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ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอส ีคุณสมบัติดานความหนืด  
และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 
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บทคัดยอ : มันเทศท่ีมีสีของเนื้อแตกตางกัน 2 สี: สีเหลือง (สายพันธุทีไอเอส-8250) และ สีสม (สายพันธุหวยสีทน)) 
นํามาทําแหงดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 ºC ศึกษาหาผลของอุณหภูมิของลมรอนท่ีใชในการทําแหงและ
สายพันธุของมันเทศท่ีมีตอคาสี (Hunter L ab) คุณสมบัติดานความหนืดและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ(ปริมาณฟ
นอลิกท้ังหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ) โดยใชเครื่อง Rapid Visco-Analyser ในการทดสอบคุณสมบัติ
ดานความหนืดของแปงวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu สวนความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระทดสอบโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activityและ Ferric reducing 
antioxidative power (FRAP) อุณหภูมิของลมรอนท่ีใชในการทําแหงมีผลตอคาสี คุณสมบัติดานความหนืดและ
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของแปงจากมันเทศท้ัง 2 สายพันธุอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ืออุณหภูมิใน
การทําแหงสูงข้ึนคาความเปนสีเหลือง (b) ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมัน
เทศของท้ังสองสายพันธุจะมากข้ึน แปงมันเทศสีสมมีคาความเปนสีแดง (a) ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาแปงมันเทศสีเหลือง 
คําสําคัญ: แปงมันเทศ การทําแหงดวยลมรอน คุณสมบัติดานความหนืดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
 
AbstracT: Two different flesh color of sweet potatoes: yellow (TIS-8250) and orange (Huay-sriton) were dried with 
hot-air drying at temperature of 50, 60, 70 and 80 °C. The color (Hunter Lab), pasting andantioxidant properties (Total 
phenolic content and antioxidant activity) of sweet potato flours as a result of the drying temperature and the genotype 
of sweet potato were investigated.The pasting properties of the sweet potato flours were determined using Rapid 
Visco-Analyser.The Folin-Ciocalteu method was used to determine total phenolic content, while 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity and Ferric reducing antioxidative power (FRAP) assays were used 
to elucidate antioxidant activities. The drying air temperatures showed significant effects on the color, pastingand 
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antioxidant properties of the flours from both yellow- and orange-fleshed sweet potatoes (P<0.05).The drying air 
temperature increase,the yellowness value (b), the total phenolic content and antioxidant activities significantly 
increased for both genotypes.The orange-fleshed sweet potato flour had higher the redness value (a), the total phenolic 
content and antioxidant activities than the yellow sweet potato. 
Keywords: sweet potato flour, hot-air drying, pasting property and antioxidant activity 
 

