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Abstract 

The objective of this work was to study the effect of drying temperatures on drying kinetics, total phenolic 
content, antioxidant activities and color of dried ginger. The ginger rhizomes were peeled and then sliced into 2 
mm thickness. The sliced gingers were pretreated by dipping in 0.1% (w/v) ascorbic acid solution for 2 min. The 
pretreated ginger slices were then dried at the temperatures of 60, 70 and 80 °C in a tray dryer with an air velocity 
of 0.3 m/s to a final moisture content of 0.05 kg/kg dry solids. The experimental results showed that drying at high 
temperature decreased the moisture content faster than that at low temperature, resulting in shorter drying time. 
Moreover, the values of total phenolic content and DPPH scavenging inhibition of sample pretreated by dipping in 
0.1% (w/v) ascorbic acid solution were not different from those of fresh sample. The dried samples had higher 
values of total phenolic content, DPPH and ABTS scavenging inhibitions as compared with the non-dried samples. 
However, the drying temperatures in the range of 60-80°C had no effect on total phenolic content, DPPH and 
ABTS scavenging inhibitions. The pretreated sample had higher L value than the fresh sample. However, the L, a 
and b values of samples dried at different temperatures were insignificantly different.  
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาอิทธิพลของอณุหภมูิที�ใช้ในการอบแห้งที�มีต่อจลนพลศาสตร์การอบแห้ง ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั 
งหมด ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระ และสีของขิงอบแห้ง  ซึ�งเตรียมขิงโดยปอกเปลือก  จากนั 
นหั�นเป็นแผ่น
หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร และพรีทรีทเมนต์โดยแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิก ความเข้มข้น 0.1 %  เป็นเวลา 2 นาที     ก่อน
นําไปอบแห้งด้วยอากาศร้อนที�อณุหภมูิ 60, 70  และ  80 °C ความเร็วลม 0.3   m/s จนกระทั�งความชื 
นลดลงเหลือ 0.05(เศษสว่น
มาตรฐานแห้ง) จากผลการทดลองพบว่า  การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูสามารถลดความชื 
นของขิงได้เร็วกว่าการอบแห้งที�อณุหภมูิ
ตํ�า ส่งผลให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกว่าการอบแห้งที�อุณหภูมิตํ�า นอกจากนี 
พบว่าขิงที�ผ่านการแช่ในสารละลายกรด
แอสคอร์บิกมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH ไม่แตกต่างกนักบัขิงสด โดยขิง
ที�ผ่านการอบแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS สงูกว่าขิงที�ไม่
ผ่านการอบแห้ง อย่างไรก็ตามอณุหภมูิที�ใช้ในการอบแห้งในช่วง 60-80°C ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด ฤทธิ(
ในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS และจากการวิเคราะห์ค่าสีพบว่า ขิงที�ผ่านการแช่ในสารละลายกรด
แอสคอร์บิกมีค่า L สงูกว่าขิงสด แต่ค่า L, a และ b ของขิงที�ผ่านการอบแห้งที�อณุหภมูิต่างๆ ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั
ทางสถิติ 
คาํสาํคัญ: การอบแห้ง  ขิง  ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด  สารต้านอนมุลูอิสระ 
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ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

คาวหวานแล้ว ยงัสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้อีกด้วย เนื�องจากเหง้าขิงมีสรรพคณุในการรักษา
เสียดแน่น
หลากหลายรูปแบบ เช่น ขิงดอง
มาก เนื�องจากสามารถนําไปผลติเป็นขิงผงสําเร็จรูปพร้อมดื�ม
ปัจจบุนันิยมอบแห้งด้วยอากาศร้
Phoungchandang
อณุหภมูิอบแห้งตํ�าจะใช้
การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูอาจเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ 
า
เช่น สารประกอบซลัไฟต์ และกรดแอสคอร์บิ
งานวิจยันี 
จงึศกึษา
การต้านอนมุลูอิสร
แอสคอร์บิ

