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การศึกษาการผลิตขิงแช่อิ่มอบแห้งจากขิงดองเกลือ โดยศึกษาผลการลวกขิงต่อการแช่อิ่ม ความ
เข้มข้นของน้ าตาลที่เหมาะสม การล้างขิงแช่อิ่มก่อนการอบแห้ง อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งขิงแช่อิ่ม และการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา โดยการวัดคุณภาพทางเคมี กายภาพ และด้านจุลินทรีย์ จากผลการทดลอง
พบว่า การลวกขิงในน้ าเดือดเป็นเวลา 3 นาที เป็นวิธีที่เหมาะสมที่สุด ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมที่เหมาะสมคือ
ร้อยละ 70 ก่อนการอบแห้งขิงแช่อิ่มควรล้างน้ าเช่ือมด้วยน้ าผสมโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ร้อยละ 0.1 อุณหภูมิที่
เหมาะสมส าหรับการอบแห้งขิงแช่อิ่มคือ 70 องศาเซลเซียส เนื่องจากประหยัดเวลาและพลังงานที่ใช้ในการ
อบแห้ง การเก็บรักษาขิงแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 1 เดือน คุณภาพและลักษณะปรากฏยัง
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แต่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง (50 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 75) 
จะท าให้คุณภาพเสื่อมได้เร็วภายในระยะเวลา 2 สัปดาห์ ท าให้สีเข้มขึ้น ความช้ืนเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของสมุนไพรแช่อิ่ม (ม.ผ.ช.344/2557) และค่าวอเตอร์แอคติวิตีเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลไม้
แช่อิ่ม (ม .ผ .ช .136/2556)  คุณภาพของขิงแช่อิ่มที่บรรจุในถุง polypropylene และถุง oriented 
Polypropylene ไม่มีความแตกต่างกันที่เก็บรักษาในแต่ละสัปดาห์ ไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคหรือจุลินทรีย์
ที่ท าให้เสื่อมเสียเกินมาตรฐาน เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ า มีค่าวอเตอร์แอคติวิตีและค่าความช้ืนต่ า
ผลิตภัณฑ์ขิงแช่อิ่มอบแห้งสูตรที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้วิจัย และผู้ประกอบการ เป็นขิงแช่อิ่มอบแห้งที่ได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค 
 


