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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มุงศึกษาถึงผลของการถนอมรักษาอาหารโดยวิธีการทําแหงตอความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของสาหรายสไปรูลินา วิธีการทําแหงในการวิจัยนี้มีดวยกัน 5 วิธี ไดแก การทํา

แหงดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตย การทําแหงดวยตูอบลมรอน การทําแหงดวยตูอบสุญญากาศ การ

ทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบฉีดพนฝอย และการทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบแชเยือกแข็ง ให

สาหรายสไปรูลินาแหงที่ไดมีความชื้นไมเกินรอยละ 7.0 ซึ่งสอดคลองตาม มผช. 542/2549 เรื่อง

สาหรายสไปรูลินาแหง ทําการเปรียบเทียบความสามารถในการตานออกซิเดชันของสาหรายสไปรลูิ

นาแหงที่ไดทั้ง 5 ตัวอยางกับสาหรายสไปรูลินาแหงที่มีจําหนายในทางการคา 2 ตัวอยาง ไดแก 

สาหรายสไปรูลินายี่หอ A และยี่หอ B พบวาวิธีการทําแหงดวยตูอบสุญญากาศทําใหมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีคามากที่สุดเม่ือเทียบกับตัวอยางสาหรายสไปรูลินาแหงที่ทําแหงโดย

วิธีอ่ืนและที่จําหนายในทางการคา (p<0.05)  โดยมีคาเทากับ 10.30  มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกล

ลิก/น้ําหนักแหง 1 กรัม รองลงมาเปนวิธีการทําแหงดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตยและวิธีการทําแหง

ดวยตูอบลมรอนโดยมีคาเทากับ 8.17 และ 7.74  มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิก/น้ําหนักแหง 1 

กรัม สวนสาหรายสไปรูลินาที่จําหนายในทางการคา ยี่หอ A และยี่หอ B มีปริมาณสารประกอบฟ

นอลิกทั้งหมดคอนขางต่ํา โดยมีคาเทากับ 1.33 และ 0.96 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิก/น้ําหนัก

แหง 1 กรัม ตามลําดับ ผลการวิเคราะหความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยดูจากความสามารถ

ในการจับอนุมูลอิสระ DPPH มีความสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
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คําสําคัญ: สไปรูลินา ความสามารถในการตานออกซิเดชัน การทําแหง อนุมูลอิสระ  

Abstract 

 This research aims to study the effect of preserving food by different drying methods on  

antioxidant activities of spirulina. The five different drying methods were employed in this study, 

i.e., solar drying, hot air oven drying, vacuum oven drying, spray drying and freeze drying.  The 

algae, Spirulina was dried until the moisture contents did not exceed 7.0 percent in accordance 

with TCPS 542/2549 of dried Spirulina powder. The antioxidant activities of five dried spirulina 

samples were compared with two samples of commercially-available dried spirulina powder, 

namely brand A and brand B. It was found that dried spirulina powder with vacuum oven drying 

had the highest total polyphenolics contents of 10.30 mg GAE/g dry weight when compared with 

others (p<0.05) followed by the samples with solar drying and hot air oven with a value equal to  

8.17 and 7.74 mg GAE/g dry weight, respectively. In addition, the samples of brand A and brand 

B had the relatively low total polyphenolics contents i.e. 1.33 and 0.96 mg GAE/g dried sample, 

respectively. The antioxidant activity as indicated by DPPH inhibition had a positive relationship 

to total polyphenolics content.     
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