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Abstract  

The study of ginger maturity by determining of moisture content, density, fiber and gingerol content.  
Ginger was classified into two groups by using age of rhizome.  Mature ginger was 10-12 months old and 
immature ginger was 3-5 months old respectively.  The mature ginger contained higher gingerol content and fiber 
but lower moisture content and density than the immature ginger.  Pretreatment of the ginger by soaking in citric 
acid solution was compared with no pretreatment process.  It was found that the soaking in citric acid solution 
obtained lower total color difference (ΔE*) than the sample with no pretreatment process.  Ginger was dried at 
temperature of 40 50 and 60 °C in hot air and heat pump dehumidified dryers.  Moisture content during the drying 
process decreased with the increased temperature of hot air drying. Heat pump dehumidified drying reduced 
drying time and provided dried ginger with lower total color difference (ΔE*), higher rehydration ratio and higher 
amount of gingerol content than hot air drying.   
Key words: Mature and immature, hot air dryer, heat pump dehumidified dryer 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาความแก-ออนของขิงโดยการหาปริมาณความชื้น ความหนาแนน ปริมาณเสนใย และปริมาณจินเจอรอล 
พบวา สามารถแยกขิงออกเปน 2 กลุม ตามอายุของแงงขิง คือ ขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน และ 10-12 เดือน โดยขิงที่มี 
อายุ 10-12 เดือนจะมีปริมาณจินเจอรอล และปริมาณเสนใย มากกวา แตจะมีปริมาณความชื้นและความหนาแนนนอยกวาขิง
ที่มีอายุ 3-5 เดือน การศึกษากระบวนการกอนการทําแหงโดยกระบวนการแชในสารละลายกรดซิตริกและไมผานกระบวนการ
ใดๆ พบวาการแชขิงในสารละลายกรดซิตริกมีการเปลี่ยนแปลงของคาสีทั้งหมด (ΔE*) นอยกวาขิงที่ไมผานกระบวนการใดๆ 
การศึกษาการทําแหงแบบใชลมรอนและการทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบ ที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
พบวา การทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบใชเวลาในการทําแหงส้ันกวา และเมื่อนําขิงที่ผานการทําแหงที่อุณหภูมิตางๆ 
มาศึกษาสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมี พบวา การทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบจะมีคาความแตกตาง
ของสีทั้งหมด (ΔE*) ของขิง นอยกวา มีอัตราการดูดน้ํากลับคืนมากกวา และมีปริมาณจินเจอรอล มากกวาการทําแหงแบบใช
ลมรอน ซึ่งอุณหภูมิในการทําแหงสูงขึ้นจะทําใหปริมาณความชื้นระหวางการทําแหงลดลงมากขึ้น 
คําสําคัญ: ความแก-ออน เครื่องทําแหงแบบใชลมรอน เครื่องทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบ  

 
คํานํา 

ขิงมีสารสําคัญไดแก Gingerol ชวยลดการอักเสบ (anti-inflammatory) ลดอาการปวด (analgesic) ในผูปวยโรค 
rheumatism และเปนสารตานออกซิเดชั่น (antioxidant) นอกจากนี้ Gingerol  ยังทําหนาที่คลายกับแอสไพรินซึ่งชวยปองกัน
เลือดจับตัวแข็งเปนกอนไดดีกวากระเทียมหรือหอม  (เพ็ญนภา ทรัพยเจริญ, 2545) การทําแหงเปนกระบวนการกําจัดน้ํา
ออกไปเพื่อหยุดหรือชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี อีกทั้งยังลดน้ําหนักและ
ปริมาตรของอาหารซึ่งสามารถลดคาใชจายในการเก็บรักษาและการขนสงดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดมุงศึกษาการเปรียบเทียบ
การทําแหงขิงดวยการทําแหงแบบใชลมรอนซึ่งเปนวิธีที่งาย เครื่องทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบสามารถทําแหงไดที่
อุณหภูมิต่ํา เพื่อใหทราบสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีรวมทั้งคุณภาพของขิงที่ผานการทําแหง ที่อุณหภูมิตางๆ 
เพื่อสะดวกในการนําไปใชงาน 
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อุปกรณและวิธีการ 
ขิงที่เก็บเกี่ยวจากแหลงเดียวกันในจังหวัดเพชรบูรณ ลางทําความสะอาดดวยน้ําคลอรีน 5 ppm เมื่อสะเด็ดน้ําแลว

