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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของกําลังอินฟราเรดและลมร้อนที่มีต่อคุณภาพสี อัตราการคืนตัว และ

รสชาติของขนมจีน ด้วยการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดตามด้วยลมร้อน ทําการอบแห้งที่กําลังอินฟราเรด 200–600 W 
และลมร้อนอุณหภูมิ 40–60°C การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพิจารณากรณีที่มีและไม่มีอากาศไหลผ่าน อบแห้งจนเหลือ
ความชื้นสุดท้ายประมาณ 15 %db การวัดคุณภาพสีใช้เครื่อง MiniScan EZ ตามมาตรฐานของ CIE การทดสอบการคืน
รูปด้วยการจุ่มในน้ําอุณหภูมิ 95±2°C นาน 10 min และการทดสอบรสชาติได้ทดสอบด้วยเครื่อง Electronic Tongue 
จากการศึกษาพบว่า การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดในช่วงแรกแบบมีอากาศไหลผ่านตามด้วยลมร้อนให้คุณภาพสี การคืน
รูป และรสชาติใกล้เคียงกับท้องตลาด 
คําหลกั: ขนมจนีอบแห้ง; คุณภาพ; อินฟราเรด; การคืนตัว; การทดสอบรสชาติ 
 
Abstract 

The aim of this research was to study the effect of infrared and hot air on the qualities in term 
of color, rehydration and sensory of dried rice noodle. The experimental drying was used an infrared 
and hot air combination. It carried out at infrared power of 200–600 W and hot air temperature of 40–
60°C. The infrared drying was considered the air and no-air flow inside chamber. The samples were 
dried until attaining a final moisture content of 15 %db. The color quality was measured by a 
colorimeter model MiniScan XE Plus in the CIE standards system. The rehydration ratio was used to 
express ability of the dried product to absorb the water by it were immersed in hot water at a 
temperature of 95±2°C for 10 min. The sensory test of dried product was measured by an electronic 
tongue. The results showed that the infrared drying by using air flow combined hot air drying was 
nearly the same as commercial. 
Keywords: Rice noodle drying; Qualities; Infrared; Rehydration Ratio; Sensory test 
 

1. บทนํา 
“ขนมจีน (Thai Rice Noodle)” เป็นอาหารที่นิยม

บริโภคทั่วทุกภูมิภาคซึ่งผลิตจากแป้งข้าวเจ้าชนิดข้าวนา
โดยมีอยู่ 2 ชนิด คือ ขนมจีนแป้งหมักซึ่งมีกล่ินหมักของ
แป้ง และเหนียวนุ่ม เมื่อเติมน้ํายาทําให้เส้นไม่เปื่อยหรือ
ยุ่ย และขนมจีนแป้งสดจะมีลักษณะเส้นขาว เนื่องจาก

ขนมจีนมีน้ําเป็นประกอบหลักทําให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต
ได้ดี ทําให้เกิดเน่าเสียได้เร็ว โดยขนมจีนแป้งสดเก็บได้ไม่
เกิน 1 วัน ขณะที่ขนมจีนแป้งหมักเก็บได้ไม่เกิน 5 วัน 
การจํากัดน้ําเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ทํา
ให้สามารถยืดเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน [1] 
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การแปรรูปขนมจีนแห้งนิยมอบแห้งด้วยลมร้อนแบบ

ถาด จะได้เส้นขนมจีนที่ค่อน ข้างแข็งและสีเหลืองนวล 
หรือวิธีการแช่แข็ง-คืนรูปตามด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อน
ซึ่งเส้นขนมจีนค่อนข้างเปราะและสีขาวขุ่น [2] งานวิจัยนี้
จึงได้หาเทคโนโลยีสําหรับการอบแห้งขนมจีน โดยการ
ประยุกต์ใช้รังสีอินฟราเรดซ่ึงเป็นคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าเป็น
แหล่งพลังงาน เนื่องจากรังสีอินฟราเรดสามารถทะลุผ่าน
เข้าไปในเนื้อในของอาหาร เพื่อกระตุ้นให้โมเลกุลของน้ํา
ภายในวัสดุเกิดการส่ันและเปล่ียนเป็นความร้อน [3] แต่
เนื่องจากแป้งมักมีความไวต่อความร้อนซึ่งส่งผลต่อ
คุณภาพได้ งานวิจัยน้ีจึงได้ศึกษาการอบแห้งด้วยรังสี
อินฟราเรดตามด้วยลมร้อนที่มีต่อคุณภาพสี การคืนรูป
และรสชาติของขนมจีน เพื่อเป็นแนวทางผลิตขนมจีน
อบแห้งที่มีคุณภาพและสามารถเพิ่มมูลค่าและเข้มแข็ง
ของชุมชนในอนาคตได้อีกด้วย 
 

