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Abstract 
Dragon fruit peel is a waste after consuming the flesh. However, the peel found to contain bioactive 

compounds which has some medical values. The objective of the research was to study the effects of drying 
temperatures and media on the drying kinetic of dragon fruit peel and total phenolic compounds content, 
antioxidant activity and soluble pigment. Heat pump dryer with drying media was used for drying the peel at 
drying media temperatures of 45, 50 and 55°C. Results of the study found that at a specific drying temperature, 
the use of air as drying medium had the higher drying rate than the use of nitrogen as drying medium. The peel 
sample with initial moisture content of 1011 % dry basis was dried down to 11% dry basis where it took 400 and 
340 min for nitrogen and air respectively, at the drying temperature of 55 °C. The analyzed results for the 
determination of total phenolic compounds, antioxidant activity and soluble pigment found that those values were 
increased with the drying temperature significantly (p≤0.05). Moreover, at the same drying temperature, the 
nitrogen as drying medium gave a higher antioxidant activity and soluble pigment but had a lower total phenolic 
compounds than those obtained from using the air as drying medium. 
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บทคัดย่อ 
เปลือกแก้วมงักรเป็นสว่นเหลือทิ �งหลงัจากบริโภคเนื �อผล ในเปลือกมีสารออกฤทธิ"ทางชีวภาพที%มีสรรพคณุทางยา 

งานวิจยันี �มีวตัถปุระสงค์เพื%อศกึษาผลกระทบของอณุหภมูิและตวักลางในการอบแห้งที%มีตอ่จลนพลศาสตร์การอบแห้ง ปริมาณ
สารประกอบฟีนอล  ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระ  และสารสีที%ละลายได้  ในการอบแห้งโดยใช้ปั5มความร้อน  ที%อณุหภมูิของ
ตวักลาง 45  50 และ 55  องศาเซลเซียส  ผลการทดลองพบวา่ที%อณุหภมูิเดียวกนัอากาศมีอตัราการอบแห้งที%สงูกวา่ก๊าซ
ไนโตรเจน ที%อณุหภมูิ 55 องศาเซลเซียส ในการอบแห้งเพื%อลดความชื �นตวัอยา่งเปลือกแก้วมงักรจาก 1011 เปอร์เซน็ต์
มาตรฐานแห้ง ให้เหลือ 10 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานแห้ง ของตวักลางไนโตรเจนและอากาศใช้เวลา 400 และ 340 นาที ตามลําดบั   
จากผลการวิเคราะห์คา่ปริมาณสารประกอบฟีนอล  ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระ  และสารสีที%ละลายได้ พบวา่อณุหภมูิในการ
อบแห้งที%สงูขึ �นสง่ผลให้คา่ที%ได้มีแนวโน้มสงูกวา่การอบแห้งที%อณุหภมูิตํ%าอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) สําหรับฤทธิ"การ
ต้านอนมุลูอิสระและสารสีที%ละลายได้โดยใช้ตวักลางก๊าซไนโตรเจนสง่ผลให้คา่มากกวา่อากาศ แตส่ารประกอบฟีนอลทั �งหมดมี
คา่น้อยกวา่ที%อณุหภมูิการอบแห้งเดียวกนั   
คาํสาํคัญ: ตวัต้านการออกซิเดชนั เครื%องอบแห้งปั5มความร้อน การอบแห้ง 
 

บทนํา 
แก้วมงักร (Hylocereus spp.) เป็นผลไม้ที%มีสารอาหาร เส้นใยและวิตามินที%เป็นประโยชน์ตอ่ร่างกาย (Le Bellec     

