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การศึกษาความแก-ออนของขิง ขิงท่ีใชในการทําวิจัยเปนขิงพันธุขิงใหญ (Zingiber officinale Roscoe.) ซ่ึงศึกษา
ชวงอายุ 3 กลุม คือ ขิงท่ีอยูในชวง   4-6 เดือน 7-9 เดือน และ 10-12 เดือน พบวาปริมาณความช้ืน ปริมาณเสนใย ความ
หนาแนน และปริมาณสารสําคัญ 6- gingerol แตกตางกัน โดยขิงท่ีมีอายุ 10-12 เดือน จะมีปริมาณความช้ืนและความ
หนาแนนนอยกวาขิงท่ีมีอายุ 7-9 เดือน และขิงท่ีมีอายุ 4-6 เดือน ตามลําดับ (p ≤0.05) แตจะมีปริมาณเสนใยและ
สารสําคัญ  6- gingerol มากกวาขิงท่ีมีอายุ 7-9 เดือน และขิงท่ีมีอายุ 4-6 เดือน ตามลําดับ (p ≤0.05)  ดังนั้นในการศึกษา
ความแก – ออนในคร้ังนี้จึงเลือกขิงท่ีมีชวงอายุ 10-12 เดือน เพื่อเปนวัตถุดิบในการทําวิจัยในข้ันตอนตอไป เนื่องจากมี
ปริมาณสารสําคัญ 6- gingerol ในปริมาณสูงสุด การศึกษาผลของสารชวยทําแหงไดแก  Maltodextrin และ Liquid 
glucose ท่ีระดับ 0 5 และ 10% โดยนํ้าหนัก และอุณหภูมิอากาศขาเขาท่ี 120 135 และ 150 ๐C ตอสมบัติทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑขิงผง พบวา การเติมสารชวยทําแหงและอุณหภูมิอากาศขาเขามีผลตอสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
ผลิตภัณฑขิงผง โดยเม่ือเพิ่มอุณหภูมิอากาศขาเขา จะมีผลทําให ปริมาณความช้ืน คา aw  ความหนาแนนเชิงปริมาตร ดัชนี
การดูดน้ํา ปริมาณสารสําคัญ  คาสีของผลิตภัณฑขิงผงและผลิตภัณฑขิงผงคืนรูปลดลง สวนคาการละลาย และดัชนีการ
ละลายนํ้าจะมีคาสูงข้ึนโดยแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) พบวาเม่ือเพิ่มปริมาณสารชวยทําแหงจะมีผลทําให 
ปริมาณความช้ืน คา aw ดัชนีการดูดน้ํา ขนาดเฉล่ียของอนุภาคมีคาลดลง  สวนคาความสวางของผลิตภัณฑ คาการละลาย
น้ําและดัชนีการละลายจะมีคาสูงข้ึน การเติม Liquid glucose ปริมาณ 5% โดยนํ้าหนัก และอุณหภูมิอากาศขาเขาท่ี 120 ๐C 
จะไดผลิตภัณฑขิงผงท่ีมีสมบัติทางกายภาพและเคมีท่ีดีและมีปริมาณ  6- gingerol มากท่ีสุด การใชเคร่ืองระเหยท่ีแตกตาง
กันท้ัง 3 ชนิด คือ กระทะ เคร่ืองระเหยแบบไหลข้ึนภายใตสุญญากาศ และเคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบมีการกวน ไมมีผล
ตอคา aW คา การละลาย คาดัชนีการละลาย คาดัชนีการดูดน้ํา และคาความหนาแนนเชิงปริมาตร แตจะมีผลตอปริมาณ
ความช้ืนและคาสีของผลิตภัณฑน้ําขิงผง การระเหยโดยใชกระทะจะไดผลิตภัณฑน้ําขิงผงท่ีมีปริมาณความช้ืนตํ่าสุด คาสี
ของผลิตภัณฑน้ําขิงผง พบวา การระเหยโดยใชเคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบมีการกวน จะมีคาความสวางมากที่สุด สวน
ปริมาณสารสําคัญ 6-gingerol พบวาการระเหยโดยใชเคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบมีการกวน จะมีปริมาณสารสําคัญ
มากกวาการระเหยโดยใชเคร่ืองระเหยแบบไหลข้ึนภายใตสุญญากาศ  กระทะ และผลิตภัณฑชุมชนตามลําดับ  
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Abstract 
The study on maturity of ginger by measuring of moisture content, fiber, density and 6–gingerol.  The maturity 

of ginger was performed. Gingers were harvested and divided into three group according to their age of 4-6,7-9 and 10-
12 months. The results revealed that the moisture content and density decreased with increased the age of ginger; 
whereas fiber and 6-gingerol increased with increased the age of gingers. Therefore, ginger maturity with the age of 
10-12 months was used in the drying process. The effects of drying aids, such as maltodextrin and liquid glucose of 0, 
5 and 10% (w/w) and inlet air temperature of 120, 135 and 150 ๐C on physical and chemical properties of ginger 
powder were studied. The results revealed that the drying aids and inlet air temperature affected the properties of 
ginger powder. Moisture content, aw, bulk density, water adsorption index, 6-gingerol, colour value of ginger powder 
and reconstituted ginger powder decreased with increased inlet air temperatures; whereas solubility and water 
solubility index increased with  increased inlet air temperatures (p≤0.05). Moisture content, aw, water adsorption index 
and particle size decreased with increase the drying aids; whereas solubility and water solubility index increased with 
the increased the drying aids. The addition of 5% liquid glucose and the inlet air temperature of 120 ๐C provided good 
properties and the highest 6-gingerol content of the product. Ginger juice was evaporated in pan, rising – film 
evaporator and agitated vacuum evaporator. The evaporator had no significant difference on aW, bulk density, water 
adsorption index and solubility index of ginger drink powder. However, pan provided the lowest moisture content in 
the product; whereas the agitated vacuum evaporators provided the highest lightness and 6-gingerol remaining. 
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