
 
บทที่ 2 

เอกสารที่เกี่ยวของและงานวิจัย 
 
2.1 ชา (Tea) 
 
 ชาเปนเครื่องดื่มที่มีคนนิยมดื่มมากที่ สุดในโลก  ชามีช่ือวิทยาศาสตรวา Camellia 

sinensis หรือ Thea sinensis อยูในตระกูล Theaacea มีสายพันธุมากกวา 1,200 สายพันธุ มีช่ือ
เรียกตางกันมากมายเชน ชา (Cha) เต (The) ที (Tea) ชาเปนพืชกึ่งรอนที่มีอายุยืนสามารถขึ้นไดดี
ในเขตอบอุนที่มีฝน  จึงทําใหแหลงปลูกชากระจายอยูตั้งแตละติจูดที่ 45 องศาเหนือในรัสเซีย ถึง 
50 องศาใตในทวีปแอฟริกา ปลูกไดในพื้นที่ที่มีความสูงจากระดับน้ําทะเล 1,000-2,000 เมตร ตนชา
ที่เกิดจากการตัดกิ่งชําหรือตอน ถาไดรับการเอาใจใสดูแลจะมีอายุมากกวา 100 ป ตนชาในยูนาน
บางตนมีอายุมากกวา 300 ป ผลผลิตชาสวนใหญจะอยูในทวีปเอเชียโดยพื้นที่ที่มีการปลูกชามากจะ
อยูระหวางแนวเหนือใต ตั้งแตประเทศญี่ปุนถึงอินโดนีเซีย และแนวตะวันออก-ตกจากประเทศ
อินเดียถึงญี่ปุน เนื่องจากพื้นที่เหลานี้จะอยูในเขตมรสุมมีอากาศอบอุนและมีปริมาณน้ําฝนมาก
เหมาะกับตนชาที่กําลังเจริญเติบโตสวนของตนชาที่ใชเปนเครื่องดื่มคือ สวนบริเวณยอด ซ่ึงจะให
ชาที่มีคุณภาพที่ดีที่สุด จึงนิยมรักษาระดับของตนชาใหสูงประมาณ 3-5 ฟุต หรือความสูงไมเกิน 
1.50 เมตรเทานั้น จึงทําใหดูคลายกับวาเปนไมพุม เพื่องายตอการเก็บเกี่ยวและใชมือมนุษยในการ
เก็บใบชาเพื่อใหไดใบชาที่มีคุณภาพดี (Koa Joseph S.G, 2546) 

 
ชาและองคประกอบทางเคมี 
 

ชาเปนไมพุมอายุยืน ประกอบดวยสารโพลีฟนอล (Polyphenols) มากถึงรอยละ 20-35 
ซ่ึงมีผลตอรสฝาดและสีของน้ําชา ขอมูลจากการยอยสลาย (Decomposition) และการวิเคราะห
แสดงใหเห็นวาชาประกอบดวยองคประกอบทางอินทรีย (Organic matter) ไมนอยกวา 450 ชนิด 
และยังพบสารอนินทรีย (Inorganic Matter) ไมนอยกวา 15 ชนิด (ผลิตภัณฑเพือ่ชีวิต, 2549: 
ระบบออนไลน) ดังภาพที่ 2.1 และตารางที่ 2.1 
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องคประกอบหลักทางชีวเคมีมีดังนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 องคประกอบหลกัทางชีวเคม ี(ชา, 2548: ระบบออนไลน) 

ใบชาสด 

น้ํา 
(รอยละ 75-78) 

น้ําหนกัแหง 
(รอยละ 22-25) 

สารอินทรีย 
(รอยละ 93-96) 

โปรตีน (รอยละ 20-30) 
กรดอะมิโน (รอยละ 1-4) 
อัลคาลอย (รอยละ 3-5) 
เอ็นไซม 
โพลีฟนอล (รอยละ 20-35) 
คารโบไฮเดรต (รอยละ 20-25) 

กรดอินทรีย (รอยละ 1) 
ไขมัน (รอยละ 8) 
เม็ดสี (รอยละ 1) 
สารประกอบกลิ่น (รอยละ 0.005-0.3) 
วิตามิน (รอยละ 0.6-1) 

โพแทสเซียม (รอยละ 1.76) 
แคลเซียม (รอยละ 0.41) 
ฟอสฟอรัส (รอยละ 0.32) 
แมกนีเซยีม (รอยละ 0.22) 
เหล็ก (รอยละ 0.15) 
แมงกานิส (รอยละ 0.12) 
ซัลเฟอร (รอยละ 0.088) 
อะลูมิเนียม (รอยละ 0.069) 
โซเดียม(รอยละ 0.03) 
ซิลิกอน (รอยละ 0.024) 
สังกะสี (รอยละ 0.003) 
ทองแดง (รอยละ 0.002) 

สารอนินทรีย 
(รอยละ4-7)
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ตารางที่ 2.1 สวนประกอบทางเคมีของชา (ชา, 2548: ระบบออนไลน) 

สวนประกอบทางเคม ี ชาดาํ (รอยละ) ชาเขียว (รอยละ) 
ความชื้น 3.9-9.5 6.1-9.2 

เถา 4.9-6.5 5.2-7.2 

เถาที่ละลายน้ํา 3.0-4.2 2.6-4.1 

เถาที่ไมละลายในกรด 0.1-0.4 0.05-0.9 

ความเปนดางของเถาที่ละลายในน้ํา (ในรูปของ K2O) 1.2-2.0 1.2-1.6 

สารที่สกัดไดดวยน้ํา (Extract) 30-50 33-45 

คาเฟอิน 1.9-3.6 1.5-4.3 

แทนนนิ 7.3-15.1 - 

ไนโตรเจนทั้งหมด 5.0-6.2 - 

กาก 14-18 9-15 

Ether extract ก 10-11 - 

 
ชาในเชงิการคาแบงออกเปน 2 สายพันธุ คอื (พนม, ม.ป.ป : ระบบออนไลน) 
 

1.    ชาจีน (Chinese Tea) เปนสายพันธุ Sinensis (Camellia sinensis var. sinensis) 
ที่มีถ่ินกําเนิดในประเทศจีน เจริญในแถบพื้นที่สูง อากาศหนาวเย็นมี ลักษณะใบเล็ก โดยใบมีขนาด
กวาง 1 นิ้ว ยาวประมาณ 3 นิ้ว 
 

2.  ชาอัสสัม (Assam Tea) เปนสายพันธุ Assamica (Camellia sinensis var. 

assamica) เปนชาพื้นเมืองเจริญไดดีในภูมิอากาศรอนปานกลาง มีลักษณะใบที่กวางกวา ขนาด
กวาง 4 นิ้ว ยาว 10  นิ้ว โดยประมาณ 
 
การแบงประเภทใบชาตามกรรมวิธีการผลิต  
 

ใบชานั้นแบงออกไดเปนประเภทตามกรรมวิธีการผลิตคือ ชาดํา (Black Tea) ชาอูหลง 
(Oolong) และชาเขียว (Green Tea) ชาทุกชนิดตางก็ไดมาจากใบของพืชชนิดเดียวกัน แตที่
เรียกชื่อแตกตางกันนั้นก็เนื่องมาจากกระบวนการผลิต (การหมัก) ใบชาที่แตกตางกัน  
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1. การผลิตชาดํา ทําไดโดยการนําใบชามาทําใหแหงโดยการรีดน้ําที่หลอเล้ียงใหใบชา  
ชุมชื้นออกเพื่อทําใหใบชาเหี่ยวและออนลีบ โดยใชระยะเวลาทั้งสิ้น 16 ช่ัวโมง หลังจากนั้นจึงนํา
ใบชาที่แหงลีบมากลิ้งดวยลูกกลิ้ง บด และฉีก ตอจากนั้นจึงนําไปหมัก เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมัก 
จะไดใบชาที่แหงสนิท ชาดําจึงจัดเปน Fermented Tea 
 

2. การผลิตชาอูหลง เร่ิมจากการนําใบชาที่ผานการทําใหแหงลีบ โดยใชเวลาทั้งสิ้น 6 
ช่ัวโมง นําไปกลิ้งดวย ลูกกลิ้ง และฉีก ตอจากนั้นนําไปหมักดวยระยะเวลาสั้นๆ กระบวนการหมัก
ทําเพียงครึ่งหนึ่ง ทําใหมรีสชาติและสรรพคุณอยูนานกวาชาดําและชาเขียว ชาอูหลงจึงจัดเปน  
Semi- fermented Tea ชาอูหลงเริ่มผลิตเปนครั้งแรกในภาคตะวันออกของประเทศจีนและทาง
ภาคเหนือของไตหวนั  
 

3. การผลิตชาเขียว  ทําโดยนําใบชามาอบไอน้ําทันทีเพื่อทําลาย Oxidizing enzymes 

(เชน Polyphenol Oxidase และ Peroxidase) ปองกันการเกิดกระบวนการหมัก หลังจากนั้นจึง
นําไปกลิ้งดวยลูกกลิ้งและทําใหแหงอยางรวดเร็ว ดวยวิธีการดังกลาวนี้จึงทําใหใบชายังคงมีสีเขียว 
จากกระบวนการที่งายและนอยขั้นตอนทําใหชาเขียวยังคงมีสารในพืชที่มีประโยชนที่เรียกวา ไฟโต
เคมีคัล (Phytochemicals) หลงเหลืออยูมากกวาชาชนิดอื่นๆ ชาเขียวจึงจัดเปน Nonfermented 
Tea 
 
