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บทคัดยอ 
การศึกษาความแก-ออนของใบตําลึง (Coccinia grandis Voigt) โดยหาปริมาณความช้ืน ปริมาณ

คลอโรฟลล  คาสีและปริมาณเสนใย โดยนับตําแหนงใบจากยอดลงมาโดยแบงเปน 4 กลุม  พบวาปริมาณ
คลอโรฟลลสูงท่ีสุดใบแกปานกลางและใบแกและมีคาสี a*/b* เปนในกลุมสีเขียวอมเหลือง การลวกใบตําลึงใช
เวลา 1 นาทีสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส  ใบตําลึงท่ีมีความแก-ออนเหมาะสมนําไปศึกษาดี
ซอรพช่ันไอโซเทิรมท่ีอุณหภูมิ 20 35 และ 50°C โดยใชโปรแกรมสหสัมพนัธท่ีไมเปนเสนตรงในการหา
แบบจําลองท่ีเหมาะสมจากแบบจําลอง 4 แบบ คือ แบบจาํลอง Modified Oswin, Modified Henderson, Modified 
Chung-Pfost และ Modified Halsey พบวาแบบจาํลอง Modified  Henderson  สามารถอธิบายดีซอรพช่ันไอ
โซเทิรมของใบตําลึงทําแหงไดดีท่ีสุดท้ังใบตําลึงสดและใบตําลึงท่ีผานการลวก  ท้ังในรูปฟงกชัน Xe= f (RHe,T) 
และ RHe = f (Xe,T) การศึกษาการทําแหงใบตําลึงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาดและเคร่ืองทําแหงแบบลด
ความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60°C โดยใชแบบจําลอง Newton, Henderson and 
Pabis, Modified Page และ Zero  พบวาแบบจําลอง Modified Page  สามารถทํานายการทําแหงใบตําลึงสด  ใบ
ตําลึงลวกในน้าํเดือดและใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดไดดีท่ีสุดท้ังการทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบถาดและ
เคร่ืองทําแหงแบบลดความชื้นโดยใชเคร่ืองสูบความรอน  ซ่ึงคาคงท่ีการทําแหง (K) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิ
ตามแบบจําลอง Arrhenius  และคาคงท่ี N (Drying exponent) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิและปริมาณความช้ืน
สัมพัทธของอากาศในการทาํแหงแบบเอ็กซโปเนนเซียล  เม่ือนําขอมูลของการทําแหงมาหาคาสัมประสิทธ์ิการ
แพรความช้ืนในแตละอุณหภมิูของเคร่ืองทําแหงพบวาการทําแหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาดมีคาอยูในชวง 
5.94 x 10-11 ถึง 8.44 x 10-11 m2/s  และเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนมีคาอยูในชวง  
5.93 x 10-11 ถึง 1.16 x 10-10 m2/s  การเตรียมใบตําลึงโดยการลวกในสารเคมีเดือดและทําแหงโดยใชเคร่ืองทําแหง
แบบลดความชื้นโดยใชเคร่ืองสูบความรอนมีปริมาณคลอโรฟลลและอัตราสวนการทําแหงสูงกวาใบตําลึงลวก
ในน้ําเดือดและใบตําลึงสดและการทําแหงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบถาด การเส่ือมสลายปริมาณคลอโรฟลล
ท้ังหมดเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับท่ี 1 โดยการเตรียมใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดและทําแหงโดยใชเคร่ืองทํา
แหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนสามารถคงปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดซ่ึงใหคาคงที่ k ตํ่าท่ีสุด 
ซ่ึงปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดคงเหลือมีปริมาณสูงเม่ือลดอุณหภูมิของอากาศท่ีใชในการทําแหง ใบตําลึงลวกใน
น้ําเดือดจะมีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดคงเหลือสูงกวาใบตําลึงสดทําแหงและใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดจะมี



ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดคงเหลือสูงท่ีสุด  การประเมินคุณภาพพบวาใบตําลึงลวกในสารเคมีเดือดและทําแหง
ท่ีอุณหภูมิ 50°C ในเคร่ืองทําแหงแบบลดความช้ืนโดยใชเคร่ืองสูบความรอนจะมีคุณภาพดีท่ีสุด 
 


