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บทคัดย่อ
เร่วหอมมสีรรพคณุทางยาและมสีารกลุม่โพลฟีีนอลซึง่มฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระ แต่ยงัมกีารใช้ประโยชน์จ�ำกดัเฉพาะ

ในจงัหวดัจนัทบรุ ีการแปรรปูเป็นเร่วหอมผงพร้อมใช้งานสามารถช่วยขยายตลาดของเร่วหอมออกไปยงัพืน้ทีอ่ืน่ได้ งานวจิยั

นีศ้กึษาผลของกระบวนการผลติต่อฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระและลกัษณะทางกายภาพของเร่วหอมผง โดยศกึษาผลของการลวก

ต่อฤทธิต้์านอนมุลูอสิระและค่าสขีองเร่วหอมผง พบว่าการลวกในสารละลายโซเดยีมเมตาไบซลัไฟต์เร่วหอมผงมปีรมิาณสาร

ประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการลวกในน�้ำและสารละลายโซเดียมคลอไรด์เมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH 

assay (p≤0.05) การศึกษาผลของอุณหภูมิในการท�ำแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและค่าสี พบว่าอุณหภูมิต�่ำสามารถรักษา

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิไว้ได้มากทีส่ดุ เร่วหอมผงมค่ีาสแีดงเพิม่ขึน้เมือ่อณุหภมูใินการท�ำแห้งเพิม่ขึน้ การศกึษาผลของ

ขนาดอนุภาคของเร่วหอมผงต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและความสามารถในการละลายพบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงเมื่อขนาดอนุภาคเล็กลง โดยเร่วหอมผงที่ขนาดอนุภาค 300 ไมครอน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า

ขนาดอนุภาคอ่ืน ๆ (p≤0.05) ในขณะท่ีค่าการละลายเพิ่มขึ้นเมื่อขนาดอนุภาคเล็กลง โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายเร่วหอมผงมี

ความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอสิระจากการทดสอบด้วยวธิ ีDPPH และ β-carotene bleaching สงูถงึ 75.47 และ 92.64 
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Abstract
Bustard cardamom has medicinal properties and contains polyphenol compounds which have 

antioxidant activity. It still has limited use only in Chanthaburi province. The processing to be ready to 

use bustard cardamom powder can help to expand the market to other areas. This research was to study 

the effect of processing on antioxidant activity and physical characteristics of bustard cardamom powder. 

The effect of blanching on antioxidant activity and color value of bustard cardamom powder was studied. 

Results showed that blanching with sodium metabisulfite solution was higher amount of total phenolic 

content and antioxidant activity than blanching with water and sodium chloride solution for DPPH assay 

(p≤0.05). Subsequently, the effect of drying temperature on antioxidant activity and color value of the 

powder was investigated. Results revealed that low temperature could retain the highest total phenolic 

content and redness value increased when the drying temperature increased. Finally, the effect of particle 

size on antioxidant activity and solubility of the powder was observed. Results demonstrated that total 

phenolic content tended to decrease as the particle size decreased. The powder at 300 microns was 

higher antioxidant effect than other sizes, while the solubility of the powder increased with decreasing 

particle size. The final product has the ability to inhibit free radicals from DPPH and ß-carotene bleaching 

tests as high as 75.47 and 92.64%, respectively.
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บทน�ำ

เร่วหอมเป็นพืชในวงศ์ Zingiberaceae ชื่อ

วิทยาศาสตร์ คือ Etlingera punicea (Roxb.) R.M. Smith 

เป็นพืชสมุนไพรที่พบมากในจังหวัดจันทบุรีและตราด มี

รสเผด็ร้อนและกลิน่หอมเฉพาะตวั ชาวจนัทบรุจึีงนยิมใช้ส่วน

เหง้าของเร่วหอมเป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น การใช้ใน

แกงป่า แกงเผ็ด ผัดเผ็ด และก๋วยเตี๋ยวเลียง นอกจากน้ัน 

เร่วหอมยงัมสีรรพคณุทางยา คือ สามารถใช้ปรงุเป็นยาขบัลม 

แก้ท้องอดืเฟ้อ จกุเสยีด [1] มรีายงานว่า ในน�ำ้มนัหอมระเหย

ของเร่วหอมยงัประกอบไปด้วยสารในกลุม่ phenolic ether 

volatile oils ได้แก่ anethole จึงมคีวามเป็นไปได้ทีเ่ร่วหอม

จะมีสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ด้วย และเม่ือ

ท�ำการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน�้ำมันหอมระเหย

ด้วยวิธี DPPH (2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) และ 

β-carotene bleaching method พบว่าสารสกัดสามารถ

เข้าท�ำปฏกิริยิากบัอนมุลูอสิระและยบัยัง้ปฏกิริยิาออกซเิดชนั

ได้ดี [2] 

สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารออกฤทธิท์างชวีภาพ

สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ แต่สามารถเกิดการเสียสภาพใน

ขั้นตอนของการแปรรูป ซ่ึงการท�ำผลิตภัณฑ์เร่วหอมผงใน

ส่วนการเตรียมขั้นต้นของวัตถุดิบ เช่น การลวกและในส่วน

ของการผลิต ได้แก่ การอบแห้งและการบดลดขนาดจะส่งผล

ต่อฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระและคณุภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์ เร่วหอมผงได้ มีรายงานว่าการลวกด้วยน�้ำร้อน

