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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค ์ เพื่อศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแหง้ขมิ้นชนัดว้ยป้ัมความร้อน ผลกระทบ

ของอุณหภูมิและตวักลางในการอบแหง้ต่อปริมาณสารฟลาโวนอยด ์ สารประกอบฟีนอลทั้งหมด และฤทธ์ิ
การตา้นอนุมูลอิสระ โดยท าการอบแหง้ขมิ้นชนัท่ีอุณหภูมิ 45 50 และ 55 องศาเซลเซียส ภายใตต้วักลาง
อากาศ และก๊าซไนโตรเจน น าตวัอยา่งไปวเิคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์ สารประกอบฟีนอลทั้งหมด 
และฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบวา่ อตัราการอบแหง้เพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิการอบแหง้สูงข้ึน 
และการอบแหง้ภายใตต้วักลางก๊าซไนโตรเจน มีอตัราการอบแหง้สูงกวา่การใชต้วักลางอากาศท่ีอุณหภูมิ
เดียวกนั ส าหรับสมบติัทางเคมีพบวา่ ท่ีการอบแหง้อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีผลใหส้ารประกอบฟีนอล

ทั้งหมด และสารฟลาโวนอยดสู์งกวา่เง่ือนไขการอบแหง้อ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนการ
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีผลท าใหค้่าฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ท่ีอุณหภูมิ 50 และ 45 
องศาเซลเซียส ตามล าดบั และพบวา่ท่ีอุณหภูมิการอบแหง้เดียวกนัการใชก้๊าซไนโตรเจนท าใหมี้ฤทธ์ิการ

ตา้นอนุมูลอิสระในขมิ้นชนัสูงกวา่อากาศอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05). 
 


