238.16 1,249.84 29.33 28.00 28.67 
23 1,214.51 1,199.16 1,206.84 26.60 25.66 26.13 
26 1,169.51 1,149.16 1,159.34 23.78 22.43 23.10 
29 1,112.51 1,139.16 1,125.84 19.87 21.74 20.81 
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 ตาราง ผ. 4 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 8 cm ตากโดย 
      พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
    (%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.50 57.50 57.50 
1 2,732.84 2,730.63 2,731.74 56.46 56.42 56.44 
2 2,672.84 2,669.63 2,671.24 55.48 55.42 55.45 
3 2,601.84 2,597.63 2,599.74 54.26 54.19 54.23 
4 2,561.84 2,564.63 2,563.24 53.55 53.60 53.57 
6 2,437.84 2,439.63 2,438.74 51.19 51.22 51.20 
8 2,301.84 2,293.63 2,297.74 48.30 48.12 48.21 
10 2,187.84 2,186.63 2,187.24 45.61 45.58 45.59 
12 2,099.84 2,095.63 2,097.74 43.33 43.22 43.27 
14 1,971.84 1,970.63 1,971.24 39.65 39.61 39.63 
17 1,847.84 1,853.63 1,850.74 35.60 35.80 35.70 
20 1,766.84 1,778.63 1,772.74 32.65 33.09 32.87 
23 1,694.84 1,725.63 1,710.24 29.79 31.04 30.41 
26 1,624.84 1,639.63 1,632.24 26.76 27.42 27.09 
29 1,575.84 1,584.63 1,580.24 24.48 24.90 24.69 
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ตาราง ผ. 5 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 2 cm ตากโดย 
      พลังงานแสงอาทิตย 
. 

 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.50 57.50 57.50 
1 662.87 660.30 661.59 55.12 54.94 55.03 
2 627.87 628.30 628.09 52.62 52.65 52.63 
3 592.87 591.30 592.09 49.82 49.69 49.75 
4 577.87 576.30 577.09 48.52 48.38 48.45 
6 525.87 523.30 524.59 43.43 43.15 43.29 
8 467.87 482.30 475.09 36.41 38.32 37.37 
10 434.87 450.30 442.59 31.59 33.93 32.76 
12 411.87 424.30 418.09 27.77 29.88 28.83 
14 390.87 396.30 393.59 23.89 24.93 24.41 
17 375.87 381.30 378.59 20.85 21.98 21.41 
20 364.87 366.30 365.59 18.46 18.78 18.62 
23 350.87 363.30 357.09 15.21 18.11 16.66 
26 348.87 347.30 348.09 14.72 14.34 14.53 
29 341.87 342.30 342.09 12.98 13.09 13.03 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



62 
ตาราง ผ. 6 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 4 cm ตากโดย 

   พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.55 57.55 57.55 
1 1,345.17 1,319.60 1,332.39 55.82 54.96 55.39 
2 1,296.17 1,296.60 1,296.39 54.15 54.16 54.16 
3 1,238.17 1,238.60 1,238.39 52.00 52.02 52.01 
4 1,215.17 1,215.60 1,215.39 51.09 51.11 51.10 
6 1,135.17 1,131.60 1,133.39 47.65 47.48 47.56 
8 1,057.17 1,057.60 1,057.39 43.78 43.81 43.79 
10 997.17 1,001.60 999.39 40.40 40.66 40.53 
12 944.17 943.60 943.89 37.05 37.02 37.04 
14 878.17 876.60 877.39 32.32 32.20 32.26 
17 814.17 810.60 812.39 27.00 26.68 26.84 
20 786.17 781.60 783.89 24.40 23.96 24.18 
23 757.17 759.60 758.39 21.51 21.76 21.64 
26 739.17 731.60 735.39 19.60 18.77 19.18 
29 724.17 719.60 721.89 17.93 17.41 17.67 
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 ตาราง ผ. 7 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 6 cm ตากดวยพลังงาน

แสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.55 57.55 57.55 
1 2,041.78 2,040.78 2,041.28 56.34 56.32 56.33 
2 1,988.78 1,987.78 1,988.28 55.18 55.15 55.16 
3 1,919.78 1,921.78 1,920.78 53.56 53.61 53.59 
4 1,891.78 1,896.78 1,894.28 52.88 53.00 52.94 
6 1,787.78 1,782.78 1,785.28 50.14 50.00 50.07 
8 1,666.78 1,667.78 1,667.28 46.52 46.55 46.53 
10 1,592.78 1,587.78 1,590.28 44.03 43.86 43.94 
12 1,518.78 1,514.78 1,516.78 41.30 41.15 41.23 
14 1,437.78 1,432.78 1,435.28 38.00 37.78 37.89 
17 1,338.78 1,343.78 1,341.28 33.41 33.66 33.54 
20 1,273.78 1,268.78 1,271.28 30.02 29.74 29.88 
23 1,230.78 1,225.78 1,228.28 27.57 27.27 27.42 
26 1,178.78 1,167.78 1,173.28 24.38 23.66 24.02 
29 1,158.78 1,143.78 1,151.28 23.07 22.06 22.57 
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ตาราง ผ. 8 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 8 cm ตากโดย 
             พลังงานแสงอาทิตย 

 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.50 57.50 57.50 
1 2,734.53 2,735.32 2,734.93 56.47 56.50 56.48 
2 2,679.53 2,674.32 2,676.93 55.70 55.50 55.60 
3 2,604.53 2,597.32 2,600.93 54.46 54.18 54.32 
4 2,575.53 2,562.32 2,568.93 54.07 53.56 53.82 
6 2,417.53 2,389.32 2,403.43 51.38 50.20 50.79 
8 2,295.53 2,284.32 2,289.93 48.40 47.91 48.15 
10 2,204.53 2,197.32 2,200.93 46.17 45.84 46.01 
12 2,114.53 2,113.32 2,113.93 43.75 43.69 43.72 
14 1,999.53 2,013.32 2,006.43 40.21 40.89 40.55 
17 1,908.53 1,835.32 1,871.93 39.15 35.16 37.16 
20 1,798.53 1,768.32 1,783.43 34.41 32.70 33.56 
23 1,744.53 1,706.32 1,725.43 32.50 30.26 31.38 
26 1,651.53 1,627.32 1,639.43 28.36 26.87 27.62 
29 1,626.53 1,578.32 1,602.43 27.66 24.60 26.13 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



65 
ตาราง ผ. 9 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 2 cm ตากโดย 

                  พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.87 700.57 700.72 57.55 57.53 57.54 
1 662.30 661.47 661.885 55.08 55.02 55.05 
2 634.30 625.47 629.885 53.10 52.44 52.77 
3 593.30 587.47 590.385 49.86 49.36 49.61 
4 582.30 577.47 579.885 48.91 48.48 48.70 
6 551.30 546.47 548.885 46.04 45.56 45.80 
8 532.30 521.47 526.885 44.11 42.95 43.53 
10 505.30 503.47 504.385 41.12 40.91 41.02 
12 484.30 482.47 483.385 38.57 38.34 38.45 
14 468.30 462.47 465.385 36.47 35.67 36.07 
17 451.30 444.47 447.885 34.08 33.07 33.57 
20 436.30 422.47 429.385 31.81 29.58 30.70 
23 422.30 412.47 417.385 29.55 27.87 28.71 
26 405.30 398.47 401.885 26.60 25.34 25.97 
29 396.30 388.47 392.385 24.93 23.42 24.17 
33 382.30 375.47 378.885 22.18 20.77 21.47 
37 372.30 369.47 370.885 20.09 19.48 19.79 
41 365.30 361.47 363.385 18.56 17.70 18.13 
45 357.30 357.47 357.385 16.74 16.78 16.76 
49 350.30 350.47 350.385 15.07 15.11 15.09 
53 348.30 348.47 348.385 14.59 14.63 14.61 
57 345.30 348.47 346.885 13.84 14.63 14.23 
61 344.30 346.47 345.385 13.59 14.13 13.86 
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 ตาราง ผ.10 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 4 cm ตากโดย 
                 พลังงานแสงอาทิตย 
. 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.20 1,400.68 1,400.44 57.55 57.57 57.56 
1 1,340.26 1,342.56 1,341.41 55.66 55.73 55.69 
2 1,291.26 1,299.56 1,295.41 53.97 54.27 54.12 
3 1,246.26 1,250.56 1,248.41 52.31 52.48 52.39 
4 1,215.26 1,222.56 1,218.91 51.10 51.39 51.24 
6 1,172.26 1,168.56 1,170.41 49.30 49.14 49.22 
8 1,150.26 1,141.56 1,145.91 48.33 47.94 48.14 
10 1,110.26 1,118.56 1,114.41 46.47 46.87 46.67 
12 1,067.26 1,061.56 1,064.41 44.31 44.02 44.16 
14 1,036.26 1,031.56 1,033.91 42.65 42.39 42.52 
17 984.26 991.56 987.91 39.62 40.06 39.84 
20 965.26 967.56 966.41 38.43 38.58 38.50 
23 942.26 945.56 943.91 36.93 37.15 37.04 
26 906.26 912.56 909.41 34.42 34.87 34.65 
29 
33 

876.26 885.56 880.91 32.18 32.89 32.53 
844.26 848.56 846.41 29.60 29.96 29.78 

37 817.26 825.56 821.41 27.28 28.01 27.65 
41 791.26 797.56 794.41 24.89 25.48 25.19 
45 759.26 769.56 764.41 21.72 22.77 22.25 
49 734.26 744.56 739.41 19.06 20.18 19.62 
53 723.26 729.56 726.41 17.83 18.54 18.18 
57 719.26 721.56 720.41 17.37 17.64 17.50 
61 713.26 718.56 715.91 16.68 17.29 16.98 
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 ตาราง ผ. 11 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 6 cm ตากโดย 
                 พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) คาเฉลี่ย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,102.31 2,103.64 2,102.98 57.60 57.62 57.61 
1 2,068.57 2,057.89 2,063.23 56.91 56.68 56.79 
2 2,025.57 2,032.89 2,029.23 55.99 56.15 56.07 
3 1,959.57 1,942.89 1,951.23 54.51 54.12 54.31 
4 1,934.57 1,926.89 1,930.73 53.92 53.74 53.83 
6 1,880.57 1,905.89 1,893.23 52.60 53.23 52.91 
8 1,845.57 1,829.89 1,837.73 51.70 51.28 51.49 
10 1,800.57 1,783.89 1,792.23 50.49 50.03 50.26 
12 1,735.57 1,724.89 1,730.23 48.64 48.32 48.48 
14 1,680.57 1,676.89 1,678.73 46.96 46.84 46.90 
17 1,609.57 1,595.89 1,602.73 44.62 44.14 44.38 
20 1,566.57 1,543.89 1,555.23 43.10 42.26 42.68 
23 1,502.57 1,489.89 1,496.23 40.67 40.17 40.42 
26 1,441.57 1,432.89 1,437.23 38.16 37.79 37.97 
29 
33 

1,389.57 1,382.89 1,386.23 35.85 35.54 35.69 
1,351.57 1,345.89 1,348.73 34.04 33.77 33.90 

37 1,293.57 1,280.89 1,287.23 31.09 30.40 30.74 
41 1,242.57 1,232.89 1,237.73 28.26 27.69 27.98 
45 1,184.57 1,174.89 1,179.73 24.74 24.12 24.43 
49 1,145.57 1,131.89 1,138.73 22.18 21.24 21.71 
53 1,118.57 1,109.89 1,114.23 20.30 19.68 19.99 
57 1,110.57 1,084.89 1,097.73 19.73 17.83 18.78 
61 1,103.57 1,072.89 1,088.23 19.22 16.91 18.07 
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ตาราง ผ. 12 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 8 cm ตากโดย 
                 พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,801.86 2,801.99 2,801.93 57.53 57.53 57.53 
1 2,732.20 2,717.36 2,724.78 56.45 56.21 56.33 
2 2,673.20 2,687.36 2,680.28 55.48 55.72 55.60 
3 2,624.20 2,644.36 2,634.28 54.65 55.00 54.83 
4 2,582.20 2,599.36 2,590.78 53.92 54.22 54.07 
6 2,513.20 2,525.36 2,519.28 52.65 52.88 52.76 
8 2,475.20 2,456.36 2,465.78 51.92 51.55 51.74 
10 2,408.20 2,386.36 2,397.28 50.59 50.13 50.36 
12 2,334.20 2,312.36 2,323.28 49.02 48.54 48.78 
14 2,237.20 2,219.36 2,228.28 46.81 46.38 46.59 
17 2,174.20 2,143.36 2,158.78 45.27 44.48 44.87 
20 2,089.20 2,045.36 2,067.28 43.04 41.82 42.43 
23 2,021.20 1,979.36 2,000.28 41.12 39.88 40.50 
26 1,947.20 1,902.36 1,924.78 38.89 37.45 38.17 
29 
33 

1,884.20 1,842.36 1,863.28 36.84 35.41 36.13 
1,806.20 1,779.36 1,792.78 34.12 33.12 33.62 

37 1,740.20 1,714.36 1,727.28 31.62 30.59 31.10 
41 1,668.20 1,645.36 1,656.78 28.67 27.68 28.17 
45 1,594.20 1,564.36 1,579.28 25.35 23.93 24.64 
49 1,540.20 1,504.36 1,522.28 22.74 20.90 21.82 
53 1,509.20 1,474.36 1,491.78 21.15 19.29 20.22 
57 1,486.20 1,454.36 1,470.28 19.93 18.18 19.05 
61 1,478.20 1,456.36 1,467.28 19.50 18.29 18.89 
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ตาราง ผ. 13 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 2 cm ตากโดย 
              พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) 
นํ้าหนักเฉลี่ย 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.11 701.05 700.58 57.51 57.56 57.54 
1 663.37 663.39 663.38 55.15 55.15 55.15 
2 627.37 629.39 628.38 52.58 52.73 52.66 
3 594.37 593.39 593.88 49.95 49.86 49.91 
4 578.37 574.39 576.38 48.56 48.21 48.38 
6 549.37 547.39 548.38 45.85 45.65 45.75 
8 532.37 528.39 530.38 44.12 43.70 43.91 
10 516.37 508.39 512.38 42.39 41.48 41.93 
12 501.37 495.39 498.38 40.66 39.95 40.30 
14 476.37 484.39 480.38 37.55 38.58 38.07 
17 455.37 449.39 452.38 34.67 33.80 34.23 
20 438.37 429.39 433.88 32.13 30.72 31.43 
23 408.37 418.39 413.38 27.15 28.89 28.02 
26 405.37 402.39 403.88 26.61 26.07 26.34 
29 
33 

393.37 392.39 392.88 24.37 24.18 24.28 
382.37 377.39 379.88 22.20 21.17 21.68 

37 375.37 371.39 373.38 20.74 19.90 20.32 
41 365.37 362.39 363.88 18.58 17.91 18.24 
45 358.37 353.39 355.88 16.99 15.82 16.40 
49 349.37 346.39 347.88 14.85 14.11 14.48 
53 348.37 343.39 345.88 14.60 13.36 13.98 
57 348.37 340.39 344.38 14.60 12.60 13.60 
61 346.37 338.39 342.38 14.11 12.08 13.10 
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 ตาราง ผ. 14 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 4 cm ตากโดย 
                  พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1402.49 1400.55 1401.52 57.62 57.57 57.59 
1 1345.16 1338.5 1341.83 55.82 55.60 55.71 
2 1296.16 1289.5 1292.83 54.15 53.91 54.03 
3 1251.16 1242.5 1246.83 52.50 52.17 52.33 
4 1225.16 1217.5 1221.33 51.49 51.19 51.34 
6 1177.16 1169.5 1173.33 49.51 49.18 49.35 
8 1141.16 1158.5 1149.83 47.92 48.70 48.31 
10 1110.16 1107.5 1108.83 46.47 46.34 46.40 
12 1072.16 1052.5 1062.33 44.57 43.53 44.05 
14 1041.16 1032.5 1036.83 42.92 42.44 42.68 
17 1011.16 1002.5 1006.83 41.22 40.72 40.97 
20 979.16 966.5 972.83 39.30 38.51 38.91 
23 933.16 918.5 925.83 36.31 35.29 35.80 
26 908.16 886.5 897.33 34.56 32.96 33.76 
29 
33 

880.16 858.5 869.33 32.48 30.77 31.62 
851.16 829.5 840.33 30.18 28.35 29.26 

37 829.16 797.5 813.33 28.32 25.48 26.90 
41 801.16 769.5 785.33 25.82 22.77 24.29 
45 774.16 743.5 758.83 23.23 20.06 21.65 
49 751.16 720.5 735.83 20.88 17.51 19.20 
53 737.16 708.5 722.83 19.38 16.12 17.75 
57 723.16 699.5 711.33 17.82 15.04 16.43 
61 717.16 693.5 705.33 17.13 14.30 15.72 
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 ตาราง ผ. 15 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 6 cm ตากโดย 
                  พลังงานแสงอาทิตย 
 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) 

ความชื้นเฉลีย่ 
(h) 1 2 1 2 
0 2,101.41 2,102.01 2,101.71 57.58 57.59 57.58 
1 2,046.31 2,052.35 2,049.33 56.44 56.56 56.50 
2 1,985.31 1,990.35 1,987.83 55.10 55.21 55.15 
3 1,917.31 1,927.35 1,922.33 53.51 53.75 53.63 
4 1,884.31 1,894.35 1,889.33 52.69 52.94 52.82 
6 1,829.31 1,811.35 1,820.33 51.27 50.79 51.03 
8 1,805.31 1,785.35 1,795.33 50.62 50.07 50.34 
10 1,748.31 1,761.35 1,754.83 49.01 49.39 49.20 
12 1,686.31 1,715.35 1,700.83 47.14 48.03 47.58 
14 1,626.31 1,655.35 1,640.83 45.19 46.15 45.67 
17 1,579.31 1,612.35 1,595.83 43.55 44.71 44.13 
20 1,530.31 1,559.35 1,544.83 41.75 42.83 42.29 
23 1,473.31 1,508.35 1,490.83 39.49 40.90 40.20 
26 1,411.31 1,454.35 1,432.83 36.84 38.70 37.77 
29 
33 

1,355.31 1,413.35 1,384.33 34.23 36.93 35.58 
1,323.31 1,359.35 1,341.33 32.63 34.42 33.53 