 
บทนํา 

 
มันเทศ (sweet potato) เปนพืชท่ีเจริญเติบโต

และใหผลผลิตของหัวคอนขางสูงในสภาพดินฟา
อากาศในประเทศไทยและสามารถท่ีจะปลูกไดท่ัวทุก
ภาคของประเทศไทย  โดยแหลงปลูกมันเทศเพื่อการคา
ท่ีสํ า คัญของไทยอยู ท่ีจั งหวัดเ ชียงใหม  เ ชียงราย 
พิษณุโลก เพชรบูรณ  พิจิตร  กาฬสินธุ  ขอนแกน 
น ค ร ร า ช สี ม า  บุ รี รั ม ย  เ ล ย  สุ ริ น ท ร  อุ ด ร ธ า นี 
อุบลราชธานี ตราด ระยอง สระแกว ราชบุรี นครปฐม 
สุพรรณบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ ปตตานี สงขลา 
สุ ร า ษ ฏ ร ธ า นี  แ ล ะ พั ท ลุ ง ใ น หั ว มั น เ ท ศ ส ด มี
องคประกอบหลักเปนน้ําและคารโบไฮเตรต โดยมีน้ํา 
60-70% และ คารโบไฮเดรต  25-30% นอกจากนี้ยังพบ
โปรตีน 1.6-2.0%, ไขมัน 0.3-0.7 %, เถา 1.0%  และ
สารท่ีสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีพบและเปนท่ีนาสนใจอยาง
ยิ่งในมันเทศคือ สารแอนต้ีออกซิแดนท (antioxidant) 
เชน -carotene, polyphenols และ ascorbic acid 
(Ahmed et al., 2010) การบริโภคมันเทศในประเทศ
ไทยนิยมรับประทานท้ังหัวโดยการนึ่ง หรือเผา และ
ประกอบเปนอาหารคาวหวาน  เนื่องจากหัวมันเทศมีน้ํา
เปนองคประกอบอยูสูงจึงเกิดการเสื่อมเสียไดงาย ไม
สามารถเก็บรักษาไวไดนาน ดังนั้นเพื่อเปนการยืดอายุ
กา รเ ก็บ รัก ษ า แ ละ เพื่ อ เป นก าร นํา มันเ ทศ ไป ใ ช
ประโยชนใหหลากหลายมากข้ึน จึงมีการแปรรูปมัน
เทศใหเปนแปง โดยเฉพาะในตางประเทศ เชน ประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน ฟลิปปนส อเมริกาใต และใน
บ า ง ป ร ะ เ ท ศ มี ก า ร ผ ลิ ต แ ป ง มั น เ ท ศ ใ น ร ะ ดั บ
อุตสาหกรรม  โดยเฉพาะในประเทศจีนตอนกลางมี

การผลิตแปงมันเทศมากท่ีสุดในโลก (ประมาณวามีการ
ผลิตมากกวา 1 ลานตันตอป) ซึ่งนํามาใชประโยชนทํา
เปนเสนกวยเต๋ียวมันเทศ ใชแปงมันเทศสําหรับการ
ทดแทนแปงสาลีบางสวนในผลิตภัณฑขนมอบ ใชเปน
สวนผสมอาหารเด็ก ใชเปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตแอ
ลกอฮอลลและสุรา ตลอดจนใชเปนวัตถุดิบสําหรับ
ผลิตอาหารวาง และขนมขบเ ค้ียวประเภทตางๆ 
(Pangloli et al., 2000; Mais and Brennan, 2008) 
 การทําแหงมันเทศกอนท่ีจะนําไปบดเปนแปง
นั้นโดยท่ัวไปจะใชลมรอนเนื่องจากเปนวิธีท่ีงายและ
เครื่องมือมีราคาไมแพง จึงทําใหคาดําเนินการในการ
ผลิตไมสูง แตเนื่องจากการทําแหงดวยลมรอนนั้นตอง
ใชระยะเวลาในการทําแหงนานและอาจตองใชอุณหภูมิ
คอนขางสูงเพื่อลดระยะเวลาในการทําแหง ดังนั้นจึงมี
ผลทําให คุณภาพของแปงในดานตางๆ เกิดความ
เสียหายได รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงของสี คุณสมบัติ
ดานความหนืดและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของ
แปงก็เกิดการเปลี่ยนแปลงไดดวยเชนกัน (Shih et al., 
2009) ซึ่งมีผลตอเนื่องถึงคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีมีการ
นําแปงไปใชดวย ดังนั้นจึงสนใจท่ีจะศึกษาผลของ
อุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอสี คุณสมบัติดาน
ความหนืด และปริมาณฟนอลิก ท้ังหมด รวมท้ั ง
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 
เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการพิจารณาเลือกอุณหภูมิ
ในการทําแหงท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงมันเทศท่ีมี
คุณภาพตอไป 
 

วิธีการศึกษา 
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วัตถุดิบ 
มันเทศสายพันธุทีไอเอส-8250 (เปลือกสี

น้ําตาลออนและเนื้อสีเหลือง) และหวยสีทน (เปลือกสี
น้ําตาลออนและเนื้อสีสม) ซื้อจากตลาดสดจังหวัด
มหาสารคามมีน้ําหนักเฉลี่ยตอหัวประมาณ 150-200 
กรัม 
การเตรียมแปงมันเทศ 