สามารถท�ำลายเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส จึงท�ำให้สาร

ประกอบฟีนอลิกไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสารอื่น และยัง

ลดการเกิดสนี�ำ้ตาลเนือ่งจากเอนไซม์ [3] ในส่วนของอณุหภูมิ

ในการอบแห้งนัน้ยงัมผีลต่อปรมิาณสารต้านอนมุลูอสิระและ

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของพืชอีกด้วย มีงานวิจัยพบว่า 

อณุหภูมิทีใ่ช้ในการท�ำแห้งกระชายเหลอืงมผีลต่อปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

โดยการท�ำแห้งด้วยตูอ้บลมร้อนทีอ่ณุหภมูติ�ำ่และการท�ำแห้ง

แบบแช่เยอืกแขง็สามารถรกัษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ 
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ทั้งหมดและฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไว้ได้มากกว่าการใช้

อุณหภูมิท�ำแห้งสูง [4] ในขณะท่ีขนาดของอนุภาคก็เป็น

คุณสมบัติหนึ่งที่ส่งผลกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เร่วหอมผง 

โดย Shegokar และ Müller [5] รายงานว่าการลดขนาด

อนภุาคสามารถเพ่ิมค่าการละลายของอนภุาคเนือ่งจากพ้ืนที่

ผิวจ�ำเพาะที่สูงขึ้นได้ นอกจากน้ีขนาดอนุภาคท่ีแตกต่างกัน

อาจจะส่งผลให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์เร่วผงท่ีได้แตกต่างไป

ด้วย ทัง้ความสามารถในการละลาย สมบติัทางกายภาพ และ

องค์ประกอบส�ำคัญในเร่วผง 

งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของการลวก การท�ำ

แห้ง และขนาดอนุภาคต่อคุณภาพของเร่วหอมผงทั้งในด้าน

ปรมิาณสารต้านอนมุลูอสิระ สมบตักิารต้านอนมุลูอสิระ และ

คุณภาพทางกายภาพของเร่วหอมผง ซึ่งผลที่ได้จากงานวิจัย

น้ีจะท�ำให้ได้กรรมวธิกีารผลติเร่วหอมผงพร้อมใช้งานทีม่ฤีทธิ์

ในการต้านอนุมูลอิสระสูง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังสามารถน�ำ

ไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่หรือใช้เป็น

ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อื่นได้ง่ายขึ้น มีอายุการเก็บรักษาที่

ยาวนานและเพิ่มช่องทางการจ�ำหน่ายเร่วหอมในรูปแบบผง

แห้งไปยังภูมิภาคอื่น ๆ ได้มากขึ้น

วิธีด�ำเนินการวิจัย

1. การศึกษาผลของการลวกต่อคุณภาพของเร่วหอมผง

เร ่วหอมซื้อจากกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนพัฒนา

ทรัพยากรชีวภาพ ต�ำบลวันยาว อ�ำเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี 

น�ำเร่วหอมส่วนเหนือดินมาล้างท�ำความสะอาด และผึ่งให้

แห้ง จากนั้นหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  ให้มีความหนา 0.2 เซนติเมตร 

แล้วน�ำไปลวกในสารละลาย 3 ชนิด คือ น�้ำ สารละลาย

โซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และสารละลาย

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.05 เปอร์เซ็นต์ ใน

ขณะที่สารละลายเดือด เป็นเวลา 1 นาที โดยใช้เร่วหอมสด

เป็นตัวอย่างควบคุม ก�ำหนดอัตราส่วนเร่วหอม : สารละลาย

ที่ใช้ลวก เท่ากับ 1: 12 หลังจากลวกแช่ในน�้ำเย็นทันที เป็น

เวลา 5 นาที จากนั้นน�ำขึ้นมาพักบนตะแกรง เป็นเวลา 1 

นาที ซับด้วยกระดาษซับอเนกประสงค์ แล้วน�ำไปบดให้

ละเอียดและท�ำแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส ใช้เวลา 90 นาที น�ำมาบดอีกครั้งและร่อนผ่าน

ตะแกรงขนาด 50 เมช (300 ไมครอน) บรรจุถุงอลูมิเนียม 

ปิดผนึก และเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง

เตรียมตัวอย่างส�ำหรับการวิเคราะห์ปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลกิ ฤทธ์ิการต้านสารอนมุลูอสิระด้วยวธิ ีDPPH 

radical scavenging และ β-carotene bleaching 

method โดยการสกัดเร่วหอมผงด้วยตัวท�ำละลาย น�ำเร่ว

หอมผง หนัก100 กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ เติมปิโตรเลียม

อเีทอร์ ปรมิาตร 500 มลิลลิติร (1: 5) พาราฟินเหลว ปรมิาตร 

40 มิลลิลิตร ปิดปากขวดรูปชมพู่ให้สนิท และหุ้มขวดรูป

ชมพู่ด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ เขย่าด้วยเครื่องเขย่า (shaker) 