มีเสี 
ยนมาก
เมนต์โดยการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิ
นําไปเรียงใสถ่าด
ลม 0.3  
ละลายในเมทานอล
shaker เป็นเวลา
ได้แก่ ปริมาณ
ดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�
สมมลูของกรด
Diphenyl
แสงที�ความยาว
(ABTS) ซึ�งดดัแปลง
เมตร  สําหรับการวิเคราะห์คา่สีใช้
คา่ความสวา่ง 

 
ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 
และ 80°C 
อตัราการอบแห้ง
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ดดัแปลงมาจาก 
เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ

การวิเคราะห์ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสร
จากวิธีของ Chen 

azinobis (3-ethylbenzothiazoline
โดยนําสารละลายที�ได้ไป

HunterLab รุ่น ColorFlex
จะแสดงคา่ความแดง (Redness) 

ผล 
แสดงการลดลงของความชื 
นและอตัราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็

ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 
นาที ตามลําดบั และเมื�อพิจารณาอตัราการอบแห้งพบวา่

กวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า  

rying rate curves of ginger slices dried at different drying temperatures

ธนัวาคม  2555  

 
เป็นพืชสมนุไพรในวงศ์ Zingiberaceae 

คาวหวานแล้ว ยงัสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้อีกด้วย เนื�องจากเหง้าขิงมีสรรพคณุในการรักษา
ไมส่ามารถเก็บรักษาไว้ใช้ประโยชน์ได้นาน ปัจจบุนัจงึมีการแปรรูปขิ
ขิงอบแห้ง โดยขิงอบแห้งเป็น

และเป็นสว่นประกอบในเครื�องสําอาง
อน โดยใช้อณุหภมูิอบแห้งที�แตกตา่งกนั เช่น 40, 50 

แตปั่ญหาที�เกิดขึ 
นจากการอบแห้งผลิตภณัฑ์ด้วยอากาศร้อนคือ 
ซึ�งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ แต่

ซึ�งทําให้ผลติภณัฑ์มีสีคลํ 
าขึ 
น
สามารถช่วยยบัยั 
งการเกิดสีนํ 
าตาลใ

นพลศาสตร์การอบแห้ง ปริมาณ
อบแห้ง โดยก่อนการอบแห้งจะนําขิงมาผา่นการพรีท

อุปกรณ์และวิธีการ 
จงัหวดัปทมุธานี ซึ�งมีเปลือกเป็นสีนํ 
าตาล และเนื 
อมีลกัษณะแข็งและ

หั�นเป็นแผน่ความหนา
 (w/v) เป็นเวล

แบบถาดโดยใช้อากาศร้อน
)เศษสว่นมาตรฐานแห้ง สําหรับการ

0.0003 กรัมแห้ง/มิลลลิิตร 
Whatman No. 1 แล้ว

ก Chan et al.

เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ
การวิเคราะห์ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสร

Chen et al. 2008(
ethylbenzothiazoline

โดยนําสารละลายที�ได้ไปวดัคา่
ColorFlex วดัคา่สีออกมาเป็นคา่ 

Redness) และคา่ b จะแสดงคา่ความเหลือง 

ราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็
ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 

และเมื�อพิจารณาอตัราการอบแห้งพบวา่

rying rate curves of ginger slices dried at different drying temperatures

     

Zingiberaceae ขิงนอกจากใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร
คาวหวานแล้ว ยงัสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้อีกด้วย เนื�องจากเหง้าขิงมีสรรพคณุในการรักษา

ไมส่ามารถเก็บรักษาไว้ใช้ประโยชน์ได้นาน ปัจจบุนัจงึมีการแปรรูปขิ
ขิงอบแห้ง โดยขิงอบแห้งเป็นผลิตภณัฑ์หนึ�งที�ได้รับความนิ

และเป็นสว่นประกอบในเครื�องสําอาง
40, 50 และ 60°C (

แตปั่ญหาที�เกิดขึ 
นจากการอบแห้งผลิตภณัฑ์ด้วยอากาศร้อนคือ 
ซึ�งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ แต่

สีคลํ 
าขึ 
น จากงานวิจยัที�ผา่นมาการใช้สารเคมี 
สามารถช่วยยบัยั 
งการเกิดสีนํ 
าตาลในผลิตภณัฑ์ได้