37 1,269.31 1,318.35 1,293.83 29.77 32.38 31.08 
41 1,217.31 1,269.35 1,243.33 26.77 29.77 28.27 
45 1,162.31 1,213.35 1,187.83 23.30 26.53 24.92 
49 1,115.31 1,171.35 1,143.33 20.07 23.90 21.98 
53 1,084.31 1,135.35 1,109.83 17.79 21.48 19.63 
57 1,059.31 1,106.35 1,082.83 15.85 19.42 17.64 
61 1,048.31 1,093.35 1,070.83 14.96 18.47 16.71 
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 ตาราง ผ. 16 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 8 cm ตากโดย 
                   พลังงานแสงอาทิตย 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,802.71 2,812.61 2,807.66 57.54 57.69 57.62 
1 2,744.29 2,768.58 2,756.44 56.64 57.02 56.83 
2 2,711.29 2,729.58 2,720.44 56.11 56.40 56.26 
3 2,645.29 2,694.58 2,669.94 55.01 55.84 55.43 
4 2,630.29 2,634.58 2,632.44 54.76 54.83 54.79 
6 2,522.29 2,546.58 2,534.44 52.82 53.27 53.05 
8 2,490.29 2,518.58 2,504.44 52.21 52.75 52.48 
10 2,415.29 2,439.58 2,427.44 50.73 51.22 50.98 
12 2,374.29 2,391.58 2,382.94 49.88 50.24 50.06 
14 2,317.29 2,343.58 2,330.44 48.65 49.22 48.93 
17 2,211.29 2,225.58 2,218.44 46.19 46.53 46.36 
20 2,109.29 2,145.58 2,127.44 43.58 44.54 44.06 
23 2,039.29 2,076.58 2,057.94 41.65 42.69 42.17 
26 1,952.29 1,996.58 1,974.44 39.05 40.40 39.72 
29 
33 

1,896.29 1,945.58 1,920.94 37.25 38.84 38.04 
1,838.29 1,879.58 1,858.94 35.27 36.69 35.98 

37 1,763.29 1,809.58 1,786.44 32.51 34.24 33.38 
41 1,697.29 1,751.58 1,724.44 29.89 32.06 30.97 
45 1,617.29 1,664.58 1,640.94 26.42 28.51 27.47 
49 1,560.29 1,604.58 1,582.44 23.73 25.84 24.78 
53 1,509.29 1,543.58 1,526.44 21.15 22.91 22.03 
57 1,471.29 1,494.58 1,482.94 19.12 20.38 19.75 
61 1,450.29 1,471.58 1,460.94 17.95 19.13 18.54 
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 ตาราง ผ. 17 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 2 cm ดวยการตากบน 
                 พ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.54 701.71 701.13 55.40 55.40 55.40 
1 629.45 622.81 626.13 50.36 49.75 50.06 
2 589.45 567.81 578.63 46.99 44.88 45.94 
3 559.45 545.81 552.63 44.15 42.66 43.41 
4 535.45 522.81 529.13 41.65 40.14 40.89 
5 519.45 497.81 508.63 39.85 37.13 38.49 
7 476.45 457.81 467.13 34.42 31.64 33.03 
9 437.45 424.81 431.13 28.58 26.33 27.45 
11 412.45 407.81 410.13 24.25 23.26 23.75 
13 401.45 402.81 402.13 22.17 22.31 22.24 
15 392.45 388.81 390.63 20.39 19.51 19.95 
17 379.45 378.81 379.13 17.66 17.38 17.52 
19 373.45 373.81 373.63 16.34 16.28 16.31 
21 373.45 373.81 373.63 16.34 16.28 16.31 
23 371.45 373.81 372.63 15.89 16.28 16.08 
25 365.45 369.81 367.63 14.51 15.37 14.94 
27 365.45 365.81 365.63 14.51 14.45 14.48 
29 365.45 365.81 365.63 14.51 14.45 14.48 
31 363.45 365.81 364.63 14.03 14.45 14.24 
36 363.45 364.81 364.13 14.03 14.21 14.12 
39 361.45 363.81 362.63 13.56 13.98 13.77 
44 361.45 363.81 362.63 13.56 13.98 13.77 
46 361.45 363.81 362.63 13.56 13.98 13.77 
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ตาราง ผ.18 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 4 cm ดวยการตากบนพื้นยกระดับ

ดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(h) 1 2 (g) 1 2 (%w.b.) 
0 1400.37 1400.86 1400.62 55.40 55.40 55.40 
1 1309.25 1316.61 1312.93 52.30 52.55 52.42 
2 1233.25 1254.61 1243.93 49.36 50.20 49.78 
3 1206.25 1217.61 1211.93 48.22 48.69 48.46 
4 1168.25 1183.61 1175.93 46.54 47.21 46.88 
5 1142.25 1157.61 1149.93 45.32 46.03 45.68 
7 1076.25 1094.61 1085.43 41.97 42.92 42.45 
9 997.25 1014.61 1005.93 37.37 38.42 37.90 
11 962.25 971.61 966.93 35.09 35.70 35.40 
13 914.25 929.61 921.93 31.69 32.79 32.24 
15 874.25 895.61 884.93 28.56 30.24 29.40 
17 839.25 855.61 847.43 25.58 26.98 26.28 
19 803.25 818.61 810.93 22.25 23.68 22.96 
21 788.25 800.61 794.43 20.77 21.96 21.36 
23 772.25 778.61 775.43 19.12 19.76 19.44 
25 756.25 759.61 757.93 17.41 17.75 17.58 
27 747.25 752.61 749.93 16.42 16.98 16.70 
29 742.25 740.61 741.43 15.86 15.64 15.75 
31 734.25 728.61 731.43 14.94 14.25 14.59 
36 727.25 721.61 724.43 14.12 13.42 13.77 
39 722.25 718.61 720.43 13.53 13.06 13.29 
44 722.25 717.61 719.93 13.53 12.94 13.23 
46 722.25 717.61 719.93 13.53 12.94 13.23 
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 ตาราง ผ. 19 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 6 cm ดวยการตากบน 
                 พ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.20 2,100.16 2,100.18 55.40 55.40 55.40 
1 1,997.30 2,009.31 2,003.31 53.10 53.38 53.24 
2 1,938.30 1,940.31 1,939.31 51.67 51.73 51.70 
3 1,897.30 1,900.31 1,898.81 50.63 50.71 50.67 
4 1,855.30 1,858.31 1,856.81 49.51 49.60 49.55 
5 1,818.30 1,821.31 1,819.81 48.49 48.57 48.53 
7 1,743.30 1,750.31 1,746.81 46.27 46.49 46.38 
9 1,650.30 1,660.31 1,655.31 43.24 43.58 43.41 
11 1,596.30 1,607.31 1,601.81 41.32 41.72 41.52 
13 1,549.30 1,558.31 1,553.81 39.54 39.89 39.72 
15 1,495.30 1,497.31 1,496.31 37.36 37.44 37.40 
17 1,436.30 1,443.31 1,439.81 34.78 35.10 34.94 
19 1,387.30 1,387.31 1,387.31 32.48 32.48 32.48 
21 1,341.30 1,339.31 1,340.31 30.17 30.06 30.11 
23 1,282.30 1,304.31 1,293.31 26.95 28.19 27.57 
25 1,239.30 1,262.31 1,250.81 24.42 25.80 25.11 
27 1,196.30 1,223.31 1,209.81 21.70 23.43 22.57 
29 1,167.30 1,184.31 1,175.81 19.76 20.91 20.33 
31 1,127.30 1,155.31 1,141.31 16.91 18.92 17.92 
36 1,099.30 1,120.31 1,109.81 14.79 16.39 15.59 
39 1,075.30 1,090.31 1,082.81 12.89 14.09 13.49 
44 1,075.30 1,087.31 1,081.31 12.89 13.85 13.37 
46 1,066.30 1,078.31 1,072.31 12.16 13.14 12.65 
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ตาราง ผ. 20 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm ความสูง 8 cm ดวยการตากบน 
                 พ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b) (h) 1 2 1 2 
0 2,802.15 2,803.21 2,802.68 55.40 55.40 55.40 
1 2,686.31 2,692.22 2,689.27 53.48 53.56 53.52 
2 2,606.31 2,598.22 2,602.27 52.05 51.88 51.96 
3 2,562.31 2,560.22 2,561.27 51.23 51.17 51.20 
4 2,507.31 2,513.22 2,510.27 50.16 50.25 50.20 
5 2,442.31 2,420.22 2,431.27 48.83 48.34 48.59 
7 2,352.31 2,336.22 2,344.27 46.87 46.48 46.68 
9 2,253.31 2,239.22 2,246.27 44.54 44.17 44.35 
11 2,191.31 2,184.22 2,187.77 42.97 42.76 42.86 
13 2,146.31 2,151.22 2,148.77 41.77 41.88 41.83 
15 2,046.31 2,061.22 2,053.77 38.93 39.35 39.14 
17 1,980.31 1,998.22 1,989.27 36.89 37.43 37.16 
19 1,922.31 1,945.22 1,933.77 34.99 35.73 35.36 
21 1,877.31 1,903.22 1,890.27 33.43 34.31 33.87 
23 1,797.31 1,834.22 1,815.77 30.46 31.84 31.15 
25 1,737.31 1,782.22 1,759.77 28.06 29.85 28.96 
27 1,,669.31 1,719.22 1,694.27 25.13 27.28 26.21 
29 1,611.31 1,666.22 1,638.77 22.44 24.97 23.70 
31 1,549.31 1,613.22 1,581.27 19.33 22.50 20.92 
36 1,495.31 1,556.22 1525.77 16.42 19.66 18.04 
39 1,435.31 1,492.22 1,463.77 12.93 16.22 14.57 
44 1,421.31 1,476.22 1,448.77 12.07 15.31 13.69 
46 1,394.31 1,434.22 1,414.27 10.37 12.83 11.60 
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 ตาราง ผ. 21 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 2 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b) (h) 1 2 1 2 

0 701.18 702.09 701.64 55.40 55.40 55.40 
1 628.41 630.38 629.40 50.23 50.33 50.28 
2 591.41 593.38 592.40 47.12 47.23 47.18 
3 571.41 575.38 573.40 45.27 45.58 45.42 
4 549.41 554.38 551.90 43.08 43.52 43.30 
5 536.41 531.38 533.90 41.70 41.07 41.39 
7 491.41 501.38 496.40 36.36 37.55 36.95 
9 456.41 462.38 459.40 31.48 32.28 31.88 
11 432.41 443.38 437.90 27.68 29.38 28.53 
13 412.41 432.38 422.40 24.17 27.58 25.88 
15 404.41 420.38 412.40 22.67 25.51 24.09 
17 394.41 408.38 401.40 20.71 23.32 22.02 
19 386.41 401.38 393.90 19.07 21.99 20.53 
21 379.41 388.38 383.90 17.57 19.38 18.48 
23 373.41 386.38 379.90 16.25 18.96 17.60 
25 370.41 382.38 376.40 15.57 18.11 16.84 
27 366.41 373.38 369.90 14.65 16.14 15.39 
29 364.41 369.38 366.90 14.18 15.23 14.71 
31 363.41 363.38 363.40 13.95 13.83 13.89 
36 362.41 361.38 361.90 13.71 13.35 13.53 
39 360.41 361.38 360.90 13.23 13.35 13.29 
44 360.41 360.38 360.40 13.23 13.11 13.17 
46 355.41 356.38 355.90 12.01 12.14 12.07 
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 ตาราง ผ. 22 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 4 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.1,5 1,400.11 1,400.13 55.40 55.40 55.40 
1 1,298.46 1,300.16 1,299.31 51.91 51.97 51.94 
2 1,242.46 1,241.16 1,241.81 49.74 49.69 49.71 
3 1,211.46 1,210.16 1,210.81 48.45 48.40 48.43 
4 1,174.46 1,176.16 1,175.31 46.83 46.91 46.87 
5 1,142.46 1,149.16 1,145.81 45.34 45.66 45.50 
7 1,071.46 1,081.16 1,076.31 41.72 42.24 41.98 
9 1,010.46 1,015.16 1,012.81 38.20 38.49 38.34 
11 955.46 955.16 955.31 34.64 34.62 34.63 
13 926.46 922.16 924.31 32.60 32.28 32.44 
15 891.46 893.16 892.31 29.95 30.09 30.02 
17 857.46 859.16 858.31 27.17 27.32 27.25 
19 826.46 828.16 827.31 24.44 24.60 24.52 
21 795.46 797.16 796.31 21.50 21.67 21.58 
23 783.46 784.16 783.81 20.29 20.37 20.33 
25 765.46 764.16 764.81 18.42 18.28 18.35 
27 748.46 749.16 748.81 16.57 16.65 16.61 
29 746.46 744.16 745.31 16.34 16.09 16.21 
31 730.46 725.16 727.81 14.51 13.89 14.20 
36 725.46 720.16 722.81 13.92 13.29 13.61 
39 720.46 720.16 720.31 13.32 13.29 13.31 
44 719.46 714.16 716.81 13.20 12.56 12.88 
46 715.46 712.16 713.81 12.72 12.32 12.52 
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 ตาราง ผ. 23 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 6 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(h) 1 2 1 2 (%w.b.) 
0 2,100.05 2,100.17 2,100.11 55.40 55.40 55.40 
1 1,987.54 1,976.84 1,982.19 52.88 52.62 52.75 
2 1,917.54 1,906.84 1,912.19 51.16 50.88 51.02 
3 1,869.54 1,873.84 1,871.69 49.90 50.01 49.96 
4 1,833.54 1,831.84 1,832.69 48.92 48.87 48.89 
5 1,786.54 1,793.84 1,790.19 47.57 47.78 47.68 
7 1,704.54 1,706.84 1,705.69 45.05 45.12 45.09 
9 1,625.54 1,629.84 1,627.69 42.38 42.53 42.46 
11 1,541.54 1,548.84 1,545.19 39.24 39.52 39.38 
13 1,512.54 1,516.84 1,514.69 38.08 38.25 38.16 
15 1,455.54 1,451.84 1,453.69 35.65 35.48 35.57 
17 1,405.54 1,399.84 1,402.69 33.36 33.09 33.22 
19 1,358.54 1,347.84 1,353.19 31.06 30.51 30.78 
21 1,312.54 1,302.84 1,307.69 28.64 28.11 28.37 
23 1,273.54 1,261.84 1,267.69 26.46 25.77 26.11 
25 1,240.54 1,225.84 1,233.19 24.50 23.59 24.04 
27 1,199.54 1,186.84 1,193.19 21.92 21.08 21.50 
29 1,171.54 1,155.84 1,163.69 20.05 18.96 19.51 
31 1,139.54 1,122.84 1,131.19 17.81 16.58 17.19 
36 1,128.54 1,095.84 1,112.19 17.01 14.52 15.77 
39 1,098.54 1,078.84 1,088.69 14.74 13.18 13.96 
44 1,078.54 1,076.84 1,077.69 13.16 13.02 13.09 
46 1,068.54 1,068.84 1,068.69 12.35 12.37 12.36 

 
 
 
 
 
 
 

  



81 
ตาราง ผ. 24 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm ความสูง 8 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(h) 1 2 1 2 (%w.b.) 
0 2,800.38 2,800.06 2,800.22 55.40 55.40 55.40 
1 2,655.08 2,656.46 2,655.77 52.96 52.99 52.97 
2 2,589.08 2,580.46 2,584.77 51.76 51.60 51.68 
3 2,551.08 2,540.46 2,545.77 51.04 50.84 50.94 
4 2,501.08 2,492.46 2,496.77 50.06 49.90 49.98 
5 2,430.08 2,383.46 2,406.77 48.60 47.60 48.10 
7 2,324.08 2,226.46 2,275.27 46.26 43.91 45.08 
9 2,251.08 2,209.46 2,230.27 44.52 43.48 44.00 
11 2,167.08 2,131.46 2,149.27 42.37 41.41 41.89 
13 2,124.08 2,091.46 2,107.77 41.20 40.29 40.74 
15 2,047.08 2,008.46 2,027.77 38.99 37.82 38.40 
17 1,993.08 1,952.46 1,972.77 37.33 36.04 36.69 
19 1,930.08 1,890.46 1,910.27 35.29 33.94 34.62 
21 1,886.08 1,854.46 1,870.27 33.78 32.66 33.22 
23 1,800.08 1,781.46 1,790.77 30.62 29.90 30.26 
25 1,749.08 1,732.46 1,740.77 28.59 27.92 28.25 
27 1,692.08 1,673.46 1,682.77 26.19 25.37 25.78 
29 1,658.08 1,640.46 1,649.27 24.67 23.87 24.27 
31 1,587.08 1,568.46 1,577.77 21.30 20.38 20.84 
36 1,535.08 1,515.46 1,525.27 18.64 17.59 18.12 
39 1,476.08 1,460.46 1,468.27 15.39 14.49 14.94 
44 1,461.08 1,445.46 1,453.27 14.52 13.60 14.06 
46 1,430.08 1,424.46 1,427.27 12.66 12.33 12.50 
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 ตาราง ผ. 25 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 2 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 701.13 701.40 701.27 55.40 55.40 55.40 
1 634.43 632.64 633.54 50.71 50.55 50.63 
2 596.43 590.64 593.54 47.57 47.04 47.30 
3 577.43 571.64 574.54 45.85 45.28 45.56 
4 554.43 551.64 553.04 43.60 43.29 43.45 
5 528.43 522.64 525.54 40.82 40.15 40.49 
7 490.43 481.64 486.04 36.24 35.05 35.65 
9 459.43 453.64 456.54 31.94 31.04 31.49 
11 444.43 434.64 439.54 29.64 28.03 28.83 
13 424.43 421.64 423.04 26.32 25.81 26.07 
15 411.43 402.64 407.04 24.00 22.31 23.15 
17 401.43 391.64 396.54 22.10 20.13 21.11 
19 392.43 383.64 388.04 20.32 18.46 19.39 
21 387.43 376.64 382.04 19.29 16.94 18.12 
23 377.43 371.64 374.54 17.15 15.83 16.49 
25 373.43 364.64 369.04 16.26 14.21 15.24 
27 369.43 359.64 364.54 15.36 13.02 14.19 
29 361.43 356.64 359.04 13.48 12.29 12.88 
31 360.43 355.64 358.04 13.24 12.04 12.64 
36 359.43 351.64 355.54 13.00 11.04 12.02 
39 357.43 348.64 353.04 12.51 10.27 11.39 
44 356.43 348.64 352.54 12.27 10.27 11.27 
46 355.43 346.64 351.04 12.02 9.76 10.89 
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 ตาราง ผ. 26 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 4 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.43 1,400.36 1,400.40 55.40 55.40 55.40 
1 1,300.12 1,299.16 1,299.64 51.96 51.93 51.94 
2 1,251.12 1,248.16 1,249.64 50.08 49.96 50.02 
3 1,220.12 1,214.16 1,217.14 48.81 48.56 48.68 
4 1,187.12 1,181.16 1,184.14 47.39 47.12 47.25 
5 1,150.12 1,150.16 1,150.14 45.69 45.70 45.70 
7 1,085.12 1,079.16 1,082.14 42.44 42.13 42.28 
9 1,019.12 1,019.16 1,019.14 38.71 38.72 38.72 
11 978.12 975.16 976.64 36.14 35.95 36.05 
13 946.12 943.16 944.64 33.98 33.78 33.88 
15 895.12 905.16 900.14 30.22 31.00 30.61 
17 862.12 869.16 865.64 27.55 28.14 27.85 
19 834.12 839.16 836.64 25.12 25.57 25.35 
21 810.12 818.16 814.14 22.90 23.66 23.28 
23 787.12 795.16 791.14 20.65 21.45 21.05 
25 768.12 777.16 772.64 18.69 19.64 19.16 
27 750.12 759.16 754.64 16.73 17.73 17.23 
29 737.12 741.16 739.14 15.27 15.73 15.50 
31 732.12 735.16 733.64 14.69 15.04 14.87 
36 711.12 718.16 714.64 12.17 13.03 12.60 
39 702.12 710.16 706.14 11.04 12.05 11.55 
44 702.12 710.16 706.14 11.04 12.05 11.55 
46 697.12 706.16 701.64 10.40 11.56 10.98 
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 ตาราง ผ. 27 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 6 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 

