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ทั้งหมดฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ และสีของขิง 
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ค าส าคัญ การอบแหง้  ขิงปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด สารตา้นอนุมูลอิสระ 
 

บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้ท่ีมีต่อจลนพลศาสตร์

การอบแหง้ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ และสีของขิงอบแหง้ซ่ึงเตรียม
ขิงโดยปอกเปลือกจากนั้นหัน่เป็นแผน่หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร และพรีทรีทเมนตโ์ดยแช่ในสารละลายกรด
แอสคอร์บิก ความเขม้ขน้ 1.0 % เป็นเวลา 2 นาทีก่อนน าไปอบแหง้ดว้ยอากาศร้อนท่ีอุณหภูมิ 01, 01 และ 
01°C ความเร็วลม 1.3  m/s จนกระทัง่ความช้ืนลดลงเหลือ 0.05(เศษส่วนมาตรฐานแหง้)จากผลการทดลอง
พบวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิสูงสามารถลดความช้ืนของขิงไดเ้ร็วกวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต ่า ส่งผลใหใ้ช้
ระยะเวลาในการอบแหง้สั้นกวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต ่า นอกจากน้ีพบวา่ขิงท่ีผา่นการแช่ในสารละลายกรด
แอสคอร์บิกมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH ไม่แตกต่าง
กนักบัขิงสด โดยขิงท่ีผา่นการอบแหง้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย
วธีิ DPPH และ ABTS สูงกวา่ขิงท่ีไม่ผา่นการอบแหง้ อยา่งไรก็ตามอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้ในช่วง 01-
01°C ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH และ ABTS 
และจากการวเิคราะห์ค่าสีพบวา่ ขิงท่ีผา่นการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกมีค่า L สูงกวา่ขิงสด แต่ค่า L, 
a และ b ของขิงท่ีผา่นการอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต่างๆ ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 