ปริมาณสารประกอบ
อบแห้ง โดยก่อนการอบแห้งจะนําขิงมาผา่นการพรีทรีทเมนต์ด้วยการแช่ในสารละลายกรด

จงัหวดัปทมุธานี ซึ�งมีเปลือกเป็นสีนํ 
าตาล และเนื 
อมีลกัษณะแข็งและ
ป็นแผน่ความหนาประมาณ

า 2   นาที จากนั 
น
แบบถาดโดยใช้อากาศร้อนอณุหภมูิ 

สําหรับการสกดัสารตวัอยา่งขิง
กรัมแห้ง/มิลลลิิตร จากนั 
น

แล้วนําสารละลายที�กรองได้
et al. 2008( ) โดยนําสารละลายที�ได้ไป

เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ
การวิเคราะห์ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระใช้การวิเคราะห์ 

2008)โดยนําสารละลายที�ได้ไป
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt

วดัคา่การดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�
วดัคา่สีออกมาเป็นคา่ L, a 

จะแสดงคา่ความเหลือง 

ราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็
ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 

และเมื�อพิจารณาอตัราการอบแห้งพบวา่

rying rate curves of ginger slices dried at different drying temperatures

     อิทธิพลของอณุหภูมิอบ

ขิงนอกจากใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร
คาวหวานแล้ว ยงัสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้อีกด้วย เนื�องจากเหง้าขิงมีสรรพคณุในการรักษาอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จกุ

ไมส่ามารถเก็บรักษาไว้ใช้ประโยชน์ได้นาน ปัจจบุนัจงึมีการแปรรูปขิ
ผลิตภณัฑ์หนึ�งที�ได้รับความนิ

และเป็นสว่นประกอบในเครื�องสําอาง สําหรับการอบแห้งขิงใน
(สภุาวิณีและสงิหนา

แตปั่ญหาที�เกิดขึ 
นจากการอบแห้งผลิตภณัฑ์ด้วยอากาศร้อนคือ 
ซึ�งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ แต่

จากงานวิจยัที�ผา่นมาการใช้สารเคมี 
นผลิตภณัฑ์ได้ (เกษร และคณะ

สารประกอบฟีนอลทั 
งหมด
รีทเมนต์ด้วยการแช่ในสารละลายกรด

จงัหวดัปทมุธานี ซึ�งมีเปลือกเป็นสีนํ 
าตาล และเนื 
อมีลกัษณะแข็งและ
ประมาณ มิลลเิมตร  2 

จากนั 
นซบันํ 
าบริเวณผิวออก
อณุหภมูิ 60,  และ 80
สกดัสารตวัอยา่งขิง นําตวัอยา่งขิงผง
จากนั 
นนําไปเขยา่ด้วยเครื�อง 

สารละลายที�กรองได้ไปวิเคราะห์คณุภาพ 
โดยนําสารละลายที�ได้ไป

ลกิ โดยรายงานผลเป็นมิลลกิรัม
ะใช้การวิเคราะห์ 2 วิธี ได้แก่ วิธี 

โดยนําสารละลายที�ได้ไปวดัคา่
sulfonic acid) diammonium salt

ดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�
L, a และ b โดยคา่ 

จะแสดงคา่ความเหลือง (Yellowness)

ราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็
ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 

และเมื�อพิจารณาอตัราการอบแห้งพบวา่ การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูมี

rying rate curves of ginger slices dried at different drying temperatures
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ขิงนอกจากใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร
อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จกุ

ไมส่ามารถเก็บรักษาไว้ใช้ประโยชน์ได้นาน ปัจจบุนัจงึมีการแปรรูปขิงใน
ผลิตภณัฑ์หนึ�งที�ได้รับความนิยมเป็นอยา่ง

สําหรับการอบแห้งขิงใน
และสงิหนาท, 2553;

แตปั่ญหาที�เกิดขึ 
นจากการอบแห้งผลิตภณัฑ์ด้วยอากาศร้อนคือ เมื�อใช้
ซึ�งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ แต่

