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บทคดัย่อ 
จากการศึกษาผลของความสัมพนัธ์ระหวา่งอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหง้ต่อการ

เปล่ียนแปลงปริมาณสารออกฤทธ์ิ ไดแ้ก่ ปริมาณโพลีฟีนอล (polyphenol) และปริมาณเบตา้แคโรทีน (β-
Carotene) พบวา่ดอกคาร์โมมายลท่ี์ผา่นการอบแหง้ท่ี 40°C เป็นเวลา 48 ชัว่โมง (ปริมาณความช้ืนเป็นร้อยละ 
3.57) มีปริมาณเบตา้แคโรทีน 0.353 mg/100 ml รองลงมาไดแ้ก่ ดอกคาร์โมมายลท่ี์ผา่นการอบแหง้ท่ี 60°C 
เป็นเวลา 16 ชัว่โมง (ปริมาณความช้ืนเป็นร้อยละ 4.08) และ 24 ชัว่โมง (ปริมาณความช้ืนเป็นร้อยละ 3.56) 
เท่ากบั 0.255 และ 0.252 mg/100 ml ตามลาํดบั สาํหรับปริมาณโพลีฟีนอลของดอกคาร์โมมายลท่ี์ผา่นการ
อบแหง้ท่ี 60°C เป็นเวลา 16 ชัว่โมง และ 24 ชัว่โมง เท่ากบั 118.80 และ 76.65 mg/g DW ซ่ึงสูงกวา่ดอกคาร์
โมมายลท่ี์ผา่นการอบแหง้ท่ี 40°C เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ซ่ึงมีปริมาณโพลีฟีนอล 70.22 mg/g DW แต่พบวา่
ปริมาณ Free-fatty acid ของดอกท่ีผา่นการอบแหง้ท่ี 60°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สูงกวา่ชุดท่ีอบแหง้ท่ี 40°C 
เป็นเวลา 48 ชัว่โมง และท่ี 60°C เป็นเวลา 16 ชัว่โมง ซ่ึงเท่ากบั 24.71  18.90 และ 17.54 mg/100 mg ตามลาํดบั 
ดงันั้น การอบแหง้ชาดอกคาร์โมมายลจึ์งควรมีอุณหภูมิอยูใ่นช่วง 40-60°C ระยะเวลาในการอบแหง้ไม่เกิน 
16 ชัว่โมง และความช้ืนของชาดอกคาร์โมมายล ์ไม่ควรตํ่ากวา่ร้อยละ 3.50 เพื่อคงปริมาณสารออกฤทธ์ิของ
ชาดอกคาร์โมมายลใ์หไ้ดม้ากท่ีสุด 

 
 


