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ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอส ีคุณสมบัติดานความหนืด  
และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 
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บทคัดยอ : มันเทศท่ีมีสีของเนื้อแตกตางกัน 2 สี: สีเหลือง (สายพันธุทีไอเอส-8250) และ สีสม (สายพันธุหวยสีทน)) 
นํามาทําแหงดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 ºC ศึกษาหาผลของอุณหภูมิของลมรอนท่ีใชในการทําแหงและ
สายพันธุของมันเทศท่ีมีตอคาสี (Hunter L ab) คุณสมบัติดานความหนืดและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ(ปริมาณฟ
นอลิกท้ังหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ) โดยใชเครื่อง Rapid Visco-Analyser ในการทดสอบคุณสมบัติ
ดานความหนืดของแปงวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu สวนความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระทดสอบโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activityและ Ferric reducing 
antioxidative power (FRAP) อุณหภูมิของลมรอนท่ีใชในการทําแหงมีผลตอคาสี คุณสมบัติดานความหนืดและ
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของแปงจากมันเทศท้ัง 2 สายพันธุอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ืออุณหภูมิใน
การทําแหงสูงข้ึนคาความเปนสีเหลือง (b) ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมัน
เทศของท้ังสองสายพันธุจะมากข้ึน แปงมันเทศสีสมมีคาความเปนสีแดง (a) ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาแปงมันเทศสีเหลือง 
คําสําคัญ: แปงมันเทศ การทําแหงดวยลมรอน คุณสมบัติดานความหนืดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
 
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) เปนพืชท่ีเจริญเติบโต

และใหผลผลิตของหัวคอนขางสูงในสภาพดินฟา
อากาศในประเทศไทยและสามารถท่ีจะปลูกไดท่ัวทุก
ภาคของประเทศไทย  โดยแหลงปลูกมันเทศเพื่อการคา
ท่ีสํ า คัญของไทยอยู ท่ีจั งหวัดเ ชียงใหม  เ ชียงราย 
พิษณุโลก เพชรบูรณ  พิจิตร  กาฬสินธุ  ขอนแกน 
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 สระแกว ราชบุรี นครปฐม 
สุพรรณบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ ปตตานี 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
องคประกอบหลักเปนน้ําและคารโบไฮเตรต โดยมีน้ํา 
60-70% และ คารโบไฮเดรต  25-30% นอกจากนี้ยังพบ
โปรตีน 1.6-2.0%, ไขมัน 0.3-0.7 %, เถา 1.0%  และ
สารท่ีสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีพบและเปนท่ีนาสนใจอยาง
ยิ่งในมันเทศคือ สารแอนต้ีออกซิแดนท (antioxidant) 
เชน -carotene, polyphenols และ ascorbic acid 
(Ahmed et al., 2010) การบริโภคมันเทศในประเทศ
ไทยนิยมรับประทานท้ังหัวโดยการนึ่ง หรือเผา และ
ประกอบเปนอาหารคาวหวาน  เนื่องจากหัวมันเทศมีน้ํา
เปนองคประกอบอยูสูงจึงเกิดการเสื่อมเสียไดงาย ไม
สามารถเก็บรักษาไวไดนาน ดังนั้นเพื่อเปนการยืดอายุ
กา รเ ก็บ รัก ษ า แ ละ เพื่ อ เป นก าร นํา มันเ ทศ ไป ใ ช
ประโยชนใหหลากหลายมากข้ึน จึงมีการแปรรูปมัน
เทศใหเปนแปง โดยเฉพาะในตางประเทศ เชน ประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน ฟลิปปนส 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