นํามาศึกษาความแก-ออน โดยการหาปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) ความหนาแนน (Mohsenin, 1980) ปริมาณเสนใย 
(AOAC, 2000) และปริมาณ 6-gingerol (Balladin and others, 1998) จากนั้นนําขิงมาทําแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เพื่อคัดเลือกขิงที่มีปริมาณ 6-gingerol มากที่สุดมาศึกษาการทําแหงตอไป โดยหั่นขิงเปนเสนขนาด 0.2x4x0.2 ซม.  ทําแหง
ดวยเครื่องทําแหงแบบใชลมรอน และเครื่องทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
ความเร็วลม 0.3 เมตรตอวินาที บันทึกน้ําหนักทุก 10 นาที จนมีความชื้นไมเกินรอยละ 12 w.b. (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 458-2526) เปรียบเทียบปริมาณ 6-gingerol 

 
ผล 

ศึกษาความแก-ออน โดยแบงขิงออกเปน 2 กลุมตามอายุ (3-5 และ 10-12 เดือน) วิเคราะหเปรียบเทียบคาปริมาณ
ความชื้น ปริมาณเสนใย ความหนาแนน และปริมาณ 6-gingerol ซึ่งเปนสารสําคัญที่พบอยูเปนจํานวนมากในขิง ผลการ
ทดลองดังแสดงในตารางที่1 โดยขิงที่มีอายุ 10-12 เดือน จะมีปริมาณ 6-gingerol และปริมาณเสนใย มากกวา แตจะมีปริมาณ
ความชื้นและความหนาแนนนอยกวาขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน 

 
Table 1  Maturity of ginger by measuring of moisture, fiber, density and 6-gingerol content. 

 
Ginger 

(months) 
Moisture 

(%) 
Fiber 
(%) 

Density 
(kg/m3) 

6-gingerol 
(mg/100g) 

(Dried ginger) 6-gingerol 
(mg/100g) 

3-5 93.75a 10.64b 1023.76a 139.07b 66.87b 
10-12 89.11b 11.17a 986.52b 330.06a 189.33a 

Mean in the same column with difference letters are significantly difference (P≤0.05). 
 
เมื่อนําขิงที่มีอายุ 3-5 และ 10-12 เดือน มาผานการทําแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาในการทําแหง

160 นาที จนมีความชื้นไมเกินรอยละ 12 w.b. แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณสารสําคัญ คือ 6-gingerol พบวาขิงที่มีอายุ 
10-12 เดือน มีปริมาณ 6-gingerol มากกวาขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน ดังนั้นจากการศึกษาความแกออนของขิง ไดคัดเลือกขิงที่มี
อายุ 10-12 เดือน มาใชในการทดลองเพื่อศึกษาการทําแหงในขั้นตอนตอไป เนื่องจากมีปริมาณสารสําคัญมากกวาขิงที่มีอายุ  
3-5 เดือน  

การศึกษาการทําแหงขิง (Zingiber officinale Roscoe.) โดยใชขิงพันธุขิงใหญ ซึ่งไดมาจากแหลงเดียวกัน ภายใน
อําเภอหลมสัก จังหวัดเพชรบูรณ นํามาทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบใชลมรอน และเครื่องทําแหงแบบลดความชื้น 
โดยใชเครื่องสูบ ที่อุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส  
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Figure 1  Moisture content of ginger from hot air and heat pump dehumidified drier for no pretreatment. 

 

HPD: Heat Pump Drier 

HAD: Hot Air Drier 
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จากภาพที่ 1 เมื่อเวลาในการทําแหงเพิ่มมากขึ้นปริมาณความชื้นของขิงจะลดลง เนื่องจากเกิดการเคลื่อนที่ของน้ําไป
ยังผิวหนาและเกิดการระเหยของน้ําจากผิวหนาของอาหารไปสูอากาศ เมื่ออุณหภูมิในการทําแหงมีคาสูงขึ้น ทําใหปริมาณ
ความชื้นระหวางการทําแหงลดลงมากขึ้น เนื่องจากการเพิ่มอุณหภูมิในการทําแหงจะเปนการเพิ่มศักยภาพในการถายโอน 
ความรอนระหวางอากาศกับขิง ดังนั้นจึงสนับสนุนใหเกิดการระเหยของน้ําออกจากขิงไดดีขึ้น เพื่อลดความชื้นของขิงลงเหลือ 
ไมเกินรอยละ 12 w.b. และการทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบใชเวลาในการทําแหงเร็วกวาเครื่อง 
ทําแหงแบบใชลมรอน 

 
Table 2  Effect of pretreatment and temperature on 6-gingerol remaining.  
 

pretreatment Temperature ( °C) 6-gingerol (mg/100g) 
with no pretreatment 40 

50 
60 

250.93a 
212.44b 
151.17c 

soaking in citric acid solution 40 
50 
60 

208.77b 
142.22cd 
110.44d 

Mean in the same column with difference letters are significantly difference (P≤0.05). 
 