จากงานวิจยัที�ผา่นมาการใช้สารเคมี 
และคณะ, 2548)  ใน

ทั 
งหมด ฤทธิ(ใน
รีทเมนต์ด้วยการแช่ในสารละลายกรด

จงัหวดัปทมุธานี ซึ�งมีเปลือกเป็นสีนํ 
าตาล และเนื 
อมีลกัษณะแข็งและ
  มิลลเิมตร และพรีทรีท

นํ 
าบริเวณผิวออกก่อน
70 °C ความเร็ว

นําตวัอยา่งขิงผง
นําไปเขยา่ด้วยเครื�อง Orbital 

ไปวิเคราะห์คณุภาพ 
โดยนําสารละลายที�ได้ไปวดัคา่การ

รายงานผลเป็นมิลลกิรัม
วิธี ได้แก่ วิธี 2,2

วดัคา่การดดูกลืน
sulfonic acid) diammonium salt

ดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 734 นาโน
โดยคา่ L จะแสดง

Yellowness) 

ราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็
ได้วา่การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิ 60, 70

การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูมี

rying rate curves of ginger slices dried at different drying temperatures.  
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ขิงนอกจากใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร
อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ จกุ

งใน
เป็นอยา่ง

สําหรับการอบแห้งขิงใน
; 

เมื�อใช้
ซึ�งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูจะช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ แต่

จากงานวิจยัที�ผา่นมาการใช้สารเคมี 
ใน

ฤทธิ(ใน
รีทเมนต์ด้วยการแช่ในสารละลายกรด

จงัหวดัปทมุธานี ซึ�งมีเปลือกเป็นสีนํ 
าตาล และเนื 
อมีลกัษณะแข็งและ
ท

ก่อน 
ความเร็ว

นําตวัอยา่งขิงผง
Orbital 

ไปวิเคราะห์คณุภาพ 
การ

รายงานผลเป็นมิลลกิรัม
2,2-

ดดูกลืน
sulfonic acid) diammonium salt 

นาโน
จะแสดง

ราการอบแห้งขิง เมื�ออบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั จากรูปจะเหน็
70 

การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูมี
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Table 1 แสดงคา่ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด (TPC) และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และ 
ABTS  จากผลการทดลองพบวา่ ขิงสดและขิงที�ผา่นการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บกิมีคา่ปริมาณสารประกอบฟีนอล
ทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH ไมแ่ตกตา่งกนั นอกจากนี 
พบวา่ขิงที�ผา่นการอบแห้งมีคา่ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS สงูกวา่ขิงที�ไมผ่า่นการอบแห้ง ทั 
งนี 

พบวา่อณุหภมูิที�ใช้ในการอบแห้งช่วง   60-80 °C ไมมี่ผลตอ่ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วย
วิธี DPPH และ ABTS  

 
Table 1 The values of total phenolic content (TPC), DPPH and ABTS radical inhibitions of fresh and dried gingers. 
 

Sample Condition   Total  phenolics DPPH ABTS 
  (mg GAE/g dry matter) (% scavenging activity  ) (% inhibition) 

Raw 
Fresh 

 

 
15.4±1.1b 

 
86.3±1.2b 

 
52.3±0.6b 

Ascorbic acid solution dipped 
 

15.4±1.9b 84.8±3.0b 45.3±3.0c 
Dried (ascorbic acid solution 
dipped) 

 
   

60°C 
 

21.9±0.0a 90.3±0.4a 59.9±0.5a 
70°C 

 
22.7±0.2a 90.6±0.3a 61.7±1.0a 

80°C   21.3±0.3a 89.7±0.8a 59.4±1.1a 

   Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p < 0.05) 

Table 2 แสดงคา่สีของขิง จากผลการทดลองพบวา่ขิงที�ผา่นการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บกิมีคา่ L สงูกวา่ขิงสด 
แตค่า่ a และ b ของขิงทั 
งสองชนิดไมแ่ตกตา่งกนั เมื�อพิจารณาขิงที�ผา่นการอบแห้งแล้วพบวา่อณุหภมูิอบแห้งที� 60, 70  และ 

80°C ไมมี่ผลต่อคา่ความสวา่ง (L) คา่ความแดง (a) และคา่ความเหลือง (b)  
 
Table 2 The L-, a- and b-values of fresh and dried gingers. 
 