et al., 2006) แก้วมงักรที%บริโภคภายในประเทศมี 2 พนัธุ์ คือ พนัธุ์เนื �อแดง (Hylocereus polyrhizus) และ พนัธุ์เนื �อขาว 
(Hylocereus undatus) เปลือกแก้วมงักรเป็นผลพลอยได้ที%สําคญัจากการแปรรูปแก้วมงักร มีรายงานวิจยัวา่ในสว่นของเปลือก
แก้วมงักรมีฤทธิ"ในการเป็นตวัต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่ในเนื �อผล (Nurliyana et al., 2010) นอกจากนี �ยงัพบวา่ในสว่นของเปลือก
มีรงควตัถทีุ%ให้สีแดง คือ Betalain ซึ%งมีความเป็นไปได้ที%จะนําไปใช้เป็นสารสีจากธรรมชาติได้ (Harivaindaran et al., 2008) 
อยา่งไรก็ตามในรูปของเปลือกสดไมส่ามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ดงันั �นการอบแห้งจงึมีความจําเป็นในการลดความชื �นของ 
ผลติภณัฑ์ให้อยู่ในระดบัที%เหมาะสม สําหรับการใช้ความร้อนนั �นทําให้ผลิตภณัฑ์เกษตรเกิดการเปลี%ยนสีได้ง่าย อาจ
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เนื%องมาจากการส
2001; Negi and Roy, 
ในที%ร่มนั �นมีปัจจยัของอณุหภมูิและความชื �นสั
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท
ความชื �นออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ มาเป็นตวักลางในการอบแห้
ออกซิเดชนัได้ (
ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ

หนาได้ประมาณ 
แบบสบูความร้อน ที%อณุหภมูิ 
เมตรตอ่วินาที บนัทกึนํ �าหนกัของเปลือกแก้วมงักรทกุ 
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
จนกระทั%งตวัอย่
มาวิเคราะห์ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระตามวิธี
สําหรับสารสีที%ละลายได้ใช้วิธีการวดัทางอ้อ
มงักรอบแห้งมาบดให้ละเอีย
สว่นใส แล้วนําไปวดัคา่
1800) สําหรับความชื �นหาโดยวิธีกา
 

ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจน  โดยความชื �นเริ%
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร 

เนื%องมาจากการสลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
; Negi and Roy, 2001

ในที%ร่มนั �นมีปัจจยัของอณุหภมูิและความชื �นสั
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

ออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ มาเป็นตวักลางในการอบแห้
ออกซิเดชนัได้ (Ramesh 
ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ

แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ
หนาได้ประมาณ 3 มิลลเิมตรแล้วหั%นเป็นชิ �นขนาด กว้าง
แบบสบูความร้อน ที%อณุหภมูิ 
เมตรตอ่วินาที บนัทกึนํ �าหนกัของเปลือกแก้วมงักรทกุ 
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
จนกระทั%งตวัอย่างมีคา่ความชื �นสดุท้ายร้อยละ 
มาวิเคราะห์ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระตามวิธี
สําหรับสารสีที%ละลายได้ใช้วิธีการวดัทางอ้อ
มงักรอบแห้งมาบดให้ละเอีย
สว่นใส แล้วนําไปวดัคา่

) สําหรับความชื �นหาโดยวิธีกา

จากการอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยเครื%องอบ
ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจน  โดยความชื �นเริ%
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

Figure 1

     ปีที� 

ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
2001; Sinnecker 

ในที%ร่มนั �นมีปัจจยัของอณุหภมูิและความชื �นสั
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

ออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ มาเป็นตวักลางในการอบแห้

Ramesh et al., 1999
ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ

แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ
มิลลเิมตรแล้วหั%นเป็นชิ �นขนาด กว้าง

แบบสบูความร้อน ที%อณุหภมูิ 45 50 และ 
เมตรตอ่วินาที บนัทกึนํ �าหนกัของเปลือกแก้วมงักรทกุ 
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง

างมีคา่ความชื �นสดุท้ายร้อยละ 
มาวิเคราะห์ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระตามวิธี
สําหรับสารสีที%ละลายได้ใช้วิธีการวดัทางอ้อ
มงักรอบแห้งมาบดให้ละเอียดแล้วละลายในเอทานอลความเข้มข้น 
สว่นใส แล้วนําไปวดัคา่การดดูกลืนแสงที%ความยาวคลื%น 

) สําหรับความชื �นหาโดยวิธีการอบแห้งในตู้อบลมร้อนอณุหภมูิ 

การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยเครื%องอบ
ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจน  โดยความชื �นเริ%
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

Figure 1 Drying characteristics of dragon fruit peel at various drying temperatures of air

ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) 

ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
; Sinnecker et al., 2005

ในที%ร่มนั �นมีปัจจยัของอณุหภมูิและความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

ออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ มาเป็นตวักลางในการอบแห้ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา

1999) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 
ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ

