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บทคัดยอ 
การศึกษาอิทธพิลของการอบแหงดวยไมโครเวฟ และการอบแหงดวยเตาอบลมรอนตอ

สารประกอบฟนอลกิ   และฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของผักติว้ (Gratoxylum formosum (Jack.))มะระ
ข้ีนก(Momordica charantia L.)  มะกอก (Spondias pinnata Kurz) และฟาทะลายโจร (Andrographis 
paniculata (Burm. F) Wall. ex Nees) สําหรับเงื่อนไขของการอบแหงที่ศึกษา  ไดแก การอบแหงดวย
ไมโครเวฟที่กาํลังไฟฟา 600 และ800 W และ อบดวยลมรอนที่ อุณหภมูิ 40 และ60 องศาเซลเซียส โดย
ทําการศกึษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทัง้หมด (total phenol content : TPC) และฤทธิ์การตานอนุมลู
อิสระ    ดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  และวธิ ีFerric-reducing power : FRAP และ จาก
การศกึษาพบวา การทําแหงดวยความรอนทั้งไมโครเวฟ และการอบลมรอนทําให TPC และฤทธิ์การ
ตานอนุมูลอิสระของผักติว้ มะระขี้นก และมะกอกลดลงแตกตางอยางมีนัยสําคญั (≤0.05)  เมื่อ
เปรยีบเทียบกบัตัวอยางสด โดยคา FRAP, TPC และ DPPH ในตวัอยางผักติว้ มะระขี้นก และมะกอกที่
อบดวยลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคาต่ําสุด รองลงมาคือการอบแหงดวยไมโครเวฟ 800 w, 
อบดวยลมรอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และการอบแหงดวยไมโครเวฟ 600 w ตามลําดับ เมื่อ
เปรยีบเทียบการอบดวยลมรอนที่อุณหภูมิที่แตกตางกัน พบวาการใช   อุณหภูมิต่ําชวยรกัษา
ความสามารถในการตานอนมุูลอิสระไดดกีวาการใชอุณหภูมิสูง เชนเดียวกันกับการทําแหงดวย
ไมโครเวฟการใชกําลังไฟฟาต่ําดีกวาการใชกําลังไฟฟาสงูที่เวลาการอบเดียวกัน  แตเมื่อเปรยีบเทียบผล
ของการอบแหง  ฟาทะลายโจรดวยวธิีเชน เดยีวกัน พบวาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของฟาทะลายโจร
เม่ืออบแหงที่อุณหภูมิสูง และกําลังไฟฟาท่ีสูงจะมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระเพิม่มากขึน้ 
 