ความเร็ว 120 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 

ชั่วโมง จากนั้นกรองเอากากตัวอย่างออกด้วยกระดาษกรอง 

Whatman เบอร์ 1 น�ำสารสกัดไประเหยเอาตัวท�ำละลาย

ออกด้วยเครือ่งระเหยแบบสญุญากาศ (rotary evaporator) 

ทีอุ่ณหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส น�ำสารทีผ่่านการระเหยมาล้าง

ด้วยเอทานอลจนกว่าไม่มีการตกตะกอน กรองแล้วระเหย

เอทานอลออกด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซยีส [2] เกบ็สารทีไ่ด้ในขวดแก้วสีชาท่ีอณุหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส จากนั้นท�ำการวิเคราะห์ ดังนี้

1.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธี Folin-

Ciocalteu [6] โดยน�ำสารสกัดตัวอย่าง หนัก 1 มิลลิลิตร 

ผสมกับ Folin-Ciocalteu reagent 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้

เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน�ำมาเติม

สารละลายโซเดียม คาร์โบเนต ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ 

(น�้ำหนักต่อปริมาตร) ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 

15 นาท ีเตมิน�ำ้กล่ัน ปรมิาตร 10 มลิลลิติร กรองด้วยกระดาษ

กรอง Whatman เบอร์ 1 จากนั้นน�ำสารละลายที่ได้ไป

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใช้กรดแกลลิก 

(gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน

1.2 การทดสอบฤทธิก์ารต้านสารอนมุลูอสิระโดยวธิ ีDPPH 

radical scavenging (DPPH assay) [7] โดยน�ำสารสกัด 

หนัก 0.1 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย DPPH ปริมาตร 3 

มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน�ำไปวัด

ค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 517 นาโนเมตร สามารถ

หาฤทธิ์การต ้านอนุมูลอิสระจากการคํานวณเป็น % 

inhibition ดังสมการ 
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	 เมื่อ A
DPPH        

คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH ที่ไม่มีตัวอย่าง

	      A
SAMPLE 

   คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง

มิลลิลิตร แล้วน�ำไปอุ่นใน water bath ที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 0 นาที (ก่อนอุ่นใน water 

bath) และ 90 นาที ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตรเทียบ

กับ blank บันทึกผล น�ำผลการทดลองที่ได้ค�ำนวณหา 

%antioxidant activity ดังสมการ

% 𝑖𝑖𝑖𝑖ℎ𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖𝑖 =
𝐴𝐴𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷 − 𝐴𝐴𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆

𝐴𝐴𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷𝐷
× 100 

1.3 การทดสอบฤทธิ์การต ้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

β-carotene bleaching [8] โดยชั่งสารสกัด หนัก 0.005 

กรมั ละลายในเอทานอล และปรบัปรมิาตรเป็น 10 มลิลลิติร 

ด้วยเอทานอล จากนัน้น�ำสารละลายทีเ่ตรยีมไว้ปรมิาตร 0.2 

มิลลิลิตร เติมลงใน β-carotene reagent ปริมาตร 5 

%𝐴𝐴𝐴𝐴 = [1 − �
𝐴𝐴0 − 𝐴𝐴𝑡𝑡
𝐴𝐴0́

�] × 100 

เมื่อ A
0
 และ A’

0
 คือ ค่าดูดกลืนแสงที่เวลาที่ 0 ของสารตัวอย่างและสารควบคุม (เอทานอล ปริมาตร 10 มิลลิลิตร

ผสมกับ β-carotene reagent ปริมาตร 5 มิลลิลิตร)

                A
t
 คือ ค่าดูดกลืนแสงที่เวลา 90 นาที ของสารตัวอย่าง

1.4 ค่าสขีองเร่วหอมผง น�ำเร่วหอมผงบรรจใุนถ้วยพลาสตกิ

ส�ำหรับวัดค่าสีให้เต็มถ้วย เกลี่ยตัวอย่างให้เรียบเสมอกัน  

ปิดฝาถ้วย แล้ววดัด้วยเครือ่งวดัส ี(Hunter Lab) และรายงาน

เป็นค่า L* a* และ b* 

2. การศกึษาผลของอณุหภูมใินการอบแห้งต่อคณุภาพของ

เร่วหอมผง

น�ำเร่วหอมที่ผ่านการลวกตามวิธีท่ีคัดเลือกได้จาก

ข้อ 1 มาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90, 85 และ 60 นาที แล้วน�ำมาบด

และร่อนผ่านตะแกรงที่มีขนาดของรูตะแกรง 50 เมช บรรจุ

ถงุอลมูเินยีม และปิดผนกึ เพ่ือท�ำการวเิคราะห์คณุภาพ ได้แก่ 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดโดยวิธี  Folin-

Ciocalteu ฤทธิ์การต้านสารอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

radical scavenging และ β-carotene bleaching และ

วัดค่าสี L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* 

(ค่าความเป็นสีเหลือง)