 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย ความชื้น (%w.b.) คาเฉลี่ย 
(h) 1 2 (g) 1 2 (%w.b.) 
0 2,101.45 2,100.85 2,101.15 55.40 55.40 55.40 
1 1,978.91 1,981.55 1,980.23 52.64 52.71 52.68 
2 1,931.91 1,937.55 1,934.73 51.49 51.64 51.56 
3 1,892.91 1,895.55 1,894.23 50.49 50.57 50.53 
4 1,845.91 1,853.55 1,849.73 49.23 49.45 49.34 
5 1,805.91 1,804.55 1,805.23 48.10 48.08 48.09 
7 1,721.91 1,734.55 1,728.23 45.57 45.98 45.78 
9 1,638.91 1,631.55 1,635.23 42.81 42.57 42.69 
11 1,582.91 1,592.55 1,587.73 40.79 41.16 40.98 
13 1,541.91 1,552.55 1,547.23 39.21 39.65 39.43 
15 1,480.91 1,489.55 1,485.23 36.71 37.10 36.90 
17 1,429.91 1,429.55 1,429.73 34.45 34.46 34.46 
19 1,376.91 1,377.55 1,377.23 31.93 31.98 31.96 
21 1,354.91 1,333.55 1,344.23 30.83 29.74 30.28 
23 1,295.91 1,292.55 1,294.23 27.68 27.51 27.59 
25 1,259.91 1,258.55 1,259.23 25.61 25.55 25.58 
27 1,223.91 1,219.55 1,221.73 23.42 23.17 23.30 
29 1,192.91 1,189.55 1,191.23 21.43 21.23 21.33 
31 1,162.91 1,160.55 1,161.73 19.40 19.26 19.33 
36 1,121.91 1,117.55 1,119.73 16.46 16.16 16.31 
39 1,089.91 1,082.55 1,086.23 14.01 13.45 13.73 
44 1,084.91 1,076.55 1,080.73 13.61 12.96 13.29 
46 1,069.91 1,056.55 1,063.23 12.40 11.32 11.86 
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 ตาราง ผ. 28 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm ความสูง 8 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(h) 1 2 (g) 1 2 (%w.b.) 
0 2801.86 2800.73 2801.30 55.40 55.40 55.40 
1 2643.96 2632.53 2638.25 52.74 52.55 52.64 
2 2592.96 2601.53 2597.25 51.81 51.99 51.90 
3 2551.96 2553.53 2552.75 51.03 51.08 51.06 
4 2501.96 2504.53 2503.25 50.05 50.13 50.09 
5 2408.96 2434.53 2421.75 48.13 48.69 48.41 
7 2330.96 2348.53 2339.75 46.39 46.81 46.60 
9 2229.96 2251.53 2240.75 43.96 44.52 44.24 
11 2177.96 2185.53 2181.75 42.62 42.85 42.73 
13 2115.96 2128.53 2122.25 40.94 41.32 41.13 
15 2018.96 2039.53 2029.25 38.11 38.75 38.43 
17 1951.96 1977.53 1964.75 35.98 36.83 36.41 
19 1893.96 1912.53 1903.25 34.02 34.69 34.35 
21 1833.96 1863.53 1848.75 31.86 32.97 32.42 
23 1768.96 1801.53 1785.25 29.36 30.66 30.01 
25 1722.96 1757.53 1740.25 27.47 28.93 28.20 
27 1667.96 1706.53 1687.25 25.08 26.80 25.94 
29 1633.96 1663.53 1648.75 23.52 24.91 24.22 
31 1581.96 1618.53 1600.25 21.01 22.82 21.92 
36 1515.96 1554.53 1535.25 17.57 19.65 18.61 
39 1460.96 1484.53 1472.75 14.47 15.86 15.16 
44 1451.96 1470.53 1461.25 13.93 15.06 14.50 
46 1423.96 1433.53 1428.75 12.24 12.86 12.55 
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 ตาราง ผ. 29 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 2 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) คาเฉลี่ย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 701.14 701.45 701.30 55.40 55.40 55.40 
1 635.40 637.40 636.40 50.79 50.92 50.85 
2 606.40 601.40 603.90 48.43 47.98 48.21 
3 584.40 582.40 583.40 46.49 46.28 46.39 
4 564.40 561.40 562.90 44.59 44.27 44.43 
5 531.40 538.40 534.90 41.15 41.89 41.52 
7 493.40 503.40 498.40 36.62 37.85 37.24 
9 462.40 467.40 464.90 32.37 33.07 32.72 
11 445.40 450.40 447.90 29.79 30.54 30.17 
13 425.40 428.40 426.90 26.49 26.97 26.73 
15 413.40 413.40 413.40 24.36 24.32 24.34 
17 401.40 400.40 400.90 22.10 21.87 21.98 
19 392.40 389.40 390.90 20.31 19.66 19.98 
21 389.40 377.40 383.40 19.69 17.10 18.40 
23 378.40 373.40 375.90 17.36 16.22 16.79 
25 372.40 366.40 369.40 16.03 14.62 15.32 
27 367.40 362.40 364.90 14.89 13.67 14.28 
29 361.40 356.40 358.90 13.47 12.22 12.85 
31 360.40 354.40 357.40 13.23 11.72 12.48 
36 357.40 353.40 355.40 12.50 11.47 11.99 
39 354.40 350.40 352.40 11.76 10.72 11.24 
44 354.40 350.40 352.40 11.76 10.72 11.24 
46 353.40 349.40 351.40 11.51 10.46 10.99 
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 ตาราง ผ. 30 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 4 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,401.22 1,410.13 1,405.68 55.40 55.40 55.40 
1 1,316.67 1,325.30 1,320.99 52.54 52.55 52.54 
2 1,268.67 1,278.30 1,273.49 50.74 50.80 50.77 
3 1,231.67 1,245.30 1,238.49 49.26 49.50 49.38 
4 1,199.67 1,207.30 1,203.49 47.91 47.91 47.91 
5 1,164.67 1,173.30 1,168.99 46.34 46.40 46.37 
7 1,102.67 1,110.30 1,106.49 43.32 43.36 43.34 
9 1,034.67 1,040.30 1,037.49 39.60 39.54 39.57 
11 990.67 1,002.30 996.49 36.92 37.25 37.08 
13 938.67 947.30 942.99 33.42 33.61 33.52 
15 913.67 920.30 916.99 31.60 31.66 31.63 
17 880.67 883.30 881.99 29.04 28.80 28.92 
19 848.67 851.30 849.99 26.36 26.12 26.24 
21 819.67 809.30 814.49 23.76 22.29 23.02 
23 801.67 796.30 798.99 22.05 21.02 21.53 
25 781.67 776.30 778.99 20.05 18.98 19.52 
27 760.67 756.30 758.49 17.84 16.84 17.34 
29 747.67 743.30 745.49 16.41 15.39 15.90 
31 730.67 731.30 730.99 14.47 14.00 14.24 
36 722.67 717.30 719.99 13.52 12.32 12.92 
39 710.67 714.30 712.49 12.06 11.95 12.01 
44 705.67 709.30 707.49 11.44 11.33 11.39 
46 702.67 707.30 704.99 11.06 11.08 11.07 
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 ตาราง ผ. 31 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 6 cm ดวยการตาก 
                 บนพ้ืนยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,101.96 2101.38 2101.67 55.40 55.40 55.40 
1 1,988.16 1995.86 1992.01 52.85 53.04 52.94 
2 1,942.16 1930.86 1936.51 51.73 51.46 51.60 
3 1,903.16 1895.86 1899.51 50.74 50.57 50.65 
4 1,864.16 1853.86 1859.01 49.71 49.45 49.58 
5 1,810.16 1810.86 1810.51 48.21 48.25 48.23 
7 1,735.16 1735.86 1735.51 45.97 46.01 45.99 
9 1,652.16 1649.86 1651.01 43.26 43.19 43.23 
11 1,594.16 1590.86 1592.51 41.19 41.09 41.14 
13 1,544.16 1540.86 1542.51 39.29 39.18 39.23 
15 1,482.16 1478.86 1480.51 36.75 36.63 36.69 
17 1,428.16 1430.86 1429.51 34.36 34.50 34.43 
19 1,379.16 1380.86 1380.01 32.03 32.13 32.08 
21 1,346.16 1344.86 1345.51 30.36 30.31 30.34 
23 1,281.16 1289.86 1285.51 26.83 27.34 27.08 
25 1,257.16 1264.86 1261.01 25.43 25.90 25.67 
27 1,220.16 1230.86 1225.51 23.17 23.86 23.51 
29 1,198.16 1191.86 1195.01 21.76 21.37 21.56 
31 1,150.16 1164.86 1157.51 18.49 19.54 19.02 
36 1,120.16 1130.86 1125.51 16.31 17.12 16.72 
39 1,085.16 1094.86 1090.01 13.61 14.40 14.00 
44 1,076.16 1083.86 1080.01 12.89 13.53 13.21 
46 1,054.16 1060.86 1057.51 11.07 11.66 11.36 
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ตาราง ผ. 32 ขอมูลความชื้นมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm ความสูง 8 cm ดวยการตากบนพื้น

ยกระดับดวยไมรองสูง 5 cm 
 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,801.42 2,801.66 2,801.54 55.40 55.40 55.40 
1 2,678.83 2,675.72 2,677.28 53.36 53.30 53.33 
2 2,636.83 2,612.72 2,624.78 52.62 52.17 52.40 
3 2,593.83 2,571.72 2,582.78 51.83 51.41 51.62 
4 2,550.83 2,526.72 2,538.78 51.02 50.55 50.78 
5 2,446.83 2,443.72 2,445.28 48.94 48.87 48.90 
7 2,378.83 2,364.72 2,371.78 47.48 47.16 47.32 
9 2,283.83 2,264.72 2,274.28 45.29 44.83 45.06 
11 2,236.83 2,207.72 2,222.28 44.14 43.40 43.77 
13 2,162.83 2,143.72 2,153.28 42.23 41.71 41.97 
15 2,079.83 2,053.72 2,066.78 39.93 39.16 39.54 
17 2,015.83 1,996.72 2,006.28 38.02 37.42 37.72 
19 1,957.83 1,933.72 1,945.78 36.18 35.38 35.78 
21 1,911.83 1,881.72 1,896.78 34.65 33.60 34.12 
23 1,846.83 1,811.72 1,829.28 32.35 31.03 31.69 
25 1,805.83 1,768.72 1,787.28 30.81 29.35 30.08 
27 1,749.83 1,715.72 1,732.78 28.60 27.17 27.88 
29 1,686.83 1,674.72 1,680.78 25.93 25.39 25.66 
31 1,642.83 1,615.72 1,629.28 23.95 22.66 23.31 
36 1,591.83 1,566.72 1,579.28 21.51 20.24 20.88 
39 1,514.83 1,498.72 1,506.78 17.52 16.63 17.07 
44 1,474.83 1,464.72 1,469.78 15.28 14.69 14.99 
46 1,456.83 1,435.72 1,446.28 14.24 12.97 13.60 
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ตาราง ผ.33 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 55.20 55.20 55.20 
1 527.39 534.42 530.91 40.54 41.32 40.93 
2 401.74 408.77 405.26 21.94 23.28 22.61 
3 362.87 365.90 364.39 13.58 14.29 13.94 
4 342.83 344.86 343.85 8.53 9.06 8.80 
5 327.58 331.61 329.60 4.27 5.43 4.85 
6 321.47 325.50 323.49 2.45 3.66 3.05 
7 319.28 320.71 320.00 1.78 2.22 2.00 

 
ตาราง ผ.34 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 55.20 55.20 55.20 
1 1,121.32 1,126.03 1,123.68 44.07 44.30 44.18 
2 879.88 886.96 883.42 28.72 29.29 29.00 
3 767.88 788.06 777.97 18.32 20.41 19.37 
4 723.54 736.00 729.77 13.32 14.78 14.05 
5 692.43 701.77 697.10 9.42 10.63 10.02 
6 678.00 690.23 684.12 7.49 9.13 8.31 
7 670.00 679.74 674.87 6.39 7.73 7.06 
8 663.42 670.52 666.97 5.46 6.46 5.96 
10 657.72 661.93 659.83 4.64 5.25 4.94 
12 656.59 649.66 653.13 4.48 3.46 3.97 
14 651.10 652.60 651.85 3.67 3.89 3.78 
16 646.09 651.34 648.72 2.92 3.71 3.31 
18 643.85 646.35 645.10 2.59 2.96 2.77 
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ตาราง ผ.35 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 55.20 55.20 55.20 
1 1,921.41 1,918.18 1,919.80 51.04 50.95 50.99 
2 1,682.18 1,678.19 1,680.19 44.07 43.94 44.01 
3 1,414.71 1,409.22 1,411.97 33.50 33.24 33.37 
4 1,244.97 1,240.27 1,242.62 24.43 24.15 24.29 
5 1,168.44 1,161.93 1,165.19 19.48 19.03 19.26 
6 1,110.65 1,101.52 1,106.09 15.29 14.59 14.94 
7 1,060.55 1,056.40 1,058.48 11.29 10.94 11.12 
8 1,034.62 1,028.39 1,031.51 9.07 8.52 8.79 
10 1,016.70 1,009.03 1,012.87 7.47 6.76 7.11 
12 1,005.06 990.33 997.70 6.39 5.00 5.70 
14 993.89 981.07 987.48 5.34 4.10 4.72 
16 988.79 973.29 981.04 4.85 3.34 4.10 
18 977.27 972.96 975.12 3.73 3.31 3.52 

 
ตาราง ผ.36 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 55.20 55.20 55.20 
1 2,667.31 2,656.79 2,662.05 52.97 52.79 52.88 
2 2,449.58 2,445.07 2,447.33 48.79 48.70 48.74 
3 2,229.65 2,227.31 2,228.48 43.74 43.68 43.71 
4 2,022.39 1,993.23 2,007.81 37.97 37.07 37.52 
5 1,881.69 1,854.86 1,868.28 33.34 32.37 32.85 
6 1,731.27 1,723.01 1,727.14 27.54 27.20 27.37 
7 1,627.67 1,608.75 1,618.21 22.93 22.03 22.48 
8 1,543.92 1,525.00 1,534.46 18.75 17.74 18.25 
10 1,462.54 1,445.32 1,453.93 14.23 13.21 13.72 
12 1,437.55 1,418.94 1,428.25 12.74 11.60 12.17 
14 1,419.64 1,414.80 1,417.22 11.64 11.34 11.49 
16 1,400.54 1,402.57 1,401.56 10.43 10.56 10.50 
18 1,396.33 1,399.07 1,397.70 10.16 10.34 10.25 
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ตาราง ผ.37 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 55.20 55.20 55.20 
1 532.29 547.12 566.71 41.08 42.68 41.88 
2 472.41 477.20 531.28 33.62 34.28 33.95 
3 422.15 428.27 489.18 25.71 26.78 26.24 
4 393.97 397.82 455.96 20.40 21.17 20.79 
5 373.10 373.97 433.49 15.95 16.14 16.05 
6 358.06 362.80 411.02 12.42 13.56 12.99 
7 344.47 356.56 391.51 8.96 12.05 10.51 
8 337.86 348.57 375.56 7.18 10.03 8.61 
10 334.09 335.32 354.43 6.13 6.48 6.31 
12 330.47 332.54 335.44 5.10 5.70 5.40 
14 327.97 329.76 328.65 4.38 4.90 4.64 
16 326.98 327.66 320.10 4.09 4.29 4.19 
18 326.77 326.36 318.76 4.03 3.91 3.97 