จากตารางที่ 2 ขิงที่ผานการทําแหงที่อุณหภูมิต่ําจะมีปริมาณ 6-gingerol มากกวาขิงที่ผานการทําแหงที่อุณหภูมิสูง 

เนื่องจากการทําแหงขิงที่อุณหภมิูสูง ความรอนสามารถทําลายปริมาณ 6-gingerol ไดในปริมาณมาก สําหรับกระบวนการกอน
การทําแหง ขิงที่ไมผานกระบวนการใดๆ จะมีปริมาณ 6-gingerol  มากกวาขิงที่ผานการแชในสารละลายกรดซิตริก เนื่องจาก 
6-ginerol ไมคงตัวที่สภาวะกรด การทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบใชลมรอน มีปริมาณ 6-gingerol เหลือนอยกวาเครื่องทําแหง
แบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบ เนื่องจากเครื่องทําแหงแบบใชลมรอนใชเวลาในการทําแหงนานกวา เปนผลทําใหสารสําคัญ
ไดรับการทําลายมากกวาซึ่งขิงที่ไมผานกระบวนการใดๆ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบลด
ความชื้นโดยใชเครื่องสูบมีปริมาณ 6-gingerol มากที่สุด 

 
Table 3  Color and rehydration ratio of dried ginger  
 

Drier Pretreatment Temperature 
(oC) 

ΔL* Δ a* Δ b* ΔE* Rehydration 
Ratio 

40 8.78ab -4.09f 9.10b 13.29b 5.78b 
50 9.61a -4.66h 9.39a 14.22a 5.71c 

with no 
pretreatment 

60 8.58ab -5.48i 9.41a 13.86a 5.59d 
40 1.77e -3.58b 8.05e 8.98fg 5.56de 
50 2.20de -3.89d 8.18e 9.32ef 5.54ef 

Hot Air 
Drier 

 soaking in 
citric acid 
solution 60 3.39d -4.22g 8.44d 10.02d 5.51f 

40 6.17c -3.97e 8.82c 11.47c 5.92a 
50 6.15c -4.14f 9.14b 11.77c 5.77b 

with no 
pretreatment 

60 8.24b -4.71h 9.35a 13.32b 5.68c 
40 0.49f -3.47a 7.86f 8.61fg 5.70c 
50 1.99e -3.70c 8.08e 9.19ef 5.52ef 

Heat  
Pump Drier soaking in 

citric acid 
solution 60 3.04de -3.77c 8.10e 9.43e 5.52ef 

 
Mean in the same column with difference letters are significantly difference (P≤0.05). 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาความแก-ออน พบวาขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน มีปริมาณความชื้นและความหนาแนนสูงกวาขิงที่มีอายุ   

10-12 เดือน แตมีปริมาณเสนใยและปริมาณ 6-gingerol ต่ํากวาขิงที่มีอายุ 10-12 เดือน  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
แสดงใหเห็นวาขิงที่มีอายุ  10-12 เดือน มีความแกทางสรีรวิทยามากกวาขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน โดยพืชผักที่ยังออนจะมีปริมาณ
ความชื้นสูงกวาเมื่อแก ปริมาณเสนใยซึ่งเปนปฏิภาคโดยตรงกับอายุของพืชผัก ผักที่ยังออนอยูจะมีปริมาณเสนใยนอยกวาเมื่อ
แก (สมภพ ฐิตะวสันต, 2537) สวนปริมาณสารสําคัญ พบวาขิงมีปริมาณสารสําคัญแปรผันโดยตรงกับอายุ โดยขิงจะมีปริมาณ
สารสําคัญเพิ่มมากขึ้นตามอายุขิง โดยจะพบมากเมื่อมีอายุในชวง 10-12 เดือน ( Baranowski, 1986)     

การทําแหงจากเครื่องทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบ ใชเวลาในการทําแหงเร็วกวาเครื่องทําแหงแบบใช 
ลมรอน เนื่องจากความชื้นสัมพัทธของอากาศในเครื่องทําแหงมีคานอยกวา ทําใหใชเวลาในการทําแหงส้ันกวาเครื่องทําแหง
แบบใชลมรอน และเมื่ออุณหภูมิในการทําแหงสูงขึ้น จะทําใหความชื้นของขิงลดลงมากขึ้น  การทําแหงขิงดวยเครื่องทําแหง
แบบลดความชื้นโดยใชเครื่องสูบมีคาความแตกตางของสีทั้งหมด (ΔE*) ของขิง นอยกวา แตมีอัตราการดูดน้ํากลับคืน และ 
ปริมาณ 6-gingerol มากกวาการทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบใชลมรอน โดยที่อุณหภูมิต่ํามีการสูญเสียปริมาณ 6-gingerol 
นอยกวาที่อุณหภูมิสูง เนื่องจากที่อุณหภูมิสูงทําใหเกิดการระเหยของสารสําคัญและเกิดการเปลี่ยนแปลงไปเปนสารอื่น 
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