การผลิตแปงมันเทศมากท่ีสุดในโลก (ประมาณวามีการ
ผลิตมากกวา 1 ลานตันตอป) ซึ่งนํามาใชประโยชนทํา
เปนเสนกวยเต๋ียวมันเทศ ใชแปงมันเทศสําหรับการ
ทดแทนแปงสาลีบางสวนในผลิตภัณฑขนมอบ ใชเปน
สวนผสมอาหารเด็ก ใชเปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตแอ
ลกอฮอลลและสุรา ตลอดจนใชเปนวัตถุดิบสําหรับ
ผลิตอาหารวาง และขนมขบเ ค้ียวประเภทตางๆ 
(Pangloli et al., 2000; Mais and Brennan, 2008) 
 การทําแหงมันเทศกอนท่ีจะนําไปบดเปนแปง
นั้นโดยท่ัวไปจะใชลมรอนเนื่องจากเปนวิธีท่ีงายและ
เครื่องมือมีราคาไมแพง จึงทําใหคาดําเนินการในการ
ผลิตไมสูง แตเนื่องจากการทําแหงดวยลมรอนนั้นตอง
ใชระยะเวลาในการทําแหงนานและอาจตองใชอุณหภูมิ
คอนขางสูงเพื่อลดระยะเวลาในการทําแหง ดังนั้นจึงมี
ผลทําให คุณภาพของแปงในดานตางๆ เกิดความ
เสียหายได รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงของสี คุณสมบัติ
ดานความหนืดและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของ
แปงก็เกิดการเปลี่ยนแปลงไดดวยเชนกัน (Shih et al., 
2009) ซึ่งมีผลตอเนื่องถึงคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีมีการ
นําแปงไปใชดวย ดังนั้นจึงสนใจท่ีจะศึกษาผลของ
อุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอสี คุณสมบัติดาน
ความหนืด และปริมาณฟนอลิก ท้ังหมด รวมท้ั ง
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 
เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการพิจารณาเลือกอุณหภูมิ
ในการทําแหงท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงมันเทศท่ีมี
คุณภาพตอไป 
 

วิธีการศึกษา 
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วัตถุดิบ 
มันเทศสายพันธุทีไอเอส-8250 (เปลือกสี

น้ําตาลออนและเนื้อสีเหลือง) และหวยสีทน (เปลือกสี
น้ําตาลออนและเนื้อสีสม) ซื้อจากตลาดสดจังหวัด
มหาสารคามมีน้ําหนักเฉลี่ยตอหัวประมาณ 150-200 
กรัม 
การเตรียมแปงมันเทศ 

 วิธีการเตรียมตัวอยางแปงมันเทศดัดแปลงมา
จาก Yadav et al. (2006) และ Krishnan et al. (2010) 
โดยนําหัวมันเทศมาลางเพื่อทําความสะอาดผิวดาน
นอกแลวห่ันเปนลูกเตาขนาด 1 X 1 X 1 cm3 แชดวย
สารละลายกรดซิติกความเขมขน 0.01% นาน1 ช่ัวโมง
โดยใชสัดสวนระหวางมันเทศและสารละลายกรดซิติก
เปน 1:10 ซับใหแหงดวยกระดาษทิชชูและแบงตัวอยาง
มันเทศท่ีเตรียมไดออกเปน 4 สวน สวนละ 100 กรัม 
นําแตละสวนไปทําใหดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 
60, 70 และ 80 ºC จนมีความช้ืนสุดทาย 8% (wb.) บด
ใหละเอียดแลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh ทํา
การทดลองท้ังหมด 3 ซ้ํา นําตัวอยางแปงมันเทศท่ีได
ไปวัดคาสี  ทดสอบคุณสมบัติดานความหนืด และ
คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ  
การวัดสีของแปงมันเทศ 

วัดสีแปงมันเทศดวยเครื่องวัดสี (Minolta 
CR300, Japan) รายงานผลเปนคาสีในระบบ Hunter L 
a b โดยมีคา L คือคาความสวาง (lightness) มีคาต้ังแต 0 
(สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) คา +a หมายถึง ความเปนสี
แดง (redness) คา–a หมายถึงความเปนสี เขียว 
(greenness) คา  +b หมายถึงความเปนสี เหลือง 
(yellowness) และ -b หมายถึงความเปนสีน้ําเงิน 
(blueness) 
การทดสอบคุณสมบัติดานความหนืด 
 การทดสอบคุณสมบัติดานความหนืดของ
แปงมันเทศดวยเครื่อง Rapid Visco-Analyser (Model 
Super 3, Newport Scientific PVt Ltd., Australia) 
ดัดแปลงวิธีมาจากYadavet al. (2006) โดยใชตัวอยาง
แปง3 กรัม (db.)ผสมกับน้ํากลั่น 25 มิลิลิตร โดยมี