 อยางไรก็ตามโลกของชาก็ไมไดมีเพียงแคชาดํา ชาอูหลง หรือชาเขียวเทานั้น ยังมีชาอีก
ชนิดหนึ่งที่ยังคงเปนที่รูจักกันนอยมากแตกําลังไดรับความสนใจจากทั่วโลกไมแพชาประเภทอื่น 
นั่นก็คือ ชาขาว (White Tea) ลักษณะพิเศษของชานี้ คือทําจากยอดออนของตนชาเพิ่งจะผลิต
ออกมาใหม และยังคงมีเสนไหมหรือเสนขนละเอียดสีเงินปกคลุมอยู การเก็บเกี่ยวโดยเลือกเอาแต
เฉพาะยอดออนที่ยังเต็มไปดวยขนสีขาวปกคลุมนี่เอง ทําใหไดชาที่มีลักษณะพิเศษคือมีสีขาว แต
เนื่องจากชาสําหรับชงนั้นยังไมเปนที่นิยมสําหรับกลุมวัยรุนและวัยทํางานมากนัก เนื่องจากมี
รสชาติของชาเพียงอยางเดียว ดังนั้นจึงมีการนําผลไมมาเปนสวนประกอบใหชามีกล่ินรสของผลไม
ดวย เพื่อใหชาสําหรับชงมีรสชาติดื่มไดงายขึ้นและเพื่อใหกลุมผูบริโภคเปาหมายหันมาสนใจที่จะ
ดื่มชามากขึ้นนั่นเอง 
 
 ไพโรจน (2540) ไดศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มชาสมุนไพรเลมอนพรอมดื่ม พบวา การใช
พืชสมุนไพรทายม เลมอนบาลม และคารโบมาย สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตได 
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โดยสามารถสกัดไดดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลซียส นาน 10 นาที และนํามาเปน
สวนผสมในสูตรการผลิตโดยใชน้ําสกัดทายม เลมอนบาลม และคารโมบายในอัตราสวน 3:4:3 
รวมกับการใชน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 16 กรัม และน้ําเลมอนบาลม 1.5 กรัม ทําใหไดสูตรที่
เหมาะสมที่สุด ผลิตภัณฑสุดทายมีการยอมรับผลิตภัณฑจากผูทดสอบชิมที่คอนขางดี และลักษณะ
ที่สําคัญอื่นๆ เชน สีที่ปรากฎ ความขุน การมีตะกอน กล่ินสมุนไพร รสเปรี้ยว รสหวาน และความมี
รูปราง มีลักษณะเปนที่ตองการของผูทดสอบชิม นอกจากนี้ยังมีคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และ 
จุลินทรียที่ดี  
 

ตะวัน (2542) ไดศึกษาชาชงพืชสมุนไพร อะมาซาซูรูผสม โดยการนําวัตถุดิบ อะมาซาซูรู 
ชาหอม ผิวเลมอนเหลือง ผิวเลมอนเขียว มินต และสตรอเบอรร่ีมาใชในการผลิต ซ่ึงในการทดลอง
หาสูตรที่เหมาะสมโดยใชแผนการทดลองแบบ Mixture Design มีสวนผสมทั้งหมด 6 ชนิด คือ 
อะมาซาซูรู ชาหอม และมินตอีก 4 ชนิดคือ เลโปนนิส โรยัน USA และเปบเปอร โดยทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส คาสี L* a* b* คาของแข็งที่ละลายน้ําได
ทั้งหมด และคาความเปนกรด-ดาง ทําใหไดสูตรที่เหมาะสมคือ มินต USA รอยละ 11 มินต       
เปบเปอรรอยละ 13 มินตเลโปนนิส รอยละ 7 มินตโรยันรอยละ 7 ชาเจี่ยวกูหลานรอยละ 50 และ     
ชาหอมรอยละ 12 จากนั้นไดศึกษาสารปรุงแตงกลิ่นรสโดยทําการทดลองแบบ Factorial Design 

23 + 3 Center Point ไดสูตรสวนผสมคือ เลมอนเขียวรอยละ 10 เลมอนเหลืองรอยละ 10 และ    
สตรอเบอรร่ีรอยละ 30  

 
ธีรนุช โอภาพงพันธ และคณะ (2547) ไดทําการศกึษาเรื่องการทดสอบผลิตภัณฑใหม 

กรณีศึกษาผลิตภัณฑชามะนาวผงปรุงสําเร็จ โดยในการทดสอบใชการประเมินคาทางประสาทและ
ทดสอบความชอบโดยใช Hedonic Scale พบวากลุมผูบริโภคที่ตัดสินใจซื้อชามะนาวผงปรุง
สําเร็จสวนใหญใหเหตุผลคอื ชอบรสชาติ ชอบดื่มชาและชามะนาว และชงสะดวกตามลําดับ 

 
ศิริกาญจน (2547) ไดพัฒนาผลิตภัณฑชากระเจี๊ยบ ที่มีลักษณะเปนกระเจี๊ยบผงผสม       

ชาเขียวบดละเอียดบรรจุรวมกันในซองสําหรับชง จากการทดลองหาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง
กระเจี๊ยบเขมขนกับน้ําตาลบดละเอียดในการทํากระเจี๊ยบผง พบวา การใชน้ํากระเจี๊ยบเขมขนที่มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเทากับ 40 องศาบริกซ อบสวนผสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบเขมขน
กับน้ําตาลบดละเอียด โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมงครึ่ง 
พบวาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบเขมขนกับน้ําตาลบด ละเอียดอยูที่ระดับ 1:3.3 โดย
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กระเจี๊ยบผงที่ไดมีความชื้นรอยละ 4.15 คาความเปนกรด-ดาง และปริมารของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (ความเขมขนรอยละ 10) เทากับ 2.96 และ 8.6 ตามลําดับ โดยใชเวลาในการละลาย 4 
นาที ผลการทดลองหาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางกระเจี๊ยบเขมขนกับ  ชาเขียวบดละเอียด โดย
ทดสอบกับผูบริโภคดวยการใหคะแนนความชอบรวมกับการใหคะแนนความเขมแตละคุณลักษณะ 
พบวา สัดสวนที่เหมาะสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบผงตอชาเขียวบดละเอียดเทากับ 7.33 : 1  ผลการ
ทดสอบความชอบโดยรวมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑสุดทายมีคะแนนความชอบรวมเปน 7.52 
ซ่ึงเปนความชอบระดับปานกลาง และผูบริโภคชอบชากระเจี๊ยบมากกวาชาเขียวชงปกติ 

 
 จํานงค และ จีราวรรณ (2550) ไดศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภณัฑชาสมุนไพร โดย
ทําการศึกษาผลิตภัณฑชาสมนุไพร 10 ชนิด ไดแก ชาใบหมอน ชาคารโมมาย ชอดอกคําฝอย ชาใบ
แปะกวย ชามะขามแขก ชาเขียว ชาดํา ชากระเจีย๊บ ชาหญาปกกิ่ง และชาเจียวกูหลาน โดยทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคโดยวิธี 9 Points Hedonic Scaling โดยวางแผนแบบ BIB (t=10, 

b=45,k=2, r=9,λ=1) พบวา ชาสมุนไพร 3 ชนิดที่ผูบริโภคชอบมากที่สุดคือ ชาใบหมอน ชา
มะขามแขก และชาดอกคําฝอย ตามลําดับ พัฒนาสตูรโดยใช Mixture Design (Simplex 

Centroid) ผันแปรสวนผสมของชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดไดผลิตภณัฑสุดทายที่มีสวนผสมของชา
ใบหมอนรอยละ 1.8 และชามะขามแขกรอยละ 98.2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
(n=100) พบวา ความชอบคุณภาพโดยรวม สี กล่ินโดยรวม รสชาติโดยรวม กล่ินรสสมุนไพร
เฉพาะและความรูสึกหลังกลืนไดคะแนน 6.7 , 7.1 , 6.9 , 6.7 , 6.3 และ 6.6 ตามลําดบั และไดคา
ความเขมคุณลักษณะดังนี้ สี ความใสกลิ่นใบไมแหง กล่ินดอกไม กล่ินสมุนไพร รสขม รสเปรี้ยว 
รสหวาน กล่ินรสสมุนไพร ความฝาดเฝอนและความรูสึกหลังกลืนของรสขม รสเปรี้ยว รสหวาน 
กล่ินรสสมุนไพร ความฝาดเฝอน โดยมีคะแนนความเขมที่ผูบริโภคยอมรับคือ 8.4 , 0.8 , 8.0 , 

3.3 , 8.2 , 0.8 , 0.9 , 1.9 , 4.7 , 0.7 , 0.6 , 0.7 , 2 , 3 , 4.5 และ 2.2 ตามลําดับ  
 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑชา (มผช. 120/2549) 

 
1. ลักษณะทั่วไป ต องเป นชิ้นหรือเป นผง แหง ไม จับตัวเปนกอน 
2. สี ต องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ 
3. กล่ิน ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ ปราศจากกลิ่นอื่นทีไ่ม พึงประสงค  
4. รส ต องมีรสที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ ปราศจากรสอื่นที่ไม พงึประสงค  
5. การสกัดดวยน้าํเดือด ของเหลวที่ไดต องมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ  
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เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามมาตรฐาน ต องไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะคือ ลักษณะ
ทั่วไป สี กล่ิน และรส จากผูตรวจสอบทุกคนไม น อยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได  1 
คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