อุปกรณ์และวิธีการ
แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ

มิลลเิมตรแล้วหั%นเป็นชิ �นขนาด กว้าง
และ 55 องศาเซลเซียส ภายใต้ตวักลาง อากาศและก๊า

เมตรตอ่วินาที บนัทกึนํ �าหนกัของเปลือกแก้วมงักรทกุ 
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง

างมีคา่ความชื �นสดุท้ายร้อยละ 10 มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง
มาวิเคราะห์ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระตามวิธีของ Braca 
สําหรับสารสีที%ละลายได้ใช้วิธีการวดัทางอ้อมโดยดดัแปลงจากงานวิจยัของ อรุษา

ดแล้วละลายในเอทานอลความเข้มข้น 
การดดูกลืนแสงที%ความยาวคลื%น 

รอบแห้งในตู้อบลมร้อนอณุหภมูิ 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง
การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยเครื%องอบ

ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจน  โดยความชื �นเริ%มต้นของตวัอยา่งมีคา่ประมาณ 
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

Drying characteristics of dragon fruit peel at various drying temperatures of air
and nitrogen as drying media

(พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม

ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
2005; Arslan and Ozcan, 

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

ออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 

ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา
) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 

ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ
 

อุปกรณ์และวิธีการ
แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ

มิลลเิมตรแล้วหั%นเป็นชิ �นขนาด กว้างxยาว เทา่กบั 
องศาเซลเซียส ภายใต้ตวักลาง อากาศและก๊า

เมตรตอ่วินาที บนัทกึนํ �าหนกัของเปลือกแก้วมงักรทกุ 20 นาที จนกระทั%งนํ �าหนกัคงที%พลอตกราฟระหวา่งความชื �นแ
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง

มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง
Braca et al. (2001

มโดยดดัแปลงจากงานวิจยัของ อรุษา
ดแล้วละลายในเอทานอลความเข้มข้น 20

การดดูกลืนแสงที%ความยาวคลื%น 538 นาโนเมตร ด้วยเครื%องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (
รอบแห้งในตู้อบลมร้อนอณุหภมูิ 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง
การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรโดยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนที%อณุหภมูิ 

มต้นของตวัอยา่งมีคา่ประมาณ 
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

Drying characteristics of dragon fruit peel at various drying temperatures of air
and nitrogen as drying media

ธนัวาคม  2555  

ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
; Arslan and Ozcan, 2008

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

ออกจากตวัผลติภณัฑ์ได้ดีขึ �น ทําให้อตัราการอบแห้งสงูขึ �น (Sosle et al., 
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 

ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา
) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 

ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแ

อุปกรณ์และวิธีการ 
แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ

ยาว เทา่กบั 3x20 ตารางมิลลิเมตร นํามาอบแห้งด้วยเครื%องอบแ
องศาเซลเซียส ภายใต้ตวักลาง อากาศและก๊า

นาที จนกระทั%งนํ �าหนกัคงที%พลอตกราฟระหวา่งความชื �นแ
ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง

มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง
2001) สารประกอบฟีนอลตามวิธีของ 

มโดยดดัแปลงจากงานวิจยัของ อรุษา
20 เปอร์เซ็น ในอตัราสว่น 

นาโนเมตร ด้วยเครื%องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (
รอบแห้งในตู้อบลมร้อนอณุหภมูิ 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
แห้งแบบสบูความร้อนที%อณุหภมูิ 

มต้นของตวัอยา่งมีคา่ประมาณ 
ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 

Drying characteristics of dragon fruit peel at various drying temperatures of air
and nitrogen as drying media 

    ผลของอณุหภูมิและตวักลาง

ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (
2008) การทําแห้งโดยการผึ%งแดดหรือผึ%งในที%ร่ม

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ์ลดลง การใช้เครื%องอบแห้งเพื%อลดความชื �นจงึเป็นข้อดีในแง่ของการควบคมุการผลิตทั �งในด้านคณุภาพและ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

., 2003; Teeboonma 
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 

ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา
) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 

ภายใต้สภาวะของตวักลางที%เป็นอากาศ และก๊าซไนโตรเจน เพื%อดผูลของสภาวะการอบแห้งตอ่ปริมาณสารออกฤทธิ"ทางชีวภาพ

แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอ
ตารางมิลลิเมตร นํามาอบแห้งด้วยเครื%องอบแ