สภาวะในการทดสอบดังนี้  อุณหภูมิเริ่มตนในการ
ทดสอบ 50 °C เพิ่มอุณหภูมิจาก 50 ถึง 95 °C โดยใช
อัตราในการใหความรอน 6 °C/min คงไวท่ีอุณหภูมิ 95 
°C  นาน 5 นาที หลังจากนั้นลดอุณหภูมิลงจนถึง50°C
ในอัตรา 6 °C/minคงไวท่ีอุณหภูมิ 50 °C  นาน 2นาที 
และรายงานผลเปนคาความหนืดสูงสุด (peak viscosity, 
RVU) ความแตกตางระหวางความหนืดสูงสุดและ
ความหนืดตํ่าสุด (breakdown, RVU) ความหนืด
สุดทายของการทดลอง (final viscosity, RVU)  ความ
แตกตางระหวางความหนืดสุดทายและความหนืด
ตํ่าสุด (setback, RVU) เวลาท่ีเกิดความหนืดสูงสุด 
(peak time, min) อุณหภูมิท่ีเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงความ
หนืด (pasting temperature,°C ) 
การเตรียมสารสกัด 
 วิธีการสกัดตัวอยางแปงมันเทศเพื่อใชสําหรับ
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
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดัดแปลงวิธีมา
จาก Huang et al. (2006) โดยใชตัวอยางแปงมันเทศ 1 
กรัม (db.)ผสมกับเมทานอล80%25 มิลลิลิตร เขยาสกัด
ท่ีความเร็วรอบ 120 rpmเปนเวลา  2 ช่ัวโมง ท่ี
อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นนําของผสมไปเหวี่ยงแยก
ดวยเครื่อง centrifuge ดวยความเร็วรอบ 6,000 rpm 
นาน 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4°C เทสวนใสเก็บไวในขวดสี
ชา 
การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (Total phenolic 
content, TPC)  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมดใชวิธีท่ี
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 เกิดเปนสารประกอบเชิงซอนสีน้ํา
เงิน ซึ่งสามารถติดตามโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 
730 นาโนเมตร และใชกรดแกลลิกเปนสารประกอบฟ
นอลิกมาตรฐาน รายงานผลเปน mg Gallic acid 
equivalent/g dry matter 
การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
DPPH (DPPH radical scavenging activity, DPPH) 
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การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH ตามวิธี ท่ีรายงานโดย Huang et al. 
(2006)โดยวิธีนี้ใชสารละลายอนุมูลอิสระ2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl(DPPH)ซึ่งมีสีมวงแดง ดูดกลืนแสงได
ท่ี 517 นาโนเมตร ในกรณีท่ีตัวอยางสารสกัดท่ีมี
ความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระไดดี จะทําใหสี
มวงแดงของสารละลาย DPPH จางลงไดมากกวา
ตัวอยางสารสกัดท่ีมีความสามารถในการทําลายอนมูล
อิสระไดนอย เปรียบเทียบความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH กับสารมาตรฐานTrolox (6-
hydroxy-2,5,7,8-tetrametry chroman-2 carboxylic 
acid) และรายงานผลเปน mg Trolox equivalent/g dry 
matter 
การทดสอบความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก (Ferric 
Reducing Antioxidative Power, FRAP) 

การทดสอบความสามารถในการรีดิวซเฟอ
ริกตามวิธีท่ีรายงานโดย Benzie and Strain (1996) โดย
วิธีนี้ใชสารประกอบเชิงซอนของเหล็ก Fe3+-TPTZ 
(ferric tripyridyltriazine) เปนสารทดสอบ โดยอะตอม
เหล็กในสารนี้จะถูกรีดิวซดวยตัวอยางสารสกัด ไดเปน
สารประกอบเชิงซอนของเหล็กเฟอรัสFe2+-TPTZ ซึ่งมี
สีน้ําเงินดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
เปรียบเทียบความสามารถในการรีดิวซเฟอรริกกับสาร
มาตรฐาน Trolox และรายงานผลเปน mg Trolox 
equivalent/g dry matter 
การวิเคราะหขอมูล 
 วิ เคราะหความแปรปรวน  (analysis of 
variance, ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบแผนงาน
ทดลองแบบสุมสมบูรณ  (Completed randomized 
design, CRD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
Statistic Package for the Social Science (SPSS) 
Version 11 เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย
ระหวางอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหง 4 ระดับดวยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางสายพันธุมันเทศ 2 สาย

พันธุ  ดวยวิธี  Independent-Samples T-test ท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95% 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

มันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 
และมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนนํามาทําแหง
ดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 °C 
พบวาสายพันธุของมันเทศไมมีผลตอระยะเวลาในการ
ทําแหงและเม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผล
ทําใหระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงลดลง โดยการทํา
แหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 °C ตองใชระยะเวลา
ในการทําแหงเพื่อใหความช้ืนของมันเทศลดลงจาก 
79% (wb.) เปน 8% (wb.) นาน 180, 160, 140 และ 130 
นาทีตามลําดับ 
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอสีของแปง
มันเทศ 

อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงมีผลตอสีของแปง
มันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250และแปงมัน
เทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนรายงานในรูปคาสี 
Hunter Lab อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05)แสดงใน 
Table 1 ผลของอุณหภูมิในการทําแหงท่ีมีตอคาสีของ
แปงมันเทศจะแตกตางกันตามสายพันธุของมันเทศ 
โดยแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 จะ
มีคาสี Lab อยูในชวง 74.94-77.24, -0.37-2.02 และ 
25.34-29.88 ตามลําดับ แปงมันเทศท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
50 และ 70 ºC มีคาความสวาง (L) สูงกวาการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 60 และ 80 ºC สวนคาความเปนสีแดง (a) 
พบวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 60 ºC แปงท่ีไดมีคาความ
เปนสีแดงมากท่ีสุด รองลงมาคือ การทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
50 และ 70 ºCตามลําดับในขณะท่ีการทําแหงท่ี 80  ºC 
แปงมันเทศท่ีไดมีคา a เปนลบ แสดงวาแปงมันเทศจะมี
สีออกโทนเขียว และคาความเปนสีเหลือง(b)ของแปง
มันเทศจะมีคามากข้ึนเม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหง
เพิ่มสูงข้ึนเม่ือพิจารณาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
หวยสีทนมีคา L, aและb อยูในชวง 73.08-76.41, 1.64-
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7.10 และ 23.32-31.26 ตามลําดับพบวาการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 50 และ 60 ºC แปงท่ีไดมีคาความสวาง (L) 
มากกวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 และ 70 ºC ตามลําดับ 
ในขณะท่ีคาความเปนสีแดง (a) จะนอยลงข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มสูงข้ึน ตรงกันขามกับ
คาความเปนสีเหลือง (b) ของแปงจะมากข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มสูงข้ึน 

เนื่องจากมันเทศท่ีใชเปนวัตถุดิบมีสีของเนื้อ
ท่ีแตกตางกันมีผลทําใหแปงมันเทศท่ีไดมีสีท่ีแตกตาง
กันไปดวย โดยเฉพาะคาความเปนสีแดง (a) โดยแปง
มันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนจะมีคาความเปนสี
แดงสูงกวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-
8250 ในขณะท่ีคาความสวาง (L) ของแปงมันเทศท้ัง
สองสายพันธุไมแตกตางกันมากนักยกเวนการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 70 ºC แปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุทีไอเอส-
8250 มีคาความสวางมากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสาย
พันธุหวยสีทน สวนคาความเปนสีเหลือง (b) พบวาการ
ทําแหงท่ีอุณหภูมิ 60 และ 80 ºC คาความเปนสีเหลือง
ของแปงมันเทศท้ังสองสายพันธุมีความแตกตางกัน
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แปงมันเทศเนื้อสีเหลือง
สายพันธุทีไอเอส-8250 จะมีคาความเปนสีเหลือง
มากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนเม่ือทํา
แหงท่ีอุณหภูมิ 50 ºC แตจะมีคาความเปนสีเหลืองนอย
กวาเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 ºC 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสีของแปง
มันเทศท่ีไดจะข้ึนอยูกับสีของเนื้อมันเทศท่ีใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตแปงซึ่งมีผลโดยตรงมาจากชนิดและ
ปริมาณของเม็ดสีท่ีเปนองคประกอบในแปงมันเทศ
โดยมันเทศเนื้อสีเหลืองและสีสมจะมีองคประกอบของ
เม็ดสีสวนใหญเปน-carotene มันเทศสายพันธุเนื้อสี
สมจะมีปริมาณ -carotene มากกวามันเทศท่ีมีเนื้อสี
เหลือง (Shih et al., 2009) นอกจากนี้ปริมาณ -
caroteneยังข้ึนอยูกับ ความแก-ออน อายุการเก็บเกี่ยว 
สภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ และการเพาะปลูก
มันเทศ(Ahmed et al., 2010)รวมท้ังกระบวนการทํา
แหงก็ยังมีผลตอปริมาณเม็ดสีดังกลาวดวย โดยวิธีการ

ทําแหงและอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงจะมีผลตอ
ปริมาณการสูญเสียของ-carotene (Bechoff et al., 
2009; Yang et al., 2010)  
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอคุณสมบัติ
ดานความหนืดของแปงมันเทศ 

ผ ล ข อ ง อุ ณ ห ภู มิ ใ น ก า ร ทํ า แ ห ง ท่ี มี ต อ
คุณสมบัติทางดานความหนืดของแปงมันเทศท้ัง 2 สาย
พันธ เม่ือทดสอบดวยเครื่อง Rapid Visco-Analyser
รายงานผลเปนคา peak viscosity, breakdown, final 
viscosity, setback, pasting time และ pasting 
temperatureแสดงใน Table 2 พบวา อุณหภูมิท่ีใชการ
ทําแหงมันเทศมีผลทําใหคุณสมบัติดานความหนืดของ
แปงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(P<0.05)โดยแปงมันเทศเนื้อสี เหลืองสายพันธุทีไอ
เอส-8250 เม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผลทําให
คา final viscosity, setback, pasting time และ pasting 
temperatureมากข้ึน ในขณะท่ีคา  breakdown ลดลง 
สวนคา peak viscosity จะมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการ
ทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 เปน 70 ºCและจะลดลงอีกเม่ือ
อุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนเปน 80 ºCและเม่ือ
พิจารณาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทน พบวา
คา pasting time และ pasting temperature จะมีคามาก
ข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 ºCเปน 80 
ºC ในขณะท่ีคา  breakdown จะลดลง สวนคา peak 
viscosity, final viscosity และ setback มีคามากข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนจาก 50 เปน 70 ºC และมี
คาตํ่าท่ีสุดเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 ºC 

นอกจากอุณหภูมิในการทําแหงจะมีผลตอ
คุณสมบัติดานความหนืดของแปงแลวสายพันธุของมัน
เทศก็มีผลตอคุณสมบัติดานความหนืดของแปงเชนกัน 
โดยแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนเม่ือทําแหง
ท่ีอุณหภูมิ 50-70 ºC มีคา peak viscosity, breakdown, 
final viscosity และ setback มากกวาแปงมันเทศเนื้อสี
เหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 แตเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 
80 ºC กลับพบวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอ
เอส-8250 มีคามากกวาแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
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หวยสีทน ในขณะท่ีคา pasting time และ pasting 
temperature ของแปงท้ังสองมีคาใกลกัน 
ผลของอุณหภูมิในการทําแหงดวยลมรอนตอคุณสมบัติ
การเปนสารตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ 

อุณหภูมิในการทําแหงมีผลตอคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศท้ัง 2 สายพันธุเม่ือ
สกัดดวยเมทานอล80% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) แสดงใน Table 3 เม่ืออุณหภูมิในการทําแหง
เพิ่มสูงข้ึนมีผลทําใหคา TPC, DPPH และ FRAP มาก
ข้ึน โดยแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนจะมีคา
TPC, DPPH และ FRAP มากกวาแปงมันเทศเนื้อสี
เหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 ยกเวนการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 50 °C คาDPPH ของแปงมันเทศท้ังสองสาย
พันธุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งผลการศึกษา
สอดคลองกับรายงานของ Shih et al. (2009) ท่ีพบวา
ตัวอยางมันเทศเนื้อสีสมท่ีผานการทําแหงโดยวิธีการทํา
แหงแบบแชเยือกแข็งจะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
-carotene และมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH สูงกวามันเทศเนื้อสีเหลือง 

จ า ก ผ ล ก า ร ท ด ล อ ง แ ส ด ง ใ ห เ ห็ น ว า ค า
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (DPPH และ 
FRAP) จะแปรผันตรงตามปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
(TPC) โดยท่ัวไปนอกจากปริมาณฟนอลิกจะมีผลตอ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระแลว โครงสราง
ของโ มเล กุลข องส ารต านอ นุ มูล อิสร ะก็ มีผลต อ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเชนกัน (Huang 
et al., 2006; Yang et al., 2010) การเพิ่มข้ึนของปริมาณ 
TPC เม่ืออุณหภูมิในการทําแหงเพิ่มข้ึนอาจเนื่องจาก
ปริมาณความรอนท่ีมันเทศไดรับในระหวางการทําแหง
มีผลทําใหเซลลของหัวมันเทศเกิดความเสียหายหรือ
แตกออก การสกัดสารฟนอลิกจึงทําใหไดงายและ
ท่ัวถึงมากข้ึน (Shih et al., 2009) 
 