6. ส่ิงแปลกปลอม ต องไม พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม ใชส วนประกอบที่ใช เช น เส นผม ดนิ 
ทราย กรวด ช้ินส วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 

7. การเจือสี ต องไม พบการเจือสีใดๆ 
8. ความชื้นตองไม เกินรอยละ 8 โดยน้ําหนัก 
9. คาเฟอิน ต องไม น อยกว ารอยละ 1.5 โดยน้าํหนัก 
10. จุลินทรีย จํานวนจุลินทรยีทั้งหมด ต องนอยกว า 1×104 โคโลนีต อตัวอย าง 1 ลูกบาศก 

เซนติเมตร 
11. ยีสต และรา ต องไม พบในตวัอยาง 1 ลูกบาศก เซนติเมตร 

 
2.2  ลําไย (Longan) 
    

ถ่ินกําเนิดของลําไยสันนิษฐานวาอยูในประเทศจีนตอนใต เนื่องจากมีการปลูกมานานกวา
พันป มีการปลูกมากในมณฑลฟูเจี้ยน กวางตุง กวางสี ไตหวันและเสฉวน โดยมีศูนยกลางอยูที่
มณฑลฟูเจี้ยน ลําไยจากประเทศจีนนี้ไดแพรกระจายเขาสูอินเดีย ศรีลังกา พมา ฟลิปปนส ประเทศ
ในแถบยุโรป มลรัฐฮาวาย มลรัฐฟลอริดา ในประเทศสหรัฐอเมริกา คิวบา หมูเกาะอินเดียตะวันตก 
และเกาะดามากัสกา สําหรับในประเทศไทยนั้นไดพบลําไยตามปาในจังหวัดเชียงใหม และทีจ่งัหวดั
เชียงราย ซ่ึงมีผลเล็กขึ้นอยูดาษดื่นและเรียกกันวาลําไยธรรมดา จนกระทั่งป พ.ศ. 2439 มีชาวจีน         
ผูหนึ่งนํากิ่งตอนลําไย 5 กิ่งมาจากประเทศจีนมาถวายเจาดารารัศมี พระชายาพระบาทสมเด็จ         
พระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 5 เจาดารารัศมีไดแบงกิ่งลําไยเอาไวปลูกที่กรุงเทพฯ 2 กิ่ง สวน
อีก 3 กิ่งไดถวายใหเจานอยตั๋น ณ เชียงใหม ผูเปนนองชายนําไปปลูกที่เชียงใหม ณ บานน้ําโทง 
ตําบลสบแมขา อําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม ตอมาไดแพรกระจายพันธุไปยังจังหวัดใกลเคียง 
โดยเฉพาะจังหวัดลําพูน เนื่องจากในอดีตการขยายพันธุโดยเฉพาะเมล็ด จึงทําใหเกิดการกลายพันธุ
ไดพันธุที่ดีขึ้น (พาวิน และคณะ, 2547) 

 
 แหลงผลิตลําไยในประเทศไทยที่สําคัญ คือ จังหวัดที่อยูในเขตภาคเหนือ ไดแก เชียงใหม 
ลําพูน เชียงราย ลําปาง แพร นาน และพะเยา นอกจากนี้ยังมีการปลูกในภาคตะวันออก เชน อําเภอ
สอยดาว และโปงน้ํารอน จังหวัดจันทบุรี ภาคกลางเชน จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม ภาค
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ตะวันออกเฉียงเหนือ เชน จังหวัดเลย หนองคาย และนครพนม ภาคใต เชน จังหวัดพัทลุง สงขลา 
และนครศรีธรรมราช เปนตน (พาวิน และคณะ, 2547) 
 
  ลําไย (Longan) จัดเปนพืชที่อยูในตระกลู Sapindaceae มีช่ือวิทยาศาสตรอยูหลายชื่อ คือ   
Euphoria longana Lam., Euphoria longan Strend., Nephelium logana Camb. และ 
Dimocarpus longan Lour. (พาวนิ และคณะ, 2547) เปนไมยืนตนขนาดกลาง กิ่งกานแตกเปน
ทรงพุมสวยงาม ใบเปนใบประกอบ ดอกชอออกที่ปลายยอด ผลกลมใหญกวาไขนกกระทา เปลือก
ผลบางสีน้ําตาล เนื้อในขาวหรือสีชมพู มีเมล็ดกลม สีน้ําตาลแกมดํา ผลละ 1 เมล็ด  
 

ลําไย (Euphoria longana Lamk) เปน 1 ใน 4 สินคา Product Champion เพราะเปน
ผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ และทํารายไดปละหลายลานบาท ลําไยจัดเปนผลไมชนิดบม     
ไมสุก (Non-Climacteric) เปนผลไมทีม่ีรสหวาน มกีล่ินหอมและไมมีรสเปรี้ยว โดยทัว่ไปมี     
ความหวาน 16-20 องศาบริกส pH 6.7-6.9 เนื้อลําไยสดมีน้ําตาลอยู 3 ชนิด คือกลูโคส ฟรุกโทส 
และซูโครส กรดอินทรียมหีลายชนิด เชน กรดกลูโคนิค กรดมาลคิ และกรดซติริก ฯลฯ และมี
กรดอะมิโนอกีประมาณ 9 ชนิด เปนเหตใุหลําไยมีสรรพคุณทางยาโดยเฉพาะลําไยแหง จะใหคุณคา
ทางโภชนาการสูงกวาลําไยสดจํานวน 5 เทา  ลําไยมีสารอาหารมากมายไมวาจะเปนน้ําตาลกลูโคส 
ซูโครส ฟรุกโตส และวิตามนิชนิดตางๆ เชน วิตามนิซี วิตามินบี 1 และบี 2 สูง  โดยเนื้อลําไยม ี    
รสหวานและมีสรรพคุณแกผอมแหงแรงนอย นอนไมหลับ ขี้ลืม ใจสั่น บํารุงรางกาย บํารุงประสาท 
ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอ ชวยบํารุงกําลังของสตรี ภายหลังจากการคลอดบุตร สวนลําไยแหงนัน้
จะมีสรรพคุณในการบํารุงหวัใจ ระบบประสาท ชวยยอยอาหาร ชวยบํารุงกําลัง และบํารุงโลหิต 
(มหัศจรรยผลไมไทย, 2549: ระบบออนไลน)   

 
ลําไยถือไดวาเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย เพราะผลผลิตลําไยเปนที่นิยม

ของผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศ สามารถสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศทํา
รายไดเขาประเทศปละหลายรอยลานบาท และมีแนวโนมวาปริมาณและมูลคาการสงออกยังคง
เพิ่มขึ้นทุกป และจากการอภิปรายเรื่อง อนาคตลําไยในทศวรรษหนา ณ โรงแรมเชียงใหมภูคํา เมื่อ
วันที่ 16 กันยายน 2541 ไดพยากรณส่ิงที่จะเกิดขึ้นกับลําไยไทยในอีก 10 ปขางหนาคือ จะมีพื้นที่
ปลูกลําไยเพิ่มขึ้น ผลผลิตลําไยเพิ่มขึ้น จะทําใหตลาดสามารถเลือกซื้อผลิตผลไดมากขึ้น ดังนั้น 
ผูผลิตจึงตองมีการแขงขันในเรื่องของคุณภาพผลผลิต ซ่ึงคาดวาตลาดลําไยสดจะมีการคัดเลือก และ
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จัดชั้นคุณภาพของผลผลิตลําไยที่ดีขึ้น ผูบริโภคจะมีโอกาสไดเลือกบริโภคลําไยที่มีคุณภาพดี     
(นิรนาม, 2542) 

 
ตารางที่ 2.2 สถิติการผลิตลําไยในประเทศไทยป 2544-2550  

ป ปริมาณ (ตัน) 
2544 250,098 
2545 429,518 

2546 396,323 

2547 597,272 
2548 712,178 

2549 471,892 

2550 495,000 
 ท่ีมา :  สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
  ผลผลิตออกสูตลาดเดือน  มิถุนายน – กันยายน 
 
ตารางที่ 2.3 สถิติการสงออกลําไยสดและลาํไยแหงประเทศไทยป 2549-2550  
        (มกราคม – กันยายน) 

ประเทศ ลําไยสด ลําไยแหง 

 2549 2550 2549 2550 

 ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

จีน 34,167 628.01 38,463 691.63 26,906 388.69 35,503 562.30 

อินโดนีเซีย 33,807 571.86 46,307 646.32 26,027 535.37 9,517 145.06 

ฮองกง 7,057 161.83 31,318 401.28 10,307 237.82 8,304 144.13 

แคนาดา 1,347 34.55 1,891 40.57 489 65.52 413 44.99 

มาเลเซีย 1,099 15.17 2,522 29.57 158 27.49 228 12.01 

สิงคโปร 2,565 34.17 2,937 35.20 44 8.46 107 8.70 

ฟลิปปนส 1,174 18.29 1,399 55.15 60 7.45 72 7.70 

อื่นๆ 2,782 75.97 5,893 103.07 489 21.24 1,048 28.86 

โลก 83,998 1,539.85 130,730 2,002.79 64,480 1,291.44 55,192 954.34 

ปริมาณ : ตัน   
มูลคา    : ลานบาท 
ท่ีมา : กรมศุลกากร (http://www.dft.moc.go.th, 2550 : ระบบออนไลน) 
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ชนิดลําไย แบงออกเปน 2 ชนิดคือ (พาวิน และวนิัย, 2543) 
 