 วิธีการเตรียมตัวอยางแปงมันเทศดัดแปลงมา
จาก Yadav et al. (2006) และ Krishnan et al. (2010) 
โดยนําหัวมันเทศมาลางเพื่อทําความสะอาดผิวดาน
นอกแลวห่ันเปนลูกเตาขนาด 1 X 1 X 1 cm3 แชดวย
สารละลายกรดซิติกความเขมขน 0.01% นาน1 ช่ัวโมง
โดยใชสัดสวนระหวางมันเทศและสารละลายกรดซิติก
เปน 1:10 ซับใหแหงดวยกระดาษทิชชูและแบงตัวอยาง
มันเทศท่ีเตรียมไดออกเปน 4 สวน สวนละ 100 กรัม 
นําแตละสวนไปทําใหดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 
60, 70 และ 80 ºC จนมีความช้ืนสุดทาย 8% (wb.) บด
ใหละเอียดแลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh ทํา
การทดลองท้ังหมด 3 ซ้ํา นําตัวอยางแปงมันเทศท่ีได
ไปวัดคาสี  ทดสอบคุณสมบัติดานความหนืด และ
คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ  
การวัดสีของแปงมันเทศ 

วัดสีแปงมันเทศดวยเครื่องวัดสี (Minolta 
CR300, Japan) รายงานผลเปนคาสีในระบบ Hunter L 
a b โดยมีคา L คือคาความสวาง (lightness) มีคาต้ังแต 0 
(สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) คา +a หมายถึง ความเปนสี
แดง (redness) คา–a หมายถึงความเปนสี เขียว 
(greenness) คา  +b หมายถึงความเปนสี เหลือง 
(yellowness) และ -b หมายถึงความเปนสีน้ําเงิน 
(blueness) 
การทดสอบคุณสมบัติดานความหนืด 
 การทดสอบคุณสมบัติดานความหนืดของ
แปงมันเทศดวยเครื่อง Rapid Visco-Analyser (Model 
Super 3, Newport Scientific PVt Ltd., Australia) 
ดัดแปลงวิธีมาจากYadavet al. (2006) โดยใชตัวอยาง
แปง3 กรัม (db.)ผสมกับน้ํากลั่น 25 มิลิลิตร โดยมี

สภาวะในการทดสอบดังนี้  อุณหภูมิเริ่มตนในการ
ทดสอบ 50 °C เพิ่มอุณหภูมิจาก 50 ถึง 95 °C โดยใช
อัตราในการใหความรอน 6 °C/min คงไวท่ีอุณหภูมิ 95 
°C  นาน 5 นาที หลังจากนั้นลดอุณหภูมิลงจนถึง50°C
ในอัตรา 6 °C/minคงไวท่ีอุณหภูมิ 50 °C  นาน 2นาที 
และรายงานผลเปนคาความหนืดสูงสุด (peak viscosity, 
RVU) ความแตกตางระหวางความหนืดสูงสุดและ
ความหนืดตํ่าสุด (breakdown, RVU) ความหนืด
สุดทายของการทดลอง (final viscosity, RVU)  ความ
แตกตางระหวางความหนืดสุดทายและความหนืด
ตํ่าสุด (setback, RVU) เวลาท่ีเกิดความหนืดสูงสุด 
(peak time, min) อุณหภูมิท่ีเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงความ
หนืด (pasting temperature,°C ) 
การเตรียมสารสกัด 
 วิธีการสกัดตัวอยางแปงมันเทศเพื่อใชสําหรับ
ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห ห า ป ริ ม า ณ ฟ น อ ลิ ก ท้ั ง ห ม ด แ ล ะ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดัดแปลงวิธีมา
จาก Huang et al. (2006) โดยใชตัวอยางแปงมันเทศ 1 
กรัม (db.)ผสมกับเมทานอล80%25 มิลลิลิตร เขยาสกัด
ท่ีความเร็วรอบ 120 rpmเปนเวลา  2 ช่ัวโมง ท่ี
อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นนําของผสมไปเหวี่ยงแยก
ดวยเครื่อง centrifuge ดวยความเร็วรอบ 6,000 rpm 
นาน 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4°C เทสวนใสเก็บไวในขวดสี
ชา 
การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (Total phenolic 
content, TPC)  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมดใชวิธีท่ี
รายงานโดย Huang et al. (2006) โดยสารประกอบฟ
น อ ลิ ก ท้ั ง ห ม ด จ ะ ทํ า ป ฏิ กิ ริ ย า กั บ  Folin-
Ciocalteureagent เกิดเปนสารประกอบเชิงซอนสีน้ํา
เงิน ซึ่งสามารถติดตามโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 
730 นาโนเมตร และใชกรดแกลลิกเปนสารประกอบฟ
นอลิกมาตรฐาน รายงานผลเปน mg Gallic acid 
equivalent/g dry matter 
การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
DPPH (DPPH radical scavenging activity, DPPH) 
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การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH ตามวิธี ท่ีรายงานโดย Huang et al. 
(2006)โดยวิธีนี้ใชสารละลายอนุมูลอิสระ2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl(DPPH)ซึ่งมีสีมวงแดง ดูดกลืนแสงได
ท่ี 517 นาโนเมตร ในกรณีท่ีตัวอยางสารสกัดท่ีมี
ความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระไดดี จะทําใหสี
มวงแดงของสารละลาย DPPH จางลงไดมากกวา
ตัวอยางสารสกัดท่ีมีความสามารถในการทําลายอนมูล
อิสระไดนอย เปรียบเทียบความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH กับสารมาตรฐานTrolox (6-
hydroxy-2,5,7,8-tetrametry chroman-2 carboxylic 
acid) และรายงานผลเปน mg Trolox equivalent/g dry 
matter 
การทดสอบความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก (Ferric 
Reducing Antioxidative Power, FRAP) 