 
ตาราง ผ.38 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

    อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนทีอุ่ณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 55.20 55.20 55.20 
1 1,222.10 1,227.09 1,224.60 48.68 48.89 48.78 
2 1,028.71 1,036.24 1,032.48 39.03 39.47 39.25 
3 915.09 925.57 920.33 31.46 32.24 31.85 
4 850.05 865.20 857.63 26.22 27.51 26.86 
5 799.91 812.30 806.11 21.59 22.79 22.19 
6 757.23 771.87 764.55 17.17 18.74 17.96 
7 734.86 746.26 740.56 14.65 15.95 15.30 
8 715.49 728.58 722.04 12.34 13.91 13.13 
10 690.61 700.80 695.71 9.18 10.50 9.84 
12 674.31 682.67 678.49 6.99 8.13 7.56 
14 668.47 672.88 670.68 6.17 6.79 6.48 
16 662.81 672.29 667.55 5.37 6.71 6.04 
18 659.26 665.35 662.31 4.86 5.73 5.30 
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ตาราง ผ.39 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 55.20 55.20 55.20 
1 1,934.71 1,936.28 1,935.50 51.37 51.41 51.39 
2 1,692.24 1,697.90 1,695.07 44.41 44.59 44.50 
3 1,484.54 1,489.94 1,487.24 36.63 36.86 36.74 
4 1,355.80 1,363.49 1,359.65 30.61 31.00 30.80 
5 1,254.56 1,255.14 1,254.85 25.01 25.04 25.03 
6 1,178.38 1,174.85 1,176.62 20.16 19.92 20.04 
7 1,136.30 1,126.25 1,131.28 17.20 16.47 16.84 
8 1,100.71 1,098.45 1,099.58 14.53 14.35 14.44 
10 1,065.88 1,063.75 1,064.82 11.73 11.56 11.65 
12 1,038.99 1,039.54 1,039.27 9.45 9.50 9.47 
14 1,023.03 1,021.07 1,022.05 8.04 7.86 7.95 
16 1,014.42 1,010.14 1,012.28 7.26 6.86 7.06 
18 1,009.25 1,005.84 1,007.55 6.78 6.47 6.62 

 
ตาราง ผ.40 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 55.20 55.20 55.20 
1 2,665.28 2,670.01 2,667.65 52.94 53.02 52.98 
2 2,469.84 2,480.11 2,474.98 49.21 49.42 49.32 
3 2,238.81 2,248.60 2,243.71 43.97 44.21 44.09 
4 2,051.75 2,061.94 2,056.85 38.86 39.16 39.01 
5 1,925.95 1,937.22 1,931.58 34.87 35.25 35.06 
6 1,800.73 1,831.36 1,816.05 30.34 31.50 30.92 
7 1,706.93 1,716.68 1,711.81 26.51 26.93 26.72 
8 1,643.18 1,653.25 1,648.22 23.66 24.13 23.89 
10 1,571.81 1,581.05 1,576.43 20.19 20.66 20.43 
12 1,526.82 1,532.03 1,529.43 17.84 18.12 17.98 
14 1,488.92 1,499.25 1,494.08 15.75 16.33 16.04 
16 1,450.00 1,462.73 1,456.37 13.49 14.24 13.87 
18 1,435.63 1,445.74 1,440.69 12.62 13.23 12.93 
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ตาราง ผ.41 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 52.70 52.70 52.70 
1 552.16 555.02 553.59 46.12 46.40 46.26 
2 503.56 492.17 497.87 40.92 39.55 40.24 
3 461.78 459.65 460.72 35.58 35.28 35.43 
4 432.82 425.02 428.92 31.26 30.00 30.63 
5 402.98 394.72 398.85 26.17 24.63 25.40 
6 382.32 377.88 380.10 22.19 21.27 21.73 
7 366.47 366.82 366.65 18.82 18.90 18.86 
8 357.79 354.77 356.28 16.85 16.14 16.50 
10 343.16 343.95 343.56 13.31 13.50 13.41 
12 335.16 334.10 334.63 11.24 10.95 11.10 
14 327.48 328.84 328.16 9.15 9.53 9.34 
16 323.48 323.14 323.31 8.03 7.93 7.98 
18 321.82 322.60 322.21 7.56 7.78 7.67 

 
ตาราง ผ.42 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,231.90 1,181.75 1,206.83 46.24 43.96 45.10 
2 1,121.83 1,120.88 1,121.36 40.97 40.92 40.94 
3 1,051.72 1,047.60 1,049.66 37.03 36.79 36.91 
4 981.25 977.87 979.56 32.51 32.28 32.40 
5 908.53 907.42 907.98 27.11 27.02 27.07 
6 867.12 871.96 869.54 23.63 24.05 23.84 
7 822.93 821.24 822.09 19.53 19.36 19.45 
8 799.25 800.42 799.84 17.14 17.27 17.21 
10 783.81 778.18 781.00 15.51 14.90 15.21 
12 763.21 757.63 760.42 13.23 12.59 12.91 
14 747.78 749.74 748.76 11.44 11.67 11.56 
16 736.11 736.66 736.39 10.04 10.11 10.07 
18 729.87 728.46 729.17 9.27 9.09 9.18 
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ตาราง ผ.43 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,965.69 1,882.72 1,924.21 49.47 47.24 48.35 
2 1,775.22 1,751.82 1,763.52 44.04 43.30 43.67 
3 1,652.00 1,637.10 1,644.55 39.87 39.32 39.60 
4 1,528.99 1,551.03 1,540.01 35.03 35.96 35.49 
5 1,459.16 1,474.27 1,466.72 31.92 32.62 32.27 
6 1,360.48 1,376.02 1,368.25 26.99 27.81 27.40 
7 1,284.69 1,319.50 1,302.10 22.68 24.72 23.70 
8 1,252.31 1,264.38 1,258.35 20.68 21.44 21.06 
10 1,196.53 1,219.72 1,208.13 16.98 18.56 17.77 
12 1,168.76 1,175.75 1,172.26 15.01 15.51 15.26 
14 1,149.75 1,143.75 1,146.75 13.60 13.15 13.38 
16 1,124.46 1,118.27 1,121.37 11.66 11.17 11.42 
18 1,097.15 1,093.80 1,095.48 9.46 9.18 9.32 

 
ตาราง ผ.44 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 52.70 52.70 52.70 
1 2,539.83 2,576.58 2,558.21 47.85 48.60 48.23 
2 2,337.86 2,468.74 2,403.30 43.35 46.35 44.85 
3 2,240.53 2,358.26 2,299.40 40.89 43.84 42.36 
4 2,149.84 2,209.44 2,179.64 38.40 40.06 39.23 
5 2,015.53 2,085.82 2,050.68 34.29 36.50 35.40 
6 1,962.76 1,932.99 1,947.88 32.52 31.48 32.00 
7 1,766.44 1,857.74 1,812.09 25.02 28.71 26.87 
8 1,726.53 1,774.92 1,750.73 23.29 25.38 24.34 
10 1,612.64 1,643.68 1,628.16 17.54 19.42 18.48 
12 1,574.96 1,583.11 1,579.04 15.83 16.34 16.08 
14 1,542.06 1,542.61 1,542.34 14.11 14.15 14.13 
16 1,498.32 1,503.36 1,500.84 11.57 11.90 11.74 
18 1,473.03 1,473.85 1,473.44 10.08 10.14 10.11 
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ตาราง ผ.45 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 55.20 55.20 55.20 
1 626.53 614.39 599.11 49.95 48.96 49.45 
2 596.49 560.98 562.85 47.43 44.10 45.76 
3 563.26 530.51 537.62 44.32 40.89 42.61 
4 537.07 502.56 508.42 41.61 37.60 39.60 
5 511.36 479.53 491.24 38.67 34.60 36.64 
6 491.12 460.53 475.49 36.15 31.90 34.03 
7 473.55 442.87 461.25 33.78 29.19 31.48 
8 458.27 426.64 446.33 31.57 26.50 29.03 
10 427.39 405.89 422.77 26.62 22.74 24.68 
12 388.34 400.41 395.36 19.25 21.68 20.46 
14 374.96 379.77 384.49 16.36 17.42 16.89 
16 363.08 362.01 373.07 13.63 13.37 13.50 
18 351.29 353.04 369.85 10.73 11.17 10.95 

 
ตาราง ผ.46 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1400.00 1400.00 1400.00 55.20 55.20 55.20 
1 1320.96 1328.52 1297.31 52.52 52.79 52.65 
2 1234.75 1237.07 1217.65 49.20 49.30 49.25 
3 1131.41 1190.15 1141.03 44.56 47.30 45.93 
4 1067.24 1127.64 1069.91 41.23 44.38 42.81 
5 1027.75 1054.36 1012.70 38.97 40.51 39.74 
6 1009.43 985.84 975.18 37.87 36.38 37.12 
7 967.17 952.17 946.88 35.15 34.13 34.64 
8 929.05 916.38 926.22 32.49 31.56 32.02 
10 859.15 878.07 863.00 27.00 28.57 27.78 
12 813.37 820.37 804.30 22.89 23.55 23.22 
14 791.32 775.64 780.89 20.74 19.14 19.94 
16 757.78 750.44 753.56 17.23 16.42 16.83 
18 732.28 734.28 742.31 14.35 14.58 14.47 
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ตาราง ผ.47 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 55.20 55.20 55.20 
1 1,949.60 1,936.59 1,984.09 51.74 51.42 51.58 
2 1,870.24 1,793.91 1,876.39 49.70 47.56 48.63 
3 1,728.73 1,693.77 1,751.89 45.58 44.46 45.02 
4 1,654.76 1,608.57 1,662.40 43.15 41.51 42.33 
5 1,590.06 1,497.94 1,593.27 40.83 37.19 39.01 
6 1,527.34 1,425.82 1,516.31 38.40 34.02 36.21 
7 1,451.16 1,397.31 1,457.78 35.17 32.67 33.92 
8 1,390.71 1,362.99 1,419.69 32.35 30.98 31.66 
10 1,290.44 1,296.80 1,351.85 27.09 27.45 27.27 
12 1,235.33 1,235.35 1,253.02 23.84 23.84 23.84 
14 1,177.11 1,196.00 1,207.52 20.08 21.34 20.71 
16 1,131.95 1,156.37 1,153.41 16.89 18.64 17.76 
18 1,101.70 1,127.69 1,135.32 14.60 16.57 15.59 

 
ตาราง ผ.48 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 55.20 55.20 55.20 
1 2,653.79 2,634.59 2,657.39 52.73 52.38 52.56 
2 2,468.27 2,515.75 2,517.43 49.18 50.13 49.66 
3 2,348.91 2,397.47 2,391.01 46.60 47.67 47.14 
4 2,255.49 2,310.74 2,304.43 44.38 45.71 45.05 
5 2,149.30 2,200.68 2,210.42 41.64 42.99 42.32 
6 2,076.30 2,082.48 2,086.91 39.58 39.76 39.67 
7 2,001.34 1,991.48 2,014.10 37.32 37.01 37.16 
8 1,921.97 1,922.43 1,965.34 34.73 34.74 34.74 
10 1,794.97 1,801.77 1,860.27 30.12 30.37 30.24 
12 1,725.72 1,734.34 1,705.83 27.31 27.67 27.49 
14 1,657.54 1,664.63 1,635.38 24.32 24.64 24.48 
16 1,608.49 1,597.25 1,560.6 22.01 21.46 21.74 
18 1,576.97 1,561.20 1,534.95 20.46 19.65 20.05 
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ตาราง ผ.49 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 52.70 52.70 52.70 
1 582.61 572.91 577.76 43.17 42.21 42.69 
2 499.77 510.58 505.18 33.75 35.15 34.45 
3 456.69 443.59 450.14 27.50 25.36 26.43 
4 417.79 403.69 410.74 20.75 17.98 19.37 
5 383.28 376.19 379.74 13.61 11.99 12.80 
6 362.49 359.78 361.14 8.66 7.97 8.32 
7 352.12 348.28 350.20 5.97 4.93 5.45 
8 347.02 342.77 344.90 4.59 3.40 4.00 
10 337.29 339.03 338.16 1.84 2.34 2.09 
12 335.41 336.49 335.95 1.28 1.60 1.44 

 
ตาราง ผ.50 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,201.83 1,206.03 1,203.93 44.90 45.09 45.00 
2 1,059.11 1,138.96 1,099.04 37.48 41.86 39.67 
3 983.25 1,030.06 1,006.66 32.65 35.71 34.18 
4 936.40 924.00 930.20 29.28 28.33 28.81 
5 875.10 851.77 863.44 24.33 22.26 23.29 
6 835.96 800.23 818.10 20.79 17.25 19.02 
7 790.68 775.74 783.21 16.25 14.64 15.44 
8 755.68 740.52 748.10 12.37 10.58 11.47 
10 705.83 689.93 697.88 6.18 4.02 5.10 
12 689.70 678.66 684.18 3.99 2.43 3.21 
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ตาราง ผ.51 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2100.00 2100.00 2100.00 52.70 52.70 52.70 
1 1906.91 1992.49 1949.70 47.91 50.15 49.03 
2 1736.83 1881.39 1809.11 42.81 47.20 45.00 
3 1643.20 1787.19 1715.20 39.55 44.42 41.98 
4 1562.38 1630.24 1596.31 36.42 39.07 37.74 
5 1446.60 1509.49 1478.05 31.33 34.19 32.76 
6 1360.49 1398.88 1379.69 26.99 28.99 27.99 
7 1288.37 1298.16 1293.27 22.90 23.48 23.19 
8 1224.96 1236.89 1230.93 18.91 19.69 19.30 
10 1134.36 1123.11 1128.74 12.43 11.55 11.99 
12 1076.51 1060.83 1068.67 7.72 6.36 7.04 
14 1044.50 1053.93 1049.22 4.90 5.75 5.32 

 
ตาราง ผ.52 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 52.70 52.70 52.70 
1 2,627.31 2,593.73 2,610.52 49.59 48.94 49.26 
2 2,450.58 2,485.07 2,467.83 45.96 46.71 46.33 
3 2,329.65 2,327.31 2,328.48 43.15 43.09 43.12 
4 2,202.39 2,203.23 2,202.81 39.87 39.89 39.88 
5 2,071.69 2,078.86 2,075.28 36.07 36.29 36.18 
6 1,967.04 1,972.64 1,969.84 32.67 32.86 32.77 
7 1,840.03 1,843.47 1,841.75 28.02 28.16 28.09 
8 1,731.27 1,726.01 1,728.64 23.50 23.27 23.38 
10 1,584.67 1,578.75 1,581.71 16.42 16.11 16.27 
12 1,503.92 1,502.00 1,502.96 11.94 11.82 11.88 
14 1,452.54 1,447.32 1,449.93 8.82 8.49 8.66 
16 1,438.55 1,428.94 1,433.75 7.94 7.32 7.63 
18 1,429.64 1,424.80 1,427.22 7.36 7.05 7.20 
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ตาราง ผ.53 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 52.70 52.70 52.70 
1 550.16 553.02 551.59 45.92 46.20 46.06 
2 503.56 492.17 497.87 40.92 39.55 40.24 
3 461.78 459.65 460.72 35.58 35.28 35.43 
4 429.82 425.02 427.42 30.78 30.00 30.39 
5 402.98 394.72 398.85 26.17 24.63 25.40 
6 382.32 377.88 380.10 22.19 21.27 21.73 
7 366.47 366.82 366.65 18.82 18.90 18.86 
8 357.79 354.77 356.28 16.85 16.14 16.50 
10 343.16 343.95 343.56 13.31 13.50 13.41 
12 331.16 334.10 332.63 10.16 10.95 10.56 
14 326.48 319.84 323.16 8.88 6.98 7.93 
16 318.48 318.14 318.31 6.59 6.49 6.54 
18 318.38 317.60 317.99 6.56 6.33 6.44 

 
ตาราง ผ.54 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,261.90 1,281.75 1,271.83 47.52 48.33 47.93 
2 1,181.83 1,140.88 1,161.36 43.97 41.96 42.96 
3 1,058.72 1,047.60 1,053.16 37.45 36.79 37.12 
4 981.25 977.87 979.56 32.51 32.28 32.40 
5 910.23 929.42 919.83 27.25 28.75 28.00 
6 867.12 871.96 869.54 23.63 24.05 23.84 
7 832.93 841.24 837.09 20.50 21.28 20.89 
8 800.25 819.42 809.84 17.25 19.18 18.22 
10 783.81 778.18 781.00 15.51 14.90 15.21 
12 761.21 755.63 758.42 13.00 12.36 12.68 
14 737.78 739.74 738.76 10.24 10.48 10.36 
16 732.11 730.66 731.39 9.55 9.37 9.46 
18 729.87 728.46 729.17 9.27 9.09 9.18 
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ตาราง ผ.55 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,982.86 1,976.32 1,979.59 49.90 49.74 49.82 
2 1,849.69 1,858.00 1,853.85 46.30 46.54 46.42 
3 1,756.39 1,719.96 1,738.18 43.44 42.25 42.84 
4 1,606.82 1,643.51 1,625.17 38.18 39.56 38.87 
5 1,490.50 1,525.14 1,507.82 33.35 34.87 34.11 
6 1,416.68 1,444.83 1,430.76 29.88 31.25 30.56 
7 1,365.77 1,386.25 1,376.01 27.27 28.34 27.81 
8 1,305.13 1,329.45 1,317.29 23.89 25.28 24.58 
10 1,239.07 1,253.75 1,246.41 19.83 20.77 20.30 
12 1,177.15 1,199.57 1,188.36 15.61 17.19 16.40 
14 1,141.27 1,161.07 1,151.17 12.96 14.45 13.70 
16 1,121.15 1,140.14 1,130.65 11.40 12.87 12.14 
18 1,116.87 1,125.83 1,121.35 11.06 11.77 11.41 

 
ตาราง ผ.56 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 52.70 52.70 52.70 
1 2,767.28 2,732.69 2,749.99 52.14 51.53 51.84 
2 2,599.43 2,610.34 2,604.89 49.05 49.26 49.16 
3 2,451.98 2,389.52 2,420.75 45.99 44.57 45.28 
4 2,260.50 2,168.16 2,214.33 41.41 38.92 40.16 
5 2,118.85 2,010.34 2,064.60 37.49 34.12 35.81 
6 1,984.41 1,906.52 1,945.47 33.26 30.53 31.90 
7 1,897.92 1,836.74 1,867.33 30.22 27.89 29.06 
8 1,830.86 1,784.42 1,807.64 27.66 25.78 26.72 
10 1,711.78 1,694.46 1,703.12 22.86 21.84 22.35 
12 1,616.67 1,612.49 1,614.58 18.13 17.87 18.00 
14 1,579.71 1,548.34 1,564.03 16.49 14.46 15.48 
16 1,541.42 1,519.87 1,530.65 14.28 12.86 13.57 
18 1,515.24 1,501.57 1,508.41 12.71 11.80 12.25 
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ตาราง ผ.57 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 52.70 52.70 52.70 
1 555.29 552.12 553.71 46.42 46.12 46.27 
2 507.35 503.20 505.28 41.36 40.88 41.12 
3 462.08 467.27 464.68 35.62 36.33 35.97 
4 428.10 426.82 427.46 30.51 30.30 30.40 
5 397.01 410.97 403.99 25.06 27.61 26.34 
6 383.23 378.80 381.02 22.37 21.46 21.92 
7 362.45 367.56 365.01 17.92 19.06 18.49 
8 346.55 364.57 355.56 14.15 18.40 16.28 
10 336.53 343.32 339.93 11.60 13.35 12.47 
12 329.33 331.54 330.44 9.67 10.27 9.97 
14 326.54 327.76 327.15 8.89 9.23 9.06 
16 326.53 319.66 323.10 8.89 6.93 7.91 
18 322.15 318.36 320.26 7.65 6.55 7.10 