1. ลําไยเครือหรือลําไยเถา 
 ลําไยชนิดนี้มลํีาตนเลื้อยคลายเถาวัลย ทรงพุมตนคลายตนเฟองฟา ลําตนไมมีแกนใบขนาด
เล็กและสั้น ผลเล็ก ผิวชมพปูนน้ําตาล เมล็ดโต เนื้อผลบางมีกล่ินคลายกํามะถันปลูกไวสําหรับเปน
ไมประดับมากกวาทีจ่ะใชเพื่อรับประทานผล 

2. ลําไยตน แบงออกเปน 2 ชนิด 
- ลําไยพื้นเมืองหรือลําไยกระดูก 
- ลําไยกะโหลก เปนพันธุที่นิยมปลูกกันมากเพราะผลใหญ เนื้อหนาและมีรสหวาน 

ปริมาณ น้ําตาล 16-24 เปอรเซ็นต  มีดวยกันอยูหลายพันธุ แตละพันธุมีคุณลักษณะพิเศษแตกตาง
กัน ไดแก พันธุดอหรืออีดอ พันธุชมพูหรือสีชมพู พันธุแหวหรืออีแหว พันธุเบี้ยวเขียวหรืออีเบี้ยว
เขียว พันธุใบดําหรืออีดําหรือกะโหลกใบดํา พันธุแดงหรืออีแดงกลม พันธุอีเหลืองหรือเหลือง พันธุ
พวงทอง พันธุเพชรลาดทะวาย พันธุปูมาตีนโคง พันธุตลับนาค 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
 

ลําตน ถาปลูกดวยเมล็ดลําตนจะตั้งตรง แตถาเปนตนจากกิ่งตอนมกัโคงงอ เมื่อโตเต็มที่จะ
มีความสูง 15-20 ฟุต เปลือกของลําตนมีสีเทา หรือเทาปนน้ําตาลแตกเปนสะเกด็เนื้อไมแข็งมีสีแดง 

ก่ิง มีลักษณะทั่วไปเชนเดยีวกันกับลําตน แตกสาขารอบดาน ถาไมไดรับการตกแตงจะแนน
เปนพุมทึบ 

ใบ จัดเปนประเภทใบรวม คอืมีกานใบรวมยาวประมาณ 15-30 ซม. มีสีน้ําตาลอมเขียว 
หรือเขียวเทาเปนแกนกลาง 

ดอก เปนดอกชอ ติดอยูตามปลายกิ่งของพุม เปนดอกสมบูรณเพศ  โดยดอกตัวผูมักจะอยู
ดานลางของชอ ดอกลําไยจะมีสีขาวหรือขาวอมเหลือง ที่ปลายดอกจะมีอับละอองเกสรตัวผูสีเหลือง 

เมล็ด มีลักษณะกลมหรือกลมแปน มีสีดําหรือสีน้ําตาลเขม ผิวเปนมันเงา เล่ือม มีทั้งขนาด
ใหญและเล็ก ตอนที่ติดอยูกับขั้วจะมีจุก ขนาดของจุกนี้จะใหญและเล็กตามพันธุ 

ผล มีลักษณะทรงกลมและเบี้ยวขนาดโตเต็มที่เสนผาศูนยกลาง 2.5-2.7 ซม. เปลือกของผล
มีสีน้ําตาลปนเหลือง น้ําตาลปนแดง เขียวปนน้ําตาล เปนตน ถัดจากเปลือก เปนสวนที่มีลักษณะใส
คลายวุน เปนเนื้อเยื่อที่เกิดจากสวนนอกของเยื่อหุมเมล็ด บางชนิดใสมาก บางชนิดขุน นอกจากนี้ยัง 
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มีลักษณะ แฉะ แหง กรอบ เหนียว ทั้งรสก็แตกตางกันไปตั้งแตหวานแหลมจนถึงหวานพอประมาณ 
(ลักษณะทางพฤกษศาสตรของลําไย, 2549: ระบบออนไลน)   
 
คุณคาทางอาหารของลําไย 
 

รัตนา และคณะ (2547) ไดรวบรวมขอมูลคุณคาทางอาหารของลําไยดังตารางที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.4 สวนประกอบของลําไยและลาํไยอบแหง 

สวนประกอบ เนื้อลําไยสด เนื้อลําไยแหง 
ความชื้น รอยละ 81.10 17.8 

ไขมัน      รอยละ 0.11 0.48 

เสนใย     รอยละ 0.28 1.60 

โปรตีน    รอยละ 0.97 4.60 

เถา           รอยละ 0.56 2.86 

คารโบไฮเดรต   รอยละ 16.98 72.70 

พลังงานความรอน     กิโลแคลอรี่/100 กรัม 72.79 311.80 

แคลเซียม                   มิลลิกรัม/100 กรัม 5.70 27.70 

เหล็ก                         มิลลิกรัม/100 กรัม 0.35 2.39 

ฟอสฟอรัส                มิลลิกรัม/100 กรัม 35.50 159.50 

โซเดียม                     มิลลิกรัม/100 กรัม - 4.50 

โพแทสเซียม             มิลลิกรัม/100 กรัม - 2,012.00 

ไนอาซีน                   มิลลิกรัม/100 กรัม - 3.03 

กรดแพนโทเธอนิค   มิลลิกรัม/100 กรัม - 0.57 

วิตามินบีสอง            มิลลิกรัม/100 กรัม - 0.37 

วิตามินซี                  มิลลิกรัม/100 กรัม 69.20 137.80 

ท่ีมา : รัตนา และคณะ (2547) 
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ประโยชนของลําไย (พัชรี, 2548) 
 
 ลําไยเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ เปนที่นิยมรับประทานทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ 
นอกจากจะนิยมรับประทานเปนผลไมสดแลว สวนตางๆ ของลําไยยังมีสรรพคุณในการแกความ
เหนื่อย ออนเพลีย ชวยใหหลับสบายและเจริญอาหาร สวนตางๆ ของลําไยมีสรรพคุณ ดังนี้ 
 
 เนื้อลําไย เปนยาบํารุงในคนที่เปนโรคประสาทออนๆ นอนไมหลับ หากรับประทาน 10-

15 กรัม จะชวยบํารุงมามและบํารุงหัวใจ อีกทั้งชวยใหเจริญอาหารอีกดวย เนื้อลําไยสดมีน้ําตาลอยู 
3 ชนิด คือ กลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส มีกรดอินทรียหลายชนิด เชน Gluconic Acid Malic 

Acid Citric Acid และ Amino Acid ประมาณ 9 ชนิด เนื้อลําไยแหงจะมีเกลือแรที่มีประโยชนที่
รางกายตองการในปริมาณนอย เชน ทองแดง สังกะสี และแมงกานีส เปนตน 
 
 เมล็ด นํามาตากแหง แลวบดขยี้เปนผงใชเปนยาทาภายนอก แกกลาก เกลื้อน แผลฝหนอง 
ชาวจีนใชในการสระผม (เนือ่งจากมีการใชสาร Saponin ในการหามเลือด เพราะมีรสฝาด) 
 
 ใบ ใชตมกับน้าํรับประทานแกโรคไขมาลาเรีย โรคริดสีดวงทวาร โรคไขหวัด 
 
 ดอก ใชแกแผลหนองตางๆ  
 
 ราก รากสด นํามาตมกับน้ําตาลกรวด ดื่มแตน้ํา แกอาการช้ําในเนื่องจากการหกลม สวน
รากแหง นํามาตมกับน้ํา รับประทานแกวิงเวียนศีรษะ ออนเพลีย แกอาการตกขาว ขับพยาธิเสนดาย 
 
ในการแพทยจีนจัดอยูในกลุมสมุนไพรที่มีสรรพคุณบํารงุเลือด (พัชรี, 2548) 
 

1. สวนประกอบ 
1.1 วิตามิน A, B1, B2, P และ C 
1.2 น้ําตาลกลูโคส (รอยละ24.90) น้ําตาลฟรุกโตส (รอยละ 0.22) 
1.3 Tartaric Acid (รอยละ1.26) 

1.4 Nitrogen Compound (รอยละ 6.3)   

  1.5 โปรตีน (รอยละ5.6) ไขมัน (รอยละ 0.5) 
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2. รสชาติ มีรสหวาน 
3. สรรพคุณ บํารุงเลือดบํารุงสมอง บํารุงหัวใจ ชวยเจริญอาหาร ขับเหงื่อทําใหลมปราณ

ไหลเวยีนไดสะดวก  
4. การใช ทางตําราจีนจึงใชกับผูที่มีอาการออนเพลีย ไมเจริญอาหาร เลือดจาง หนาซีด

เหลือง ขี้หลงขี้ลืม ขี้ตกใจ นอนฝนมาก รวมทั้งผูที่มีอาการออนเพลียเนื่องจากเสียเลือดประจําเดือน
มากเกินไป ออนแอหลังคลอด เปนตน 
 
การวิจัยฤทธิ์ทางเภสชัวิทยา 
 

1. บํารุงรางกาย ผลการทดลองในสัตวพบวา ทําใหมีความกระฉับกระเฉง คึกคกั มี
ชีวิตชีวาเพิ่มขึน้และทําใหกนิอาหารไดมาก ฟนฟนู้ําหนกัที่ลดลง 