การทดสอบความสามารถในการรีดิวซเฟอ
ริกตามวิธีท่ีรายงานโดย Benzie and Strain (1996) โดย
วิธีนี้ใชสารประกอบเชิงซอนของเหล็ก Fe3+-TPTZ 
(ferric tripyridyltriazine) เปนสารทดสอบ โดยอะตอม
เหล็กในสารนี้จะถูกรีดิวซดวยตัวอยางสารสกัด ไดเปน
สารประกอบเชิงซอนของเหล็กเฟอรัสFe2+-TPTZ ซึ่งมี
สีน้ําเงินดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบความสามารถในการรีดิวซเฟอรริกกับสาร
มาตรฐาน Trolox และรายงานผลเปน mg Trolox 
equivalent/g dry matter 
การวิเคราะหขอมูล 
 วิ เคราะหความแปรปรวน  (analysis of 
variance, ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบแผนงาน
ทดลองแบบสุมสมบูรณ  (Completed randomized 
design, CRD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
Statistic Package for the Social Science (SPSS) 
Version 11 เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย
ระหวางอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหง 4 ระดับดวยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางสายพันธุมันเทศ 2 สาย

พันธุ  ดวยวิธี  Independent-Samples T-test ท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95% 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

มันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 
และมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนนํามาทําแหง
ดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 °C 
พบวาสายพันธุของมันเทศไมมีผลตอระยะเวลาในการ
ทําแหงและเม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผล
ทําใหระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงลดลง โดยการทํา
แหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 °C ตองใชระยะเวลา
ในการทําแหงเพื่อใหความช้ืนของมันเทศลดลงจาก 
79% (wb.) เปน 8% (wb.) นาน 180, 160, 140 และ 130 
นาทีตามลําดับ 
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอสีของแปง
มันเทศ 

อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงมีผลตอสีของแปง
มันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250และแปงมัน
เทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนรายงานในรูปคาสี 
Hunter Lab อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05)แสดงใน 
Table 1 ผลของอุณหภูมิในการทําแหงท่ีมีตอคาสีของ
แปงมันเทศจะแตกตางกันตามสายพันธุของมันเทศ 
โดยแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 จะ
มีคาสี Lab อยูในชวง 74.94-77.24, -0.37-2.02 และ 
25.34-29.88 ตามลําดับ แปงมันเทศท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
50 และ 70 ºC มีคาความสวาง (L) สูงกวาการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 60 และ 80 ºC สวนคาความเปนสีแดง (a) 
พบวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 60 ºC แปงท่ีไดมีคาความ
เปนสีแดงมากท่ีสุด รองลงมาคือ การทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
50 และ 70 ºCตามลําดับในขณะท่ีการทําแหงท่ี 80  ºC 
แปงมันเทศท่ีไดมีคา a เปนลบ แสดงวาแปงมันเทศจะมี
สีออกโทนเขียว และคาความเปนสีเหลือง(b)ของแปง
มันเทศจะมีคามากข้ึนเม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหง
เพิ่มสูงข้ึนเม่ือพิจารณาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
หวยสีทนมีคา L, aและb อยูในชวง 73.08-76.41, 1.64-
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7.10 และ 23.32-31.26 ตามลําดับพบวาการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 50 และ 60 ºC แปงท่ีไดมีคาความสวาง (L) 
มากกวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 และ 70 ºC ตามลําดับ 
ในขณะท่ีคาความเปนสีแดง (a) จะนอยลงข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มสูงข้ึน ตรงกันขามกับ
คาความเปนสีเหลือง (b) ของแปงจะมากข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มสูงข้ึน 

เนื่องจากมันเทศท่ีใชเปนวัตถุดิบมีสีของเนื้อ
ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหแปงมันเทศท่ีไดมีสีท่ีแตกตาง
กันไปดวย โดยเฉพาะคาความเปนสีแดง (a) โดยแปง
มันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนจะมีคาความเปนสี
แดงสูงกวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-
8250 ในขณะท่ีคาความสวาง (L) ของแปงมันเทศท้ัง
สองสายพันธุไมแตกตางกันมากนักยกเวนการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 70 ºC แปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุทีไอเอส-
8250 มีคาความสวางมากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสาย
พันธุหวยสีทน สวนคาความเปนสีเหลือง (b) พบวาการ
ทําแหงท่ีอุณหภูมิ 60 และ 80 ºC คาความเปนสีเหลือง
ของแปงมันเทศท้ังสองสายพันธุมีความแตกตางกัน
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แปงมันเทศเนื้อสีเหลือง
สายพันธุทีไอเอส-8250 จะมีคาความเปนสีเหลือง
มากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนเม่ือทํา
แหงท่ีอุณหภูมิ 50 ºC แตจะมีคาความเปนสีเหลืองนอย
กวาเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 ºC 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสีของแปง
มันเทศท่ีไดจะข้ึนอยูกับสีของเนื้อมันเทศท่ีใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตแปงซึ่งมีผลโดยตรงมาจากชนิดและ
ปริมาณของเม็ดสีท่ีเปนองคประกอบในแปงมันเทศ
โดยมันเทศเนื้อสีเหลืองและสีสมจะมีองคประกอบของ
เม็ดสีสวนใหญเปน-carotene มันเทศสายพันธุเนื้อสี
สมจะมีปริมาณ -carotene มากกวามันเทศท่ีมีเนื้อสี
เหลือง (Shih et al., 2009) นอกจากนี้ปริมาณ -
caroteneยังข้ึนอยูกับ ความแก-ออน อายุการเก็บเกี่ยว 
สภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ และการเพาะปลูก
มันเทศ(Ahmed et al., 2010)รวมท้ังกระบวนการทํา
แหงก็ยังมีผลตอปริมาณเม็ดสีดังกลาวดวย โดยวิธีการ

ทําแหงและอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงจะมีผลตอ
ปริมาณการสูญเสียของ-carotene (Bechoff et al., 
2009; Yang et al., 2010)  
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอคุณสมบัติ
ดานความหนืดของแปงมันเทศ 

