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Abstract 
The aims of the research were to study the kinetics of dragon fruit peel drying and the effects of drying 

temperature on qualities of dragon fruit peel. The fluidized bed was used at the drying temperatures of 110, 130 
and 150 C. The drying technique was compared to the sun drying method. Results showed that drying of dragon 
fruit peel drying at 150 C could reduce the moisture content faster than those of drying temperature at 130 and 
110 C, respectively. The dragon fruit peel sample with the initial moisture of 85% wet basis was dried down to 10 
% wet basis within 12 min at the drying temperature of 150 C. After that, samples were taken for the 
determination of color, total phenolic compounds and antioxidant activity. The results showed that the trend of L* 
a* and b* values increased with the drying temperature significantly (p ≤ 0.05). Moreover, the drying temperature 
at 150 C gave the highest total phenolic compounds. However, the antioxidant activity had no significantly 
differences among drying temperatures of fluidized bed dryer. When considering in quality and drying time, the 
drying temperature of 150 C was suitable for dragon fruit peel drying.   
Keywords: dragon fruit, drying, bioactive compounds  
 

บทคัดย่อ 
งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาจลนพลศาสตร์การอบแห้งเปลือกแก้วมงักร และผลกระทบของอณุหภมิูการ

อบแห้งตอ่คณุภาพเปลือกแก้วมงักร โดยทําการอบแห้งด้วยเคร่ืองฟลอูิไดซ์เบด ท่ีอณุหภมิู 110 130 และ 150 องศาเซลเซียส 
เปรียบเทียบกบัวิธีการผึง่แดด ผลการทดลองพบวา่การอบแห้งท่ีอณุหภมิู 150 องศาเซลเซียส สามารถลดความชืน้ ได้เร็วกวา่ท่ี
อณุหภมิู 130 และ 110 องศาเซลเซียส ตามลําดบั โดยตวัอยา่งความชืน้จาก 85 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก สามารถลด
ความชืน้ให้เหลือ 10 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก ภายใน 12 นาที ท่ีอณุหภมิู 150 องศาเซลเซียส และเม่ือนําไปวิเคราะห์
คณุภาพด้านคา่สี ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ ผลการทดลองพบวา่คา่ L* a* และ b*มี
แนวโน้มเพิ่มขึน้ตามอณุหภมิูการอบแห้งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≥ 0.05) สําหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดท่ี 
150 องศาเซลเซียส มีคา่สงูท่ีสดุ สว่นฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระในทกุเง่ือนไขของการอบแห้งด้วยเคร่ืองฟลอูิไดซ์เบดมีคา่ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิติ เม่ือพิจารณาในด้านคณุภาพและระยะเวลาในการอบแห้งพบวา่การการอบแห้งท่ีอณุหภมิู 150 องศา
เซลเซียส มีความเหมาะสมในการอบแห้งเปลือกแก้วมงักร 
คาํสาํคัญ: แก้วมงักร อบแห้ง สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 

บทนํา 
แก้วมงักรเป็นผลไม้ท่ีคนไทยนิยมบริโภคเฉล่ีย 6,000 ตนัต่อปี โดยมีสว่นเปลือกเหลือทิง้ 180 ตนัต่อปี ภายในเปลือก

ของผลแก้วมงักรนัน้มีสารท่ีมีประโยชน์ต่อสขุภาพมากมาย อาจมีคณุค่าทางอาหารและทางยามากกว่าเนือ้ของผลแก้วมงักร 
เช่น สารเหนียวในเปลือกหุ้มผลแก้วมงักรท่ีประกอบไปด้วยนํา้ตาลเชิงซ้อน (complex polysaccharides) ซึง่มีสรรพคณุช่วยลด
ไขมนัจําพวกกลีเซอไรด์และคอเลสเตอรอลชนิดความหนาแน่นต่ํา (แอลดีแอล) ในกระแสเลือด และมีส่วนผสมของวิตามินซี 
ฟอสฟอรัส โปรตีน และแคลเซียมท่ีกระตุ้นการทํางานของร่างกายได้อย่างมีประสิทธิภาพป้องกันโรคความดนัโลหิตสงู มีไฟ
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เบอร์ กากใยสงู (Le Bellec et al., 2006; Nurliyana et al., 2010) ลดความเส่ียงของการเกิดมะเร็ง โดยตวัเปลือกของแก้ว
มงักรสามารถนําไปหัน่ฝอยและตากแห้งใช้ชงชา เป็นสมนุไพรรสหวาน สีแดงของเปลือกแก้วมงักรสามารถสกดัออกมาเพ่ือใช้
เป็นสีผสมอาหารหรือใช้ในผลิตภัณฑ์เสริมสขุภาพและความงามได้ (Harivaindaran et al., 2008)  การผึ่งแดดเป็น
กระบวนการทําแห้งท่ีต้องใช้เวลานานในการไล่ความชืน้ วิธีการทําแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งสามารถลดความชืน้ได้อย่างรวดเร็ว 
นิยมใช้เคร่ืองอบแห้งด้วยเทคนิคฟลอูิไดเซชนั เพราะมีคา่ใช้จ่ายในการอบแห้งต่ําสามารถอบแห้งได้อย่างรวดเร็วและใช้งานง่าย 
อตัราการอบแห้งจะขึน้อยู่กับอุณหภูมิ ความชืน้สมัพัทธ์และความเร็วของอากาศในการอบแห้ง โดยไม่ส่งผลต่อสมบติัทาง
กายภาพหรือทางเคมีของเปลือกแก้วมงักร จากท่ีกล่าวมาข้างต้นทําให้เห็นความสําคญัและประโยชน์ของเปลือกแก้วมงักร 
ดังนัน้จึงทําการศึกษาการอบโดยใช้ลมร้อนเป็นตัวกลางในการอบแห้ง เพ่ือศึกษาจลนพลศาสตร์การอบแห้ง สมบัติทาง
กายภาพและเคมี ของเปลือกแก้วมงักรท่ีผา่นการอบแห้งด้วยเทคนิคฟลอูิไดเซชนั 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