2. ทําใหความทนตอภาวะขาดออกซิเจนสูง 
3. เพิ่มภูมิตานทานของรางกาย 
4. มีฤทธิ์ตานเชื้อราบางชนิด 

 การทดลองพิษวิทยา ปอนลําไยสกัด 2.5 ซีซี ภายใน 7 วัน ไมพบวามีอาการผิดปกติหรือ
สัตวทดลองตาย 
 
 ประเทศจีน ซ้ือลําไยจากไทยเพื่อเอาเปลือกและเมล็ดลําไยไปบดผสมเปนยาหมอ 
นอกจากนั้นคนจีนนิยมบริโภค “ปาเปาโจว” (ขาวเหนียวเปยกรวมมิตร ปรุงโดยตมขาวเหนียวรวม
กับเม็ดบัว พุทราจีน ลําไยแหง เปนอาหารบํารุงรางกาย) 
 เกาหลีใต เอาลาํไยแหงผสมเปนยาหมอ 
 สิงคโปร นิยมบริโภคลําไยกระปอง 
 

Nuchanart (2005) ไดศึกษาสารสําคัญในลําไย โดยใชเมทธานอลหรือน้ํารอนสกัดสาร
จากเปลือก, เนื้อ และเมล็ดลําไย และวิเคราะหดวย HPLC พบวา มีสารกลุมโพลีฟนอลิคคือ Gallic 

Acid, Corilagin และ Ellagic Acid สารทั้ง 3 ชนิดนี้มีความแปรปรวนตามสวนตางๆ ของผล
ลําไยและสายพันธุ เมล็ดลําไยมีสารทั้ง 3 ชนิดมากที่สุดและเนื้อลําไยมีนอยสุด นําสารสกัดลําไยนี้
ไปทดสอบฤทธิ์ตอระบบหัวใจและหลอดเลือด พบวา สารสกัดเมล็ดและเนื้อลําไยชวยลดการหดตัว
ของหลอดเลือดที่ถูกกระตุนดวยนอรอีพิเนฟริน (Norepinephrine) และสารสกัดเมล็ดนี้ยัง
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สามารถยับยั้งเชื้อมาลาเรียได จึงมีความเปนไปไดในการพัฒนาสารสกัดลําไยเปนยาลดความดัน
เลือดหรืออาหารเสริมเพื่อบํารุงสุขภาพ 

 
อุษณยี  (2549) ไดศึกษาวิจยัขอมูลวทิยาศาสตรในทางการแพทยและเภสัชวิทยา จาก

ประโยชนของลําไยแหงเพื่อสุขภาพ พบวาในลําไยแหงมีฤทธิ์ยับยั้งสารกอมะเร็ง ชวยลดอนมุูล
อิสระในเม็ดเลือดขาว และในอนาคตอาจนํามาใชรวมกับการรักษามะเร็งเพราะใหผลขางเคียง
นอยลงหรือไมมีเลย ทําใหลดขนาดการใชยาหรือเคมีบาํบัดลงที่มีผลขางเคียงมากกวา ทั้งยังยนืยนั
สรรพคุณประโยชนของลําไยวามีสารออกฤทธิ์เหนี่ยวนําเซลลมะเร็งลําไสใหญและเซลลมะเรง็เม็ด
เลือดขาวใหตาย สารที่ยับยั้งความเปนพิษของสารกอมะเร็งทางเดนิอาหาร สารที่ออกฤทธิ์ลด      
การเสื่อมสลายของขอเขา ผลการวิจัยลาสุดไดพบวาลําไยแหงสามารถออกฤทธิ์ทําลายและตอตาน
อนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ (ลําไยประโยชนอันนาทึ่ง, 2549: ระบบออนไลน)                                                
 
การแปรรูปลําไย (สินธนา, 2543) 
 
 ลําไยนอกจากจะใชรับประทานสดไดแลวยังสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ได
อีก ทั้งนี้ไดมีการแนะนําจากแหลงความรูหลายแหลงวาลําไยสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ได
หลายชนิด เชน ลําไยทั้งเปลือกตากแหง เนื้อลําไยแหง เนื้อลําไยผสมน้ําตาลทรายแดงตากแหง ลําไย
ดอง ลําไยกวนปรุงรส ลําไยแชอ่ิม น้ําลําไยผง น้ําลําไยสดหวานเขม น้ําลําไยแหงหวานเขมขน ลําไย
สดกวน ลําไยแหงกวน ลําไยกระปองหรือบรรจุขวดในน้ําเชื่อมและลําไยแชแข็ง เปนตน  
 
 การแปรรูปผลิตภัณฑหลายชนิดจะมีการระเหยน้ํารวมดวย และมักมีการแนะนําใหใชตูอบ
ลมรอนที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได แตถาทําในปริมาณนอยและไมมีอุปกรณดังกลาวก็อาจใช
วิธีการตากแดดแทนได และอาจใชตูตากแหงพลังงานแสงอาทิตยเพื่อชวยใหการระเหยน้ํารวดเร็ว
ขึ้นกวาการตากแดดธรรมดา ในบางผลิตภัณฑมีการแนะนําใหใชสารเคมีตางๆ รวมดวย เชน 
แคลเซียมคลอไรด โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต กรดแอสคอบิก กรดซิตริก ฯลฯ ส่ิงที่ตอง
ระมัดระวัง คือสารเคมีเหลานี้จะตองไมมีสารที่เปนอันตรายตอผูบริโภคปนเปอนอยู และจะตองไม
ใชมากเกินกวาที่แนะนํา มิเชนนั้นแลวอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ตลอดจนอาจทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑที่ไดไมเปนไปตามที่ตองการ  
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สุธีราและรัตนา (2540)  ไดทดลองอบลําไยทั้งเปลือกในตูอบลมรอน 2 วิธี คือวิธีแรกเริ่ม
อบที่ 90 องศาเซลเซียส 12 ช่ัวโมง แลวลดอุณหภูมิเหลือ 85  องศาเซลเซียส 9 ช่ัวโมง และ 80 

องศาเซลเซียส 9 ช่ัวโมง รวมเวลาอบทั้งหมด 30 ช่ัวโมง กับวิธีที่สอง อบที่ 80  องศาเซลเซียส 13 
ช่ัวโมง ลดอุณหภูมิเหลือ 75  องศาเซลเซียส 20 ช่ัวโมง และลดอุณหภูมิเหลือ 70  องศาเซลเซียส 8 
ช่ัวโมง รวมเวลาอบทั้งหมด 41 ช่ัวโมง เพื่อใหลําไยอบแหงทั้งเปลือกทั้งสองวิธีมีความชื้นเหลืออยู
ประมาณรอยละ 17-18 พบวาการอบทั้งสองวิธี ไมมีความแตกตางในดาน การยอมรับอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (วงเดือน, 2542) ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับ
บริษัท พีทีแปซิฟก (2540) ซ่ึงไดแนะนําวิธีการอบลําไยทั้งเปลือกดวยเตาอบกระบะแบบใชแกสเปน
เชื้อเพลิง คือ อบครั้งละ 2700 กิโลกรัม อุณหภูมิ  80-90  องศาเซลเซียส ติดตอกัน 34 ช่ัวโมง โดยให
พลิกกลับลําไยในระหวางการอบ 4 คร้ัง 

 
วงเดือน (2542) ไดศึกษาวิธีที่เหมาะสมในการผลิตชาลําไยจากลําไยอบแหงทั้งเปลือกและ

ดอกลําไย รวมไปถึงการหาสัดสวนที่เหมาะสมในการผสม พบวากระบวนการลดความชื้นที่
เหมาะสมสําหรับเปลือก และเมล็ดลําไย คือการคั่วในกระทะทองเหลือง ดอกลําไยใชวิธีอบดวย
ตูอบขนมปงที่ใชกันทั่วไป สวนเนื้อลําไยใชวิธีอบดวยตูอบลมรอนแบบ Tray Dryer ที่ 90 องศา
เซลเซียส 2 ช่ัวโมง และอบตอที่ 80 องศาเซลเซียส 4 ช่ัวโมง จะไดเนื้อลําไยที่แหงกรอบ 

 
 อนุรักษ และอาทร (2542) ไดศึกษาการทําเครื่องดื่มลําไยผงกึ่งสําเรจ็รูป โดยใชลําไยสด
พันธุสีชมพู พบวาการทําใหน้ําลําไยเขมขนโดยการเคีย่วจะใชเวลาในการระเหยน้าํ 70 นาที สวน
การระเหยน้ําโดยการใชเครื่องสุญญากาศจะใชเวลาสั้นกวาเล็กนอย สําหรับการอบแหงคอนขางใช
เวลานานคือ 24 ช่ัวโมง และผูชิมมีความชอบในผลิตภัณฑที่ไดเติมมอลโตสเด็กซตรินรอยละ 0.5 
กอนการทําใหเขมขน 
 