3. การศกึษาขนาดอนภุาคท่ีมผีลต่อคณุภาพของเร่วหอมผง 

น�ำเร่วหอมผงที่ได้จากวิธีการท�ำแห้งที่เลือกได้ใน

ข้อ 2 มาท�ำการบดลดขนาด และร่อนผ่านตะแกรงที่มีขนาด

รตูะแกรงเท่ากบั 50, 60, 70 และ 80 เมช ซึง่จะได้เร่วหอมผง 

ที่มีขนาดอนุภาคเท่ากับ 300, 250, 212 และ 180 ไมครอน 

ตามล�ำดับ แล้วน�ำมาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ได้แก่ 

ค่าสี L*, a* และ b* ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

สมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical 

scavenging และ β-carotene bleaching และวัดความ

สามารถในการละลายของเร่วหอมผง [9] โดยชั่งตัวอย่างผง

เร่วหอม หนกั 0.5 กรมั ผสมกบัน�ำ้กลัน่ ปรมิาตร 50 มลิลิลติร 

(25 องศาเซลเซียส) ในบีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร จากนั้น

กวนโดยใช้แท่งแม่เหล็ก (magnetic stirrer) (ขนาด 2 

มิลลิเมตร × 7 มิลลิเมตร) ที่ความเร็ว 600 รอบต่อนาที 

เป็นเวลา 5 นาที กรองส่วนท่ีไม่ละลายด้วยกระดาษกรอง 

Whatman เบอร์ 4 แล้วน�ำกระดาษกรองพร้อมส่วนที่ไม่

ละลายไปอบในตูอ้บลมร้อนท่ีอณุหภมู ิ102±2 องศาเซลเซยีส 

จนน�้ำหนักคงที่ ค�ำนวณ %solubility ดังสมการ
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4. การวิเคราะห์ข้อมูล

ผลการทดลองแสดงในรูป Mean ± SD และ One 

way ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์

ผลการวิจัย

1. การศึกษาผลของการลวกต่อคุณภาพของเร่วหอมผง

เนือ่งจากการลวกมผีลต่อฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระ

และคณุภาพทางกายภาพของผลติภณัฑ์เร่วหอมผง ขัน้ตอนนี้ 

จึงสนใจศึกษาผลของการลวกในสารละลายชนิดต่าง ๆ ต่อ

คุณภาพของเร่วหอมผงในด้านปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ

ในเร่วหอมผง (ตารางที่ 1) พบว่าการลวกในสารละลาย

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.05 เปอร์เซ็นต์ เป็น

เวลา 1 นาที สามารถรักษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกไว้

ได้มากทีส่ดุอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) ซึง่สอดคล้อง

กบัผลการทดสอบสมบตักิารเป็นสารต้านอนมุลูอสิระโดยการ

ทดสอบด้วยวธีิ DPPH radical scavenging ทีพ่บว่าการลวก

ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.05 

เปอร์เซ็นต์ ท�ำให้ได้เร่วหอมผงที่มีสมบัติการเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระมากที่สุด (p≤0.05) แต่เมื่อทดสอบสมบัติการ

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี β-carotene bleaching 

กลับพบว่าการลวกแต่ละวิธีมีเปอร์เซ็นต์ antioxidant 

activity ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยทุกตัวอย่างมี

เปอร์เซน็ต์ antioxidant activity สูงกว่า 90 เปอร์เซน็ต์ เมือ่

พิจารณาค่าสี L*, a* และ b* ของเร่วหอมผง (ตารางที่ 2) 

พบว่า สารละลายที่ใช้ในการลวกท�ำให้เร่วหอมผงมีค่าสี

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย

ผลิตภัณฑ์เร ่วหอมผงที่ ได ้มี ลักษณะเป็นผงละเอียดสี

เหลืองอ่อน

𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆 (%) = �1 − �
𝑚𝑚1 −𝑚𝑚2

𝑚𝑚
�� × 100 

โดย	 m
1
 คือ น�้ำหนักของกระดาษกรองและส่วนที่ไม่ละลายหลังจากการอบแห้ง

	 m
2  

คือ น�้ำหนักของกระดาษกรองแห้ง

	 m  คือ น�้ำหนักของตัวอย่างผง 

ตารางที่ 1 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของเร่วหอมผงที่ผ่านการลวกในสารละลายที่แตกต่างกัน

สารละลายที่ใช้ในการลวก ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด (mg GAE/g)
DPPH 

(%inhibition)

β-carotene bleaching 

(%antioxidant activity)ns

ตัวอย่างควบคุม 17.06±0.16b 39.53±0.63c 93.09±0.92

น�้ำ 17.17±1.35b 36.83±10.51c 94.31±4.43

โซเดียมคลอไรด์ (1%) 19.83±3.40ab 47.21±2.96b 94.25±5.67

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (0.05%) 24.90±0.22a 74.57±2.13a 94.69±4.44

หมายเหตุ  a, b, c หมายถึง ค่าในแนวตั้งแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                 ns  หมายถึง ค่าในแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)
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ตารางที่ 2 ค่าสี (L*, a* และ b*) ของเร่วหอมผงที่ผ่านการลวกในสารละลายที่แตกต่างกัน

สารละลายที่ใช้ในการลวก  L*ns  a*ns  b*ns

ตัวอย่างควบคุม 77.74±0.90 3.86±0.34 18.31±0.71

น�้ำ 75.21±0.33 3.81±0.34 18.31±0.94

โซเดียมคลอไรด์ (1%) 75.47±0.04 3.80±0.25 17.78±0.93

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (0.05%) 75.83±0.92 3.58±0.43 19.05±0.77
หมายเหตุ ns หมายถึง ค่าในแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