องศาเซลเซียส ภายใต้ตวักลาง อากาศและก๊าซไนโตรเจน ที%ความเร็วลมคงที% 
นาที จนกระทั%งนํ �าหนกัคงที%พลอตกราฟระหวา่งความชื �นแ

ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง

) สารประกอบฟีนอลตามวิธีของ 
มโดยดดัแปลงจากงานวิจยัของ อรุษา และคณะ (2553

เปอร์เซ็น ในอตัราสว่น 1 ต่
นาโนเมตร ด้วยเครื%องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

แห้งแบบสบูความร้อนที%อณุหภมูิ 45 50 และ 
มต้นของตวัอยา่งมีคา่ประมาณ 1011 มาตรฐานแห้ง พลอตกราฟ

ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 
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ลายตวัของรงควตัถ ุ หรือ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบไมมี่เอนไซม์เข้ามาเกี%ยวข้อง (Arabhosseini 
) การทําแห้งโดยการผึ%งแดดหรือผึ%งในที%ร่ม

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ

การผลิตทั �งในด้านคณุภาพและ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

; Teeboonma et al., 
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 

ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา
) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 

ห้งตอ่ปริมาณสารออกฤทธิ"ทางชีวภาพ

แก้วมงักรที%ใช้ในการทดลองคือพนัธุ์เนื �อสีขาว ซื �อจากตลาดสด จงัหวดัมหาสารคาม นํามาปอกเปลือกซึ%งวดัความ
ตารางมิลลิเมตร นํามาอบแห้งด้วยเครื%องอบแ

ซไนโตรเจน ที%ความเร็วลมคงที% 
นาที จนกระทั%งนํ �าหนกัคงที%พลอตกราฟระหวา่งความชื �นแ

ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง

) สารประกอบฟีนอลตามวิธีของ Zhou and Yu (
2553) โดยการนําเปลือกแก้ว
ตอ่ 10 จากนั �นกรองเอาเฉพาะ

นาโนเมตร ด้วยเครื%องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (Shimadzu, UV
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั%วโมง 

และ 55 องศาเซลเซียส ภายใต้
มาตรฐานแห้ง พลอตกราฟ

ความชื �นกบัระยะเวลาในการอบแห้ง กราฟการอบแห้งที%อณุหภมูิแตกตา่งกนัโดยใช้ตวักลางการอบแห้งตา่ง ๆ แสดง 
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Arabhosseini et al., 
) การทําแห้งโดยการผึ%งแดดหรือผึ%งในที%ร่ม

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ

การผลิตทั �งในด้านคณุภาพและ
ปริมาณ การใช้เครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนเป็นหนึ%งทางเลือก มีข้อดีคือ อบแห้งที%อณุหภมูิไมส่งูมากนกัอยูใ่นช่วง 40-60
องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท

., 2003)  อีกทั �ง
เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 

ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา
) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 

ห้งตอ่ปริมาณสารออกฤทธิ"ทางชีวภาพ

กเปลือกซึ%งวดัความ
ตารางมิลลิเมตร นํามาอบแห้งด้วยเครื%องอบแห้ง

ซไนโตรเจน ที%ความเร็วลมคงที% 0.5
นาที จนกระทั%งนํ �าหนกัคงที%พลอตกราฟระหวา่งความชื �นและ

ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง

Zhou and Yu (2006
) โดยการนําเปลือกแก้ว

จากนั �นกรองเอาเฉพาะ
Shimadzu, UV

องศาเซลเซียส ภายใต้
มาตรฐานแห้ง พลอตกราฟระหวา่ง
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., 
) การทําแห้งโดยการผึ%งแดดหรือผึ%งในที%ร่ม

มพทัธ์ของอากาศเป็นตวัแปร ทําให้เวลาในการผึ%งไมแ่น่นอน อีกทั �งการผึ%งแดด
เป็นเวลานานทําให้ผลติภณัฑ์สมัผสักบัออกซิเจนและแสงแดดมากขึ �น สง่ผลให้เกิดการออกซิเดชนัทําให้สรรพคณุและคณุภาพ

การผลิตทั �งในด้านคณุภาพและ
60 

องศาเซลเซียส มีการลดความชื �นของอากาศก่อนเข้าสูห้่องอบทําให้ความชื �นสมัพทัธ์ของอากาศตํ%า ผลติภณัฑ์สามารถถ่ายเท
)  อีกทั �ง