 
ตาราง ผ.58 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,290.10 1,252.09 1,271.10 48.67 47.11 47.89 
2 1,191.39 1,179.24 1,185.32 44.42 43.84 44.13 
3 1,130.45 1,101.57 1,116.01 41.42 39.88 40.65 
4 1,046.24 1,036.20 1,041.22 36.70 36.09 36.40 
5 996.23 960.30 978.27 33.53 31.04 32.28 
6 939.35 915.87 927.61 29.50 27.69 28.60 
7 897.20 886.26 891.73 26.19 25.28 25.73 
8 855.28 858.58 856.93 22.57 22.87 22.72 
10 808.68 819.80 814.24 18.11 19.22 18.67 
12 774.99 782.67 778.83 14.55 15.39 14.97 
14 756.78 758.88 757.83 12.50 12.74 12.62 
16 748.18 742.29 745.24 11.49 10.79 11.14 
18 742.56 732.35 737.46 10.82 9.58 10.20 
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ตาราง ผ.59 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 52.70 52.70 52.70 
1 1,885.69 1,882.72 1,884.21 47.32 47.24 47.28 
2 1,775.22 1,751.82 1,763.52 44.04 43.30 43.67 
3 1,652.00 1,637.10 1,644.55 39.87 39.32 39.60 
4 1,528.99 1,551.03 1,540.01 35.03 35.96 35.49 
5 1,419.16 1,474.27 1,446.72 30.00 32.62 31.31 
6 1,360.48 1,376.02 1,368.25 26.99 27.81 27.40 
7 1,284.69 1,319.50 1,302.10 22.68 24.72 23.70 
8 1,252.31 1,264.38 1,258.35 20.68 21.44 21.06 
10 1,196.53 1,219.72 1,208.13 16.98 18.56 17.77 
12 1,168.76 1,175.75 1,172.26 15.01 15.51 15.26 
14 1,149.75 1,143.75 1,146.75 13.60 13.15 13.38 
16 1,124.46 1,118.27 1,121.37 11.66 11.17 11.42 
18 1,107.15 1,108.80 1,107.98 10.28 10.41 10.35 

 
ตาราง ผ.60 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 52.70 52.70 52.70 
1 2,639.83 2,576.58 2,608.21 49.83 48.60 49.21 
2 2,437.86 2,468.74 2,453.30 45.67 46.35 46.01 
3 2,240.53 2,358.26 2,299.40 40.89 43.84 42.36 
4 2,149.84 2,209.44 2,179.64 38.40 40.06 39.23 
5 2,015.53 2,085.82 2,050.68 34.29 36.50 35.40 
6 1,962.76 1,932.99 1,947.88 32.52 31.48 32.00 
7 1,836.44 1,857.74 1,847.09 27.88 28.71 28.30 
8 1,746.53 1,774.92 1,760.73 24.17 25.38 24.78 
10 1,652.64 1,643.68 1,648.16 19.97 19.42 19.70 
12 1,574.96 1,583.11 1,579.04 15.83 16.34 16.08 
14 1,542.06 1,542.61 1,542.34 14.11 14.15 14.13 
16 1,498.32 1,523.36 1,510.84 11.42 13.06 12.24 
18 1,493.03 1,493.85 1,493.44 11.29 11.34 11.32 
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ตาราง ผ.61 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 52.70 52.70 52.70 
2 621.60 611.99 616.80 46.73 45.90 46.32 
4 547.18 567.24 557.21 39.49 41.63 40.56 
6 512.96 534.43 523.70 35.45 38.05 36.75 
8 494.91 508.88 501.90 33.10 34.94 34.02 
10 477.45 491.65 484.55 30.65 32.66 31.65 
12 462.19 475.31 468.75 28.36 30.34 29.35 
14 447.87 461.65 454.76 26.07 28.28 27.18 
16 432.62 447.95 440.29 23.47 26.09 24.78 
18 403.39 429.07 416.23 17.92 22.83 20.38 
20 384.66 405.95 395.31 13.92 18.44 16.18 
22 375.44 386.94 381.19 11.81 14.43 13.12 
24 367.89 377.81 372.85 10.00 12.36 11.18 
26 363.55 370.85 367.20 8.93 10.72 9.82 
28 361.11 366.28 363.70 8.31 9.60 8.96 
30 358.68 362.59 360.64 7.69 8.68 8.19 

ตาราง ผ.62 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 52.70 52.70 52.70 
2 1,291.78 1,250.07 1,270.93 48.74 47.03 47.88 
4 1,195.99 1,172.70 1,184.35 44.63 43.53 44.08 
6 1,111.91 1,085.02 1,098.47 40.44 38.97 39.71 
8 1,050.04 1,028.12 1,039.08 36.94 35.59 36.26 
10 1,004.58 992.94 998.76 34.08 33.31 33.70 
12 964.57 955.95 960.26 31.35 30.73 31.04 
14 929.14 924.38 926.76 28.73 28.36 28.55 
16 908.08 898.53 903.31 27.08 26.30 26.69 
18 868.16 844.32 856.24 23.72 21.57 22.65 
20 823.63 798.81 811.22 19.60 17.10 18.35 
22 786.95 772.22 779.59 15.85 14.25 15.05 
24 762.70 749.17 755.94 13.18 11.61 12.39 
26 742.77 737.60 740.19 10.85 10.22 10.53 
28 728.20 734.28 731.24 9.06 9.82 9.44 
30 725.78 725.96 725.87 8.76 8.78 8.77 
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ตาราง ผ.63 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 52.70 52.70 52.70 
2 1,924.84 1,880.97 1,902.91 48.39 47.19 47.79 
4 1,814.98 1,777.36 1,796.17 45.27 44.11 44.69 
6 1,655.69 1,692.18 1,673.94 40.00 41.30 40.65 
8 1,566.08 1,602.65 1,584.37 36.57 38.02 37.30 
10 1,504.26 1,549.29 1,526.78 33.96 35.89 34.93 
12 1,457.04 1,490.71 1,473.88 31.82 33.37 32.60 
14 1,409.09 1,438.79 1,423.94 29.50 30.96 30.23 
16 1,358.63 1,402.01 1,380.32 26.89 29.15 28.02 
18 1,301.23 1,327.73 1,314.48 23.66 25.19 24.42 
20 1,235.89 1,257.74 1,246.82 19.62 21.03 20.32 
22 1,184.07 1,192.99 1,188.53 16.11 16.74 16.42 
24 1,150.75 1,153.43 1,152.09 13.68 13.88 13.78 
26 1,121.80 1,127.39 1,124.60 11.45 11.89 11.67 
28 1,105.13 1,108.82 1,106.98 10.11 10.42 10.27 
30 1,092.63 1,093.45 1,093.04 9.09 9.16 9.12 

ตาราง ผ.64 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 52.70 52.70 52.70 
2 2,689.93 2,628.35 2,659.14 50.76 49.61 50.19 
4 2,524.88 2,397.96 2,461.42 47.55 44.77 46.16 
6 2,380.19 2,278.86 2,329.53 44.36 41.88 43.12 
8 2,243.48 2,198.66 2,221.07 40.97 39.76 40.37 
10 2,121.22 2,124.91 2,123.07 37.56 37.67 37.62 
12 2,033.78 2,039.65 2,036.72 34.88 35.07 34.97 
14 1,983.82 1,967.62 1,975.72 33.24 32.69 32.97 
16 1,920.91 1,930.86 1,925.89 31.05 31.41 31.23 
18 1,824.55 1,827.85 1,826.20 27.41 27.54 27.48 
20 1,710.62 1,731.66 1,721.14 22.58 23.52 23.05 
22 1,622.83 1,629.18 1,626.01 18.39 18.71 18.55 
24 1,565.16 1,561.18 1,563.17 15.38 15.17 15.27 
26 1,513.01 1,529.70 1,521.36 12.47 13.42 12.94 
28 1,485.82 1,493.58 1,489.70 10.86 11.33 11.10 
30 1,469.56 1,473.77 1,471.67 9.88 10.14 10.01 
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ตาราง ผ.65 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
1 582.27 563.05 572.66 48.68 46.93 47.80 
2 509.33 491.90 500.62 41.33 39.25 40.29 
3 458.25 433.95 446.10 34.79 31.14 32.96 
4 435.25 394.46 414.86 31.34 24.24 27.79 
5 402.94 376.53 389.74 25.84 20.64 23.24 
6 382.11 350.12 366.12 21.79 14.65 18.22 
7 371.78 338.64 355.21 19.62 11.76 15.69 
8 362.61 333.11 347.86 17.59 10.29 13.94 
10 348.65 329.37 339.01 14.29 9.27 11.78 
12 339.02 326.83 332.93 11.85 8.57 10.21 
14 336.74 323.79 330.27 11.26 7.71 9.48 
16 334.64 323.59 329.12 10.70 7.65 9.18 
18 332.86 319.04 325.95 10.22 6.33 8.28 

 
ตาราง ผ.66 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
1 1,241.83 1,223.68 1,232.76 51.87 51.16 51.52 
2 1,151.11 1,139.66 1,145.39 48.08 47.56 47.82 
3 1,073.25 1,035.76 1,054.51 44.31 42.30 43.31 
4 976.76 941.70 959.23 38.81 36.53 37.67 
5 912.10 876.77 894.44 34.47 31.83 33.15 
6 841.96 819.00 830.48 29.02 27.03 28.02 
7 790.68 783.74 787.21 24.41 23.74 24.08 
8 788.27 738.52 763.40 24.18 19.07 21.63 
10 765.87 687.93 726.90 21.96 13.12 17.54 
12 720.76 682.66 701.71 17.08 12.45 14.77 
14 697.90 674.50 686.20 14.36 11.39 12.88 
16 690.33 660.34 675.34 13.42 9.49 11.46 
18 685.51 657.35 671.43 12.82 9.08 10.95 
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ตาราง ผ.67 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

       อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
1 1,906.21 1,902.49 1,904.35 52.97 52.88 52.92 
2 1,776.11 1,791.39 1,783.75 49.53 49.96 49.74 
3 1,664.20 1,674.19 1,669.20 46.13 46.45 46.29 
4 1,512.35 1,534.21 1,523.28 40.72 41.57 41.14 
5 1,373.00 1,394.19 1,383.60 34.71 35.70 35.20 
6 1,280.08 1,308.88 1,294.48 29.97 31.51 30.74 
7 1,207.37 1,228.15 1,217.76 25.75 27.00 26.38 
8 1,148.76 1,153.49 1,151.13 21.96 22.28 22.12 
10 1,085.36 1,092.11 1,088.74 17.40 17.91 17.66 
12 1,049.51 1,059.23 1,054.37 14.58 15.36 14.97 
14 1,017.50 1,038.23 1,027.87 11.89 13.65 12.77 
16 1,009.17 1,006.20 1,007.69 11.17 10.90 11.03 
18 996.08 1,006.19 1,001.14 10.00 10.90 10.45 

 
ตาราง ผ.68 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

      อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเร็วลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
1 2,627.13 2,593.73 2,610.43 54.50 53.92 54.21 
2 2,470.58 2,466.07 2,468.33 51.62 51.53 51.57 
3 2,329.55 2,317.31 2,323.43 48.69 48.42 48.55 
4 2,102.39 2,093.23 2,097.81 43.14 42.90 43.02 
5 1,911.59 1,918.83 1,915.21 37.47 37.71 37.59 
6 1,767.04 1,772.64 1,769.84 32.35 32.57 32.46 
7 1,660.03 1,663.46 1,661.75 27.99 28.14 28.07 
8 1,571.27 1,556.01 1,563.64 23.93 23.18 23.55 
10 1,484.66 1,458.75 1,471.71 19.49 18.06 18.77 
12 1,430.22 1,396.40 1,413.31 16.42 14.40 15.41 
14 1,382.54 1,377.23 1,379.89 13.54 13.21 13.38 
16 1,360.43 1,354.94 1,357.69 12.14 11.78 11.96 
18 1,349.54 1,344.80 1,347.17 11.43 11.12 11.27 
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ตาราง ผ.69 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,292.64 1,301.75 1,297.20 53.76 54.09 53.93 
4 1,165.83 1,168.88 1,167.36 48.74 48.87 48.80 
6 1,051.20 1,067.60 1,059.40 43.14 44.02 43.58 
8 931.00 943.87 937.44 35.80 36.68 36.24 
10 857.65 875.42 866.54 30.31 31.73 31.02 
12 803.01 821.96 812.49 25.57 27.29 26.43 
14 769.18 781.24 775.21 22.30 23.50 22.90 
16 748.40 759.42 753.91 20.14 21.30 20.72 
18 711.62 722.18 716.90 16.01 17.24 16.63 
20 687.97 695.63 691.80 13.13 14.08 13.61 

 

ตาราง ผ.70 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,292.64 1,301.75 1,297.20 53.76 54.09 53.93 
4 1,165.83 1,168.88 1,167.36 48.74 48.87 48.80 
6 1,051.20 1,067.60 1,059.40 43.14 44.02 43.58 
8 931.00 943.87 937.44 35.80 36.68 36.24 
10 857.65 875.42 866.54 30.31 31.73 31.02 
12 803.01 821.96 812.49 25.57 27.29 26.43 
14 769.18 781.24 775.21 22.30 23.50 22.90 
16 748.40 759.42 753.91 20.14 21.30 20.72 
18 711.62 722.18 716.90 16.01 17.24 16.63 
20 687.97 695.63 691.80 13.13 14.08 13.61 
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ตาราง ผ.71 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,949.45 1,966.32 1,957.89 54.01 54.41 54.21 
4 1,838.22 1,858.00 1,848.11 51.23 51.75 51.49 
6 1,679.12 1,659.96 1,669.54 46.61 45.99 46.30 
8 1,524.29 1,523.51 1,523.90 41.19 41.16 41.17 
10 1,384.05 1,365.14 1,374.60 35.23 34.33 34.78 
12 1,280.12 1,274.83 1,277.48 29.97 29.68 29.82 
14 1,205.87 1,196.25 1,201.06 25.66 25.06 25.36 
16 1,164.07 1,149.45 1,156.76 22.99 22.01 22.50 
18 1,094.40 1,107.75 1,101.08 18.08 19.07 18.58 
20 1,049.40 1,069.57 1,059.49 14.57 16.18 15.38 

 

ตาราง ผ.72 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

 
เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,636.64 2,652.96 2,644.80 54.67 54.94 54.80 
4 2,516.41 2,505.19 2,510.80 52.50 52.29 52.39 
6 2,357.17 2,291.07 2,324.12 49.29 47.83 48.56 
8 2,110.40 2,100.39 2,105.40 43.36 43.09 43.23 
10 1,923.84 1,876.95 1,900.40 37.87 36.32 37.09 
12 1,783.08 1,746.63 1,764.86 32.96 31.56 32.26 
14 1,676.85 1,655.96 1,666.41 28.72 27.82 28.27 
16 1,590.20 1,576.38 1,583.29 24.83 24.17 24.50 
18 1,500.23 1,485.84 1,493.04 20.32 19.55 19.94 
20 1,446.35 1,432.91 1,439.63 17.36 16.58 16.97 
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ตาราง ผ.73 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 638.03 633.11 635.57 53.16 52.80 52.98 
4 569.21 553.88 561.55 47.50 46.05 46.77 
6 507.39 485.42 496.41 41.10 38.44 39.77 
8 462.70 454.66 458.68 35.42 34.27 34.84 
10 429.28 420.21 424.75 30.39 28.89 29.64 
12 402.18 395.42 398.80 25.70 24.43 25.06 
14 382.43 377.09 379.76 21.86 20.75 21.31 
16 372.89 363.09 367.99 19.86 17.70 18.78 
18 354.34 351.11 352.73 15.67 14.89 15.28 
20 343.95 340.42 342.19 13.12 12.22 12.67 

 
ตาราง ผ.74 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,301.35 1,302.94 1,302.15 54.07 54.13 54.10 
4 1,165.46 1,162.71 1,164.09 48.72 48.60 48.66 
6 1,071.92 1,064.72 1,068.32 44.24 43.87 44.06 
8 978.03 962.15 970.09 38.89 37.88 38.39 
10 899.35 880.74 890.05 33.55 32.14 32.84 
12 842.17 835.60 838.89 29.03 28.48 28.75 
14 806.37 791.62 799.00 25.88 24.50 25.19 
16 771.96 766.74 769.35 22.58 22.05 22.32 
18 736.95 728.83 732.89 18.90 18.00 18.45 
20 706.85 701.49 704.17 15.45 14.80 15.12 
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ตาราง ผ.75 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,951.10 2,080.97 2,016.04 54.05 56.92 55.49 
4 1,839.69 1,827.36 1,833.53 51.27 50.94 51.10 
6 1,679.46 1,652.18 1,665.82 46.62 45.74 46.18 
8 1,547.24 1,522.65 1,534.95 42.06 41.12 41.59 
10 1,390.00 1,379.29 1,384.65 35.50 35.00 35.25 
12 1,314.90 1,280.71 1,297.81 31.82 30.00 30.91 
14 1,237.56 1,218.79 1,228.18 27.56 26.44 27.00 
16 1,178.01 1,172.01 1,175.01 23.90 23.51 23.70 
18 1,114.29 1,107.73 1,111.01 19.55 19.07 19.31 
20 1,058.26 1,047.74 1,053.00 15.29 14.44 14.86 

