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บทคัดยอ 

การศึกษาความแก-ออนของใบตําลึง (Coccinia grandis Voigt) โดยหาปริมาณความช้ืน ปริมาณคลอโรฟลล  คาสี
และปริมาณเสนใย โดยนับตําแหนงใบจากยอดลงมาโดยแบงเปน 4 กลุม  พบวาปริมาณคลอโรฟลลสูงท่ีสุดใบแกปาน
กลางและใบแกและมีคาสี a*/b* เปนในกลุมสีเขียวอมเหลือง การลวกใบตําลึงใชเวลา 1 นาทีสามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดส  ใบตําลึงท่ีมีความแก-ออนเหมาะสมนําไปศึกษาดีซอรพช่ันไอโซเทิรมท่ีอุณหภูมิ 20  35 และ 
50°C โดยใชโปรแกรมสหสัมพันธท่ีไมเปนเสนตรงในการหาแบบจําลองท่ีเหมาะสมจากแบบจําลอง 4 แบบ คือ 
แบบจําลอง Modified Oswin, Modified Henderson, Modified Chung-Pfost และ Modified Halsey พบวาแบบจําลอง Modified  

Henderson  สามารถอธิบายดีซอรพช่ันไอโซเทิรมของใบตําลึงทําแหงไดดีท่ีสุดท้ังใบตําลึงสดและใบตําลึงท่ีผานการลวก  
ท้ังในรูปฟงกชัน Xe= f (RHe,T) และ RHe = f (Xe,T) การศึกษาการทําแหงใบตําลึงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาดและเคร่ืองทํา
แหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60°C โดยใชแบบจําลอง Newton, Henderson and Pabis, 

Modified Page และ Zero  พบวาแบบจําลอง Modified Page  สามารถทํานายการทําแหงใบตําลึงสด  ใบตําลึงลวกในน้ําเดือด
และใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดไดดีท่ีสุดท้ังการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาดและเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืน
โดยใชเคร่ืองสูบความรอน  ซ่ึงคาคงท่ีการทําแหง (K) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิตามแบบจําลอง Arrhenius  และคาคงท่ี N 

(Drying exponent) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิและปริมาณความช้ืนสัมพัทธของอากาศในการทําแหงแบบเอ็กซโปเนน
เซียล  เม่ือนําขอมูลของการทําแหงมาหาคาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนในแตละอุณหภูมิของเคร่ืองทําแหงพบวาการทํา
แหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาดมีคาอยูในชวง 5.94 x 10-11 ถึง 8.44 x 10-11 m2/s  และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใช
เคร่ืองสูบความรอนมีคาอยูในชวง  5.93 x 10-11 ถึง 1.16 x 10-10 m2/s  การเตรียมใบตําลึงโดยการลวกในสารเคมีเดือดและทํา
แหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนมีปริมาณคลอโรฟลลและอัตราสวนการทําแหงสูง
กวาใบตําลึงลวกในน้ําเดือดและใบตําลึงสดและการทําแหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาด การเส่ือมสลายปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมดเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับท่ี 1 โดยการเตรียมใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดและทําแหงโดยใชเคร่ืองทํา
แหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนสามารถคงปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดซ่ึงใหคาคงท่ี k ตํ่าท่ีสุด ซ่ึงปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมดคงเหลือมีปริมาณสูงเม่ือลดอุณหภูมิของอากาศท่ีใชในการทําแหง ใบตําลึงลวกในนํ้าเดือดจะมี
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดคงเหลือสูงกวาใบตําลึงสดทําแหงและใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดจะมีปริมาณคลอโรฟลล
ท้ังหมดคงเหลือสูงท่ีสุด  การประเมินคุณภาพพบวาใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดและทําแหงท่ีอุณหภูมิ 50C ในเคร่ืองทํา
แหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนจะมีคุณภาพดีท่ีสุด 
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Abstract 
Maturity of ivy gourd (Coccinia grandis Voigt) leaves was investigated. Moisture content, total chlorophyll, 

color values and fiber content were determined. The ivy gourd leaves were divided into 4 groups according to their 
positions from the top of the tree. The highest total chlorophyll and chlorophyll a were found in medium mature and 
mature leaves, which provided a*/b* values of yellow-green color. Peroxidase inactivity test for blanching ivy gourd 
leaves was 1 minutes. A non-linear regression program was applied to the experimental data at 20, 35 and 50°C to fit 
with any of the four moisture sorption isotherm models, namely Modified Oswin, Modified Henderson, Modified 
Chung-Pfost and Modified Halsey. The Modified Henderson model gave the best fit for both fresh and blanched ivy 
gourd leaves in the both functions of Xe = f(RHe,T) and RHe= f(Xe,T). Ivy gourd leaves were pretreated prior to drying 
at temperature 50 55 and 60°C by using tray and heat pump-dehumidified dryers. The Modified Page model was found 
to be the best fit to the drying data. The drying constant was related to air temperature using Arrhenius model. The 
drying exponent (N) was the exponential function of temperature and relative humidity of drying air. Effective 
moisture diffusivities were determined using the drying data. The effective moisture diffusivities from tray dryer were 
in the range of 5.94 x 10-11 to 8.44 x 10-11 m2/s and those from heat pump-dehumidified dryer were in the range of 5.93 
x 10-11 to 1.16 x 10-10 m2/s. Pre-drying treatment by blanching with chemicals and dried in heat pump-dehumidified 
dryer provided higher chlorophyll retention and drying ratio than other treatments. The degradation of total chlorophyll 
followed first-order kinetics. Pre-drying treatment of ivy gourd leaves by blanching with chemicals and dried in heat 
pump-dehumidified dryer could maintain chlorophyll retention and provided the lowest degradation rate constant, k. 
The total chlorophyll retention increased with decreasing drying air temperature. The blanching methods provided 
higher chlorophyll retention than no pre-drying treatment and blanching with chemicals displayed the highest 
chlorophyll retention. Quality evaluation showed best quality for ivy gourd leaves pretreated by blanching with 
chemicals and dried at 50°C in heat pump-dehumidified dryer. 
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