 ชนันท (2545) ไดศึกษาลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑน้ําลําไยที่ชงละลายจากลําไยผงที่
อบแหงแบบโฟม-แมทโดยวธีิ Ideal Ratio Profile พบวาลักษณะน้าํลําไยที่ผูทดสอบตองการ คือ
น้ําลําไยที่มีสีน้ําตาลออน มีลักษณะเปนเนือ้เดียวกัน และลื่นคอ รองลงมา คือ รสหวาน กล่ินลําไย 
และลักษณะทีเ่ปน Body โดยใชแผนการทดลองแบบ Mixture Design พบวาน้ําลําไยที่ผูทดสอบ
พอใจมากที่สุดคือ สูตรที่มีเนื้อลําไยสดรอยละ 37.00 เนื้อลําไยแหงรอยละ 4.93 น้ําตาลทราย     
รอยละ 22.20 และน้ํารอยละ 35.61 โดยมสีารกอใหเกดิโฟมผสมอยูรอยละ 0.26 โดยน้ําหนัก 
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 จันทรจิรา และอาทิตย (2548) ไดพฒันาผลิตภัรฑชาลําไยพุทราจีน โดยทดลองหา
อัตราสวนที่เหมาะสมระหวางปริมาณใบชาเขียว ลําไยอบแหง และพุทราจีน โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป Design-Expert version 6.0.10 (Mixture Design) พบวา สัดสวนที่เหมาะสมทีสุ่ด 
ในการผสมระหวางใบชาเขียว : ลําไยอบแหง : พุทราจีน เทากับ 1.25 : 0.62 : 0.63 
 
2.3 หมอน 
 

หมอน (Mulberry) มีช่ือวิทยาศาสตร Morus alba Linn. อยูในตระกลู Moraceae เปน
ไมพุม หรือยนืตน หมอนเปนพืชกึ่งเมืองรอน (Sub-Tropical) แตสามารถขึ้นในแถบโซนรอน
ทั่วไปได ฉะนั้นหมอนจึงขึ้นไดดีทัว่ไปในประเทศไทย เปนพืชทีท่นความแหงแลงไดดีพอควร   
อาจกลาวไดวาหมอนขึ้นไดดีในดินเกือบทุกชนิด ถาดนิมีความสมบรูณดี ตนหมอนก็จะใหผลผลิต
สูง หมอนชอบดินรวนปนทราย ดูดซึมน้ําไดดี และดินที่มีลักษณะคอนขางเปนดาง ใบหมอน
โดยทั่วไปมีรูปลักษณะแหลม และขอบใบหยัก อาจมทีั้งเวามากและไมเวาเลย ฐานใบมีลักษณะ
คลายใบโพธิ์ ตามผิวใบมีเยือ่ Cuticle ซ่ึงชวยกันระเหยน้ําจากใบได ดอกหมอนจะรวมกนัเปนชอ 
4-10 ดอก และอาจเปนดอกที่มีดอกตัวผูและดอกตวัเมียแยกกัน โดยรวมอยูบนชอดอกเดียวกนัหรือ
คนละชอ หมอนบางพันธุกม็ีดอกเปนดอกสมบูรณ คือเกสรตัวผูและตัวเมียอยูในดอกเดียวกนั  
(ชอลัดดา และคณะ , 2545) 
 
พันธุหมอนท่ีนํามาทําเปนชาใบหมอนมี 2 สายพันธุ คือ (สถาบันวิจัยหมอนไหม, ม.ป.ป) 
 

1. หมอนพันธุนครราชสีมา 60 เปนหมอนพันธุลูกผสมที่มีลักษณะทรงพุมดี ลําตนตั้งตรง 
และแตกกิ่งหลังการตัดแตงดี ใบมีขนาดใหญรูปหวัใจ สีเขียวเขมเปนมัน ทําใหคงความสดอยูได
นานหลังการเก็บเกีย่วไดผลผลิตสูงเฉลี่ย 3,900 กก./ไร/ป ตานทานตอโรคราแปงไดดี สามารถขึ้น
ไดดีในพื้นที่ทัว่ไปปลูกไดทัง้ในเขตอาศยัน้ําฝนและเขตชลประทาน ขอจํากัดทอนพนัธุออกรากยาก 
ควรใชทอนพนัธุที่มีอายุ 8 เดือนขึ้นไปชุบน้ํายาเรงราก NAA 
 

2. หมอนพันธุบุรีรัมย 60 เปนหมอนลูกผสม มีใบเปนหัวใจขนาดใหญสีเขียวตานทานตอ
โรคใบดางไดดี ทอนพนัธุออกรากงาย ไดผลผลิตเฉลี่ย 4,300 กก./ไร/ป ขอจํากดั เปนพันธุทีไ่ม
เหมาะสมที่จะปลูกในดนิที่มคีวามสมบูรณต่ํา แนะนําปลกูในเขตชลประทาน หรือพืน้ที่ที่มีปริมาณ
น้ําฝนมาก 
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การผลิตชาใบหมอน พัฒนามาจากการผลติชา 
 

1. การผลิตชาใบหมอนระดับครัวเรือน 
1.1 ชาเขียวใบหมอน 

ใชใบหมอนสดไดทั้งใบออนและใบแก โดยเริ่มจากลวกน้ํารอนที่อุณหภูมิประมาณ 90-95 
องศาเซลเซียส นาน 20-30 วินาที จุมลงในน้ําเย็นทันที นําขึ้นผ่ึงลมใหแหงหมาดๆ อบที่อุณหภูมิ  
80 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง และเก็บไวในภาชนะที่ปองกันความชื้นได ลักษณะทั่วไปของ    
น้ําชา มีสีเขียวออนปนน้ําตาล กล่ินหอมเชนเดียวกับใบชา แตมีกล่ินนอยกวา และมีรสหวาน
เล็กนอย ฝาดนอยกวาชาจากใบ ไมมีรสขม ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อนํามาทําชาเขียวได
น้ําหนักเพียงรอยละ 18.9 ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0   

 
1.2 ชาจีนใบหมอน 

นําใบหมอนสดมาหั่นใหมีขนาดเทากับการทําชาเขียว คั่วและนวดใบหมอนในกระทะดวย
ไฟออนๆ นานประมาณ 20-25 นาที แลวนําไปอบทีอุ่ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1

ช่ัวโมง เก็บไวในภาชนะกนัความชื้นได ลักษณะทัว่ไปของน้ําชา มีสีเหลืองออนปนน้ําตาล กล่ิน
หอมเชนเดียวกับใบชา แตมกีล่ินนอยกวา รสฝาดนอยกวาชาจากใบ ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อ
นํามาทําชาฝรั่งไดน้ําหนักใบชาเพียงรอยละ 15.85 ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0 

 
1.3 ชาฝรั่งใบหมอน 

ตัดกานใบทิ้ง หั่นใบหมอนใหมีขนาดเทากับการทําชาเขียว คั่วในกระทะดวยไฟออนๆ 
ขณะคั่วนวดใบหมอนแรงๆ เพื่อใหเซลลใบหมอนแตกช้ําจนกระทั่งใบหมอนแหงกรอบ ใช
เวลานานกวา 25 นาที บดใบหมอนใหรวนเปนผงดวยมือ บรรจุซองเก็บไวในภาชนะที่ปองกัน
ความชื้นได ลักษณะทั่วไปของชา มีสีน้ําตาล (เหลืองทองแดง) กล่ินหอมเชนเดียวกับชาฝรั่งจาก    
ใบชา รสฝาดนอยกวาชาจากใบชา ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อนํามาทําชาฝรั่ง ไดน้ําหนักชาผง
รอยละ 15.8  ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0 
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2. การผลิตชาใบหมอนในระดบัอุตสาหกรรม 
 ปจจัยสําคัญในการผลิตที่ตองคํานึงถึงคือ 

- วัตถุดิบ 
- เครื่องจักรและอุปกรณ เปนเครื่องมือเฉพาะในการแปรรูปใบหมอน เปนชา

หมอน โดยทัว่ไปดัดแปลงจากอุปกรณทําชาจากใบชา 
- วิธีการอาจมีหลายรูปแบบทางอุตสาหกรรมที่ดําเนินการอยูอาจเปนวิธีการเฉพาะ

ในการทําเปนชาใบคือ ชาเขียว หรือชาฝร่ัง หรือชาผง (ชาฝรั่ง) 
 
 ขั้นตอนการผลิตชาหมอนมี 4 ขั้นตอน  

- การเตรียมใบหมอนในสวนของเกษตรกร ตองคํานึงถึง 
1. การวางแผนปลูก ตองคํานึงถึงสถานที่ปลูก ที่สามารถใหน้ําไดไมอยูใกล

แปลงผักและแปลงไมดอก ทีม่ีการใชสารเคมีมาก และการคมนาคมสะดวก 
2. การดูแลรักษา การใหไดใบหมอนที่ดีสมบูรณ ตองดูแลดีตั้งแตเร่ิมปลูก 

โดยทั่วไปโรงงานใหความสําคัญการวางแผนปลูก และดูแลรักษามากเพื่อใหไดใบหมอนที่มี
คุณภาพ และปริมาณเพียงพอตอความสามารถของเครื่องจักรในแตละวันตลอดฤดูการผลิต 
เนื่องจากในปจจุบันยังไมมีการวิจัยการปลูกหมอนใชใบทําชาหมอนโดยตรง จึงใชวิธีการดูแล 
รักษา การปลูกหมอน เพื่อใชใบเลี้ยงไหมไปกอน 

3. การเก็บเกี่ยว ตองคํานึงถึงวิธีการเก็บ และเวลาการเก็บ วิธีที่ดี ควรเลือกเก็บ
ใบที่มีคุณภาพดี การเด็ดใบจะเด็ดจากใบลางสูใบบน เวนใบออนสวนยอดไว ปลอยใหตนหมอน
เจริญเติบโตไปประมาณ 1 เดือน จึงเก็บใบหมอนไดอีกครั้งหมุนเวียนกันไป เวลาในการเก็บควร
เปนตอนเชา หรือตอนเย็น เพราะอุณหภูมิต่ําใบไมเหี่ยว และเก็บใสในตะกราเพื่อใหอากาศถายเทได 

