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บทคัดย่อ 

การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งน้้ายาขนมจีน โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 3 
อุณหภูมิ คือ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบว่า น้้ายาขนมจีนแห้งที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียสมีลักษณะที่เหมาะสมที่สุด เมื่อน้าไปตรวจสอบคุณภาพทางด้าน เคมี กายภาพ และ
ประสาทสัมผัส พบว่า น้้ายาขนมจีนที่อบแห้ง 50 องศาเซลเซียส มีค่า Aw เท่ากับ 0.39  มีความชื้น 
8.62  เปอร์เซ็นต์ มีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 57.59  12.33  และ 31.68 ตามล้าดับซึ่งค่าสีมีความเป็นสี
เหลืองแดง เมื่อท้าการละลายน้้ายาขนมจีนในน้้าร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส น้้ายาขนมจีนแห้ง
ละลายได้ดีที่เวลา 4 นาที เมื่อการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของน้้ายาขนมจีนที่ผ่าน
การอบแห้งมาละลายน้้าร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เทียบกับน้้ายาขนมจีนที่ปรุงขึ้นใหม่ พบว่า
คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
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ABSTRACT 

 The optimum temperatures (50, 60 and 70 ๐C) for drying Thai noodles sauce 
were investigated. The result was found that drying at 50 ๐C was optimal temperature 
with Aw of 0.39, moisture content of 8.62 and L * a * b * values of 57.59, 12.33 and 
31.68, respectively. The dried Thai noodles sauce showed the colors of yellow-red. 
Dried Thai noodles sauce was dissolved in hot water (80 ๐C) within 4 minutes. No 
differences of sensory attribute were found when compared to the new cooked Thai 
noodles sauce (p> 0.05). 
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