 
ตาราง ผ.76 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,711.70 2,732.69 2,722.20 55.92 56.26 56.09 
4 2,624.70 2,610.34 2,617.52 54.46 54.21 54.33 
6 2,399.40 2,429.52 2,414.46 50.18 50.80 50.49 
8 2,270.23 2,248.16 2,259.20 47.35 46.83 47.09 
10 2,153.63 2,040.34 2,096.99 44.50 41.42 42.96 
12 2,001.97 1,966.52 1,984.25 40.29 39.22 39.75 
14 1,926.72 1,866.74 1,896.73 37.96 35.97 36.96 
16 1,809.14 1,794.42 1,801.78 33.93 33.39 33.66 
18 1,659.42 1,674.46 1,666.94 27.97 28.61 28.29 
20 1,552.71 1,582.49 1,567.60 23.02 24.47 23.74 
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ตาราง ผ.77 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 700.00 699.67 699.84 57.31 57.29 57.30 
2 665.80 669.67 667.74 55.12 55.38 55.25 
4 577.38 590.95 584.17 48.24 49.43 48.84 
6 533.16 571.63 552.40 43.95 47.72 45.84 
8 505.11 541.62 523.37 40.84 44.83 42.83 
10 497.65 527.11 512.38 39.95 43.31 41.63 
12 482.39 502.05 492.22 38.05 40.48 39.27 
14 468.07 487.74 477.91 36.16 38.73 37.44 
16 453.59 472.50 463.05 34.12 36.76 35.44 
18 438.86 448.70 443.78 31.91 33.40 32.65 
20 415.64 425.91 420.78 28.10 29.84 28.97 
22 408.09 412.25 410.17 26.77 27.51 27.14 
24 393.75 403.94 398.85 24.11 26.02 25.06 
26 381.31 390.98 386.15 21.63 23.57 22.60 
28 368.88 381.55 375.22 18.99 21.68 20.33 
30 366.91 372.14 369.53 18.55 19.70 19.13 

ตาราง ผ.78 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 1,400.00 1,399.66 1,399.83 57.31 57.30 57.30 
2 1,351.78 1,359.84 1,355.81 55.79 56.05 55.92 
4 1,335.99 1,348.95 1,342.47 55.26 55.69 55.48 
6 1,321.91 1,342.05 1,331.98 54.79 55.47 55.13 
8 1,311.04 1,319.90 1,315.47 54.41 54.72 54.57 
10 1,254.58 1,253.54 1,254.06 52.36 52.32 52.34 
12 1,164.57 1,174.23 1,169.40 48.68 49.10 48.89 
14 1,129.14 1,139.82 1,134.48 47.07 47.57 47.32 
16 1,098.08 1,127.72 1,112.90 45.57 47.00 46.29 
18 1,058.16 1,100.83 1,079.50 43.52 45.71 44.61 
20 1,023.63 1,063.09 1,043.36 41.61 43.78 42.70 
22 986.95 986.50 986.725 39.44 39.42 39.43 
24 962.70 971.81 967.255 37.92 38.50 38.21 
26 942.77 962.61 952.69 36.61 37.91 37.26 
28 928.20 947.82 938.01 35.61 36.94 36.28 
30 905.78 925.81 915.795 34.02 35.44 34.73 
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ตาราง ผ.79 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 

     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h)  1 2 1 2 
0 2,100.00 2,099.54 2,099.77 57.31 57.30 57.31 
2 2,073.13 2,076.69 2,074.91 56.76 56.83 56.79 
4 2,063.27 2,072.71 2,067.99 56.55 56.75 56.65 
6 2,043.48 2063.32 2,053.40 56.13 56.55 56.34 
8 2,034.37 2,045.91 2,040.14 55.93 56.18 56.06 
10 1,919.55 2,022.04 1,970.80 53.30 55.66 54.48 
12 1,885.33 1,888.82 1,887.08 52.45 52.54 52.49 
14 1,837.38 1,838.79 1,838.09 51.21 51.25 51.23 
16 1,818.92 1,822.01 1,820.47 50.71 50.80 50.75 
18 1,799.52 1,787.73 1,793.63 50.18 49.85 50.02 
20 1,774.18 1,777.74 1,775.96 49.47 49.57 49.52 
22 1,762.36 1,762.99 1,762.68 49.13 49.15 49.14 
24 1,749.04 1,753.43 1,751.24 48.74 48.87 48.81 
26 1,730.09 1,747.39 1,738.74 48.18 48.70 48.44 
28 1,723.42 1718.82 1,721.12 47.98 47.84 47.91 
30 1,690.92 1,693.45 1,692.19 46.98 47.06 47.02 

ตาราง ผ.80 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
     อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC ความเรว็ลม 1.5 m/s 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h)  1 2 1 2 

0 2,800.00 2,799.99 2,800.00 57.31 57.31 2800.00 
2 2,799.53 2,799.87 2,799.70 57.30 57.31 2799.53 
4 2,793.88 2,793.85 2,793.87 57.22 57.22 2793.88 
6 2,830.19 2,832.17 2,831.18 57.77 57.79 2830.19 
8 2,773.48 2,823.51 2,798.50 56.90 57.67 2773.48 
10 2,801.22 2,791.29 2,796.26 57.33 57.18 2801.22 
12 2,803.78 2,803.80 2,803.79 57.37 57.37 2803.78 
14 2,793.82 2,795.81 2,794.82 57.22 57.25 2793.82 
16 2,720.91 2,730.83 2,725.87 56.07 56.23 2720.91 
18 2,674.55 2,684.54 2,679.55 55.31 55.47 2674.55 
20 2,610.62 2,605.55 2,608.09 54.21 54.12 2610.62 
22 2,602.84 2,602.85 2,602.85 54.08 54.08 2602.84 
24 2,495.16 2,585.15 2,540.16 52.09 53.76 2495.16 
26 2,443.01 2,482.95 2,462.98 51.07 51.86 2443.01 
28 2,425.82 2,425.79 2,425.81 50.73 50.72 2425.82 
30 2,319.56 2,419.54 2,369.55 48.47 50.60 2319.56 
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ภาคผนวก จ 

การอบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอน 
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ตาราง ผ.81 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC  
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700 57.31 57.31 57.31 
2 605.75 567.32 586.54 50.67 47.32 49.00 
4 552.5 484.61 518.56 45.91 38.33 42.12 
6 498.49 437.05 467.77 40.05 31.62 35.84 
8 443.27 410.42 426.85 32.58 27.19 29.88 
10 406.56 371.97 389.27 26.5 19.66 23.08 
12 381.21 353.94 367.58 21.61 15.57 18.59 
14 363.16 345.9 354.53 17.71 13.61 15.66 
16 347.51 342.77 345.14 14.01 12.82 13.41 
18 333.74 337.39 335.57 10.46 11.43 10.94 
20 326.64 331.3 328.97 8.51 9.8 9.15 
22 323.74 329.08 326.41 7.69 9.19 8.44 
25 323.05 326.7 324.88 7.49 8.53 8.01 
28 320.49 325.12 322.81 6.76 8.08 7.42 
30 321.54 321.99 321.77 7.06 7.19 7.12 
34 318.49 320.64 319.57 6.17 6.8 6.48 
38 316.57 319.31 317.94 5.6 6.41 6.01 
42 316.22 316.7 316.46 5.5 5.64 5.57 
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ตาราง ผ.82 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,243.19 1,271.56 1,257.38 51.93 53.00 52.46 
4 1,193.04 1,214.22 1,203.63 49.90 50.78 50.34 
6 1,139.45 1,162.30 1,150.88 47.55 48.58 48.06 
8 1,095.50 1,093.19 1,094.35 45.44 45.33 45.39 
10 1,040.64 1,029.99 1,035.32 42.57 41.97 42.27 
12 992.36 998.87 995.62 39.77 40.17 39.97 
14 953.50 941.82 947.66 37.32 36.54 953.50 
16 913.74 893.35 903.54 34.59 33.10 33.85 
18 862.36 827.39 844.88 30.69 27.77 29.23 
20 815.89 792.81 804.35 26.75 24.61 25.68 
22 769.91 753.26 761.59 22.37 20.66 21.51 
25 721.57 707.51 714.54 17.17 15.53 16.35 
28 694.26 684.86 689.56 13.91 12.73 13.32 
30 682.76 675.98 679.37 12.46 11.59 12.03 
34 670.38 666.72 668.55 10.85 10.36 10.60 
38 665.86 661.41 663.64 10.24 9.64 9.94 
42 663.40 658.66 661.03 9.91 9.26 9.59 
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ตาราง ผ.83 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1          2       1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,935.32 1,878.68 1,907.00 53.68 52.28 52.98 
4 1,862.07 1,788.77 1,825.42 51.86 49.88 50.87 
6 1,793.33 1,695.78 1,744.56 50.01 47.13 48.57 
8 1,717.21 1,604.10 1,660.66 47.79 44.11 45.95 
10 1,622.00 1,532.40 1,577.20 44.73 41.50 43.11 
12 1,561.14 1,495.94 1,528.54 42.57 40.07 41.32 
14 1,509.07 1,455.33 1,482.20 40.59 38.40 39.50 
16 1,460.55 1,415.84 1,438.20 38.62 36.68 37.65 
18 1,407.99 1,350.83 1,379.41 36.33 33.63 34.98 
20 1,356.99 1,286.48 1,321.74 33.94 30.31 32.12 
22 1,295.40 1,239.91 1,267.66 30.79 27.70 29.25 
25 1,194.21 1,174.68 1,184.45 24.93 23.68 24.31 
28 1,097.91 1,111.22 1,104.55 18.35 19.32 18.83 
30 1,064.91 1,077.69 1,071.30 15.82 16.81 16.31 
34 1,029.11 1,038.74 1,033.95 12.89 13.69 13.29 
38 1,001.77 1,020.34 1,011.05 10.51 12.14 11.32 
42 990.11 1,016.12 1,003.11 9.46 11.77 10.61 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
 



119 
ตาราง ผ.84 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,624.05 2,550.15 2,587.10 54.45 53.13 53.79 
4 2,520.24 2,438.57 2,479.41 52.57 50.98 51.78 
6 2,427.78 2,357.65 2,392.72 50.76 49.30 50.03 
8 2,317.97 2,244.43 2,281.20 48.43 46.74 47.59 
10 2,237.18 2,167.18 2,202.18 46.57 44.84 45.71 
12 2,170.40 2,095.75 2,133.08 44.93 42.96 43.95 
14 2,111.53 2,041.38 2,076.46 43.39 41.45 42.42 
16 2,041.52 1,926.83 1,984.18 41.45 37.96 39.71 
18 1,945.11 1,827.92 1,886.52 38.55 34.61 36.58 
20 1,858.53 1,737.76 1,798.15 35.68 31.21 33.45 
22 1,793.67 1,664.20 1,728.94 33.36 28.17 30.77 
25 1,617.43 1,600.58 1,609.01 26.10 25.32 25.71 
28 1,540.84 1,514.82 1,527.83 22.42 21.09 21.76 
30 1,491.27 1,465.68 1,478.48 19.85 18.45 19.15 
34 1,424.96 1,423.88 1,424.42 16.12 16.05 16.08 
38 1,382.61 1,390.50 1,386.56 13.55 14.04 13.79 
42 1,365.05 1,387.09 1,376.07 12.43 13.83 13.13 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



120 
ตาราง ผ.85 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 779.12 778.64 700.00 700.00 700.00 57.31 
2 687.76 672.87 608.64 594.23 601.44 50.90 
4 634.29 621.50 555.17 542.86 549.02 46.17 
6 586.37 577.42 507.25 498.78 503.02 41.09 
8 548.71 544.22 469.59 465.58 467.59 36.36 
10 519.67 505.65 440.55 427.01 433.78 32.17 
12 492.46 487.48 413.34 408.84 411.09 27.70 
14 475.40 466.96 396.28 388.32 392.30 24.59 
16 462.88 453.98 383.76 375.34 379.55 22.13 
18 451.40 438.17 372.28 359.53 365.91 19.73 
20 441.34 431.83 362.22 353.19 357.71 17.50 
22 431.83 422.67 352.71 344.03 348.37 15.28 
25 420.06 417.85 340.94 339.21 340.08 12.35 
28 415.70 408.22 336.58 329.58 333.08 11.22 
30 411.25 407.39 332.13 328.75 330.44 10.03 
34 406.28 406.23 327.16 327.59 327.38 8.66 
38 404.37 405.58 325.25 326.94 326.10 8.12 
42 403.07 405.50 323.95 326.86 325.41 7.75 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



121 
ตาราง ผ.86 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,323.23 1,264.16 1,293.70 54.83 52.72 53.78 
4 1,259.44 1,201.07 1,230.26 52.55 50.24 51.39 
6 1192.35 1,136.73 1,164.54 49.88 47.42 48.65 
8 1,123.58 1,072.52 1,098.05 46.81 44.28 45.54 
10 1,030.44 1,028.92 1,029.68 42.00 41.91 41.96 
12 1,003.94 957.76 980.85 40.47 37.60 39.03 
14 961.93 909.00 935.47 37.87 34.25 36.06 
16 918.12 853.39 885.76 34.90 29.97 32.44 
18 886.07 819.31 852.69 32.55 27.05 29.80 
20 845.88 779.60 812.74 29.34 23.34 26.34 
22 795.51 747.58 771.55 24.87 20.05 22.46 
25 759.62 706.26 732.94 21.32 15.38 18.35 
28 729.63 685.77 707.70 18.09 12.85 15.47 
30 714.18 673.14 693.66 16.32 11.21 13.76 
34 685.64 662.38 674.01 12.83 9.77 11.30 
38 681.31 658.79 670.05 12.28 9.28 10.78 
42 679.44 656.55 668.00 12.04 8.97 10.50 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



122 
ตาราง ผ.87 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.63 2,100.73 2,100.68 57.31 57.31 57.31 
2 1,948.20 1,941.73 1,944.97 53.97 53.82 53.89 
4 1,875.19 1,869.75 1,872.47 52.18 52.04 52.11 
6 1,791.40 1,782.98 1,787.19 49.94 49.70 49.82 
8 1,708.84 1,660.95 1,684.90 47.52 46.01 46.76 
10 1,648.29 1,546.96 1,597.63 45.59 42.03 43.81 
12 1,580.29 1,518.93 1,549.61 43.25 40.96 42.11 
14 1,519.20 1,467.51 1,493.36 40.97 38.89 39.93 
16 1,419.83 1,420.39 1,420.11 36.84 36.86 36.85 
18 1,345.44 1,340.00 1,342.72 33.35 33.08 33.21 
20 1,299.24 1,298.80 1,299.02 30.98 30.95 30.96 
22 1,241.79 1,243.35 1,242.57 27.78 27.87 27.83 
25 1,179.05 1,181.21 1,180.13 23.94 24.08 24.01 
28 1,123.15 1,116.26 1,119.71 20.15 19.66 19.91 
30 1,100.30 1,104.17 1,102.24 18.50 18.78 18.64 
34 1,058.89 1,079.73 1,069.31 15.31 16.94 16.13 
38 1,057.15 1,056.25 1,056.70 15.17 15.10 15.13 
42 1,054.98 1,053.64 1,054.31 15.00 14.89 14.94 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



123 
ตาราง ผ.88 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,606.86 2,562.90 2,584.88 54.15 53.36 53.75 
4 2,494.76 2,457.71 2,476.24 52.09 51.36 51.73 
6 2,422.60 2,349.95 2,386.28 50.66 49.13 49.90 
8 2,312.67 2,233.37 2,273.02 48.31 46.48 47.40 
10 2,219.39 2,144.35 2,181.87 46.14 44.26 45.20 
12 2,127.74 2,069.25 2,098.50 43.82 42.23 43.03 
14 2,051.38 2,003.17 2,027.28 41.73 40.33 41.03 
16 1,956.16 1,910.35 1,933.26 38.89 37.43 38.16 
18 1,877.41 1,832.29 1,854.85 36.33 34.76 35.55 
20 1,799.85 1,744.84 1,772.35 33.59 31.49 32.54 
22 1,740.30 1,692.43 1,716.37 31.32 29.37 30.34 
25 1,631.42 1,590.09 1,610.76 26.73 24.83 25.78 
28 1,571.58 1,526.20 1,548.89 23.94 21.68 22.81 
30 1,522.62 1,493.18 1,507.90 21.50 19.95 20.72 
34 1,458.86 1,463.73 1,461.30 18.06 18.34 18.20 
38 1,427.42 1,421.81 1,424.62 16.26 15.93 16.09 
42 1,414.28 1,416.78 1,415.53 15.48 15.63 15.56 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



124 
ตาราง ผ.89 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 616.46 601.56 609.01 51.52 50.32 50.92 
4 571.26 542.86 557.06 47.69 44.95 46.32 
6 526.03 498.78 512.41 43.19 40.09 41.64 
8 485.72 461.65 473.69 38.48 35.27 36.87 
10 449.85 442.99 446.42 33.57 32.54 33.06 
12 428.71 418.61 423.66 30.30 28.61 29.45 
14 406.92 393.32 400.12 26.56 24.02 25.29 
16 387.62 383.94 385.78 22.91 22.17 22.54 
18 368.52 367.68 368.10 18.91 18.73 18.82 
20 354.26 362.98 358.62 15.65 17.67 16.66 
22 346.86 353.99 350.43 13.85 15.58 14.71 
25 342.59 346.86 344.73 12.77 13.85 13.31 
28 333.71 346.42 340.07 10.45 13.74 12.09 
30 332.70 342.45 337.58 10.18 12.74 11.46 
34 331.51 334.30 332.91 9.86 10.61 10.23 
38 331.33 330.20 330.77 9.81 9.50 9.65 
42 331.28 328.42 329.85 9.80 9.01 9.40 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



125 
ตาราง ผ.90 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,280.84 1,268.96 1,274.90 53.34 52.90 53.12 
4 1,224.30 1,210.44 1,217.37 51.18 50.62 50.90 
6 1,167.48 1,151.21 1,159.35 48.81 48.08 48.45 
8 1,115.90 1,086.25 1,101.08 46.44 44.98 45.71 
10 1,052.06 1,033.74 1,042.90 43.19 42.18 42.69 
12 997.61 978.54 988.08 40.09 38.92 39.51 
14 955.62 929.07 942.35 37.46 35.67 36.56 
16 895.50 889.47 892.49 33.26 32.81 33.03 
18 857.88 826.50 842.19 30.33 27.69 29.01 
20 823.58 801.07 812.33 27.43 25.39 26.41 
22 793.32 763.51 778.42 24.66 21.72 23.19 
25 740.79 733.02 736.91 19.32 18.47 18.89 
28 718.57 706.13 712.35 16.83 15.36 16.09 
30 707.09 694.24 700.67 15.48 13.91 14.69 
34 686.45 678.09 682.27 12.93 11.86 12.40 
38 677.30 671.23 674.27 11.76 10.96 11.36 
42 672.91 668.68 670.80 11.18 10.62 10.90 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