4. การขนสง แหลงปลูกกับโรงงานที่ผลิตชาควรอยูใกลกัน ใชระยะเวลาขนสง   
ไมเกิน 2 ช่ัวโมง และควรขนสงในชวงที่อากาศไมรอนเกินไป 

- การเตรียมใบหมอนในสวนของโรงงาน 
ใบหมอนเมื่อถึงโรงงานเพียงสวนหนึ่งเทานั้นที่เขาสูกระบวนการผลิตกอน 

อีกสวนหนึ่งตองเก็บไวเพื่อรอเขาทีหลังซึ่งใชเวลาหางกันหลายชั่วโมง ดังนั้นโรงงานจึงสรางที่เก็บ
ใบหมอนสดมีลมเปาเพื่อใหความรอนจากการหายใจของใบระบายออกมาได และไมควรเก็บ        
ใบหมอนไวเกิน 24 ช่ัวโมง 
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ก. การผลิตชาเขียวใบหมอนแบบอุตสาหกรรมโรงงาน 
1. คัดใบหมอน ที่ไมมีคุณภาพออก เชน ใบเหลือง ใบที่เปนโรค หรือมีส่ิงเจือปน เปนตน 
2. หั่นใบหมอน ใหมีขนาดกวาง 1-2 ซม. ดวยเครื่องหั่น 
3. อบไอน้ํา ใบหมอนที่หั่นแลวจะไหลขึ้นไปตามสายพานผานเขาเครื่องอบไอน้ํา ซ่ึงตอง

ควบคุมอุณหภูมิใหสม่ําเสมอ 
4. คั่วคร้ังที่ 1 เมื่อใบหมอนผานเครื่องอบไอน้ํา แลวจะผานมาตามสายพานเขาเครื่องคั่วซ่ึงคั่ว

ไดคร้ังละ 25-35 กก. (น้ําหนักสด) 
5. หลังจากคั่วจะลงสูเครื่องนวดตามสายพาน เพื่อทําใหใบหมอนมวนใบ 
6. ใบหมอนที่ผานการนวดแลว นํามาคั่วคร้ังที่ 2 ระหวางคัว่คร้ังที่ 2 นี้ จะมีการเปาลม เพื่อไล

ไอน้ําออก ทําใหใบหมอนทีป่นละเอียดรวงลงมาสูแผนพลาสติกดานลาง นําไปบรรจุเปนชาซองได  
7. ใบหมอนที่ผานการคั่วถูกนํามาคัดกานขนาดใหญออก  โดยการรอนผานตะแกรง

อะลูมิเนียมที่มีขนาดรู 1x1 ซม. ทําใหกานขนาดใหญคางบนตะแกรง ใบจะรวงลงสูกระบะไม 
8. นําใบหมอนทีผ่านการรอนมาคั่วคร้ังที่ 3 เครื่องคั่วที่มีลักษณะคลายถังน้าํมันผาครึ่ง มคีันโยก 

เพื่อคลุกเคลาใบหมอนไปมา มีเตาใหความรอนดานลาง 
9. ใบหมอนที่ผานการคั่วคร้ังที่ 3 แลว จะถูกปลอยออกทางดานลางลงสูสายพานทําดวย

สังกะสี ลักษณะเปนขั้นบันไดเล็กๆ เขาสูเครื่องอบใบหมอนที่ผานการอบถูกแยกเปน 2 สวนคือ ที่
เปนผงละเอียดและที่เปนใบ 

10. นํามาบรรจุถุง ถุงสําเร็จที่มี 3 ช้ัน (กระดาษ-พลาสติก-กระดาษ) เพื่อปองกันความชื้น และ
เพิ่มความแข็งแรง การทําชาเขียวใบหมอนแบบนี้ไดผลผลิตรอยละ 18.8 

ลักษณะทั่วไปของน้ําชา มีสีเขียวออน กล่ินเฉพาะของใบหมอน รสหวานและฝาดเล็กนอย 
ไมมีรสขม 
 

ข. การผลิตชาฝรั่งใบหมอน (ชาผง ชาดํา) แบบอุตสาหกรรมโรงงาน  
1. การผึ่งลม ผ่ึงบนตะแกรงนาน 18-22 ช่ัวโมง ในรมมีพัดลมเปาดานลางนาน 12-14 ช่ัวโมง 

เพื่อใหเกิดกลิ่นหอม 
2. การตัดและนวด นําใบหมอนเขาเครื่องนวด เพื่อทําใหเซลลใบหมอนช้ํา เสนใยฉีกขาด 

เพื่อใหสารประกอบที่อยูในใบหมอน ทําปฏิกิริยากับอากาศเกิดการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีทอง
แกมแดงใชเวลาประมาณ 30 นาที 

3. การคัดขนาด นําใบหมอนเขาเครื่องเขยาเพือ่แยกกานออกจากใบสวนทีห่ยาบ หรือตดิกาน
เพื่อนําไปเขาเครื่องตัดอีกครั้ง 
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4. การอบแหง นําใบหมอนผานเครื่องอบแบบสายพานที่อุณหภูม ิ90-100 องศาเซลเซยีส เปน
เวลา 1 ช่ัวโมง ระหวางการอบจะใชไมพายเกล่ียทัว่ตลอดเวลา สวนที่เปนกานใชเวลาอบเพิ่มอกี 1 
ช่ัวโมง 

การอบแหงใบหมอนเพื่อตองการลดความชื้นของใบที่หมักแลว และเพื่อหยุดปฏิกิริยาการ
หมักของเอนไซม ใบที่หมักไดที่แลวจะถูกนําเขาสูเครื่องอบแหง น้ําที่เหลืออยูจะหมดไป เมื่อทําให
แหงแลวใบจะเปลี่ยนเปนสีออกน้ําตาลดํา บางทีใบอาจจะดูดความชื้นไดหลังจากทําใหแหง โดย
ปกติใบที่ทําใหแหงแลวจะมีความชื้นประมาณรอยละ 3-5 ถาดูดความชื้นมากกวารอยละ 5 ใบจะ
เก็บไดไมนาน แมกระทั่งที่ความชื้นรอยละ 5 ก็ตาม ผลิตภัณฑอาจจะมีคุณภาพที่เสื่อมเร็ว ดังนั้น
การใหความชื้นประมาณรอยละ 3 ใบที่ไดจะเก็บไดนานและมีคุณภาพที่ดี การอบแหงถาใชอุณหภมูิ
สูงเกินไปจะทําใหเกิดปญหา Case Hardening คือสภาพที่บริเวณผิวนอกของใบเกิดการแข็งตัวเปน
ช้ันแข็ง ทําใหน้ําภายในใบไมสามารถระเหยออกได ทําใหคุณภาพใบต่ําลง เก็บไดไมนาน แตถา
อุณหภูมิต่ําไปจะทําใหความชื้นสูงเกินไป ทําใหเอนไซมมีปฏิกิริยาตอ อาจกอใหเกิด Over 

Fermentation ได 
5. การบดละเอยีด บดใหไดขนาดประมาณ 1-4 ตารางมิลลิเมตร 
6. การบรรจุ ดวยเครื่องบรรจุชาชนิดถุงแฝด เปนชาถุงหรือชาซองดวยอัตรา 1.5 กรัม/ซอง 

นําไปบรรจุกลอง 
การทําชาฝรั่งแบบนี้ ไดผลผลิตรอยละ 23.3 ลักษณะทั่วไป จะมีสีน้ําตาลเขม กล่ินมีกล่ิน

เฉพาะของใบหมอน รสฝาดเล็กนอย ไมขมเมื่อนําไปใสนม น้ําตาล ไมมีรสฝาด 
  
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑชาใบหมอน (มผช. 30/2546) 
 

1. ต องมีลักษณะเป นชิ้นแหงหรือเป นผงแห ง สะอาด 
2. สี ต องมีสีธรรมชาติที่ไดจากการแปรรูปใบหม อน และสมํ่าเสมอ 
3. กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของชาใบหม อน อาจมีกล่ินหอมของดอกไม หรือใบเตย

ที่นํามาแต งกลิ่น และไมเปนอันตรายตอผู บริโภค 
4. รส มีรสตามธรรมชาติของชาใบหม อน และไมมีรสขม  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให คะแนนตามขอกําหนดแล ว ต องได คะแนนเฉลี่ยของแต ละลักษณะคือ 
ลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และรส จากผู ตรวจสอบทุกคนไม น อยกว า 3 คะแนน และไม มีลักษณะใดได  
1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 



23 
 

 

5. ส่ิงแปลกปลอม ต องไม มีส่ิงแปลกปลอม เช น เส นผม ช้ินส วนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง 
หนอน หน ูและนก ดิน ทรายและกรวด หรือสวนตางๆ ที่ไม ใชใบหมอน 

6. การเจือสี ต องไม พบการเจือสีใดๆ 
7. จุลินทรียจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ต องไม เกิน 1x104 โคโลนีต อตัวอยาง 1 กรัม 
8. ต องไม มีราปรากฏให เห็นได อย างชัดเจน 
 
ในการผลิตชาใบหมอน ตองปฏิบัติตามประกาศของกรมวิชาการเกษตร เร่ืองการขึ้น

ทะเบียนผูผลิตชาใบหมอน พ.ศ. 2543 ซ่ึงประกาศเมื่อวันที่ 12 พฤษภาคม 2543 ทั้งนี้เพื่อใหการ
ผลิตเปนไปตามคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน 

 
ชาหมอน ไดผานการตรวจสอบคุณลักษณะที่ตองการของชาแลวจากสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) นั่นหมายถึงใบหมอนสามารถนํามาทําเปนเครื่องประเภทชาได
เพราะมีกล่ิน สี รสชาติ และการละลายในน้ํารอนไดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใบชา ซ่ึงชา
หมอนมีรสเฉพาะตัวจะมีรสฝาดนอยกวาชาที่ทําจากใบชา เมื่อนํามาทําเปนชาเขียวจะใหน้ําชาที่มีสี
เขียวออนปนน้ําตาล ที่นํามาทําในใบเปนชาจีนจะใหน้ําชาสีน้ําตาลออน และชาฝรั่งจะใหน้ําชาสี
น้ําตาลเขม คาเฟอินหมอนมีปริมาณนอยกวา ใบชาถึง 200 เทา คือพบเพียงรอยละ 0.01 หรือ
บางครั้งไมพบเลย จึงเหมาะสมสําหรับผูที่ตองการดื่มชาที่ไมมีคาเฟอีน 

 
ชาจากใบหมอน ไดถูกนํามาเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศญี่ปุน Shimizu et al. 

