
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 

บัวบก (Centella asiatica) เปนพืชน้ําชนิดหนึ่งท่ีมีการนํามาใชประโยชนท้ังในรูปของ
อาหารและสมุนไพร  มีสมบัติทางเภสัชวิทยาที่นาสนใจมากมาย เชน การใชใบสดรักษาโรคผิวหนัง  
รักษาโรคทองรวง  ตับอักเสบ  เยื่อหุมสมองอักเสบ  ไขขออักเสบ  รอนใน  ลดความดันโลหิต                
ลดน้ําตาลในเลือด เปนตน (Brinkhaus et  al., 2000)  นอกจากนี้ยังมีรายงานการวิจัยพบวา  บัวบกมี
สมบัติตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงเกิดจากองคประกอบสําคัญในบัวบก ไดแก สารประกอบฟนอล   
(phenolic compound) สารกลุมไตรเทอรปน (triterpene) ในรูปไกลโคไซด ไดแก asiaticoside, 
madecassic acid, madecassoside และ asiatic acid  (นฤมล  และศศิธร,  2550) เนื่องจากบัวบกเปน
พืชท่ีปลูกงาย  เจริญเติบโตไดด ี และมีสรรพคุณในการรักษาโรคตางๆ ทําใหบัวบกมีความสําคัญ
ทางเศรษฐกิจของทองถ่ินในการเสริมสรางรายได  แตอายุการเก็บรักษาของบัวบกนั้นมีระยะเวลา
ส้ันและเนาเสียไดงาย  ปจจุบันจึงไดนําบัวบกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ หลายรูปแบบ เชน
เครื่องดื่มในรูปแบบคั้นสดผสมน้ําตาล  น้ําใบบัวบกผง  ใบบัวบกอัดเม็ดเพื่อสุขภาพ  เปนตน     

ในปจจุบันผลิตภัณฑกลุมเยลลี  มีสวนแบงตลาดในประเทศไทยประมาณครึ่งหนึ่ง               
ของตลาดลูกกวาด และไดรับความนิยมเพิ่มขึ้น เพราะผูบริโภคจะเพลิดเพลินกับผลิตภัณฑท่ีมี
ความยืดหยุนในการเคี้ยว  อีกทั้งความหลากหลายทางดานรสชาติ  สีสัน รูปราง และลักษณะเนื้อ
สัมผัส (สุวรรณา, 2543)  แตเยลลีท่ีขายตามทองตลาดเปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากสารแตงกล่ินรส
สังเคราะหผลไมตางๆ ผสมกับสารใหความหวาน และสารที่ทําใหเกิดเจล เมื่อพิจารณาถึงคุณคา
ทางโภชนาการแลว  พบวาสารอาหารหลักของเยลลี คือ คารโบไฮเดรต ทําใหเยลลีมีคุณคาดาน
พลังงานเทานั้น ในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการผลิตเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก  ซ่ึงไมเพียงแตให
พลังงาน แตยังใหคุณประโยชนทางดานเภสัชวิทยา และสารตานอนุมูลอิสระตอรางกายอีกดวย  
สมบัติท่ีสําคัญของผลิตภัณฑเยลลี คือ ลักษณะดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงจะแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดของ
สารทีทํ่าใหเกิดเจล (gelling agent) โดยสวนใหญสารที่นํามาใชคือคารราจีแนน (carrageenan) ซ่ึง
คารราจีแนนจะทําใหผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งเปราะ  และเกิดการแยกตัวจากน้ําไดงาย  ใน
ปจจุบันจึงมักใชรวมกับกัมชนิดอ่ืน เชน โลคัสตบีนกัม (อรุณี, 2547) ซ่ึงเจลที่เกิดจากการผสม
ระหวางคารราจีแนนกับโลคัสตบีนกัมจะมีลักษณะคลายเจลที่เกิดจากเจลาติน  คือมีความยืดหยุน 
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และคอนขางเสถียรในขณะเก็บรักษา  อีกทั้งผูผลิตยังสามารถดัดแปลงลักษณะของผลิตภัณฑได
ตามความตองการของผูบริโภคขึ้นกับอัตราสวนของคารราจีแนนและโลคัสตบีนกัมท่ีใช (Pilnik 
and Rombouts, 1985)  