จากผลการทดลองดังกล ่าว สามารถเลือก

สารละลายที่ใช ้ในการลวกเร ่วหอมก่อนการท�ำแห้งท่ี

เหมาะสม คือ การลวกในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 

ความเข้มข้น 0.05 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 1 นาที ส�ำหรับใช้

ในการทดลองขั้นต่อไป ซึ่งจะท�ำให้ได้เร่วหอมผงที่มีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง

2. การศกึษาผลของอณุหภูมใินการอบแห้งต่อคณุภาพของ

เร่วหอมผง

อณุหภมูทิีใ่ช้ในการอบแห้งจะส่งผลถงึคณุภาพของ

ผลิตภัณฑ์ที่สัมผัสกับอุณหภูมิน้ัน ๆ โดยตรง จากการ

วิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในเร่วหอมที่ผ่านการ

อบแห้งที่อุณหภูมิต่าง ๆ (ตารางที่ 3) พบว่า อุณหภูมิในการ

อบแห้งเร่วหอมผงมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมแีนวโน้มลดลงเมือ่อณุหภมูใินการ

อบแห้งเพิ่มข้ึน ซ่ึงแนวโน้มการลดลงของสารประกอบ

ฟีนอลิกมีแนวโน้มเช่นเดียวกับการลดลงของฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging และ 

ß-carotene bleaching ที่มีแนวโน้มลดลงเมื่ออุณหภูมิการ

อบแห้งเพิ่มขึ้น แต่อย่างไรก็ตามพบว่า ผลที่ได้ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อน�ำเร่ว

หอมผงทีไ่ด้จากการอบแห้งทีอ่ณุหภมู ิ60, 70 และ 80 องศา

เซลเซียส มาท�ำการวิเคราะห์คุณภาพด้านสี (L*, a* และ b*) 

(ตารางที ่4) พบว่าอณุหภูมใินการอบแห้งเร่วหอมผงท�ำให้ค่า

ความเป็นสีแดง (a*) แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) แต่ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง 

(b*) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยค่าความเป็นสีแดงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการ

อบสูงขึ้น

ตารางที่ 3 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของเร่วหอมผงที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิแตกต่างกัน

อุณหภูมิ

(องศาเซลเซียส)

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด (mg GAE/g)

DPPH (%inhibition)ns β-carotene bleaching 

(%antioxidant activity)ns

60 27.87±0.69a 75.56±0.32 93.56±4.21

70 20.31±0.25b 74.21±4.26 93.23±3.16

80 16.35±0.07c 70.76±3.11 90.15±4.56
หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ค่าในแนวตั้งแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  ns  หมายถึง ค่าในแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)
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เมื่อพิจารณาจากปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมดและค่าความเป็นสแีดงจงึเลอืกอณุหภมูใินการท�ำแห้ง

ที่ 60 องศาเซลเซียส ส�ำหรับใช้ในการทดลองขั้นต่อไป

3. การศกึษาขนาดอนภุาคท่ีมผีลต่อคณุภาพของเร่วหอมผง 

จากการวเิคราะห์ปรมิาณสารต้านอนมุลูอิสระของ

เร่วหอมผงที่ขนาดอนุภาคแตกต่างกัน (300-180 ไมครอน) 

(ตารางที ่5) พบว่าขนาดอนภุาคมผีลต่อปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเร่วหอมผง

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) โดยปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลกิมแีนวโน้มลดลงเมือ่ขนาดอนภุาคเลก็ลง โดยอนภุาค

ขนาด 300 ไมครอน มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด 

สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยเมื่อ

วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH radical scavenging และ 

β-carotene bleaching ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้ม

ลดลงเมื่อขนาดอนุภาคเล็กลง กล่าวคือ ที่ขนาดอนุภาค 300 

ไมครอนมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระสูงทีส่ดุ นอกจากนัน้ยงัพบว่า 

ขนาดของอนุภาคไม่มีผลต่อค่าความสว่างและค่าความเป็น

สีแดง (p>0.05) แต่มีผลต่อค่าความเป็นสีเหลือง (p≤0.05) 

โดยค่าความเป็นสีเหลืองมีแนวโน้มลดลงเมื่อขนาดอนุภาค

เล็กลง เม่ือพิจารณาค่าความสามารถในการละลาย พบว่า

ขนาดอนุภาคมีผลต่อความสามารถในการละลายของ

เร่วหอมผง (p≤0.05) โดยค่าการละลายมแีนวโน้มเพิม่ขึน้เมือ่

ขนาดอนุภาคเล็กลง (ตารางที่ 6)

เมื่อพิจารณาจากปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สามารถเลือกขนาดอนุภาคของ

เร่วหอมผงทีเ่หมาะสม ได้แก่ ขนาดอนภุาค 300 ไมครอน ซึง่

ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์เร่วหอมผงท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง 