เปลือกแก้วมงักรท่ีใช้ในการศกึษาคือพนัธุ์เวียดนาม นํามาหัน่ให้ได้ขนาดประมาณ 1×0.5 ตารางเซนติเมตร หนา 0.5 
เซนติเมตร แล้วอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบฟลอูิไดเบดความเร็วลม 2.5 เมตรตอ่วินาที ความสงูเบด 2 เซนติเมตร ท่ีอณุหภมิู 
110  130 และ 150 องศาเซลเซียส โดยใช้ ระยะเวลา 5  10  15  20  25 และ 30 นาที พลอตกราฟระหว่างความชืน้และ
ระยะเวลาการอบแห้งท่ีสภาวะตา่งๆ เพ่ือดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งท่ีนํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
จนกระทัง่ตวัอย่างมีคา่ความชืน้สดุท้ายร้อยละ 10 มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนัน้นําตวัอยา่ง
มาวิเคราะห์ วดัคา่สี โดยใช้เคร่ืองเคร่ืองวดัสีHunter Mini Scan XE plus คา่พารามิเตอร์ท่ีทําการวดัคือ คา่ความสวา่ง (L*) คา่
ความเป็นสีแดง (a*) และคา่ความเป็นสีเหลือง (b*) ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระตามวิธีของ Thaipong et al. (2006) และ 
สารประกอบฟีนอลตามวิธีของ Zhou and Yu (2006) สําหรับความชืน้ของเปลือกแก้วมงักรหาโดยวิธีการอบแห้งในตู้อบลม
ร้อนอณุหภมิู 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ผลการทดลองเปรียบเทียบกบัเปลือกแก้วมงักรท่ีลดความชืน้โดยการผึง่
แดด การวิเคราะห์ทางสถิติวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Random Design) การเปรียบเทียบความแตกตา่งของ
คา่เฉล่ียวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

จากการอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยเคร่ืองอบแห้งแบบฟลอูิไดซ์เบดท่ีอณุหภมิู 110 130 และ 150 องศาเซลเซียส 
โดยความชืน้เร่ิมต้นของตวัอยา่งมีคา่อยูใ่นช่วงร้อยละ 85-95 มาตรฐานเปียก พลอตกราฟระหว่างความชืน้กบัระยะเวลาในการ
อบแห้ง กราฟการอบแห้งท่ีอณุหภมิูแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง Figure  1   
 

 
Figure 1 Drying characteristics of dragon fruit peel by fluidization technique at various drying temperatures 
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นยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ซึง่ใช้เวลาน้อยท่ีสดุ และท่ีอณุหภมิู 150 องศาเซลเซียส มีคา่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่ท่ี
อณุหภมิูอ่ืนแตไ่มแ่ตกตา่งทางสถิติ  
 
Table 2 Levels of total phenolics compounds and antioxidant activity of dried dragon fruit peel under various 

drying conditions.  

Method 
Drying Temperature 

(C) 
Drying Time 

(min) 
Total phenolic compounds 

(mg GAE/1g sample) 
Antioxidant activity 

(%) 
Hot Air Fluidized Bed 
Drying 

110 25 15.98 ±1.12b 28.06±5.06a 
130 15 17.16 ±0.71b 27.50±0.32a 
150 12 20.46 ±1.43a 31.23±4.00a 

Sun drying  900 10.68 ±0.43c 16.97±3.55b 
Means within the same column followed by the same letters are not significantly different (p≥0.05) by DMRT. 

 
สรุป 

การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรเคร่ืองอบแห้งแบบฟลอูิไดซ์เบด สามารถสรุปผลการทดลองได้ดงันี ้ 
 การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยใช้เทคนิคฟลอูิไดเซชนัท่ีอณุหภมิู 150 130 และ 110 องศาเซลเซียส 

สามารถลดความชืน้จากร้อยละ 85 มาตรฐานเปียก ให้เหลือร้อยละ 10 มาตรฐานเปียก ได้โดยใช้เวลาการ
อบแห้ง 25 15 และ 12 นาที ตามลําดบั 

 ลกัษณะทางกายภาพของเปลือกแก้วมงักรหลงัการอบแห้งด้วยเทคนิคฟลอูิไดเซชนัดีกวา่การตากแดด 
 ปริมาณสารฟีนอลทัง้หมดของการอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอณุหภมิู 150 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลทัง้หมดมากท่ีสดุ เม่ืออณุหภมิูในการอบแห้งลดลง ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดมี
คา่ลดลง สว่นการผึง่แดดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดน้อยท่ีสดุ 

 คา่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของการอบแห้งโดยวิธีผึง่แดดมีคา่ต่ําการอบแห้งด้วยลมร้อน โดยท่ีอณุหภมิู
องศาเซลเซียส  150  มีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุแตไ่มแ่ตกตา่งทางสถิติกบัอณุหภมิูอ่ืน 
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