การทําแหงเปนการกําจัดความชื้นออกจากอาหาร  มีจุดประสงคหลักเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ โดยเครื่องมือท่ีใชในการทําแหงขึ้นอยูกับชนิดของอาหารวาเปนกอนหรือเปน
ของเหลว (Hawlader et al., 2006)  สวนใหญการอบแหงโดยทั่วไปจะใชเครื่องอบแหงแบบลมรอน 
ซ่ึงใชเชื้อเพลิงพาณิชยเปนแหลงใหความรอน แตเครื่องอบแหงแบบนี้ยังมีขอเสียเปรียบ ดาน
ประสิทธิภาพการใชพลังงานที่คอนขางต่ํา เนื่องจากไมมีการนําความรอนของอากาศที่ออกจาก
เครื่องอบแหงกลับมาใชใหม (Heat  recovery) นอกจากนี้การใชงานและการบํารุงรักษาคอนขางยาก 
เชน ตองมีการปรับอัตราสวนการเผาไหมใหเหมาะสม และคาใชจายขณะใชงานคอนขางสูง อีกท้ัง
ยังเกิดคราบเขมาจากการเผาไหม  และลมรอนที่ไดจากการเผาไหมอาจไมสะอาด (Pendyata et al., 
1990)  รวมไปถึงผลิตภัณฑท่ีไดมีการเปล่ียนแปลงทั้งดานกายภาพและคุณสมบัติ เนื่องจากปจจัย
หลักคืออุณหภูมิอบที่สูง  จึงมีการประยุกตใชปมความรอนเพื่อแกปญหานี้คือใชอากาศเย็นแตมี
ความชื้นต่ํามาทําใหเกิดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑแทนความรอนสูง  ผลิตภัณฑท่ีไดจะ
สามารถรักษาคุณสมบัติ เชน คุณคาทางอาหาร สี และกล่ินไดดีกวาการอบแหงแบบความรอน
ท่ัวไป (ศิวะ และสมชาต,ิ 2541)   การอบแหงดวยอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  ก็เปนอีกวิธีหนึ่งท่ี
ชวยในการรักษาคุณภาพของอาหารไดดี เนื่องจากน้ําในอาหารสามารถระเหยกลายเปนไอที่
อุณหภูมิต่ํา (40°ซ) ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใชนี้สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ  กล่ิน  รสชาติ  และสีของ
ผลิตภัณฑ ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดสามารถเก็บไดนานโดยไมเส่ือมคุณภาพ การอบแหงวิธีนี้คอนขาง
รวดเร็วและสม่ําเสมอ โดยรังสีจะผานทะลุเนื้ออาหาร ทําใหโมเลกุลของน้ําในอาหารรอนขึ้นอยาง
รวดเร็วและทั่วถึงมากกวารังสีไมโครเวฟ ดังนั้นน้ําจึงถูกเปล่ียนเปนไอน้ําไดดวยอัตราเร็วสูงทําให
ใชเวลาในการระเหยน้ําจากอาหารนอย ชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Afzal, 1999) และลด
การสูญเสียน้ํามันหอมระเหยที่อยูภายในอาหารได 

ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมีแนวคิดในการศึกษาการแปรรูปเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกโดย                   
วิธีปมความรอนเปรียบเทียบกับวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  เพื่อชวยในการปรับปรุงคุณภาพ
ทางกาย เคมี  และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใหดีขึ้น  และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  1.    เพื่อศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําใบบัวบกสด 

2. เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก   
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3. เพื่อศึกษาคุณภาพของเยลลีจากน้ําใบบัวบกที่ทําแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสี
อัลตราไวโอเลต และอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

4. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกในระหวางการเก็บ
รักษา 

 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
  1.     ทราบคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําใบบัวบกสด 

2.    ไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลลีแหงน้ําใบบัวบก 
3.    ทราบคุณภาพของเยลลีจากน้ําใบบัวบกที่ทําแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสี

อัลตราไวโอเลต และอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 
4.    ทราบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาเยลลีแหงน้ําบัวบก                  
5.   เพิ่มชองทางในการใชประโยชน  และเพิ่มมูลคาใหแกบัวบก สามารถนําองคความรูท่ี 

ไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 
 
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการแปรรูปเยลลีแหงจากน้ําบัวบกโดยศึกษาอัตราสวนผสม
ระหวางคารราจีแนนและโลคัสตบีนกัม  และปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมในการแปรรูปเยลลีแหงจาก
น้ํ าใบบัวบก  จากนั้นศึกษาสภาวะในการอบแหงท่ีสามารถรักษาคุณภาพของเยลลีจาก                           
น้ําใบบัวบกที่ผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต หรือวิธีอินฟราเรด
ภายใตสุญญากาศ ไวไดมากที่สุด โดยเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยาและทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก   และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
เยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกระหวางการเก็บรักษา   
 