2. วัสดุและวธิกีาร 
2.1 การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์สําหรับการอบแห้ง 

งานวิจัยนี้ได้ใช้ขนมจีนแป้งสดที่มีขายในเขตอําเภอ
เมือง จังหวัดนครราชสีมา โดยนําเส้นขนมจีนมาแยกเป็น
เส้นและตัดให้มีความยาว 80–100 mm บรรจุถุงซิปและ 
เก็บไว้ในตู้เย็น 1 วัน 

การอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งรังสีอินฟราเรดและลม
ร้อน ประกอบด้วย ห้องอบแห้งขนาด 500x500x500 
mm3 ภายในห้องติดตั้งอินฟราเรดขนาด 122x122 mm2 
สามารถปรับกําลังไฟฟ้าสูงสุด 650 W วางห่างจากวัสดุ
อบแห้ง 200 mm ขณะที่ลมร้อนผลิตจากขด
ลวดความร้อนโดยมีอากาศไหลเข้าเครื่องอบแห้งด้วยพัด
ลมขนาด 0.25 hp ที่ความเร็วลม 1.0 m/s (รูปที่ 1) 

 
รูปที่ 1 ไดอะแกรมของเครื่องอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด

ร่วมกับลมร้อน 
 
 

2.2 ขั้นตอนการอบแห้งขนมจนี 
การอบแห้งขนมจีนด้วยรังสีอินฟราเรดตามด้วยลม

ร้อน แยกการศึกษาเป็น 3 รูปแบบ คือ เพื่อศึกษารูปแบบ
และระยะเวลาของการใช้รังสีอินฟราเรด เพื่อพิจารณา
พฤติกรรมการลดลงของความช้ืน และเพื่อศึกษาคุณภาพ
ของเส้นขนมจีน โดยอบแห้งที่กําลังอินฟราเรด (P) 200, 
400 และ 600 W และอุณหภูมิลมร้อน (Tdi) 40, 50 และ 
60°C และความเร็วลม 1 m/s จนมีความช้ืนประมาณ 
15 %db [4] 

การทดลองหารูปแบบและระยะเวลาในการใช้รังสี
อินฟราเรดพิจารณาจากการอบแห้งแบบมีอากาศไหลผ่าน 
(Forced convective drying, FCD) (ความเร็วลม 1 
m/s) และไม่มีอากาศไหลผ่าน (Natural convective 
drying, NCD) โดยพิจารณาจากคุณภาพสีและเปรียบเทีย
กับขนมจีนที่มีขายในท้องตลาด เริ่มจากการเตรียม
ตัวอย่างจํานวน 4 ถาดๆ ละ 50±3 g จากน้ันทําการ
เตรียมเครื่องอบแห้งโดยปรับกําลังอินฟราเรด และเปิด
พัดลมโดยใช้อุปกรณ์ปรับแรงดันไฟฟ้ากรณีอบแห้งโดยมี
อากาศไหลผ่าน และปิดพัดลมกรณีอบแห้งโดยไม่มี
อากาศไหลผ่าน บันทึกน้ําหนักและอุณหภูมิของกอง
ขนมจีนเริ่มต้นและบรรจุเข้าห้องอบแห้ง ระหว่างการ
ทดลองทําการบันทึกน้ําหนัก อุณหภูมิของกองขนมจีน 
และเก็บตัวอย่างเพื่อวัดสีทุก 15 min ทําการไปจนกว่าสี
ของเส้นขนมจีนมีสีคลํ้าจึงส้ินสุดการอบแห้ง 

