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บทคัดยอ 

      การศึกษาความแก-ออนของขิง แบงขิงออกเปน 2 กลุม ตามอายุ คือขิงออนมีอายุ 5 เดือนและขิงแกมีอายุ 12 
เดือน วิเคราะหเปรียบเทียบคาปริมาณความช้ืน ปริมาณเสนใย ความหนาแนนและปริมาณ 6-gingerol พบวา ขิงออน จะมี
ปริมาณความช้ืนและความหนาแนนสูงกวา แตมีปริมาณเสนใยและปริมาณ 6-gingerol ตํ่ากวาขิงแก อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) แสดงใหเห็นวาขิงแก มีความแกทางสรีรวิทยามากกวาขิงออน เม่ือนําขิงออน และขิงแก มาผานการทํา
แหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณ 6-gingerol พบวาขิงแก มีปริมาณ 6-gingerol มากกวา ขิง
ออน ดังนั้นจึงคัดเลือกขิงแก มาใชในการศึกษาการทําแหงในข้ันตอนตอไป  ศึกษาการทําแหงขิงโดยนําขิงแกมาหั่นใหมี
ขนาด 0.2x4x0.2 เซนติเมตร ทําแหงแบบช้ันบางดวยเคร่ืองทําแหงแบบใชลมรอน และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดย
ใชเคร่ืองสูบท่ีอุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส โดยไมผานและผานการแชในสารละลายกรดซิตริกความเขมขนรอย
ละ 0.5 นาน 5 นาที พบวา ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการทําแหงนานกวาท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ การทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบใชระยะเวลาในการทําแหงเร็วกวา
เคร่ืองทําแหงแบบใชลมรอน เม่ือนําขิงท่ีผานการทําแหงมาศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพ พบวา ท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส ผานการแชในสารละลายกรดซิตริก มีคา E*  นอยท่ีสุด การทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสไมผาน
กระบวนการใดๆดวยเครื่องทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบมีอัตราสวนการดูดน้ํากลับคืน และปริมาณ 6-
gingerol มากท่ีสุด  ศึกษาการทําแหงขิงดวยเครื่องทําแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม โดยไมผานและผานการแชใน
สารละลายกรดซิตริกความเขมขนรอยละ 0.5 นาน 5 นาที ทําแหงในเดือนเมษายน 2551 อุณหภูมิเฉล่ียภายในเคร่ืองทํา
แหง 62.82 องศาเซลเซียส และความเขมแสงเฉล่ีย 678.33 W/m2 พบวา การทําแหงขิงท่ีไมผานกระบวนการใดๆ มี
ปริมาณ 6-gingerol มากกวาขิงท่ีผานการแชในสารละลายกรดซิริก  การเปรียบเทียบการทําแหงขิงดวยเคร่ืองทําแหงแบบ
ลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบ ไมผานกระบวนการใดๆ ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส กับเคร่ืองทําแหงพลังงานแสงอาทิตย
แบบผสม ไมผานกระบวนการใดๆ พบวา การทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบ มีปริมาณ 6-
gingerol มากกวาการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบผสม คิดเปนรอยละ 32.83 การทําแหงแบบลด
ความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบสามารถรักษาสารสําคัญไดมากกวาการทําแหงแบบใชลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสคิด
เปนรอยละ 5.32  
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Abstract 

The study on maturity of ginger by measuring of moisture content, fiber, density and 6-gingerol content was 
performed.  Ginger was classified into two groups by using the age of rhizome.  Mature ginger was 12 months old and 
immature ginger was 5 months old.  The mature ginger contained higher 6-gingerol content and fiber but lower 
moisture content and density than the immature ginger (p≤0.05).  Mature and immature gingers were dried in hot air 
dryer at temperature of 50 °C.  Mature ginger contained higher 6-gingerol content after drying than immature ginger.  
Due to its higher 6-gingerol content, mature ginger was selected for next experiments.  Ginger rhizomes were peeled 
and cut into 0.2x4x0.2 cm. pieces.  The gingers were pretreated by soaking in 0.5% citric acid solution for 5 minutes 
prior to drying in a single layer under  temperature of 40 50 and 60°C in hot air and heat pump dehumidified dryer.  
Drying time using heat pump dehumidified dryer were shorter than hot air dryer.  At temperature of 40 and 50°C 
soaking in citric acid solution provided the lowest total color difference (E*).  Ginger dried using heat pump 
dehumidified dryer with no pretreatment at 40 °C provided the highest rehydration ratio and 6-gingerol content.  The 
prepared gingers were dried in mixed mode solar dryer in April 2008.  Pretreatment of the gingers by soaking in 0.5% 
citric acid solution for 5 minutes was compared with no pretreatment.  Temperature in the dryer was 62.82 °C and 
radiation intensity was 678.33 W/m2.  Dried ginger with no pretreatment provided more 6-gingerol content than 
soaking in citric acid solution.  Dried ginger with no pretreatment at 40°C in heat pump dehumidified dryer and no 
pretreatment at 62.82°C in mixed mode solar dryer were compared.  The results revealed that dried ginger from heat 
pump dehumidified dryer retained higher 6-gingerol content than mixed mode solar dryer and hot air dryer 32.83% and 
5.32% respectively.  
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