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บทคัดย่อ 
เปลือกแกว้มงักรเป็นส่วนเหลือทิ้งหลงัจากบริโภคเน้ือผล ในเปลือกมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมี

สรรพคุณทางยา งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลกระทบของอุณหภูมิและตวักลางในการอบแหง้ท่ีมีต่อ
จลนพลศาสตร์การอบแหง้ ปริมาณสารประกอบฟีนอล  ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ  และสารสีท่ีละลายได ้ ใน
การอบแหง้โดยใชป๊ั้มความร้อน  ท่ีอุณหภูมิของตวักลาง 4550 และ 55  องศาเซลเซียส  ผลการทดลองพบวา่
ท่ีอุณหภูมิเดียวกนัอากาศมีอตัราการอบแหง้ท่ีสูงกวา่ก๊าซไนโตรเจน ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ในการ
อบแหง้เพื่อลดความช้ืนตวัอยา่งเปลือกแกว้มงักรจาก 1011 เปอร์เซ็นตม์าตรฐานแหง้ ใหเ้หลือ 10 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานแหง้ ของตวักลางไนโตรเจนและอากาศใชเ้วลา 400 และ 340 นาที ตามล าดบั   จากผลการวเิคราะห์
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอล  ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ  และสารสีท่ีละลายได ้ พบวา่อุณหภูมิในการ
อบแหง้ท่ีสูงข้ึนส่งผลใหค้่าท่ีไดมี้แนวโนม้สูงกวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต ่าอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ส าหรับฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระและสารสีท่ีละลายไดโ้ดยใชต้วักลางก๊าซไนโตรเจนส่งผลใหค้่า
มากกวา่อากาศแต่สารประกอบฟีนอลทั้งหมดมีค่านอ้ยกวา่ท่ีอุณหภูมิการอบแหง้เดียวกนั 
 