การทดสอบเพื่อศึกษาพฤติกรรมการลดลงของ
ความช้ืน โดยเตรียมตัวอย่างจํานวน 4 ถาดๆ ละ 50±3 g 
และเตรียมเครื่องอบแห้งเช่นเดียวกับกรณีแรก ทําการ
บันทึกน้ําหนักและอุณหภูมิกองขนมจีน ระหว่างการ
ทดลองทําการบันทึกน้ําหนัก อุณหภูมิกองขนมจีน และ
เก็บตัวอย่างเพื่อวัดสีทุก 15 min โดยอบแห้งด้วยรังสี
อินฟราเรดตามเวลาที่กําหนดจากนั้นตัวอย่างมาอบแห้ง
ต่อด้วยลมร้อน โดยบันทึกข้อมูลข้างต้นทุก 15 min ใน
ชั่วโมงแรก และทุก 30 min จนขนมจีนแห้ง 
 

2.3 การทดสอบความชื้น 
นําตัวอย่างที่ได้จากการอบแห้งมาบรรจุลงถาดและ

ชั่งน้ําหนักเริ่มต้น (w) ก่อนจะนําเข้าตู้อบลมร้อน (Hot 
air oven) โดยทําการอบแห้งที่อุณหภูมิ 105°C นาน 24 
h [5] จากน้ันนําตัวอย่างมาชั่งน้ําหนักหลังการอบแห้ง (d) 
เพื่อนําไปวิเคราะห์ความชื้น โดยคํานวณจากสมการ (1) 

x100%
d

d(t)w (t)M
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เมื่อ Md(t) คือ ความชื้นของวัสดุที่เวลาใดๆ (%db.), w(t) 
คือ น้ําหนักตัวอย่างที่เวลาใดๆ (kg) และ d คือ น้ําหนัก
แห้งของตัวอย่าง (kg) 
 

2.4 การทดสอบคุณภาพส ี
การทดสอบคุณภาพสีของเส้นขนมจีนด้วยเครื่อง 

MiniScan EZ รุ่น CQXE, US-VIS, US-PRO โดยนํา
ตัวอย่างบรรจุในถ้วยสีดําก่อนทําการวัดตามมาตรฐานของ 
CIE โดยวัดค่าสีในรูปของค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสี
แดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพื่อวิเคราะห์ค่า
การเปล่ียนแปลงสีโดยรวม (E), ค่า Chroma และค่า
บ่งชี้การเป็นสีน้ําตาล (BI) ดังสมการ (2) ถึง (5) 
ตามลําดับ [8-9] 
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เมื่อ *
0

L  คือค่าความสว่าง, *
0

a  คือความเป็นสีแดง และ 

*
0

b  คือค่าความเป็นสีเหลืองก่อนการอบแห้ง 
 

2.5 การทดสอบอัตราการคืนรูปของเส้นขนมจีนอบแหง้ 
การทดสอบอัตราการคืนรูปด้วยการนําตัวอย่างแห้ง

มาทดสอบโดยช่ังนํ้าหนักตัวอย่างจากน้ันนําไปแช่ในน้ํา
อุณหภูมิ 95±2°C เป็นเวลานาน 10 min จากน้ันซับน้ํา
ออกจนแห้งและชั่งน้ําหนัก [5] โดยทดลองซํ้าตัวอย่างละ 
3 ครั้ง โดยคํานวณค่อัตราการคืนตัวดังสมการ (6) 

f

d

m
RR

m
  (6) 

เมื่อ RR คือการคืนตัว, md และ mf คือนํ้าหนักของวัสดุ
ก่อนและหลังกระบวนการคืนตัว (g) ตามลําดับ 
 

2.6 การทดสอบรสชาติ 
การทดสอบรสชาติด้วยการนําขนมจีนแห้งมาคืนรูป

ด้วยแช่ในน้ําอุณหภูมิ 95±2°C เป็นเวลานาน 10 min 
แล้วนํามาบรรจุในบิกเกอร์ให้มีขนาด 20 ml เติมน้ํากล่ัน
ขนาด 80 ml และนํามาปั่นเป็นเวลา 30 s นําของผสมที่
ได้มากรองด้วยผ้าขาวบาง ก่อนนําไปเหวี่ยงเพื่อแยก

