
ช่ือเร่ือง ผลของการอบแหง้แบบอุณหภูมิสองระดบัต่อสมบติัทางกายภาพและสารท่ีมีฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของกระเจ๊ียบแดงพนัธ์ุขอนแก่น 

ผู้แต่ง เพียรพรรณ สุภะโคตร  ละมุล วิเศษ  และณฐัพล ภูมิสะอาด 
ทีม่า  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 45 (3/1 พิเศษ): 421-424. 2557. 
คาํสําคญั การทาํแหง้แบบสองขั้น; สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ; กระเจ๊ียบ 
 

บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของวธีิการอบแหง้แบบอุณหภูมิสองระดบัต่อสมบติัทาง

กายภาพและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของกระเจ๊ียบแดงพนัธ์ุขอนแก่นเปรียบเทียบกบักระเจ๊ียบแดงท่ีอบแหง้
แบบอุณหภูมิคงท่ีท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ตวัอยา่งควบคุม) โดยใชเ้วลาในการอบแหง้ 6.23 ชัว่โมง การ
อบแหง้แบบอุณหภูมิสองระดบัโดยนาํกลีบกระเจ๊ียบมาอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 3 ชัว่โมงแลว้
ตามดว้ยอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาในการอบแหง้คือ 9, 8.30 และ 8 ชัว่โมงตามลาํดบั 
โดยกระเจ๊ียบมีความช้ืนเร่ิมตน้ร้อยละ 798.10 (มาตรฐานแหง้) อบแหง้จนกระทัง่เหลือความช้ืนสุดทา้ย 
11.48±0.61 (ตวัอยา่งควบคุม),11.18 ± 0.07, 11.15 ± 0.79 และ 11.39 ± 0.55 (มาตรฐานแหง้) ตามลาํดบั จาก
ผลการทดลองพบวา่การลดอุณหภูมิในการอบแหง้ขั้นท่ีสองตํ่าลงส่งผลใหค่้าความสวา่ง (L*) ค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) และค่ามุมสี (hue angle) มีแนวโนม้ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม ส่วนค่าสีแดง (a*) 
ค่าความเขม้สี (chroma) และค่าค่าความแตกต่างสีโดยรวม (ΔE*) ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม (p≥0.05) 
นอกจากน้ียงัพบวา่กระเจ๊ียบท่ีผา่นการทาํแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 3 ชัว่โมงแลว้ตามดว้ยอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส สามารถรักษาปริมาณสารแอนโทไซยานินและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระไดสู้งกวา่ตวัอยา่ง
ควบคุม (p≤0.05)  ส่วนการอบแหง้ท่ีตามดว้ยอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอสคอร์บิกและ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกวา่ตวัอยา่งควบคุม (p≤0.05)  
 