ผ ล ข อ ง อุ ณ ห ภู มิ ใ น ก า ร ทํ า แ ห ง ท่ี มี ต อ
คุณสมบัติทางดานความหนืดของแปงมันเทศท้ัง 2 สาย
พันธ เม่ือทดสอบดวยเครื่อง Rapid Visco-Analyser
รายงานผลเปนคา peak viscosity, breakdown, final 
viscosity, setback, pasting time และ pasting 
temperatureแสดงใน Table 2 พบวา อุณหภูมิท่ีใชการ
ทําแหงมันเทศมีผลทําใหคุณสมบัติดานความหนืดของ
แปงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(P<0.05)โดยแปงมันเทศเนื้อสี เหลืองสายพันธุทีไอ
เอส-8250 เม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผลทําให
คา final viscosity, setback, pasting time และ pasting 
temperatureมากข้ึน ในขณะท่ีคา  breakdown ลดลง 
สวนคา peak viscosity จะมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการ
ทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 เปน 70 ºCและจะลดลงอีกเม่ือ
อุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนเปน 80 ºCและเม่ือ
พิจารณาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทน พบวา
คา pasting time และ pasting temperature จะมีคามาก
ข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 ºCเปน 80 
ºC ในขณะท่ีคา  breakdown จะลดลง สวนคา peak 
viscosity, final viscosity และ setback มีคามากข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 เปน 70 ºC และมี
คาตํ่าท่ีสุดเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 ºC 

นอกจากอุณหภูมิในการทําแหงจะมีผลตอ
คุณสมบัติดานความหนืดของแปงแลวสายพันธุของมัน
เทศก็มีผลตอคุณสมบัติดานความหนืดของแปงเชนกัน 
โดยแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนเม่ือทําแหง
ท่ีอุณหภูมิ 50-70 ºC มีคา peak viscosity, breakdown, 
final viscosity และ setback มากกวาแปงมันเทศเนื้อสี
เหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 แตเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
80 ºC กลับพบวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอ
เอส-8250 มีคามากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
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หวยสีทน ในขณะท่ีคา pasting time และ pasting 
temperature ของแปงท้ังสองมีคาใกลกัน 
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอคุณสมบัติ
การเปนสารตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 

อุณหภูมิในการทําแหงมีผลตอคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศท้ัง 2 สายพันธุเม่ือ
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สรุป 
 

เม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผล
ทําใหระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงมันเทศเนื้อสีเหลือง
สายพันธุทีไอไอส-8250 และมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
หวยสีทนลดลง โดยการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 
และ 80 °C ตองใชระยะเวลาในการทําแหงนาน 180, 
160, 140 และ 130 นาทีตามลําดับและอุณหภูมิท่ีใชใน
การทําแหงท่ีเพิ่มข้ึนยังมีผลตอคาสี Lab คุณสมบัติดาน
ความหนืด และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยคาความเปนสีเหลือง 
(b) คุณสมบัติดานความหนืดไดแก pasting time และ 
pasting temperature ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ
ท้ังสองสายพันธุจะมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการทําแหง
เพิ่มข้ึนแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนมีคา
ค ว า ม เ ป น สี แ ด ง  (a)ป ริ ม า ณ ฟ น อ ลิ ก ท้ั ง ห ม ด
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและคุณสมบัติ
ดานความหนืดเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 50-70 ºC สูงกวา
แปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 

 
คําขอบคุณ 

 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีใหทุน

สนับสนุนในการทําวิจัย และขอขอบคุณ นางสาวมล
ฤทัย เจียรรัมย นายอนุสิทธิ์ เทพวงศา และนายยุทธพงษ 
แกวพาดี นิสิตปริญญาตรีภาควิชาเทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนศาสตรท่ีชวยเตรียมตัวอยางแปงมัน
เทศเพื่อทําการวิจัยในครั้งนี้ 
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Table 1. Hunter color value of sweet potato flours 
Sweet potato Temperature 

(°C) 
 Color 1/  

L a b 
TIS-8250 
(Yellow-fleshed 
sweet potato) 