ตกตะกอนออกจากของเหลว และกรองของเหลวด้วย
กระดาษกรอง สุดท้ายจึงนําของเหลวบรรจุบิกเกอร์ 
ปริมาณ 80 ml และบรรจุเครื่อง Electronic Tongue 
[8] ทําการทดสอบซ้ําตัวอย่างละ 3 ครั้ง 
 

3. ผลและอภิปรายผลการทดลอง 
3.1 ผลการอบแห้งขนมจีน 

การศึกษารูปแบบการอบแห้งการใช้รังสีอินฟราเรด 
โดยพิจารณาคุณภาพสีเปรียบเทียบกับคุณภาพสีของเส้น
ขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาดจากการอบแห้งกรณีที่มี
และไม่มีอากาศไหลผ่านตัวอย่างที่กําลังอินฟราเรด 200, 
400 และ 600 W พบว่า การอบแห้งกรณีที่มีอากาศไหล
ผ่าน (1 m/s) สามารถลดความชื้นขนมจีนจาก 
300.4±4.7 %db. จนมีความชื้น 156.0, 132.8 และ 
104.6 %db. ในเวลา 180, 90 และ 60 min ดังรูปที่ 2(
ก) และให้อุณหภูมิของกองขนมจีนสูงสุด 25.5, 33.3 และ 
43.7°C ดังรูปที่ 2(ข) จะเห็นว่า การใช้กําลังอินฟราเรด 
600 W เป็นเวลานาน 60 min โดยมีค่าความสว่างเท่ากับ 
64.26 ซึ่งสูงกว่าขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาดเล็กน้อย 
ขณะที่ค่าความเป็นสีแดงมีค่า –0.46 ค่าความเป็นสีแดงสูง
กว่าขนมจีนแห้งที่มีขาย โดยที่กําลังอินฟราเรด 200 และ 
400 W เป็นเวลานาน 180 และ 90 min หากทําการ
อบแห้งต่อด้วยลมร้อนจะทําให้สีคลํ้า ขณะที่การอบแห้งที่
ไม่มี อากาศไหลผ่านเ พ่ือลดความ ช้ืนขนมจีนจาก 
306.1±4.7 %db. จนมีความชื้น 183.3, 157.6 และ 
102.7 %db. ใช้เวลา 240, 90 และ 60 min ตามลําดับ 
ดังรูปที่ 2(ก) โดยให้อุณหภูมิของกองขนมจีนสูงสุด 32.2, 
44.0 และ 54.8°C ดังรูปที่ 2(ข) สอดคล้องกับกรณีการ
อบแห้งแบบมีอากาศไหลผ่าน โดยค่าความสว่างเท่ากับ 
65.00 ซึ่งสูงกว่าขนมจีนแห้งที่มีขายเล็กน้อย ขณะที่ค่า
ความเป็นสีแดงมีค่า –0.15 โดยที่กําลังอินฟราเรด 200 
และ 400 W เป็นเวลานาน 240 และ 90 min 