สรุป 
 

เม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงเพิ่มข้ึนมีผล
ทําใหระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงมันเทศเนื้อสีเหลือง
สายพันธุทีไอไอส-8250 และมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุ
หวยสีทนลดลง โดยการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60, 70 
และ 80 °C ตองใชระยะเวลาในการทําแหงนาน 180, 
160, 140 และ 130 นาทีตามลําดับและอุณหภูมิท่ีใชใน
การทําแหงท่ีเพิ่มข้ึนยังมีผลตอคาสี Lab คุณสมบัติดาน
ความหนืด และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยคาความเปนสีเหลือง 
(b) คุณสมบัติดานความหนืดไดแก pasting time และ 
pasting temperature ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของแปงมันเทศ
ท้ังสองสายพันธุจะมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการทําแหง
เพิ่มข้ึนแปงมันเทศเนื้อสีสมสายพันธุหวยสีทนมีคา
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
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและคุณสมบัติ
ดานความหนืดเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิ 50-70 ºC สูงกวา
แปงมันเทศเนื้อสีเหลืองสายพันธุทีไอเอส-8250 

 
คําขอบคุณ 

 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีใหทุน

สนับสนุนในการทําวิจัย และขอขอบคุณ นางสาวมล
ฤทัย เจียรรัมย นายอนุสิทธิ์ เทพวงศา และนายยุทธพงษ 
แกวพาดี นิสิตปริญญาตรีภาควิชาเทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนศาสตรท่ีชวยเตรียมตัวอยางแปงมัน
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 NS77.130.04a 
B1.450.03b A25.340.09c 

60 NS75.960.03b 
B2.020.04a NS25.700.32bc 

70 A77.240.27a 
B0.960.03c B26.260.40b 

80 NS74.940.58b 
B-0.370.01d NS29.880.14a 

Hoy-sriton 
(Orange-fleshed 
sweet potato) 

50 NS76.410.14a A7.100.51a B23.320.24d 
60 NS75.780.25a A5.630.08b NS25.330.13c 
70 B73.080.18c A1.640.06c A30.030.08b 
80 NS73.830.24b A2.370.07c NS31.260.47a 

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 B68.280.34d B10.560.24a B68.080.25c B10.360.20b NS4.580.05c NS79.120.02b 
60 B76.560.18c B8.300.17b B79.420.26b B11.170.46b NS5.260.07b NS80.450.75ab 
70 B87.890.40a B7.050.17c B97.860.80a B17.030.51 a B5.350.09b NS79.900.03b 
80 A83.780.41b A2.000.21d A98.420.32a A16.640.35a NS6.290.16a NS81.280.29a 

Hoy-sriton 
(Orange-
fleshed 
sweet 

potato) 

50 A79.940.35c A14.000.50 a A80.220.30c A14.280.46c NS4.330.10d NS78.320.45b 
60 A91.250.19 b A11.280.28 b A97.560.63b A17.580.61 b NS5.130.04c NS78.900.25b 
70 A101.170.50 a A8.140.22 c A113.700.88a A20.670.45a A5.850.12b NS79.970.48ab 
80 B63.800.53d B1.330.00d B73.170.17d B10.690.42d NS6.710.19 a NS81.280.76 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 B1.2100.002d 
NS1.1760.021d 

B1.252 0.019d 

60 B1.2430.011c 
B1.2480.013c 

B1.480 0.004c 
70 B1.4490.007b 

B1.3210.017b 
B1.725 0.010b 

80 B1.9350.009a 
B1.7870.002a 

B2.1820.010 a 
Hoy-sriton 
(Orange-

fleshed sweet 
potato) 

50 A1.2390.003d 
NS1.1430.015d 

A1.447 0.026d 

60 A1.3750.004c 
A1.3900.011c 

A1.6710.022c 

70 A1.8050.020b 
A1.9260.066b 

A2.1010.030b 

80 A2.3580.016a 
A2.3370.005a 

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. 
 
 
 