เป็นระบบปิดจงึสามารถป้องกนัการปนเปื�อนเชื �อโรคจากฝุ่ นละอองในบรรยากาศได้ และสามารถนําก๊าซเฉื%อย เช่น  ไนโตรเจน 
ง ซึ%งการอบแห้งภายใต้สภาพที%ไร้ออกซิเจนจะสามารถยบัยั �งการเกิดปฏิกิริยา

) งานวิจยันี �จงึสนใจที%จะอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อน 
ห้งตอ่ปริมาณสารออกฤทธิ"ทางชีวภาพ 

กเปลือกซึ%งวดัความ
ห้ง
0.5 
ละ

ระยะเวลาการอบแห้งที%สภาวะตา่งๆ เพื%อดลูกัษณะการอบแห้ง สําหรับตวัอยา่งที%นํามาวิเคราะห์คา่ตา่งๆ ทําการอบแห้ง
มาตรฐานแห้ง โดยระยะเวลาการอบแห้งดไูด้จากกราฟ จากนั �นนําตวัอยา่ง

2006) 
) โดยการนําเปลือกแก้ว

จากนั �นกรองเอาเฉพาะ
Shimadzu, UV-

องศาเซลเซียส ภายใต้
ระหวา่ง
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จาก Figure 1 แสดงให้เหน็วา่อณุหภมูิมีผลตอ่การลดความชื �นของเปลือกแก้วมงักร โดยการอบแห้งที%อณุหภมูิสงูทํา
ให้ความชื �นของตวัอยา่งลดลงอยา่งรวดเร็ว เนื%องจากที%อณุหภมูิสงูทําให้ความแตกตา่งของอณุหภมูิตวักลางและเปลือกแก้ว
มงักรมีคา่สงูสง่ผลให้เกิดการถ่ายเทความร้อนและมวลสารได้ดี สว่นการอบแห้งภายใต้ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจนผล
การทดลองเป็นไปในทิศทางเดียวกนั แตร่ะยะเวลาที%ใช้ในการอบแห้งแตกตา่งกนัดงัแสดงใน Table 1 อาจเนื%องมาจากวา่สมบตัิ
ของความร้อนจําเพาะตา่งกนัทําให้เวลาในการอบแห้งตา่งกนั 

เมื%อนําเปลือกแก้วมงักรที%ผา่นการอบแห้งจากสภาวะตา่งๆ  มาวิเคราะห์สารประกอบฟีนอล ฤทธิ"ในการต้านอนมุลู
อิสระ คา่ที%ได้ดงัแสดงใน Table  1  
 
Table 1 Levels of total phenolics, DPPH radical-scavenging activity and total soluble of dried dragon fruit peel 
under various drying conditions. 
 

Drying condition 

under air and N
2
 media 

Drying time 

(hr) 

Total phenolics 

(mg GAE/g sample) 

DPPH 

(% inhibition) 

Absorbance 

at 538 nm 

Drying at  45 OC  under  Air 

Drying at  50 OC  under  Air 

Drying at  55 OC  under  Air 

Drying at  45 OC  under  N
2
 

Drying at  50 OC  under  N
2
 

Drying at  55 OC  under  N
2
 

600 

480 

340 

500 

480 

400 

4.68±0.13c 

5.22±0.05b 

6.01±0.17a 

2.71±0.26e 

3.32±0.10d 

4.85±0.13c 

43.79±0.43e 

49.19±1.16d 

65.04±0.76b 

48.11±0.23d 

56.13±0.30c 

75.21±0.55a 

0.479±0.037d 

0.546±0.011c 

0.575±0.007c 

0.690±0.062b 

0.700±0.025b 

0.835±0.042a 

Means within the same column followed by the same letters are not significantly different (p≥0.05) by DMRT 
Note: DPPH = 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
 

จากผลการทดลองเมื%อเปรียบเทียบอณุหภมูิในการอบแห้งพบวา่สารประกอบฟีนอลทั �งหมดมีปริมาณสงูที%สดุอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ที%อณุหภมูิ 55 องศาเซลเซียส ในทกุตวักลางการอบแห้งและมีคา่มากเมื%ออณุหภมูิเพิ%มสงูขึ �นซึ%งใช้
ระยะเวลาในการอบแห้งลดลง สว่นการอบแห้งภายใต้อากาศมีค่าสารประกอบฟีนอลทั �งหมดสงูกวา่การใช้ไนโตรเจน  

