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งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลของการเตรียมเบื้องต้นและการท าแห้ง (วิธีการท าแห้ง , อุณหภูมิท าแห้ง) ต่อ

คุณภาพผงผักจากผักที่มีปริมาณกลูตามิกและสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูง 3 ชนิด คือ มะเขือเทศ ขึ้นฉ่าย 

และเห็ดหอม พบว่าการท าแห้งแบบลมร้อนอุณหภูมิ 50oC, 70oC และ 50oC เหมาะสมส าหรับผงมะเขือเทศ, 

ขึ้นฉ่าย และเห็ด ตามล าดับ หากพิจารณาจากสีของผงผักและปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด ท้ังนี้ผงผักมีความช้ืน และค่า

กิจกรรมของน ้าเป็นไปตามมาตรฐานของผงปรุงรสอาหาร (มผช. 494/2547) ส่วนค่าการละลายน ้าไม่แตกต่างกัน 

(P≥0.05) และเมื่อเปรียบเทียบการท าแห้งที่แตกต่างกัน 3 วิธีการท าแห้ง ได้แก่ การท าแห้งแบบลมร้อน การท า

แห้งแบบโฟมแมท และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง พบว่าการท าแห้งที่เหมาะสมส าหรับมะเขือเทศและเห็ด คือ 

การท าแห้งแบบลมร้อน ส่วนการท าแห้งที่เหมาะสมส าหรับขึ้นฉ่ายคือการท าแห้งแบบโฟมแมท โดยพิจารณาจาก

ค่าสีและปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด 

 

ค าส าคัญ : มะเขือเทศ , ขึ้นฉ่าย , เห็ดหอม , การท าแห้งแบบลมร้อน, การท าแห้งแบบโฟมแมท, การท าแห้งแบบ

แช่เยือกแข็ง 