50 NS77.130.04a 
B1.450.03b A25.340.09c 

60 NS75.960.03b 
B2.020.04a NS25.700.32bc 

70 A77.240.27a 
B0.960.03c B26.260.40b 

80 NS74.940.58b 
B-0.370.01d NS29.880.14a 

Hoy-sriton 
(Orange-fleshed 
sweet potato) 

50 NS76.410.14a A7.100.51a B23.320.24d 
60 NS75.780.25a A5.630.08b NS25.330.13c 
70 B73.080.18c A1.640.06c A30.030.08b 
80 NS73.830.24b A2.370.07c NS31.260.47a 

ABMean in a column of the same drying temperature with different capital letters are significant different (P<0.05). 
abcdMean in a column of the same genotype of sweet potato with different small letters are significant different (P<0.05). 
NSand nsNonsignificant different.1/Each value is expressed as the mean  standard error of mean. 
 
 
Table 2. Pasting properties1/of sweet potato flours  

Sweet potato Temp. 
(°C) 

Peak viscosity 
(RVU) 

Breakdown 
(RVU) 

Final viscosity 
(RVU 

Setback 
(RVU) 

Pasting time 
(min) 

Pasting temp. 
(°C) 

TIS-8250 
(Yellow-
fleshed 
sweet 

potato) 

50 B68.280.34d B10.560.24a B68.080.25c B10.360.20b NS4.580.05c NS79.120.02b 
60 B76.560.18c B8.300.17b B79.420.26b B11.170.46b NS5.260.07b NS80.450.75ab 
70 B87.890.40a B7.050.17c B97.860.80a B17.030.51 a B5.350.09b NS79.900.03b 
80 A83.780.41b A2.000.21d A98.420.32a A16.640.35a NS6.290.16a NS81.280.29a 

Hoy-sriton 
(Orange-
fleshed 
sweet 

potato) 

50 A79.940.35c A14.000.50 a A80.220.30c A14.280.46c NS4.330.10d NS78.320.45b 
60 A91.250.19 b A11.280.28 b A97.560.63b A17.580.61 b NS5.130.04c NS78.900.25b 
70 A101.170.50 a A8.140.22 c A113.700.88a A20.670.45a A5.850.12b NS79.970.48ab 
80 B63.800.53d B1.330.00d B73.170.17d B10.690.42d NS6.710.19 a NS81.280.76 a 

ABMean in a column of the same drying temperature with different capital letters are significant different (P<0.05). 
abcdMean in a column of the same genotype of sweet potato with different small letters are significant different (P<0.05). 
NSand nsNonsignificant different.1/Each value is expressed as the mean  standard error of mean. 
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Table 3. Total Phenolic Content (TPC), DPPH-Radical Scavenging Activity (DPPH) and Ferric Reducing 
Antioxidative Power (FRAP) of sweet potato flours 

Sweet 
potato 

Temperature 
(°C) 

TPC1/ 
(mg Gallic acid equivalent/ 

g dry matter) 

DPPH1/ 
(mg Trolox equivalent/                 

g dry matter) 

FRAP1/ 
(mg Trolox equivalent/                         

g dry matter) 

TIS-8250 
(Yellow-

fleshed sweet 
potato) 

50 B1.2100.002d 
NS1.1760.021d 

B1.252 0.019d 

60 B1.2430.011c 
B1.2480.013c 

B1.480 0.004c 
70 B1.4490.007b 

B1.3210.017b 
B1.725 0.010b 

80 B1.9350.009a 
B1.7870.002a 

B2.1820.010 a 
Hoy-sriton 
(Orange-

fleshed sweet 
potato) 

50 A1.2390.003d 
NS1.1430.015d 

A1.447 0.026d 

60 A1.3750.004c 
A1.3900.011c 

A1.6710.022c 

70 A1.8050.020b 
A1.9260.066b 

A2.1010.030b 

80 A2.3580.016a 
A2.3370.005a 

A2.808 0.016 a 

ABMean in a column of the same drying temperature with different capital letters are significant different (P<0.05). 
abcdMean in a column of the same genotype of sweet potato with different small letters are significant different (P<0.05). 
NSand nsNonsignificant different.1/Each value is expressed as the mean  standard error of mean. 
 
 
 