126 
ตาราง ผ.91 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,964.47 1,941.79 1,953.13 54.36 53.83 54.10 
4 1,895.09 1,867.52 1,881.31 52.69 52.00 52.34 
6 1,814.11 1,777.58 1,795.85 50.58 49.57 50.07 
8 1,736.61 1,682.71 1,709.66 48.38 46.72 47.55 
10 1,629.27 1,616.02 1,622.65 44.98 44.52 44.75 
12 1,549.01 1,549.96 1,549.49 42.12 42.16 42.14 
14 1,486.61 1,484.38 1,485.50 39.70 39.61 39.65 
16 1,410.43 1,420.48 1,415.46 36.44 36.89 36.66 
18 1,345.66 1,363.03 1,354.35 33.38 34.23 33.80 
20 1,299.93 1,317.26 1,308.60 31.04 31.94 31.49 
22 1,265.35 1,262.40 1,263.88 29.15 28.99 29.07 
25 1,173.98 1,196.08 1,185.03 23.64 25.05 24.34 
28 1,128.58 1,134.00 1,131.29 20.56 20.94 20.75 
30 1,089.85 1,129.63 1,109.74 17.74 20.64 19.19 
34 1,072.42 1,082.38 1,077.40 16.40 17.17 16.79 
38 1,053.51 1,067.91 1,060.71 14.90 16.05 15.48 
42 1,041.46 1,055.13 1,048.30 13.92 15.04 14.48 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



127 
ตาราง ผ.92 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,709.91 2,657.26 2,683.59 55.89 55.02 55.45 
4 2,606.21 2,556.05 2,581.13 54.14 53.24 53.69 
6 2,496.72 2,470.44 2,483.58 52.12 51.62 51.87 
8 2,400.82 2,381.87 2,391.35 50.21 49.82 50.01 
10 2,273.88 2,247.22 2,260.55 47.43 46.81 47.12 
12 2,193.79 2,161.20 2,177.50 45.51 44.69 45.10 
14 2,092.04 2,071.02 2,081.53 42.86 42.28 42.57 
16 2,010.12 1,987.18 1,998.65 40.53 39.85 40.19 
18 1,962.40 1,831.20 1,896.80 39.09 34.72 36.91 
20 1,825.00 1,782.95 1,803.98 34.50 32.96 33.73 
22 1,744.08 1,724.01 1,734.05 31.46 30.67 31.07 
25 1,684.69 1,600.19 1,642.44 29.05 25.30 27.17 
28 1,597.75 1,518.67 1,558.21 25.19 21.29 23.24 
30 1,551.66 1,494.46 1,523.06 22.97 20.02 21.49 
34 1,507.34 1,442.34 1,474.84 20.70 17.13 18.91 
38 1,444.69 1,439.58 1,442.14 17.26 16.97 17.11 
42 1,437.69 1,434.48 1,436.09 16.86 16.67 16.77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



128 
ตาราง ผ.93 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 612.29 606.14 609.22 51.19 50.70 50.95 
4 577.11 548.68 562.90 48.22 45.54 46.88 
6 536.02 507.36 521.69 44.25 41.10 42.68 
8 496.31 477.51 486.91 39.79 37.42 38.60 
10 459.53 435.25 447.39 34.97 31.34 33.16 
12 423.89 401.35 412.62 29.50 25.54 27.52 
14 393.87 391.95 392.91 24.13 23.76 23.94 
16 384.00 377.56 380.78 22.18 20.85 21.52 
18 376.81 358.23 367.52 20.69 16.58 18.64 
20 370.68 349.27 359.98 19.38 14.44 16.91 
22 364.48 345.18 354.83 18.01 13.43 15.72 
25 352.10 341.70 346.90 15.13 12.55 13.84 
28 348.75 336.01 342.38 14.31 11.07 12.69 
30 346.37 334.17 340.27 13.73 10.58 12.15 
34 339.85 331.20 335.53 12.07 9.77 10.92 
38 336.78 330.07 333.43 11.27 9.46 10.37 
42 334.97 329.88 332.43 10.79 9.41 10.10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



129 
ตาราง ผ.94 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,276.07 1,281.32 1,278.70 53.16 53.36 53.26 
4 1,222.29 1,233.13 1,227.71 51.10 51.53 51.32 
6 1,168.17 1,179.56 1,173.87 48.84 49.33 49.08 
8 1,116.90 1,122.63 1,119.77 46.49 46.76 46.63 
10 1,055.88 1,064.99 1,060.44 43.40 43.88 43.64 
12 994.45 1,011.09 1,002.77 39.90 40.89 40.39 
14 945.23 971.52 958.38 36.77 38.48 37.63 
16 903.89 918.07 910.98 33.88 34.90 34.39 
18 860.31 868.63 864.47 30.53 31.20 30.86 
20 818.43 829.21 823.82 26.97 27.92 27.45 
22 780.03 801.89 790.96 23.38 25.47 24.42 
25 737.71 747.83 742.77 18.98 20.08 19.53 
28 715.61 725.74 720.68 16.48 17.65 17.07 
30 705.99 714.94 710.47 15.34 16.40 15.87 
34 696.41 705.43 700.92 14.18 15.28 14.73 
38 691.83 694.45 693.14 13.61 13.94 13.77 
42 686.79 692.40 689.60 12.98 13.68 13.33 
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ตาราง ผ.95 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,964.45 1,930.46 1,947.46 54.36 53.56 53.96 
4 1,889.53 1,864.23 1,876.88 52.55 51.91 52.23 
6 1,807.13 1,772.77 1,789.95 50.39 49.42 49.91 
8 1,744.67 1,681.73 1,713.20 48.61 46.69 47.65 
10 1,651.87 1,620.85 1,636.36 45.72 44.68 45.20 
12 1,586.94 1,545.59 1,566.27 43.50 41.99 42.75 
14 1,548.16 1,465.04 1,506.60 42.09 38.80 40.44 
16 1,462.40 1,379.56 1,420.98 38.69 35.01 36.85 
18 1,363.98 1,322.05 1,343.02 34.27 32.18 33.22 
20 1,283.43 1,270.89 1,277.16 30.14 29.45 29.80 
22 1,234.38 1,227.94 1,231.16 27.37 26.99 27.18 
25 1,182.35 1,176.36 1,179.36 24.17 23.78 23.98 
28 1,132.45 1,120.33 1,126.39 20.83 19.97 20.40 
30 1,106.36 1,096.32 1,101.34 18.96 18.22 18.59 
34 1,082.94 1,073.50 1,078.22 17.21 16.48 16.84 
38 1,077.80 1,067.03 1,072.42 16.81 15.97 16.39 
42 1,075.21 1,063.17 1,069.19 16.61 15.67 16.14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



131 
ตาราง ผ.96 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 40 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,616.03 2,636.34 2,626.19 54.31 54.66 54.48 
4 2,522.99 2,542.34 2,532.67 52.62 52.98 52.80 
6 2,423.36 2,415.07 2,419.22 50.68 50.51 50.59 
8 2,318.77 2,348.94 2,333.86 48.45 49.11 48.78 
10 2,210.31 2,265.24 2,237.78 45.92 47.23 46.58 
12 2,151.76 2,113.85 2,132.81 44.45 43.45 43.95 
14 2,078.75 2,025.75 2,052.25 42.50 40.99 41.75 
16 1,972.90 1,964.80 1,968.85 39.41 39.16 39.29 
18 1,878.74 1,851.60 1,865.17 36.38 35.44 35.91 
20 1,811.56 1,722.32 1,766.94 34.02 30.60 32.31 
22 1,749.73 1,639.27 1,694.50 31.69 27.08 29.38 
25 1,639.45 1,595.12 1,617.29 27.09 25.06 26.08 
28 1,576.34 1,527.44 1,551.89 24.17 21.74 22.96 
30 1,543.18 1,496.68 1,519.93 22.54 20.14 21.34 
34 1,511.26 1,439.92 1,475.59 20.91 16.99 18.95 
38 1,501.30 1,430.66 1,465.98 20.38 16.45 18.42 
42 1,491.46 1,422.22 1,456.84 19.86 15.95 17.90 
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ตาราง ผ.97 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

 
เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 

(g) 
ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 

(%w.b.) (h) 1 2 1 2 
0 700.00 700.00 700.00 54.27 54.27 54.27 
2 585.92 619.03 602.48 45.37 48.29 46.83 
4 507.76 545.87 526.82 36.96 41.36 39.16 
6 476.11 503.24 489.68 32.77 36.39 34.58 
8 454.60 474.75 464.68 29.58 32.57 31.08 
11 395.71 420.97 408.34 19.10 23.96 21.53 
13 364.99 386.29 375.64 12.30 17.13 14.71 
15 346.61 371.59 359.10 7.65 13.85 10.75 
18 337.58 358.90 348.24 5.18 10.81 7.99 
21 333.80 344.62 339.21 4.10 7.11 5.61 
24 321.49 333.44 327.47 0.43 4.00 2.21 
27 322.03 330.99 326.51 0.60 3.29 1.94 

 
ตาราง ผ.98 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,299.14 1,311.03 1,305.09 50.72 51.17 50.94 
4 1,208.94 1,212.92 1,210.93 47.04 47.22 47.13 
6 1,153.97 1,137.13 1,145.55 44.52 43.70 44.11 
8 1,109.63 1,082.88 1,096.26 42.30 40.88 41.59 
11 982.00 989.35 985.68 34.80 35.29 35.05 
13 934.45 929.79 932.12 31.49 31.14 31.32 
15 896.09 890.51 893.30 28.55 28.11 28.33 
18 848.15 848.14 848.15 24.52 24.51 24.52 
21 816.74 801.83 809.29 21.61 20.16 20.88 
24 806.75 775.80 791.28 20.64 17.48 19.06 
27 758.65 730.21 744.43 15.61 12.32 13.97 
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ตาราง ผ.99 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,959.60 1,998.27 1,978.94 50.99 51.94 51.47 
4 1,808.12 1,862.96 1,835.54 46.89 48.45 47.67 
6 1,725.06 1,792.97 1,759.02 44.33 46.44 45.38 
8 1,635.37 1,755.64 1,695.51 41.28 45.30 43.29 
11 1,589.91 1,573.52 1,581.72 39.60 38.97 39.28 
13 1,532.11 1,491.04 1,511.58 37.32 35.59 36.46 
15 1,466.34 1,433.16 1,449.75 34.51 32.99 33.75 
18 1,408.41 1,332.79 1,370.60 31.81 27.95 29.88 
21 1,307.80 1,244.36 1,276.08 26.57 22.83 24.70 
24 1,235.75 1,183.11 1,209.43 22.29 18.83 20.56 
27 1,176.82 1,120.80 1,148.81 18.40 14.32 16.36 

 
ตาราง ผ.100 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา น้ําหนัก (g) น้ําหนักเฉล่ีย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉล่ีย 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 54.27 54.27 54.27 
2 2,636.56 2,624.68 2,630.62 51.44 51.22 51.33 
4 2,526.79 2,497.20 2,512.00 49.33 48.72 49.03 
6 2,454.74 2,407.71 2,431.23 47.84 46.82 47.33 
8 2,402.93 2,329.17 2,366.05 46.71 45.03 45.87 
11 2,269.18 2,214.87 2,242.03 43.57 42.19 42.88 
13 2,180.04 2,097.45 2,138.75 41.27 38.95 40.11 
15 2,086.55 2,007.74 2,047.15 38.63 36.22 37.43 
18 2,011.12 1,943.39 1,977.26 36.33 34.11 35.22 
21 1,915.79 1,865.38 1,890.59 33.16 31.36 32.26 
24 1,843.16 1,797.90 1,820.53 30.53 28.78 29.66 
27 1,792.80 1,730.89 1,761.85 28.58 26.02 27.30 
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ตาราง ผ.101 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 54.27 54.27 54.27 
2 588.95 594.34 591.65 45.65 46.14 45.89 
4 505.22 517.42 511.32 36.64 38.13 37.39 
6 459.65 473.59 466.62 30.36 32.41 31.38 
8 427.39 447.58 437.49 25.10 28.48 26.79 
11 370.42 389.28 379.85 13.58 17.77 15.68 
13 349.16 365.48 357.32 8.32 12.41 10.37 
15 338.94 353.67 346.31 5.56 9.49 7.52 
18 329.60 339.94 334.77 2.88 5.83 4.36 
21 322.67 341.09 331.88 0.79 6.15 3.47 
24 314.55 331.28 322.92 -1.77 3.37 0.80 
27 311.37 325.90 318.64 -2.81 1.78 -0.52 

 
ตาราง ผ.102 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,303.88 1,283.72 1,293.80 50.90 50.13 50.51 
4 1,214.44 1,196.25 1,205.35 47.28 46.48 46.88 
6 1,153.94 1,140.18 1,147.06 44.52 43.85 44.18 
8 1,706.40 1,079.34 1,392.87 62.48 40.68 51.58 
11 1,004.04 954.19 979.12 36.24 32.90 34.57 
13 937.50 897.51 917.51 31.71 28.67 30.19 
15 707.47 856.96 782.22 9.51 25.29 17.40 
18 845.73 829.99 837.86 24.30 22.86 23.58 
21 810.23 707.34 758.79 20.98 9.49 15.24 
24 789.95 777.54 783.75 18.95 17.66 18.31 
27 745.84 738.39 742.12 14.16 13.30 13.73 
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ตาราง ผ.103 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,951.29 1,930.15 1,940.72 50.78 50.25 50.52 
4 1,804.14 1,812.10 1,808.12 46.77 47.00 46.89 
6 1,737.83 1,753.88 1,745.86 44.74 45.25 44.99 
8 1,699.28 1,689.03 1,694.16 43.49 43.14 43.31 
11 1,540.06 1,578.88 1,559.47 37.64 39.18 38.41 
13 1,463.74 1,506.99 1,485.37 34.39 36.27 35.33 
15 1,409.99 1,466.85 1,438.42 31.89 34.53 33.21 
18 1,324.75 1,399.30 1,362.03 27.51 31.37 29.44 
21 1,231.11 1,319.21 1,275.16 21.99 27.20 24.60 
24 1,164.76 1,230.23 1,197.50 17.55 21.94 19.75 
27 1,142.60 1,193.22 1,167.91 15.95 19.52 17.73 

 
ตาราง ผ.104 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 54.27 54.27 54.27 
2 2,623.30 2,586.89 2,605.10 51.19 50.50 50.85 
4 2,513.15 2,434.37 2,473.76 49.05 47.40 48.23 
6 2,428.40 2,355.37 2,391.89 47.27 45.64 46.45 
8 2,376.36 2,308.41 2,342.39 46.12 44.53 45.32 
11 2,244.12 2,149.77 2,196.95 42.94 40.44 41.69 
13 2,161.54 2,061.01 2,111.28 40.76 37.87 39.32 
15 2,051.35 1,945.37 1,998.36 37.58 34.18 35.88 
18 2,000.70 1,868.85 1,934.78 36.00 31.49 33.74 
21 1,883.18 1,781.67 1,832.43 32.01 28.13 30.07 
24 1,799.50 1,702.11 1,750.81 28.84 24.77 26.81 
27 1,742.29 1,636.26 1,689.28 26.51 21.75 24.13 

 
 



136 
ตาราง ผ.105 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 54.27 54.27 54.27 
2 604.75 584.14 594.45 47.07 45.20 46.13 
4 517.31 523.10 520.21 38.12 38.81 38.46 
6 478.74 473.82 476.28 33.13 32.44 32.79 
8 451.62 451.81 451.72 29.12 29.15 29.13 
11 396.57 395.47 396.02 19.28 19.06 19.17 
13 371.79 371.98 371.89 13.90 13.94 13.92 
15 361.26 361.67 361.47 11.39 11.49 11.44 
18 353.42 345.42 349.42 9.43 7.33 8.38 
21 343.99 345.04 344.52 6.94 7.23 7.08 
24 336.59 334.30 335.45 4.90 4.24 4.57 
27 332.97 330.91 331.94 3.86 3.26 3.56 

 
ตาราง ผ.106 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,305.21 1,248.45 1,276.83 50.95 48.72 49.83 
4 1,222.82 1,157.27 1,190.05 47.64 44.68 46.16 
6 1,170.86 1,107.91 1,139.39 45.32 42.21 43.77 
8 1,107.84 1,058.30 1,083.07 42.21 39.50 40.86 
11 1,017.04 971.53 994.29 37.05 34.10 35.58 
13 955.10 913.54 934.32 32.97 29.92 31.44 
15 901.81 870.48 886.15 29.01 26.45 27.73 
18 869.44 813.32 841.38 26.36 21.28 23.82 
21 739.58 703.03 721.31 13.43 8.93 11.18 
24 807.36 767.52 787.44 20.70 16.59 18.64 
27 769.44 733.89 751.67 16.79 12.76 14.78 
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ตาราง ผ.107 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,969.89 1,916.14 1,943.02 51.25 49.88 50.57 
4 1,848.05 1,809.72 1,828.89 48.04 46.93 47.49 
6 1,772.19 1,728.22 1,750.21 45.81 44.43 45.12 
8 1,709.77 1,671.74 1,690.76 43.83 42.56 43.19 
11 1,555.91 1,473.87 1,514.89 38.28 34.84 36.56 
13 1,455.83 1,404.40 1,430.12 34.04 31.62 32.83 
15 1,405.20 1,359.23 1,382.22 31.66 29.35 30.50 
18 1,351.98 1,286.99 1,319.49 28.97 25.38 27.18 
21 1,291.49 1,202.15 1,246.82 25.64 20.12 22.88 
24 1,211.20 1,140.87 1,176.04 20.71 15.82 18.27 
27 1,174.84 1,107.18 1,141.01 18.26 13.26 15.76 

