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บทคดัย่อ 
 

งานวจิยัน้ีศึกษาผลของกรรมวธีิการอบแหง้ต่ออตัราการอบแห้ง เวลาทั้งหมดท่ีใชใ้นการท า
แหง้ ค่าสี (L* C* h°) ความช้ืน ค่า aw ปริมาณเถา้ทั้งหมด ปริมาณเถา้ท่ีละลายในน ้ า ปริมาณเถา้ท่ีไม่
ละลายในน ้ า  ปริมาณสารท่ีสกัดได้ด้วยน ้ า  ปริมาณแทนนิน ปริมาณคลอโรฟิลล์ ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด กิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมด 
ปริมาณยีสต์และรา ปริมาณโคลิฟอร์ม และอี.โคไล การใช้พลังงานไฟฟ้า และผลทางประสาท
สัมผสั เปรียบเทียบวิธีการอบแห้งอาร์ติโชคดว้ยเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุน 
เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบอากาศร้อนเขา้สู่ห้องอบ และเคร่ืองอบแห้งลมร้อนแบบถาด 
อาร์ติโชคสดมีความช้ืนเร่ิมตน้เฉล่ียร้อยละ 464.93 มาตรฐานแห้ง ควบคุมอุณหภูมิของห้องอบท่ี 50 
องศาเซลเซียส อบแหง้ท่ีความเร็วลม 0.5 เมตรต่อวนิาที โดยการอบแหง้อาร์ติโชคดว้ยเคร่ืองอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตย ์เคร่ืองอบแห้งไฟฟ้าแบบถาด และเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงั
หมุนใชเ้วลาในการอบเฉล่ีย 12 ชัว่โมง 5 ชัว่โมง และ 0.42 ชัว่โมง (25 นาที) ตามล าดบั และพบวา่
ในกระบวนการอบแหง้จะมีแต่ช่วงอตัราการอบแห้งลดลงเท่านั้น อตัราส่วนความช้ืนของอาร์ติโชค
ลดลงแบบเอกซ์โปเนเชียลกบัระยะเวลาในการอบแห้ง แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของ Lewis, 
Henderson and Pabis และ Page ถูกน ามาใชท้  านายกลไกการอบแห้งของอาร์ติโชคดว้ยเคร่ือง
อบแหง้ลมร้อนแบบถาดและเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศ โดยพิจารณาความสอดคลอ้งของ
แบบจ าลองกบัขอ้มูลจากการทดลองดว้ยค่า RMSE,  R2

 adjและ 2 พบวา่แบบจ าลองของ Page 
สามารถพยากรณ์อตัราการลดความช้ืนของอาร์ติโชคได้ดีท่ีสุด ส าหรับการท าแห้งด้วยเคร่ือง



จ 
 

อบแห้งลมร้อนแบบถาด และเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศโดยให้ค่า R2
adj สูงท่ีสุดเท่ากบั 

0.9987 และ 0.9880 ตามล าดบั ค่า 2 ต  ่าท่ีสุดเท่ากบั 0.0001 และ 0.0012 และ RMSE ต ่าท่ีสุดเท่ากบั 
0.0121 และ 0.0342 ตามล าดบั  ผลิตภณัฑท่ี์ได ้หลงัการอบทั้ง 3 วธีิ มีความช้ืนต ่ากวา่ร้อยละ 8 และ
พบว่าค่าพลงังานไฟฟ้าของการอบแห้งอาร์ติโชคด้วยเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์เคร่ือง
อบแห้งไฟฟ้าแบบถาด และเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุนมีค่าการใช้พลงังานท่ี 
15, 119 และ 76 บาทต่อ 1 กิโลกรัมน ้ าหนักสด ซ่ึงการอบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งพลงังาน
แสงอาทิตยใ์ชพ้ลงังานไฟฟ้านอ้ยท่ีสุด 

ผลการศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการอบแห้งอาร์ติโชคดว้ยเคร่ืองอบแห้งทั้ง 3 ชนิดต่อ
สมบติัทางเคมีกายภาพ พบว่าค่าสี ความช้ืน ค่า aw ปริมาณแทนนิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด กิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ ของอาร์ติโชคหลงัอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งพลงังาน
แสงอาทิตย ์เคร่ืองอบแหง้ไฟฟ้าแบบถาด และเคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุนไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบว่าอาร์ติโชคท่ีอบแห้งด้วยเคร่ือง
อบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์มีปริมาณคลอโรฟิลล์สูงกวา่เคร่ืองอบแห้งลมร้อนแบบถาด และเคร่ือง
อบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) และจากการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยใหค้ะแนนความชอบดา้นสี กล่ินชา รสชาติโดยรวม กล่ินรสตกคา้ง 
และความชอบโดยรวม พบว่าอาร์ติโชคท่ีผ่านการอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งทั้ง 3 ชนิดไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ผลการศึกษากิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ 
ประมาณฟีนอลิกทั้งหมด และปริมาณคลอโรฟิลล์ในชาอาร์ติโชคท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ และชา
อาร์ติโชคท่ีอบแห้งโดยใช้เคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์เคร่ืองอบแห้งไฟฟ้าแบบถาด และ
เคร่ืองอบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุนพบว่าชาอาร์ติโชคท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเคร่ือง
อบแห้งทั้ง 3 ชนิด มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ประมาณฟีนอลิกทั้งหมด และปริมาณ
คลอโรฟิลลสู์งกวา่ชาอาร์ติโชคท่ีน าเขา้จากต่างประเทศอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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Abstract 
 

The effects of different drying methods on drying rate, drying time, color, moisture 
content, water activity, total ash, water soluble ash, water insoluble ash, water extracts, tannin, 
chlorophyll, total phenolic compounds, antioxidant activity, total viable count, yeast and mold, 
coliform and Escherichia coli, electrical energy and sensory evaluation of dried artichoke as the 
quality parameters were investigated.  The experiments on drying of artichoke using vacuum 
microwave, indirect solar energy and tray dryer were conducted.  Average initial moisture content 
of artichoke was 464.93 % dry basis. Drying of artichoke was monitored at 50 oC with 0.5 m/s air 
velocity. The drying times for the solar dryer, tray dryer and microwave vacuum rotary drum 
dryer were 12 h, 5 h and 25 min, respectively. All the drying process occurred in the falling rate 
period. The moisture ratio exponentially decreased with increasing drying time. Drying models of 
Lewis, Henderson and Pabis and Page were used to predict drying kinetic of artichoke.  RMSE, 
R2

adj and  2 were used for verifying the models.  The Page model was found to be the best model 
for describing the drying characteristics of artichoke drying by tray dryer and microwave vacuum 
rotary drum dryer. The R2

adj = 0.9987 and 2 = 0.0001 and RMSE = 0.0121 for tray drying and 
R2

adj = 0.9880, 2 = 0.0012 and RMSE = 0.0342 for microwave drying from page model. 
Electrical energy used by solar dryer, tray dryer and microwave vacuum rotary dryer were 15,  
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119 and 76 bath/1kg raw material, respectively. Drying by solar dryer consumed the lowest 
electrical energy. 

Quality parameters from solar dryer, tray dryer, and microwave vacuum rotary drum 
dryer were compared. Color parameters (L* C* h°), moisture content, aw, tannin, total phenolic 
compounds and antioxidants activity obtained from different drying methods were not significant 
difference (p>0.05). The amount of chlorophyll of dried artichoke using solar dryer were higher 
than those from tray dryer and microwave vacuum rotary drum dryer (p≤0.05).  The result of 
sensory evaluation including color, tea odor, overall flavor, after test and overall acceptability 
characteristics found that no differences (p > 0.05). The studied sample and the dried artichokes 
imported from overseas were compared. It was found that the antioxidants activity, total phenolic 
compounds and chlorophyll of dried artichoke using solar dryer tray dryer and microwave 
vacuum rotary drum dryer were higher than those from artichokes imported from overseas 
(p≤0.05). 
 