การวิเคราะห์ฤทธิ"ในการต้านอนมุลูอิสระพบวา่การอบแห้งที%อณุหภมูิ 55 องศาเซลเซียส มีผลทําให้ได้ฤทธิ"การต้าน
อนมุลูอิสระสงูกวา่ที% 50 และ 45 องศาเซลเซียส  ตามลําดบั ในตวักลางแตล่ะชนิด อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) แสดง
ให้เหน็วา่ระยะเวลาที%ใช้ในการอบแห้งนานขึ �นมีผลตอ่ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระลดลง  และเมื%อพิจารณาถงึตวักลางการอบแห้ง
พบวา่การใช้อากาศทําให้ฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระของเปลือกแก้วมงักรลดลงมากกวา่การอบแห้งภายใต้ไนโตรเจน อาจเป็นไป
ได้วา่สารออกฤทธิ"ทางชีวภาพถกูออกซิไดซ์ภายใต้สภาวะที%มีออกซิเจนในระหวา่งการอบแห้ง  

จากงานวิจยัปริมาณสารสีที%ละลายได้ โดยใช้การวดัคา่การดดูกลืนแสงของเปลือกแก้วมงักรที%ละลายในเอทานอล 
ความเข้มข้น 20 เปอร์เซน็ต์ พบวา่เปลือกแก้วมงักรที%อบแห้งภายใต้ไนโตรเจนมีคา่สงูกวา่การอบแห้งภายใต้อากาศ อาจเป็นไป
ได้วา่รงควตัถสุีแดงถกูออกซิไดซ์ในระหวา่งการอบแห้งภายใต้อากาศ ทําให้สารสีที%ละลายได้มีคา่น้อยกวา่การอบแห้งด้วย
ไนโตรเจน สว่นอณุหภมูิการอบแห้งที%สงูขึ �นทําให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยลง ถงึแม้วา่การใช้อณุหภมูิที%สงูจะสามารถทํา
ให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ �าตาลได้มากกวา่การใช้อณุหภมูิตํ%า จากรายงานวิจยัของ กรรณิการ์และปราณี (2552) รายงานว่า
แก้วมงักรที%มีรงควตัถสุีแดงในกลุม่ของเบต้าไซยานิน มีคา่ความเป็นสีแดงไมแ่ตกตา่งกนัที%อณุหภมูิ 40 และ 60 องศาเซลเซียส 
แสดงให้เหน็วา่ช่วงอณุหภมูิที%ใช้ในการอบแห้งไมมี่ผลตอ่ความคงตวัของเบต้าไซยานิน แตจ่ากงานวิจยัของ กรรณิการ์ และ 
ปราณี (2552) รายงานวา่แสงสวา่งมีผลตอ่ความคงตวัของเบต้าไซยานิน ซึ%งแสงสวา่งอาจเป็นปัจจยัที%ทําให้เกิดการออกซิเดชนั
เช่นเดียวกบัออกซิเจนในอากาศ 
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สรุป 
การอบแห้งเปลือกแก้วมงักรด้วยเครื%องอบแห้งแบบสบูความร้อนที%อณุหภมูิ 45 50 และ 55 องศาเซลเซียส ภายใต้

ตวักลางอากาศและก๊าซไนโตรเจน จนกระทั%งมีความชื �นสดุท้ายร้อยละ 10 มาตรฐานแห้ง ซึ%งจะใช้เวลาการอบแห้งแตกตา่งกนั 
พบวา่ อณุหภมูิในการอบแห้งที%สงูขึ �นสง่ผลให้คา่ที%ได้มีแนวโน้มสงูกวา่การอบแห้งที%อณุหภมูิตํ%าอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) สําหรับฤทธิ"การต้านอนมุลูอิสระและสารสีที%ละลายได้โดยใช้ตวักลางก๊าซไนโตรเจนสง่ผลให้คา่มากกวา่อากาศแต่
สารประกอบฟีนอลทั �งหมดมีคา่น้อยกวา่ที%อณุหภมูิการอบแห้งเดียวกนั   
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