อกีทัง้ยงัคงมค่ีาความเป็นสเีหลอืงสงู ผงเร่วหอมมสีเีหลอืงสด

ไม่ซีดจาง ถึงแม้จะมีแนวโน้มของการละลายต�่ำกว่าตัวอย่าง

อื่น ๆ แต่ความสามารถในการละลายไม่แตกต่างจากขนาด

อนุภาค 250 และ 212 ไมครอน

ตารางที่ 4 ค่าสี (L*, a* และ b*) ของเร่วหอมผงที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิแตกต่างกัน

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) L*ns a* b*ns

60 76.08±0.34 3.24±0.02c 19.35±0.99

70 76.49±0.15 3.39±0.01b 18.79±0.20

80 76.34±0.62 3.65±0.01a 19.71±0.90
หมายเหตุ a,b,c หมายถึง ค่าในแนวตั้งแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns   หมายถึง ค่าในแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

ตารางที่ 5 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของเร่วหอมผงที่มีขนาดอนุภาคแตกต่างกัน

ขนาดอนุภาค

(ไมครอน; µm)

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด (mg GAE/g)

DPPH (%inhibition) β-carotene bleaching 

(%antioxidant activity)

300 27.95±0.62a 75.47±0.18a 92.64±1.83a

250 19.69±2.13b 41.63±1.43b 87.00±1.56b

212 16.85±1.32b 39.31±1.29b 86.85±1.21b

180 16.44±0.11b 38.27±2.43b 86.82±1.31b

หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ค่าในแนวตั้งแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย

การใช้ประโยชน์จากพืชผักสมุนไพรพ้ืนบ้านได้รับ

ความนยิมมากขึน้ในปัจจบุนั ซึง่ผกัพืน้บ้านหลายชนดิไม่เพยีง

แต่น�ำมาใช้บรโิภคในรูปอาหารหรอืใช้เป็นเครือ่งเทศประกอบ

อาหารเท่านั้น แต่ยังสามารถใช้เป็นยารักษาหรือป้องกันโรค

ได้อกีทางหนึง่ด้วย เร่วหอมเป็นพชืพืน้บ้านทีน่ยิมน�ำมาใช้ใน

รปูของเคร่ืองเทศเพือ่ประกอบอาหาร และมสีรรพคณุในการ

ต้านอนมุลูอสิระจากน�ำ้มนัหอมระเหยทีเ่ป็นส่วนประกอบอยู่ 

ถึงแม้เร่วหอมจะมีคุณค่าทั้งในการบริโภคและสรรพคุณทาง

ยาแต่การใช้ประโยชน์จากเร่วหอมยังคงจ�ำกัดอยู่ในพื้นท่ี

จังหวัดจันทบุรีหรือจังหวัดใกล้เคียงเท่านั้น เนื่องจากการใช้

ประโยชน์จากเร่วหอมยังใช้ในรูปของเหง้าสดซ่ึงท�ำให้อายุ

การเก็บรักษาค่อนข้างสั้น และการส่งขายไปยังพื้นที่ต่าง ๆ 

ยังท�ำได้ยาก ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปเร่วหอม

เป็นเร่วหอมผงพร้อมใช้เพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษาและง่ายต่อ

การขนส่ง อีกทั้งการท�ำในรูปผงพร้อมใช้จะท�ำให้สามารถใช้

ประโยชน์ในรูปแบบหรือเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ได้

ง่ายขึ้น แต่อย่างไรก็ตามขั้นตอนของการแปรรูปมักส่งผลต่อ

สมบตัทิางกายภาพและเคมขีองพชือาจส่งผลให้ฤทธิก์ารต้าน

อนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกลดลง งานวิจัยน้ีจึง

ท�ำการตรวจติดตามลักษณะส�ำคัญดังกล่าวในระหว่างขั้น

ตอนการแปรรูปเร่วหอมผง

ในขัน้ตอนแรกของกระบวนการผลติเร่วหอมผงได้

ศกึษาผลของการลวกเร่วหอมต่อคณุภาพของเร่วหอมผง โดย

ท�ำการลวกเร่วหอมในสารละลายชนิดต่าง ๆ พบว่าการลวก

เร่วหอมในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 

0.05 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 1 นาที ซึ่งเป็นเวลาในการลวกที่

ได้จากการท�ำการทดสอบเบื้องต้นแล้วว่าสารละลายจะ

สามารถยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสใน

เร่วหอมได้ทัง้หมด การลวกในสภาวะนีส้ามารถรกัษาปรมิาณ

สารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระจากการ

ทดสอบด้วยวิธี DPPH radical scavenging ไว้ได้มากที่สุด

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) ทัง้นีเ้นือ่งมาจากโซเดยีม

เมตาไบซัลไฟต์มีสมบัติในการยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์โพ

