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บทคัดยอ 

การศึกษาความแก-ออนของใบโหระพา (Ocimum basilicum Linn.) สามารถจัดกลุมโดยตรวจสอบพื้นท่ีใบ 
ปริมาณความช้ืน คาสี เสนใย ปริมาณสารประกอบฟนอลิก และคุณสมบัติการตานออกซิเดชัน สามารถแบงไดเปน 2 
กลุม โดยใช พื้นท่ีใบ เปนเกณฑในการจัดกลุม ใบออน และใบแก มีพื้นท่ีใบ 532.67±199.60 และ 1,244.39±264.64  
ตารางมิลลิเมตร ตามลําดับ ความช้ืนรอยละ 87.28±0.62 และ 88.35±0.11 ตามลําดับ เสนใย รอยละตอน้ําหนักแหง 
14.22±1.44 และ 14.15±0.16 ตามลําดับ ปริมาณสารประกอบฟนอลิก 13.99±1.15 และ 20.90±0.60 มิลลิกรัมตอกรัม
น้ําหนักแหง ตามลําดับ และมีคุณสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชัน แสดงเปนรอยละการยับยั้ง 45.76±0.40 และ 
87.86±0.52 ตามลําดับ ดังนั้นจึงเลือกใบแก มาใชในการทดลองตอไป การลวกเพ่ือยับยั้งกิจกรรมการทํางานของเอ็นไซม
เปอรออกซิเดสใชเวลา 1 นาที การศึกษาดีซอรพชันไอโซเทิรมของใบโหระพาท่ีอุณหภูมิ 20 34.9 และ 49.9 องศา
เซลเซียส เพื่อสรางแบบจําลองของดีซอรพชันไอโซเทิรม โดยใชแบบจําลอง Modified Henderson, Modified Halsey, 
Modified Chung-Pfost และ Modified Oswin สําหรับฟงกชัน RHe = f(Xe, T) แบบจําลอง Modified Chung-Pfost 
สามารถอธิบายดีซอรพชันไอโซเทิรมของใบโหระพาสดไดดีท่ีสุด สวนใบโหระพาลวก แบบจําลอง Modified 
Henderson สามารถอธิบายไดดีท่ีสุด สําหรับฟงกชัน Xe = f(RHe, T) แบบจําลอง Modified Henderson สามารถอธิบายดี
ซอรพชันไอโซเทิรมของท้ังใบโหระพาสด และใบโหระพาลวกไดดีท่ีสุด การศึกษาการทําแหงใบโหระพาโดยการใช
เคร่ืองทําแหงแบบลมรอน และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอน ท่ีอุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศา
เซลเซียส โดยใชแบบจําลอง Newton, Henderson and Pabis, Modified Page และ Zero model พบวา แบบจําลอง 
Henderson and Pabis สามารถทํานายการทําแหงใบโหระพาสดไดดีท่ีสุด และแบบจําลอง Modified Page สามารถทํานาย
การทําแหงของใบโหระพาลวกไดดีท่ีสุด ท้ังเคร่ืองทําแหงแบบถาด และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบ
ความรอน คาคงท่ีการทําแหง (K) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิในการทําแหงตามแบบจําลอง Arrhenius และคาคงท่ี N 
(Drying exponent) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิในการทําแหง และปริมาณความช้ืนสัมพัทธของอากาศในการทําแหงแบบ
เอ็กซโปเนนเชียล คาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของการทําแหงจะเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหง ซ่ึงคา
สัมประสิทธ์ิการแพรความชื้นของใบโหระพาสด ท่ีทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาด มีคาเทากับ 6.0652x10-13 ถึง 
6.3218 x10-12 m2/s ใบโหระพาสด ท่ีทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอน มีคาเทากับ 
9.4360 x10-13 ถึง 1.0468 x10-11 m2/s ใบโหระพาลวกท่ีทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาด มีคาสัมประสิทธ์ิการแพร
ความช้ืน เทากับ 5.9253 x10-12 ถึง 1.6648 x10-11 m2/s ใบโหระพาลวกท่ีทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใช
เคร่ืองสูบความรอน มีคาเทากับ 7.7663 x10-12 ถึง 1.7501 x10-11 m2/s การทําแหงใบโหระพาลวก มีอัตราสวนการทําแหง
มากกวาการทําแหงใบโหระพาสด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ กระบวนการกอนการทําแหง และอุณหภูมิในการทําแหง มี
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ผลตอความแตกตางคาสีรวม ของใบโหระพาหลังการทําแหง สําหรับคาความแตกตางสีรวมของใบโหระพาหลังการคืน
รูป กระบวนการกอนการทําแหงมีผลตอคาความแตกตางสีรวม โดยท่ีการทําแหงใบโหระพาลวก ท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส มีความแตกตางคาสีรวมนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 8.18±0.68 สําหรับใบโหระพาหลังการทําแหง 
และ 11.12±0.59 สําหรับใบโหระพาหลังการคืนรูป การทําแหงใบโหระพาลวกดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใช
เคร่ืองสูบความรอน ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ทําใหอัตราสวนการคืนรูปมีคามากท่ีสุด คือ 6.10±0.03 ใบโหระพาท่ี
