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บทคดัย่อ 

กาบใบนอกกะหล ่าปลีเป็นส่วนท่ีเหลือทิ้งจากการผลิตและการบริโภค แต่เน่ืองจากกาบใบนอก
กะหล ่าปลียงัคงมีปริมาณสารพฤกษเคมีและใยอาหารในปริมาณท่ีสูงจึงมีการน ากาบใบนอกกะหล ่าปลีมา
แปรรูปเป็นใยอาหารผงเพื่อเพิ่มมูลค่าและเป็นการลดตน้ทุนการผลิต อย่างไรก็ตามขั้นตอนการผลิตใย
อาหารผงอาจส่งผลต่อปริมาณของสารพฤกษเคมี ดังนั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ
กระบวนการ ไดแ้ก่ การเตรียมตวัอยา่งเบ้ืองตน้ การลวกดว้ยน ้ าร้อนและไอน ้ า และการอบแห้งแบบลมร้อน
ท่ีอุณหภูมิ 60-80 °C ต่อการเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟีนอลิค วิตามินซี เบตา้แคโรทีน วิตามินอี ฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ และกลูโคซิโนเลต จากผลการศึกษาพบว่า การหัน่กะหล ่าปลีก่อนการลวกท าให้เกิดการ
สูญเสียสารพฤกษเคมีมากกวา่การลวกทั้งใบก่อนหัน่ การลวกดว้ยไอน ้าดีกวา่การลวกดว้ยน ้ าร้อน นอกจากน้ี
ยงัพบวา่การสูญเสียสารพฤกษเคมีส่วนใหญ่เกิดข้ึนในระหวา่งการอบแห้งมากกวา่ในขั้นตอนการเตรียมการ
เบ้ืองตน้ ผลการทดลองสรุปวา่ การลวกกะหล ่าปลีดว้ยไอน ้ าก่อนหัน่ และน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 80 °C จะ
ไดใ้ยอาหารผงท่ีมีปริมาณสารพฤกษเคมีและ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด  
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Abstract 

     It is well known that Brassica vegetables (e.g., cabbage) contain significant amounts of bioactive 
compounds with high antioxidant activities. Outer leaves of white cabbage (Brassica oleracea L. var. 
capitata), a typical by-product from a cabbage processing plant, has potential of being transformed into 
dietary fiber powder with high levels of antioxidants. However, losses of health beneficial bioactive 
compounds in cabbage leaves may occur during processing and should first be identified. This work was 
aimed at studying the effects of various processing steps, i.e., sample preparation, which included sample 
slicing and blanching using either hot water or steam, as well as hot air drying, on the evolutions of 
various phytochemicals in cabbage outer leaves. The dominant phytochemicals, i.e., glucosinolates, 
phenolics (measured in terms of the total phenolic content, TPC), vitamin C, β-carotene, -tocopherol 
and their total antioxidant activity (TAA), were assessed both during sample preparation and drying. The 
results showed that slicing prior to blanching led to higher losses of phytochemicals during either hot 
water or steam blanching. The results illustrated that the losses of phytochemical occurred mostlyy during 
drying. . By considering the whole process steam blanching the whole leaves of cabbage and then slicing 
prior to drying is recommended for the production of high dietary fiber powder from cabbage outer leaves 
as this combination would lead to the highest retention of phytochemicals as well as the total antioxidant 
activity of the final product. 
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