จะเห็นว่า การอบแห้งที่มีอากาศไหลผ่านสามารถลด
ความชื้นได้มากกว่ากรณีที่ไม่มีอากาศไหลผ่าน เนื่องจาก
การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดทําให้อุณหภูมิกองของ
ขนมจีนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว ทําให้การถ่ายเทมวล 
(ความชื้น) จากขนมจีนสู่อากาศได้สูง ทําให้อากาศภายใน
ห้องอบแห้งมีไอน้ําเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว โดยเม่ือกําลัง
อินฟราเรดเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้อุณหภูมิกองของขนมจีน
เพิ่มขึ้นและส่งผลให้อัตราการถ่ายเทมวลเพิมขึ้นด้วย เมื่อ
พิจารณาการอบแห้ง พบว่า การอบแห้งที่มีอากาศไหล
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ผ่านเพิ่มอุณหภูมิกองขนมจีนต่ํากว่าไม่มีอากาศไหลผ่าน 
เน่ืองจากอากาศที่มีอุณหภูมิต่ําไหลผ่านกองขนมจีนทําให้
เกิดการแลกเปล่ียนความร้อน ทําให้อุณหภูมิกองขนมจีน
ลดลง แต่กรณีที่มีอากาศไหลผ่าน อากาศสามารถนํา
ความช้ืนภายในห้องอบแห้งได้สูงกว่ากรณีที่ไม่มีอากาศ
ไหลผ่านที่อาศัยการไหลแบบธรรมชาติ ขณะที่การอบแห้ง
ที่กําลังอินฟราเรด 600 W โดยการอบแห้งด้วยรังสี
อินฟราเรดที่มีอากาศไหลผ่านมีความเหมาะสม เนื่องจาก
ช่วยลดอุณหภูมิภายในกองขนมจีนซึ่งส่งผลต่อคุณภาพ
ของขนมจีน โดยการอบแห้งที่กําลังอินฟราเรด 600 W 
นาน 60 min สามารถลดความชื้นได้สูงที่สุด ใช้เวลาส้ัน 
และให้คุณภาพสีใกล้เคียงกับขนมจีนแห้งที่มีขาย เมื่อทํา
การอบแห้งต่อด้วยลมร้อนยังคงให้คุณภาพที่ยอมรับได้ 
ดังตารางที่ 1 ต่อมานําตัวอย่างมาอบแห้งต่อด้วยลมร้อนที่
อุณหภูมิ 40, 50 และ 60°C จนขนมจีนแห้งตามต้องการ 
พบว่า การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดสามารถลดความชื้น
จาก 305.7±4.3 %db. จนเหลือ 109.2±2.2 %db. เมื่อ
อบแห้ ง ต่ อด้ ว ยลมร้ อนจะ ใ ช้ เ วลาอบแห้ ง ตลอด
กระบวนการเป็น 270, 165 และ 135 min ตามลําดับ 
ดังรูปที่ 3 จะเห็นว่า เมื่ออุณหภูมิลมร้อนเพิ่มขึ้นส่งผลให้
อุณหภูมิของกองขนมจีนเพิ่มขึ้นทําให้เกิดการถ่ายเทมวล
เพิ่มขึ้นสูงจะให้ จึงใช้เวลาอบแห้งลดลง 

 

 
รูปที่ 2 การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดในขั้นตอนแรก 

(การอบแห้งที่มีการไหลของอากาศแบบธรรมชาติ 
(NCD) และการอบแห้งที่มีการไหลของอากาศ
แบบบังคับหรืออากาศไหลผ่าน (FCD)) 

 

 
รูปที่ 3 การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดตามด้วยลมร้อน 
 

3.2 ผลการทดสอบคุณภาพสขีองขนมจีนอบแห้ง 
การทดสอบคุณภาพสีของขนมจีนตามมาตรฐาน CIE 

(L*, a* และ b*) จากการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด ทั้ง
กรณีที่มีและไม่มีอากาศไหลผ่านกองขนมจีน ดังรูปที่ 4 
พบว่า ค่า L* มีแนวโน้มลดลง ขณะที่ค่า a* และค่า b* มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกันทั้ง 2 รูปแบบ ดังรูปที่ 4 
เนื่ อ ง จ ากความร้ อน ส่ งผลต่ อ เนื้ อ แป้ งทํ า ให้ เ กิ ด
ปรากฏการณ์สีน้ําตาล การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดจะ
ส่งผลให้การเปล่ียนแปลงโดยรวม (ΔE*) และการ
เกิดปรากฎการณ์สีน้ําตาล (BI) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยมีค่า
ใกล้เคียงกับขนมจีนแห้งที่มีขาย ดังรูปที่ 5 และตารางที่ 1 
เมื่อพิจารณาการเกิดปรากฏการณ์สีน้ําตาล จะเห็นว่าการ
อบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดแบบมีอากาศไหลผ่านจะมีค่า 
BI ต่ํากว่าขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาด และการ
อบแห้งแบบไม่มีอากาศไหลผ่าน จากการทดลอง พบว่า 
การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดที่มีอากาศไหลผ่านจึงมี
ความเหมาะสม  