ผานการทําแหง ท่ีสภาวะตางๆ ชนิดของเคร่ืองทําแหงและอุณหภูมิในการทําแหงมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
การทําแหงใบโหระพาลวกดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอน ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มี
ผลทําใหมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกคงเหลือมากท่ีสุด คือ 11.35±0.31 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง และมีคุณสมบัติ
การเปนสารตานออกซิเดชันสูงท่ีสุด คือ มีรอยละการยับยั้ง 76.39±2.18 
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Abstract 

The study on maturity of sweet basil leaves (Ocimum basilicum Linn.) by measuring size, moisture content, 
colour, fiber, total phenolic content and antioxidant activity was performed. Sweet basil leaves were separated into two 
groups by using the size of leaves. The size of sweet basil was classified into two groups, namely large and small of 
565.24 amd 1,244.39 mm2, respectively. Due to high total phenolic content and antioxidant activity, large sweet basil 
leaves were selected for the experiment. Sweet basil leaves were blanched for 1 minute to inactivate peroxidase. 
Desorption isotherms of sweet basil leaves were determined at temperature of 20.0, 34.9 and 49.9 ºC. The Modified 
Henderson, Modified Oswin, Modified Chung-Pfost and Modified Halsey models were used to fit the experimental 
desorption isotherms data. For RHe = f (Xe, T) function, the Modified Chung-Pfost model showed the best fit for fresh 
sweet basil leaves but the Modified Henderson was the best fit for blanched sweet basil leaves. For Xe = f(RHe, T) 
function, the Modified Henderson model showed the best fit to both fresh and blanched sweet basil leaves. Sweet basil 
leaves were dried at temperature of 40, 50 and 60 ºC in tray dryer and heat pump dehumidified dryer. The Newton, 
Henderson and Pabis, Modified Page and Zero models were fitted to experimental drying data. The Henderson and 
Pabis model was found to be the most suitable for describing the drying curves of fresh sweet basil leaves. The 
Modified Page was found to be the most suitable for describing the drying curves of blanched sweet basil leaves in 
both tray dryer and heat pump dehumidified dryer. Dependence of the drying constant (K) on air temperature was 
described by the Arrhenius model. The drying exponent (N) was the exponential function of temperature and relative 
humidity of drying air. The effective moisture diffusivity (Deff) was related to the drying temperature. The Deff  of fresh 
sweet basil  in tray and heat pump dehumidified dryers were in the range 6.0652E-13 to 6.3218E-12 m2/s and 9.4360E-
13 to 1.0468E-11 m2/s, respectively. Whereas, the Deff  of blanched sweet basil in tray and heat pump dehumidified 
dryer were in the range 5.9253E-12 to 1.6648E-11 m2/s, and 7.7663E-12  to 1.7501E-11 m2/s, respectively. Types of 
pretreatment had significant effect on drying ratio of sweet basil. Blanched sweet basil leaves provided higher drying 
ratio than fresh sweet basil. Types of pretreatment and drying temperature had significant effect on E* of dried and 
rehydrated sweet basil. Blanched sweet basil leaves dried at 40 ºC provided lowest E*. Types of dryer and drying 
temperature had significant effect on the rehydration ratio, total phenolic content and antioxidant activity. Sweet basil 
leaves dried at 40 ºC by heat pump dehumidified dryer provided highest dehydration ratio, total phenolic content and 
antioxidant activity.  
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