Sample Condition L a b 

Raw 

Fresh 54.8±0.2d -1.0±0.1b 17.4±0.8b 

Ascorbic acid solution dipped 56.5±0.6c -1.2±0.0b 17.4±0.2b 
Dried (ascorbic acid solution 
dipped) 
60°C 65.3±0.1a 2.5±0.0a 21.8±0.3a 

70°C 64.2±0.1ab 2.6±0.0a 21.8±0.0a 

80°C 63.6±0.1b 3.5±0.0a 23.1±0.0a 

     Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p < 0.05) 

 
วจิารณ์ผล 

การอบแห้งที�อณุหภมูิสงูให้อตัราการอบแห้งที�รวดเร็วกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า เนื�องจากการอบแห้งที�อณุหภมูิสงู
มีความแตกตา่งของอณุหภมูิระหวา่งตวักลางและผลิตภณัฑ์สงูกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า อีกทั 
งการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูมี
คา่สมัประสทิธิ(การแพร่ความชื 
นสงูกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า จงึสง่ผลให้ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�
อณุหภมูิตํ�า และผลการวิเคราะห์คณุภาพของขิงทั 
งปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 
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DPPH และ ABTS พบวา่ขิงที�ผา่นการอบแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 
DPPH และ ABTS สงูกวา่ขิงที�ไมผ่า่นการอบแห้ง (โดยนํ 
าหนกัแห้ง) ทั 
งนี 
อาจเนื�องมาจากการอบแห้งมีผลทําให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั 
งหมดของขิงมีปริมาณเพิ�มสงูขึ 
น (Puengphian และ Sirichote, 2008) และสารประกอบฟีนอลและ
อนพุนัธ์ที�เพิ�มขึ 
นจากกระบวนการอบแห้งนั 
นมีสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ (Chantaro et al., 2008) อยา่งไรก็ตามการ
อบแห้งที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั (60-80oC) จะให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี 
DPPH และ ABTS ไมแ่ตกตา่งกนั ทั 
งนี 
เนื�องจากการอบแห้งที�อณุหภมูิสงูอาจให้เกิดการสญูหายของสารดงักลา่วได้มากกวา่ แต่
ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิตํ�า(Chantaro et al., 2008) และผลการวิเคราะห์คา่สีพบวา่ คา่ L ,a 
และ b ของขิงอบแห้งที�อณุหภมูิตา่งๆ ไมแ่ตกต่างกนั อาจเนื�องมาจากการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บกิสามารถยบัยั 
งการ
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ 
าตาลในขิงได้ 
 

สรุปผล 
ขิงที�ผ่านการอบแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด และฤทธิ(ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าขิงที�ไม่ผ่านการ

อบแห้ง  โดยการอบแห้งที�อณุหภมูิช่วง 60-80°C ไมส่ง่ผลตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์ทั 
งปริมาณสารประกอบฟีนอลทั 
งหมด  ฤทธิ(
ในการต้านอนมุลูอิสระ และสีของขิง  ดงันั 
นจึงควรอบแห้งขิงที�อณุหภมูิ 80°C เนื�องจากการอบแห้งที�อณุหภมูิ 80°C มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั 
งหมด ฤทธิ(ในการต้านอนมุลูอิสระ และสีที�ไมแ่ตกตา่งจากการอบแห้งที�อณุหภมูิ 60 และ 70°C รวมทั 
งการ
อบแห้งที�อณุหภมูิ 80°C ยงัใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั 
นกวา่การอบแห้งที�อณุหภมูิ 60 และ 70°C อีกด้วย 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุภาควิชาเกษตรกลวิธาน ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ และห้องปฎิบตัิการกลาง คณะเกษตร
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ที�สนบัสนนุอปุกรณ์และเครื�องมือตา่งๆ ในการทํางานวิจยั และขอขอบคณุบณัฑิตวิทยาลยั 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ และสถาบนัวิจยัและพฒันาแหง่มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ที�สนบัสนนุทนุในการทํางานวิจยันี 
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