จากการศึกษาคุณภาพสีของขนมจีนอบแห้งด้วยรังสี
อินฟราเรดตามด้วยลมร้อนที่กําลังอินฟราเรด 600 W 
ความเร็วลม 1 m/s นาน 60 min ตามด้วยการอบแห้ง
ด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 60°C ดังตารางที่ 1 
พบว่า เมื่อขนมจีนมีความช้ืนประมาณ 15 %db. มี
คุณภาพสีใกล้เคียงกับขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาด 
โดยมีค่า ΔE* อยู่ในช่วง 16.14–17.99 และค่า BI อยู่ใน 
ช่วง 10.95–12.55 ขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่มีขายในท้องตลาด
มีค่า ΔE* เท่ากับ 17.04 และมีค่า BI เท่ากับ 12.24 
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รูปที่ 4 การเปล่ียนแปลงสีจากการอบแหง้ด้วยรังสี

อินฟราเรดตามด้วยลมร้อน 
 

 

 
รูปที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพสีจากการอบแห้งด้วยรังสี

อินฟราเรดตามด้วยลมร้อน 

ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบคุณภาพสี ณ เวลาวิกฤติ 
รูปแบบ 

การอบแห้ง 
P (W) Tdi 

(°C) 
เวลา 
(min) 

L* a* b* E* Chroma BI 

มีอากาศไหล
ผ่าน (1 m/s) 

200 – 180 66.74±1.43 –0.17±0.09 9.26±1.73 9.11±1.74 8.28±1.37 11.77±2.32 
400 – 90 67.73±0.67 –0.25±0.08 9.41±1.01 9.68±1.23 8.51±1.47 12.54±2.35 
600 – 60 64.26±1.78 –0.25±0.07 9.14±1.01 12.73±2.86 8.91±1.52 13.90±2.88 

ไม่มีอากาศ
ไหลผ่าน 

200 – 240 68.52±0.85 –0.46±0.09 9.17±0.36 11.51±3.26 9.26±1.73 14.18±3.28 
400 – 90 69.99±0.82 –0.11±0.04 8.88±1.31 12.29±2.64 8.15±1.19 12.33±1.99 
600 – 60 65.00±1.50 –0.15±0.07 8.41±1.08 16.32±4.55 9.15±1.01 15.12±2.60 

อินฟราเรด 
ตามด้วย 
ลมร้อน 

600 
40 270 61.68±1.89 –0.09±0.50 7.04±1.00 17.99±2.06 7.01±0.85 12.01±1.42 
50 165 63.43±1.45 –0.18±0.05 7.41±0.63 16.33±1.04 7.47±0.60 12.55±1.00 
60 135 62.79±1.47 –0.13±0.07 6.50±0.71 16.14±1.12 6.59±0.63 10.95±1.21 

ขนมจีนสด –  – 79.07±0.59 –0.58±0.29 5.49±2.75 – – – 
ขนมจีนแห้ง –  – 62.27±0.16 –0.46±0.02 7.80±0.54 17.04±0.41 7.64±0.52 12.24±0.90 
หมายเหตุ P คือกําลังอินฟราเรด (W), Tdi คืออุณหภูมิลมร้อน (°C), L* คือค่าความสว่าง, a* คือค่าความเป็นสีแดง, และ b* คือค่าความเป็นสีเหลือง, 
E* คือการเปล่ียนแปลงค่าสีโดยรวม, Chroma คือค่าโครมา และ BI คือค่าตัวบ่งชี้ความการเกิดปรากฎการณ์สีน้ําตาล 
 

3.3 ผลการทดสอบอัตราการคืนตัวของขนมจีนอบแห้ง 
การทดสอบอัตราการคืนตัวของขนมจีนที่กําลัง

