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           งานวจิยัน้ีเป็นการศึกษาการอบแห้งขิงแผน่ท่ีผา่นการพรีทรีทเมนตด์ว้ยวิธีการลวกและการ

แช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิก หลงัจากนั้นน ามาอบแห้งต่อดว้ยอากาศร้อน โดยศึกษาผลมีท่ีต่อ

จลนพลศาสตร์และคุณภาพทั้งด้านปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (TPC), สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 

(DPPH และ ABTS), ค่าสี และความส้ินเปลืองพลังงานจ าเพาะ (SEC) จากผลการทดลองพบว่า 

TPC ของขิงท่ีผา่นและไม่ผา่นการพรีทรีทเมนตมี์ค่าเพิ่มข้ึนหลงัการอบแห้ง ซ่ึงขิงท่ีผา่นการพรีทรีท

เมนตมี์ TPC เพิ่มข้ึนมากกวา่ขิงท่ีไม่ผา่นการพรีทรีทเมนต ์เน่ืองจากการพรีทรีทเมนตส์ามารถยบัย ั้ง

การท างานของเอนไซม ์ซ่ึงเป็นสาเหตุการลดลงของสารประกอบฟีนอลิก การวิเคราะห์สมบติัการ

ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS พบวา่สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระมีความสัมพนัธ์ในเชิงบวกกบั 

TPC กล่าวคือ สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ของขิงอบแห้งมีค่าสูงกวา่ขิงสด โดย

ขิงอบแห้งท่ีผ่านการแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกมี TPC และสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระสูง

ท่ีสุด กรณีขิงอบแห้งท่ีผ่านการลวกมีค่าการเปล่ียนแปลงค่าสีรวม (∆E) ต ่าท่ีสุด อยา่งไรก็ตามขิง

อบแห้งท่ีผ่านการลวกมี TPC และสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระต ่ากว่าขิงอบแห้งท่ีผ่านการแช่ใน

สารละลายกรดแอสคอร์บิก เน่ืองจากการสูญเสีย TPC ไปกับน ้ าร้อนในกระบวนการลวก เม่ือ

วิเคราะห์ผลของอุณหภูมิอบแห้ง (60 ถึง 80ºC) พบว่าไม่มีผลต่อ TPC, สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ

และค่าสี อย่างไรก็ตามการอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูงใช้ระยะเวลาสั้ นกว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต ่า 

นอกจากน้ีการพรีทรีทเมนต์ไม่มีผลต่อ SEC และขิงอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 80oC มีค่า SEC ต ่ากว่าขิง

อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60oC เล็กนอ้ย โดยแนะน าวา่ในการผลิตขิงผงนั้นควรพรีทรีทเมนตด์ว้ยการแช่ใน

สารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขน้ขม้ 0.1% และอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80oC 
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