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บทคัดย่อ 
 
 ชาสมุนไพรเป็นเครื่องดื่มที่บริโภคกันอย่างแพร่หลายในโลกนอกเหนือจากน้้าและได้รับความ
นิยมอย่างสูงเนื่องจากคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสที่ดี คุณสมบัติเชิงสุขภาพและลักษณะทาง
วัฒนธรรม ดังนั้นจึงมุ่งประเมินอิทธิพลของการอบแห้งเชียงดาแบบพาความร้อนที่อุณหภูมิ 60, 70 
และ 80 องศาเซลเซียส ซึ่งได้ท้าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงค่าสี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระและการประเมินทางประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบว่า ค่าความสว่าง (L*) 
และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าลดลงหลังผ่านการอบแห้ง ในขณะที่ค่าสีเขียว (a*) เพ่ิมขึ้น การเพ่ิมอุณหภูมิ
ในการอบแห้งส่งผลต่อการเพ่ิมขึ้นของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p <0.05) โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในตัวอย่างที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ชาเชียงดาที่อบแห้ง
ด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้รับการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคสูงกว่าชาที่อบแห้งที่
อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส 
 
ค าส าคัญ : การอบแห้งแบบพาความร้อน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ สมุนไพร 
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ABSTRACT 
 
 Herb tea is the most widely consumed beverage in the world aside from 
water, and is highly appreciated due to its pleasant sensory properties, health 
properties and socio-cultural characteristics. Therefore, In order to evaluate the 
influence of convection drying at 60, 70 and 80°C of Gymnema (Gymnema sylvestre), 
changes in color, total phenolic content, antioxidant activity and sensory evaluation 
were studied. The results show that the lightness (L*) and yellowness (b*) was 
decreased in dried samples while greenness (a*) was increased. The increase in drying 
temperature significantly increased the antioxidant potential and total phenolic 
content of the dried samples (p<0.05). The highest total phenolic content and 
antioxidant activity were observed in dried samples obtained after convective drying 
at 70°C. Gymnema dried at 70°C also leads to positive sensory effects and better 
overall acceptability by consumers compared to the drying temperature at 60 and 
80°C. 
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