ลีฟีนอลออกซเิดสโดยท�ำปฏิกริยิากับสารประกอบตวักลางใน

ระหว่างปฏิกิริยาการเกิดรงควัตถุสีน�้ำตาล หรืออาจจะท�ำ

ปฏิกิริยากับเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสโดยตรงหรือ

ท�ำหน้าที่เป็นตัวรีดิวซ์สารประกอบควิโนนกลับไปเป็นสาร

ประกอบฟีนอลที่ไม่มีสี [10] จึงท�ำให้สามารถรักษาปริมาณ

ของสารประกอบฟีนอลิกไว้ได้มาก แต่เมือ่ทดสอบสมบตักิาร

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี β-carotene bleaching 

กลับพบว่า การลวกแต่ละวิธีมีเปอร์เซ็นต์ antioxidant 

activity ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่อย่างไรก็ตามทุก

ตัวอย่างมีเปอร์เซ็นต์ antioxidant activity สูงกว่า 90 

เปอร์เซ็นต์ การที่ผลการประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 

วิธีให้ผลที่ต่างกันนั้นอาจเป็นเพราะความแตกต่างของหลัก

การในการทดสอบแต่ละวิธี ซึ่งวิธี DPPH วัดความสามารถ

ของสารสกัดในการเข้าจับกับอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นในข้ันต้น

ของปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งการลวกที่แตกต่างกันอาจจะส่ง

ผลต่อความไวในการเข้าจับกับอนุมูลอิสระในขั้นต้นของการ

เกิดปฏิกิริยา แต่ส�ำหรับวิธี β-carotene bleaching น้ัน

ติดตามผลการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในขั้นต่อเนื่องหรือ

ตารางที่ 6 ค่าสี (L*, a* และ b*) และความสามารถในการละลายของเร่วหอมผงที่มีขนาดอนุภาคแตกต่างกัน

ขนาดอนุภาค (ไมครอน; µm) L*ns a* ns b* Solubility (%)

300 76.29±0.22 3.44±0.12 22.60±0.13a 25±1.41b

250 76.18±0.40 3.63±0.37 22.3±0.06ab 28±0.00ab

212 76.44±0.74 3.61±0.19 22.19±0.12ab 29±0.00ab

180 75.87±0.75 4.02±0.69 21.46±0.49b 31±1.41a

หมายเหตุ a, b, c  หมายถึง ค่าในแนวตั้งแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

   ns   หมายถึง ค่าในแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)



ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 49ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน  2562

ในขัน้การเกดิปฏกิริยิาลกูโซ่ [2] ทีพ่บว่าเมือ่เข้าสูป่ฏกิริยิาใน

ขัน้ต่อมาวธิกีารลวกไม่ส่งผลต่อฤทธฺิก์ารต้านอนมุลูอสิระของ

เร่วหอมผง ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าวิธีการประเมิน

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีความจ�ำเพาะเจาะจงและมีความ

ส�ำคัญต่อผลการทดสอบ

ส�ำหรับขั้นตอนของการอบแห้งพบว่า อุณหภูมิใน

การอบแห้งเร่วหอมมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมด โดยปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดรวมถงึฤทธิ์

การต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลงเม่ืออุณหภูมิในการอบ

แห้งเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากสารประกอบฟีนอลิกเสื่อมสลาย

ได้ง่ายด้วยความร้อน [11] ดงันัน้การทีน่�ำ้ในอาหารกลายเป็น

ไอที่อุณหภูมิต�่ำกว่าเป็นเหตุผลส�ำคัญท่ีสามารถคงคุณภาพ

ทางเคมขีองอาหารได้ และยงัช่วยรกัษาปรมิาณสารทีส่ามารถ

ระเหยง่ายให้ยงัคงอยูใ่นผลติภณัฑ์ส่งผลให้เร่วหอมผงยงัคงมี

คณุภาพทางเคมทีีด่แีละกลิน่รสคงเดมิ [12-14] เมือ่พจิารณา

ผลในด้านค่าสีของเร่วหอมผง พบว่า อุณหภูมิในการอบแห้ง

เร่วหอมผงท�ำให้ค่าความเป็นสีแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น

เมื่ออุณหภูมิในการอบสูงขึ้น ค่าสีที่เปลี่ยนแปลงไปของเร่ว

หอมผงอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน�้ำตาลโดยไม่ใช้

เอนไซม์ ได้แก่ ปฏกิริยิาเมลลาร์ดทีเ่กิดจากปฏกิริยิาทีน่�ำ้ตาล

รี ดิวซ ์มีหมู ่ที่ เป ็นอัลดี ไฮด ์และคีโตนท�ำปฏิกิริยากับ

สารประกอบไนโตรเจน อุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนส่งผลท�ำให้ความ

ว่องไวในการท�ำปฏิกิริยาของน�้ำตาลรีดิวซ์และสารประกอบ

ไนโตรเจนเพ่ิมสูงข้ึนจึงท�ำให้อัตราการเกิดสีน�้ำตาลเพิ่มขึ้น 

[15] ผลที่ได้สอดคล้องกับการศึกษาของเทวรัตน์ [16] 

ทีพ่บว่าเมือ่อณุหภมูใินการอบแห้งเพิม่ขึน้ค่าความเป็นสแีดง

ของหอมสดมีค่าเพิ่มมากขึ้นจากค่าอ้างอิง โดยการอบแห้งที่

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส สีของหอมสดมีแนวโน้มเปลี่ยน

ไปเป็นสีแดงได้มากที่สุด

	 ส�ำหรับขั้นตอนสุดท้าย คือ การบดลดขนาดเร่ว

หอมผงให้มีขนาดอนุภาคแตกต่างกันในระหว่าง 300-180 

ไมครอน พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลงเมื่อขนาดอนุภาคเล็กลง โดย