อินฟราเรด 600 W ตามด้วยลมร้อนอุณหภูมิ 40, 50 

และ 60°C พบว่า อัตราการคืนตัวของขนมจีนอบแห้งมีค่า 
3.98±0.13, 4.58±0.11 และ 4.16±0.57 ตามลําดับ 
ขณะที่ขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาดเท่ากับ 4 และ
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บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปเท่ากับ 3.82 ดังรูปที่ 6 จะเห็นว่ามีค่า
ใกล้เคียงกับขนมจีนอบแห้งที่มีขายในท้องตลาด เนื่องจาก
การอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดในช่วงแรกมีการหดตัวของ
ขนมจีนน้อย [6] แต่การอบแห้งด้วยลมร้อนซึ่งมีผลต่อการ
หดตัว ดังนั้น เม่ือพิจารณาตลอดกระบวนการจึงส่งผลต่อ
การหดตัวน้อย 
 

3.4 ผลการทดสอบรสชาติของขนมจีนอบแหง้ 
จากการทดสอบรสชาติของขนมจีนอบแห้งด้วยรังสี

อินฟราเรดและลมร้อน ขนมจีนแห้งที่มีขายท้องตลาด 
และขนมจีนสด ด้วยเครื่อง Electronic Tongues เพื่อ
ทดสอบล้ินสัมผัส โดยแกน x และ y แสดงค่า Principal 
Component (PC) เป็น PC1 และ PC2 มีค่า 86.16% 
และ 11.12% ตามลําดับ จากการจัดกลุ่มตัวอย่างที่
เหมือนกันเข้าด้วยกัน ซึ่งสามารถจําแนกกลุ่มรสชาติ
ตัวอย่างออกเป็นกลุ่มที่ 1 ขนมจีนสด กลุ่มที่ 2 ขนมจีนที่
อบแห้งที่กําลังอินฟราเรด 600 W ตามด้วยอุณหภูมิลม
ร้อน 40°C และขนมจีนแห้งที่มีขายในท้องตลาด และ
กลุ่มที่ 3 ขนมจีนที่อบแห้งที่กําลังอินฟราเรด 600 W 
ตามด้วยลมร้อนอุณหภูมิ 50 และ 60°C โดยการอบแห้ง
ด้วยกําลังอินฟราเรด 600 W และลมร้อนอุณหภูมิ 40°C 
มีรสชาติใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ตามท้อง แต่การทดสอบ
รสชาตินั้นเป็นเพียงการจําแนกกลุ่มของตัวอย่าง แต่ไม่
สามารถระบุถึงรสชาติที่แท้จริงของตัวอย่างได้ ดังรูปที่ 7 

 
รูปที่ 6 ผลการคืนตัวของขนมจีน 

 
รูปที่ 7 รสชาติของขนมจีน 

 
 
 

4. สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาการอบแห้งขนมจีนด้วยรังสีอินฟราเรด

ตามด้วยลมร้อนที่มีผลต่อคุณภาพของขนมจีน จาก
ขอบเขตจากการศึกษา พบว่า การอบแห้งขนมจีนด้วย
รังสีอินฟราเรดที่มีอากาศไหลผ่านให้คุณภาพสีที่ดี โดยมี
การเปลี่ยนแปลงสีโดยรวมต่ําและสามารถลดความชื้นได้
สูง การอบแห้งที่กําลังอินฟราเรด 600 W ความเร็วลม 1 
m/s นาน 60 min เป็นสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้ง
ด้วยรังสีอินฟราเรดในช่วงแรก เมื่อทําการอบแห้งต่อด้วย
ลมร้อน พบว่า คุณภาพสีของขนมจีนอบแห้งมีค่าใกล้เคียง
กับท้องตลาด ซึ่งการอบแห้งด้วยอินฟราเรด 600 W ตาม
ด้วยอุณหภูมิลมร้อน 40°C และความเร็วลม 1 m/s มี
อัตราการคืนตัวและรสชาติใกล้เคียงกับขนมจีนแห้งที่มี
ภายในท้องตลาดมากที่สุด 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิ จั ยนี้ ขอขอบคุณสถาบันวิ จั ยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ที่สนับสนุนทุน
วิจัย ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ และ 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ที่สนับสนุน
สถานที่และเครื่องมือในการวิจัยครั้งนี้ 
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