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บทคัดยอ 
การศึกษาดีซอรพชันไอโซเทิรมโดยการหาปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอกติวิต้ี (Water activity) ของขิงท่ี

อุณหภูมิ 20 35 และ 50 องศาเซลเซียส  เพื่อสรางแบบจําลองดีซอรพชันไอโซเทิรมโดยมีแบบจําลองท่ีใชในการศึกษาคือ 
Modified Henderson, Modified Oswin, Modified Chung-Pfost และ Modified Halsey พบวา แบบจําลอง Modified 
Halsey ในฟงกชัน Xe= f(RHe,T) และแบบจําลอง Modified Oswin ในฟงกชันRHe= f(Xe,T) สามารถแสดงขอมูลการ
ทํานายดีซอรพชันไอโซเทิรมไดดีท่ีสุด  การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการทําแหงข้ันตอนท่ีหนึ่งดวยเคร่ืองทํา
แหงแบบตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ของการทําแหงแบบสองระยะพบวา การทําแหงดวยสภาวะดังกลาว
เปนเวลา 20 นาที ไมทําใหสาร 6- gingerol แตกตางจากเร่ิมตน การศึกษาแบบจําลองการทําแหงขิงแบบระยะเดียว และ
แบบสองระยะโดยการใชเคร่ืองทําแหงแบบถาด และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอน ท่ีอุณหภูมิ 
40 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยใชแบบจําลอง Newton, Henderson and Pabis, Modified Page และ Zero พบวา 
แบบจําลอง Modified Page สามารถทํานายการทําแหงของขิงไดดีท่ีสุดท้ังแบบระยะเดียวและแบบสองระยะในเคร่ืองทํา
แหงท้ัง 2 ชนิด  คาคงท่ีการทําแหง (K, min-1)  ท่ีไดจากแบบจําลอง Modified Page มีความสัมพันธกับอุณหภูมิในการทํา
แหงตามแบบจําลองของ Arrhenius และคาคงท่ี N (Drying exponent)  มีความสัมพันธกับความชื้นสัมพัทธของอากาศ
และอุณหภูมิในการทําแหงแบบเอ็กซโปเนนเชียล คาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนจะเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีใชในการทํา
แหง ซ่ึงคาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของการทําแหงแบบระยะเดียวดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาด และแบบลดความช้ืน
โดยใชเคร่ืองสูบความรอนท่ีอุณหภูมิตางๆ มีคาระหวาง  5.009010-11-1.070510-10 m2/s  และ 6.101110-11-
1.135610-10 m2/s  ตามลําดับ  สําหรับคาสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของการทําแหงแบบสองระยะดวยเคร่ืองทําแหง
แบบถาดและแบบลดความชื้นโดยใชเคร่ืองสูบความรอนท่ีอุณหภูมิตางๆ  มีคาระหวาง 1.0213-1.735410-10 m2/s  และ  
1.2186-1.944410-10 m2/s  ตามลําดับ เม่ือนําขิงท่ีผานการทําแหงท่ีสภาวะตางๆ มาศึกษาสมบัติทางกายภาพและ
คุณสมบัติทางเคมี พบวาคาเฉล่ียของอัตราสวนการทําแหงของขิงแบบระยะเดียวและสองระยะมีคาเทากับ 7.4750.21 
และ 7.4780.27 ตามลําดับ  คาเฉล่ียของอัตราสวนการผลิตของขิงท่ีผานการทําแหงแบบระยะเดียวและสองระยะมีคา
เทากับ 8.505  0.13  และ  8.368  0.12  ตามลําดับ  การทําแหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบ
ความรอนมีคุณภาพของขิงท่ีดีกวา และใชระยะเวลาในการทําแหงท่ีส้ันกวาการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาด การทํา
แหงขิงดวยการทําแหงแบบสองระยะสามารถลดเวลาการทําแหงลงไดประมาณรอยละ 20-45 โดยขิงท่ีทําแหงดวยการทํา
แหงแบบสองระยะมีคาความแตกตางของสีท้ังหมด (E*) ท่ีนอยกวา ในขณะท่ีอัตราสวนการดูดน้ํากลับคืนหลังการทํา
แหง และปริมาณสาร 6-gingerol มากกวาขิงท่ีผานการทําแหงดวยการทําแหงแบบระยะเดียวโดยสามารถรักษาปริมาณ
สาร 6-gingerol ไดถึง 96.34% 
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Abstract 
Desorption isotherms of sliced gingers were determined at temperature of 20 35 and 50 oC.  The Modified 

Henderson, Modified Oswin, Modified Chung-Pfost and Modified Halsey models were used to fit the experimental 
desorption isotherms data.  The Modified Halsey and Modified Oswin models gave the best fit for Xe = f(RHe,T) and 
RHe = f(Xe,T), respectively. The first step drying time in two stage drying was determined in a cabinet dryer at 70 oC.  
It was found that 6-gingerol during drying was not significantly different from fresh sliced ginger within 20 min in the 
cabinet dryer. The mathematical models for drying sliced gingers were studied by using tray and heat pump 
dehumidified dryer at 40 50 and 60 oC incorporated by single and two stage drying. The Newton, Henderson and Pabis, 
Modified Page and Zero models were fitted to experimental drying data.  The Modified Page model was the best model 
for prediction data for both dryers as well as single and two stage drying. Dependence of the drying constant (K) on 
drying air temperature was described by the Arrhenius model.  Drying exponents (N) were the exponential function of 
temperature and relative humidity of drying air.  The effective diffusivities from tray and heat pump dehumidified 
drying incorporated by single stage were in the range of 5.009010-11-1.070510-10 m2/s and 6.101110-11-
1.135610-10 m2/s, respectively and those from two stage drying were in the range of 1.0213-1.735410-10 m2/s and 
1.2186-1.944410-10 m2/s, respectively. The average of drying ratio from single and two stage drying were 
7.4750.21 and 7.4780.27, respectively. The average of production ratio from single and two stage drying were 
8.505  0.13 and 8.368  0.12, respectively. Heat pump dehumidified dryer provided higher quality aspects and 
shorter drying time than tray dryer. Two stage drying could reduce drying time for 20-45 % and provided dried ginger 
with lower total color difference (∆E*) and higher rehydration ratio and 6-gingerol content than single stage drying.  
Two stage drying incorporated with heat pump-dehumidified dryer at 40 oC retained the highest 6-gingerol up to 
96.34%. 
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