อนุภาคขนาด 300 ไมครอน มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

และฤทธิต้์านอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ การทีข่นาดอนภุาคของเร่ว

หอมผงลดลงแต่กลบัท�ำให้ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและ

ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระลดลงนัน้อาจเนือ่งจากเร่วหอมมปีรมิาณ

เส้นใยสูงจึงท�ำให้ขั้นตอนของการบดลดขนาดอนุภาคท�ำได้

ยาก เมือ่ต้องการขนาดอนภุาคทีเ่ลก็ลงจงึจ�ำเป็นต้องใช้เวลา

ในการบดมากขึ้น และในระหว่างการบดจะเกิดความร้อน

จากการเสียดสีกันระหว่างใบมีดและอนุภาคของเร่วหอม 

ความร้อนทีเ่กดิขึน้ในปรมิาณมากและเป็นเวลานานจะส่งผล

ต่อการสลายตัวของสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระได้ [11] 

เม่ือพิจารณาค่าสีของเร่วหอมผงพบว่า ค่าความ

เป็นสเีหลอืงของเร่วหอมผงมแีนวโน้มลดลงเมือ่ขนาดอนภุาค 

เล็กลง จากท่ีอธบิายข้างต้นการลดขนาดเร่วหอมผงซ่ึงมคีวาม

เป็นเส้นใยมากท�ำให้ได้รับความร้อนจากการบดมากกว่า ซึ่ง

จะส่งผลถึงคุณภาพทางเคมีและการสลายตัวหรือเปล่ียน

โครงสร้างของสารประกอบที่ให้สีเหลือง เช่น เบต้าแคโรทีน 

โดยเบต้าแคโรทนีทีพ่บในอาหารส่วนใหญ่จะอยูใ่นรปู trans-

form ซ่ึงจะมสีีเข้มกว่า cis-form ปัจจยัทีส่่งผลต่อการเปล่ียน

โครงสร้างจาก trans-form ไปเป็น cis-form คือ แสง 

ความร้อน และกรด [3] เมื่อขนาดอนุภาคที่เล็กลงท�ำให้ต้อง

ใช้เวลาในการบดนานขึ้นเร่วหอมจึงมีโอกาสสัมผัสกับ

ความร้อนที่เกิดจากการเสียดสีกันระหว่างการบดมากขึ้น 

ส่งผลให้เบต้าแคโรทนีเปล่ียนโครงสร้างไปเป็น cis-form เร่ว

หอมผงจงึมค่ีาความเป็นสเีหลอืงลดลงเมือ่ขนาดอนภุาคลดลง 

แต่เมื่อพิจารณาค่าความสามารถในการละลาย ซ่ึงหมายถึง 

อัตราส่วนระหว่างปริมาณตัวถูกละลายต่อปริมาณตัวท�ำ

ละลายในสารละลายอิม่ตวั พบว่า ค่าการละลายของเร่วหอม

ผงมแีนวโน้มเพิม่ขึน้เมือ่ขนาดอนภุาคเลก็ลง แสดงให้เหน็ว่า

เร่วหอมผงทีม่อีนภุาคขนาดเล็กมกีารกระจายตวัของอนภุาค

ในน�้ำดีกว่า เนื่องจากเร่วหอมผงที่มีอนุภาคขนาดเล็กมีพื้นที่

ผิวสัมผัสมากกว่าอนุภาคขนาดใหญ่ ท�ำให้เร่วหอมผงที่มี

ขนาดเล็กสัมผัสกับตัวท�ำละลายและดูดซับตัวท�ำละลายไว้ที่

ผวิได้มากกว่าจงึท�ำให้ความสามารถในการละลายสงูกว่าเร่ว

หอมผงที่มีอนุภาคขนาดใหญ่

กระบวนการในการผลิตเร่วหอมผงที่ประกอบไป

ด้วยขั้นตอนของการลวก การอบแห้ง และการบดลดขนาด
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ล้วนส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพของเร่ว

หอมผงท่ีได้ โดยจากผลการศึกษาข้างต้นสามารถสรุปได้ว่า 

กระบวนการผลติเร่วหอมผงทีเ่หมาะสม คอื การลวกเร่วหอม

ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.05 

เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิสารละลายเดือด เป็นเวลา 1 นาที 

จากนั้นอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 90 นาที แล้วบดลดขนาดจนมีขนาดอนุภาค 300 

ไมครอน ผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังคงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง มีรูป

แบบผลติภณัฑ์ทีส่ามารถน�ำไปประยกุต์ใช้งานง่าย มอีายกุาร

เกบ็นาน เกบ็รกัษาและขนส่งได้ง่าย สามารถส่งเสรมิให้มกีาร

ผลติเพือ่จดัจ�ำหน่ายในเชงิพาณชิย์ นอกจากนีข้้อมลูจากงาน

วิจัยยังใช้เป็นพื้นฐานในการศึกษากระบวนการแปรรูปและ

การศึกษาเกี่ยวกับสารที่มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระในพืช

สมุนไพรพื้นบ้านชนิดอื่นได้
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