 
ตาราง ผ.108 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 54.27 54.27 54.27 
2 2,615.12 2,632.72 2,623.92 51.04 51.36 51.20 
4 2,499.82 2,523.30 2,511.56 48.78 49.26 49.02 
6 2,429.71 2,453.44 2,441.58 47.30 47.81 47.56 
8 2,383.47 2,407.05 2,395.26 46.28 46.80 46.54 
11 2,235.63 2,263.72 2,249.68 42.73 43.44 43.08 
13 2,163.68 2,181.36 2,172.52 40.82 41.30 41.06 
15 2,073.52 2,034.22 2,053.87 38.25 37.05 37.65 
18 1,991.79 1,971.22 1,981.51 35.71 35.04 35.38 
21 1,882.45 1,832.44 1,857.45 31.98 30.12 31.05 
24 1,777.54 1,743.46 1,760.50 27.97 26.56 27.26 
27 1,729.75 1,697.57 1,713.66 25.98 24.57 25.27 
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ตาราง ผ.109 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 54.27 54.27 54.27 
2 583.34 575.86 579.60 45.12 44.41 44.77 
4 522.32 523.61 522.97 38.71 38.86 38.79 
6 478.76 483.02 480.89 33.14 33.73 33.43 
8 456.97 461.67 459.32 29.95 30.66 30.31 
11 411.42 405.33 408.38 22.19 21.02 21.61 
13 405.89 375.15 390.52 21.13 14.67 17.90 
15 376.56 354.96 365.76 14.99 9.82 12.40 
18 355.88 346.66 351.27 10.05 7.66 8.85 
21 356.00 326.25 341.13 10.08 1.88 5.98 
24 344.18 310.99 327.59 6.99 -2.93 2.03 
27 338.83 306.35 322.59 5.52 -4.49 0.52 

 
ตาราง ผ.110 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
              อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,285.51 1,287.00 1,286.26 50.20 50.25 50.23 
4 1,198.27 1,222.50 1,210.39 46.57 47.63 47.10 
6 1,147.42 1,160.61 1,154.02 44.20 44.84 44.52 
8 1,102.39 1,093.35 1,097.87 41.92 41.44 41.68 
11 976.15 985.69 980.92 34.41 35.05 34.73 
13 926.96 933.62 930.29 30.93 31.43 31.18 
15 886.92 888.06 887.49 27.82 27.91 27.86 
18 849.38 855.75 852.57 24.63 25.19 24.91 
21 723.19 741.10 732.15 11.47 13.61 12.54 
24 792.28 806.85 799.57 19.19 20.65 19.92 
27 750.08 763.72 756.90 14.65 16.17 15.41 
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ตาราง ผ.111 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h)        1        2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 54.27 54.27 54.27 
2 1,918.45 1,998.79 1,958.62 49.94 51.95 50.95 
4 1,856.31 1,854.41 1,855.36 48.27 48.21 48.24 
6 1,776.62 1,779.09 1,777.86 45.95 46.02 45.98 
8 1,718.08 1,739.61 1,728.85 44.10 44.80 44.45 
11 1,569.65 1,587.98 1,578.82 38.82 39.53 39.17 
13 1,485.76 1,494.73 1,490.25 35.36 35.75 35.56 
15 1,427.16 1,440.10 1,433.63 32.71 33.32 33.01 
18 1,364.71 1,393.91 1,379.31 29.63 31.11 30.37 
21 1,283.34 1,287.69 1,285.52 25.17 25.42 25.30 
24 1,208.21 1,216.55 1,212.38 20.52 21.06 20.79 
27 1,163.23 1,180.94 1,172.09 17.44 18.68 18.06 

 
ตาราง ผ.112 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 50 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลีย่
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่
(%w.b.) (h)        1        2       1        2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 54.27 54.27 54.27 
2 2,610.88 2,601.84 2,606.36 50.96 50.79 50.87 
4 2,468.31 2,488.79 2,478.55 48.12 48.55 48.34 
6 2,381.25 2,422.59 2,401.92 46.23 47.15 46.69 
8 2,311.24 2,365.18 2,338.21 44.60 45.86 45.23 
11 2,135.04 2,200.67 2,167.86 40.03 41.82 40.92 
13 2,065.62 2,116.80 2,091.21 38.01 39.51 38.76 
15 1,964.32 2,269.87 2,117.10 34.82 43.59 39.20 
18 1,876.12 1,925.14 1,900.63 31.75 33.49 32.62 
21 1,764.32 1,810.16 1,787.24 27.43 29.26 28.34 
24 1,678.44 1,719.67 1,699.06 23.71 25.54 29.65 
27 1,610.40 1,635.02 1,622.71 20.49 21.69 26.34 
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ตาราง ผ.113 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 569.30 559.35 564.33 47.51 46.57 47.04 
4 476.02 472.37 474.20 37.22 36.74 36.98 
6 413.53 403.28 408.41 27.73 25.90 26.82 
8 372.82 357.67 365.25 19.84 16.45 18.15 
11 333.35 319.40 326.38 10.35 6.44 8.39 
13 316.47 312.47 314.47 5.57 4.36 4.97 
15 309.35 304.30 306.83 3.40 1.79 2.60 
18 302.35 301.40 301.88 1.16 0.85 1.01 
21 300.48 300.13 300.31 0.55 0.43 0.49 
24 298.27 295.32 296.80 -0.19 -1.19 -0.69 
27 295.92 292.24 294.08 -0.99 -2.26 -1.62 

 
ตาราง ผ.114 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm  
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.23 57.24 57.23 
2 1,209.16 1,202.14 1,205.65 50.48 50.28 50.38 
4 1,066.10 1,086.06 1,076.08 43.83 44.97 44.40 
6 956.32 976.18 966.25 37.38 38.78 38.08 
8 867.35 887.21 877.28 30.96 32.64 31.80 
11 774.24 794.20 784.22 22.66 24.75 23.70 
13 728.81 748.43 738.62 17.84 20.14 18.99 
15 713.75 693.71 703.73 16.11 13.85 14.98 
18 685.12 664.98 675.05 12.60 10.12 11.36 
21 665.76 655.63 660.70 10.06 8.84 9.45 
24 660.36 650.21 655.29 9.32 8.08 8.70 
27 657.58 648.77 653.18 8.94 7.88 8.41 
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ตาราง ผ.115 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
               อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลีย่
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,887.07 1,886.84 1,886.96 52.49 52.49 52.49 
4 1,738.55 1,746.44 1,742.50 48.43 48.67 48.55 
6 1,615.15 1,600.03 1,607.59 44.49 43.97 44.23 
8 1,502.82 1,479.41 1,491.12 40.35 39.40 39.87 
11 1,372.22 1,339.11 1,355.67 34.67 33.05 33.86 
13 1,299.64 1,282.44 1,291.04 31.02 30.09 30.56 
15 1,244.72 1,224.52 1,234.62 27.98 26.79 27.38 
18 1,179.10 1,148.69 1,163.90 23.97 21.96 22.96 
21 1,124.35 1,084.14 1,104.25 20.27 17.31 18.79 
24 1,087.33 1,066.42 1,076.88 17.55 15.93 16.74 
27 1,061.12 1,042.70 1,051.91 15.51 14.02 14.77 

 
ตาราง ผ.116 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด < 2.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,588.16 2,537.91 2,563.04 53.82 52.90 53.36 
4 2,416.74 2,334.79 2,375.77 50.54 48.80 49.67 
6 2,192.90 2,182.95 2,187.93 45.49 45.24 45.37 
8 2,031.29 2,011.34 2,021.32 41.15 40.57 40.86 
11 1,845.95 1,835.40 1,840.68 35.25 34.87 35.06 
13 1,771.46 1,741.42 1,756.44 32.52 31.36 31.94 
15 1,695.77 1,675.87 1,685.82 29.51 28.67 29.09 
18 1,592.07 1,571.92 1,582.00 24.92 23.96 24.44 
21 1,535.67 1,475.63 1,505.65 22.16 19.00 20.58 
24 1,492.27 1,442.32 1,467.30 19.90 17.13 18.51 
27 1,447.61 1,431.08 1,439.35 17.43 16.47 16.95 
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ตาราง ผ.117 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 570.19 564.14 567.17 47.59 47.03 47.31 
4 491.35 486.41 488.88 39.18 38.56 38.87 
6 443.89 433.87 438.88 32.68 31.12 31.90 
8 414.14 393.49 403.82 27.84 24.06 25.95 
11 371.84 365.74 368.79 19.63 18.29 18.96 
13 364.35 347.66 356.01 17.98 14.05 16.01 
15 349.89 339.95 344.92 14.59 12.10 13.34 
18 334.27 330.34 332.31 10.60 9.54 10.07 
21 324.15 326.51 325.33 7.81 8.48 8.14 
24 320.14 322.10 321.12 6.66 7.22 6.94 
27 316.51 316.23 316.37 5.59 5.50 5.54 

 
ตาราง ผ.118 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,237.44 1,208.15 1,222.80 51.70 50.53 51.12 
4 1,056.85 1,046.53 1,051.69 43.45 42.89 43.17 
6 972.16 918.83 945.50 38.52 34.95 36.74 
8 878.74 838.79 858.77 31.99 28.75 30.37 
11 806.81 766.53 786.67 25.92 22.03 23.98 
13 753.42 743.37 748.40 20.67 19.60 20.14 
15 745.55 695.15 720.35 19.84 14.02 16.93 
18 718.75 668.25 693.50 16.85 10.56 13.71 
21 681.04 659.81 670.43 12.24 9.42 10.83 
24 675.32 649.12 662.22 11.50 7.93 9.71 
27 673.67 646.44 660.06 11.28 7.55 9.41 
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ตาราง ผ.119 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.30 57.30 57.30 
2 1,934.06 1,934.66 1,934.36 53.63 53.65 53.64 
4 1,795.22 1,775.52 1,785.37 50.05 49.49 49.77 
6 1,697.49 1,687.55 1,692.52 47.17 46.86 47.01 
8 1,610.03 1,600.44 1,605.24 44.30 43.97 44.13 
11 1,515.58 1,473.34 1,494.46 40.83 39.13 39.98 
13 1,418.04 1,408.12 1,413.08 36.76 36.31 36.54 
15 1,362.97 1,343.36 1,353.17 34.20 33.24 33.72 
18 1,281.57 1,261.66 1,271.62 30.02 28.92 29.47 
21 1,215.37 1,195.54 1,205.46 26.21 24.99 25.60 
24 1,166.67 1,156.56 1,161.62 23.13 22.46 22.80 
27 1,158.13 1,138.32 1,148.23 22.57 21.22 21.89 

 
ตาราง ผ.120 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 2.5-3.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,641.89 2,651.88 2,646.89 54.76 54.93 54.84 
4 2,507.58 2,497.57 2,502.58 52.33 52.14 52.24 
6 2,389.75 2,355.34 2,372.55 49.98 49.25 49.62 
8 2,258.28 2,218.27 2,238.28 47.07 46.11 46.59 
11 2,106.77 2,031.76 2,069.27 43.26 41.17 42.22 
13 1,969.92 1,979.91 1,974.92 39.32 39.63 39.47 
15 1,888.42 1,878.41 1,883.42 36.70 36.37 36.53 
18 1,793.82 1,773.81 1,783.82 33.36 32.61 32.99 
21 1,724.87 1,704.86 1,714.87 30.70 29.89 30.29 
24 1,601.16 1,697.15 1,649.16 25.35 29.57 27.46 
27 1,591.76 1,681.28 1,636.52 24.91 28.90 26.90 
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ตาราง ผ.121 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 580.55 582.50 581.53 48.53 48.70 48.61 
4 499.53 501.58 500.56 40.18 40.42 40.30 
6 439.13 459.47 449.30 31.95 34.96 33.46 
8 406.94 419.27 413.11 26.57 28.73 27.65 
11 376.18 377.46 376.82 20.56 20.83 20.70 
13 361.83 356.79 359.31 17.41 16.24 16.83 
15 349.58 343.63 346.61 14.52 13.04 13.78 
18 338.81 331.26 335.04 11.80 9.79 10.80 
21 330.78 326.33 328.56 9.66 8.43 9.04 
24 325.30 321.66 323.48 8.14 7.10 7.62 
27 321.98 318.83 320.41 7.19 6.27 6.73 

 
ตาราง ผ.122 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1400.00 1400.00 1400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1238.74 1238.96 1238.85 51.75 51.76 51.76 
4 1097.28 1087.17 1092.23 45.53 45.03 45.28 
6 970.25 958.93 964.59 38.40 37.67 38.04 
8 887.98 867.83 877.91 32.69 31.13 31.91 
11 806.22 786.21 796.22 25.87 23.98 24.93 
13 766.10 745.99 756.05 21.99 19.88 20.94 
15 736.73 715.22 725.98 18.88 16.44 17.66 
18 699.28 690.02 694.65 14.53 13.39 13.96 
21 678.70 669.71 674.21 11.94 10.76 11.35 
24 677.42 663.13 670.28 11.77 9.87 10.82 
27 672.19 661.86 667.03 11.09 9.70 10.39 
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ตาราง ผ.123 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,945.59 1,965.74 1,955.67 53.92 54.39 54.16 
4 1,808.87 1,839.02 1,823.95 50.44 51.25 50.85 
6 1,723.08 1,732.88 1,727.98 47.97 48.27 48.12 
8 1,631.65 1,651.83 1,641.74 45.06 45.73 45.39 
11 1,520.03 1,549.83 1,534.93 41.02 42.16 41.59 
13 1,451.42 1,471.47 1,461.45 38.23 39.08 38.65 
15 1,394.32 1,404.06 1,399.19 35.70 36.15 35.93 
18 1,297.31 1,322.93 1,310.12 30.90 32.23 31.57 
21 1,215.22 1,275.00 1,245.11 26.23 29.69 27.96 
24 1,186.52 1,218.88 1,202.70 24.44 26.45 25.45 
27 1,176.78 1,186.69 1,181.74 23.82 24.45 24.14 

 
ตาราง ผ.124 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.0-3.5 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,720.45 2,710.85 2,715.65 56.06 55.91 55.98 
4 2,567.47 2,547.87 2,557.67 53.44 53.09 53.26 
6 2,440.73 2,420.93 2,430.83 51.03 50.63 50.83 
8 2,310.50 2,270.96 2,290.73 48.27 47.36 47.82 
11 2,136.12 2,102.86 2,119.49 44.04 43.16 43.60 
13 2,047.39 2,015.06 2,031.23 41.62 40.68 41.15 
15 1,968.22 1,938.75 1,953.49 39.27 38.35 38.81 
18 1,841.34 1,811.86 1,826.60 35.08 34.03 34.56 
21 1,752.90 1,699.89 1,726.40 31.81 29.68 30.75 
24 1,689.14 1,650.06 1,669.60 29.23 27.56 28.40 
27 1,655.26 1,619.74 1,637.50 27.79 26.20 26.99 
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ตาราง ผ.125 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 2 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 700.00 700.00 700.00 57.31 57.31 57.31 
2 582.69 592.69 587.69 48.72 49.58 49.15 
4 491.72 502.72 497.22 39.23 40.56 39.89 
6 436.84 446.84 441.84 31.59 33.12 32.36 
8 397.90 408.90 403.40 24.90 26.92 25.91 
11 360.62 378.62 369.62 17.13 21.07 19.10 
13 348.80 359.80 354.30 14.33 16.95 15.64 
15 335.11 349.11 342.11 10.83 14.40 12.61 
18 332.17 338.17 335.17 10.04 11.63 10.84 
21 326.89 332.89 329.89 8.58 10.23 9.41 
24 323.10 329.70 326.40 7.51 9.36 8.44 
27 320.20 327.04 323.62 6.67 8.63 7.65 

 
ตาราง ผ.126 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 4 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 
 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 57.31 57.31 57.31 
2 1,254.15 1,244.15 1,249.15 52.35 51.96 52.15 
4 1,101.50 1,085.50 1,093.50 45.74 44.94 45.34 
6 1,011.41 963.41 987.41 40.91 37.96 39.44 
8 930.27 890.27 910.27 35.75 32.87 34.31 
11 826.64 806.64 816.64 27.70 25.91 26.80 
13 787.62 767.62 777.62 24.12 22.14 23.13 
15 755.57 740.57 748.07 20.90 19.30 20.10 
18 720.66 712.66 716.66 17.07 16.14 16.60 
21 700.63 680.63 690.63 14.70 12.19 13.44 
24 681.45 669.45 675.45 12.30 10.72 11.51 
27 679.02 664.91 671.97 11.98 10.11 11.05 
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ตาราง ผ.127 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 6 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,100.00 2,100.00 2,100.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,050.98 2,020.99 2,035.99 56.29 55.64 55.96 
4 1,907.57 1,888.29 1,897.93 53.00 52.52 52.76 
6 1,792.98 1,762.33 1,777.66 49.99 49.13 49.56 
8 1,674.42 1,644.21 1,659.32 46.45 45.47 45.96 
11 1,511.16 1,481.31 1,496.24 40.67 39.47 40.07 
13 1,463.17 1,395.30 1,429.24 38.72 35.74 37.23 
15 1,377.12 1,357.37 1,367.25 34.89 33.95 34.42 
18 1,307.66 1,284.91 1,296.29 31.44 30.22 30.83 
21 1,259.81 1,239.46 1,249.64 28.83 27.66 28.25 
24 1,229.13 1,219.48 1,224.31 27.06 26.48 26.77 
27 1,226.37 1,208.88 1,217.63 26.89 25.83 26.36 

 
ตาราง ผ.128 ขอมูลผลการอบแหงของมันสําปะหลังเสนขนาด 3.5-4.0 cm บนถาดวางความสูง 8 cm 
                อบแหงมันสําปะหลังเสนดวยพลังงานแสงอาทิตยรวมกับลมรอนที่อุณหภูมิ 60 ºC 

เวลา นํ้าหนัก (g) นํ้าหนักเฉลี่ย 
(g) 

ความชื้น (%w.b.) ความชื้นเฉลีย่ 
(%w.b.) (h) 1 2 1 2 

0 2,800.00 2,800.00 2,800.00 57.31 57.31 57.31 
2 2,728.06 2,718.03 2,723.05 56.18 56.02 56.10 
4 2,618.41 2,598.03 2,608.22 54.35 53.99 54.17 
6 2,442.62 2,432.09 2,437.36 51.06 50.85 50.96 
8 2,313.90 2,284.90 2,299.40 48.34 47.69 48.01 
11 2,143.19 2,113.19 2,128.19 44.23 43.44 43.83 
13 2,027.98 2,008.08 2,018.03 41.06 40.47 40.77 
15 1,960.51 1,895.11 1,927.81 39.03 36.93 37.98 
18 1,884.99 1,764.99 1,824.99 36.59 32.28 34.43 
21 1,753.70 1,729.30 1,741.50 31.84 30.88 31.36 
24 1,716.80 1,682.29 1,699.55 30.38 28.95 29.67 
27 1,676.14 1,661.92 1,669.03 28.69 28.08 28.38 
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