(1992) ; Tsushida et al. (1987) และ Machi (1980) ไดตรวจพบ Gamma-aminobutyric 

Acid (GABA) ในชาที่ทําจากใบหมอน ซ่ึงมีคุณสมบัติในการปรับระดับความดันโลหิตและลด
การอักเสบในสมองของผูที่ไดรับอุบัติเหตุทางสมอง (Patrick et al., 1997) นอกจากนั้น ยังพบ 1-

deoxynojirimycin (DNJ) ในใบหมอนที่ลดปริมาณน้ําตาลในเลือดของหนู  (Chen et al., 
1995)  

 
 ในประเทศไทย ชาหมอนเพิ่งมีจําหนายเมื่อไมนานนัก แตสําหรับชาวญี่ปุนแลวรูจักดีเพราะ
เปนหนึ่งในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมาเปนเวลาชานานแลว เพราะเชื่อวาสามารถปองกันโรคความดัน
โลหิต และเบาหวานได เมื่อเร็วๆ นี้ นักวิทยาศาสตรชาวไทย และชาวญี่ปุนพบวาหมอนมีแรธาตุ
และวิตามินที่เปนประโยชนตอรางกาย โดยรวมสูงกวาชา อาทิ แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก 
สังกะสี วิตามินเอ วิตามินบี 1 และบี 2 และวิตามินซี ใบหมอนแสดงคุณสมบัติ Antioxidant คือ
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สามารถยับยั้ง Peroxidation ของกรดลิโนลีนิกถึง 72.85 ซ่ึงมากกวา Alpha-Tocopherol      

(รอยละ 72.1) แตเทียบเทากับ Butylated Hydroxynisol (BHA) (ชอลัดดา และคณะ, 2545) 
 
แรธาตุ วิตามนิ และกรดอะมิโนในชาใบหมอน 
 

1. แรธาต ุ
 

ชาที่ทําจากใบหมอน พบวามีแรธาตุที่เปนประโยชนตอรางกายมนษุยหลายชนิด  
 

1.1 แคลเซียม  
เปนแรธาตุที่สําคัญในการสรางกระดูกและฟน และมีปริมาณมากที่สุดในรางกาย 

ในชาใบหมอนทั้งชาเขียว ชาฝรั่ง และชาฝรั่งที่ผานกระบวนการทําชาแบบครัวเรือนมีปริมาณ
แคลเซียมใกลเคียงกัน เฉลี่ย 2,461 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) ในขณะที่ความตองการใช
แคลเซียมของผูใหญอยูที่ระดับ 400-500 มิลลิกรัมตอวัน ดังนั้นแคลเซียมในชาหมอนจึงมีปริมาณสูง 

 
1.2 โพแทสเซียม  

เปนแรธาตุที่พบอยูในของเหลวภายในเซลลตางๆ มีหนาที่ควบคุมความสมดุลของ
น้ําภายในเซลลของรางกาย ในชาหมอนจะมีมากกวา 2,000 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ทั้งชาเขียวและ
ชาฝรั่ง ที่ผานกระบวนการทําชาของโรงงานรวมทั้งชาฝรั่งและชาแบบครัวเรือนยกเวนในชาเขียว
แบบครัวเรือนที่พบเพียง 1,573 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตก็ยังนับวามีปริมาณ       
โพแทสเซียมสูงโดยเฉลี่ยในใบหมอนที่นํามาทําชาชนิดตางๆ จะมีโพแทสเซียม 2,195 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัม ขณะที่รางกายตองการวันละ 2,000-6,000 มิลลิกรัม 

 
1.3 โซเดียม 

  เปนแรธาตุที่พบอยูในของเหลวภายนอกเซลล มีหนาที่ควบคุมภาวะสมดุลของ
กรด-ดาง และปริมาณน้ําในของเหลว ในชาหมอนชนิดตางๆ จะพบโซเดียมปริมาณที่ใกลเคียงกัน
เฉลี่ย 59 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตรางกายของผูใหญตองการโซเดียมวันละ 2,000-

5,000 กรัม ดังนั้น โซเดียมในชาใบหมอนจึงมีปริมาณนอยมาก 
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1.4 แมกนีเซยีม 
เปนแรธาตุสวนประกอบของคลอโรฟลในพืช ในรางกายคนพบเปนสวนประกอบ

ของกระดูก มีหนาที่เกี่ยวของกับการทํางานของหัวใจ กลามเนื้อ และเซลลประสาท ในชาหมอนพบ
แมกนีเซียม (ตารางที่ 2.3) ระดับใกลเคียงกันมาก เมื่อนําไปทําชาชนิดตางๆ เฉลี่ย 408 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัม และใกลเคียงกับชาผงที่ทําจากใบชาซึ่งแมกนีเซียม 395 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ในแตละ
วันรางกายตองการแมกนีเซียม 300-500 มิลลิกรัม ดังนั้นในชาใบหมอนจึงมีปริมาณแมกนีเซียมสูง 

 
1.5 เหล็ก 

เปนแรธาตุที่มจีํานวนนอยในรางกาย พบมากในฮีโมโกลบิน (Hemoglobin) และ
กลามเนื้อที่มีสีแดงในเลือด 100 ซีซี จะมีเหล็กประมาณ 400 มิลลิกรัม ในชาใบหมอนพบเหล็กใน
ปริมาณนอยเพียง 20.2 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตรางกายของคนตองการเพียงวันละ 
10-12 มิลลิกรัม อยางไรกต็าม เหล็กที่ไดจากพืชจะดูดซึมเขารางกายไดนอยกวาเหล็กที่ไดจากสตัว 
ซ่ึงปกติจะดดูซึมไดเพียงรอยละ 2-10 เทานั้น 

 
1.6 สังกะสี  

เปนแรธาตุที่มจีํานวนนอยในรางกาย พบมากที่ ตา กระดูก ตอมลูกหมาก และใน
เลือด เปนสวนประกอบของโมเลกุลในเอนไซมหลายชนิด ชาใบหมอนพบสังกะสี เฉลี่ย 2 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) ในขณะที่รางกายตองการประมาณวันละ 10-15 มิลลิกรัมตอวัน จงึ
นับวาใบหมอนมีสังกะสีนอยมาก 

 
2.   วิตามิน 
 
จากการที่ใบหมอนใชเปนพชืสมุนไพร ใบนํามาตมดื่มแกตาแดง ตาฝาฟาง บํารุงสายตา จึง

มีนักวจิัยทําการสุมตรวจวิเคราะห วติามินเอ และวิตามนิอื่นๆ คือวิตามิน บี 1 บี 2 และซี พบวา 
 

2.1 วิตามินเอ  
ใบหมอนที่นํามาทําชาทั้งชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานซึ่งเปนใบชาที่ไดจาก

แหลงปลูกตางกันจะพบวิตามินเอ 26.1 และ 37.9 IU ตอ 100 กรัม สวนชาเขียวและชาฝรั่งแบบ
ครัวเรือนพบวิตามินเอ 24.5 IU ตอ 100 กรัม และตรวจไมพบ (เฉลี่ย 29.5 IU ตอ 100 กรัม) (ตาราง
ที่ 2.3) ทั้งที่ผักใบเขียวตางๆ จะมีวิตามินเอเฉลี่ย 7,870 IU ตอ 100 กรัม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวิตามิน
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เอจะสูญเสียไปเนื่องจากการถูกออกซิไดซโดยอากาศในกระบวนการผลิตชา จึงควรนําใบหมอนสด
วิเคราะหหาปริมาณวิตามินเอ เพื่อการเปรียบเทียบ รางกายคนเราตองการวิตามินเอประมาณวันละ 
4,000-5,000 IU 

 
2.2 วิตามินบี 1  

ใบหมอนทีน่ํามาทําชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานและแบบครัวเรือน พบวิตามินบี 
1 เฉลี่ย 102 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ตารางที่ 2.3) ในขาวมี 18.4 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงมากกวาที่
พบในชาหมอนประมาณ 10 เทา การขาดวิตามินบี 1 จะทําใหเกดิโรคเหน็บชา รางกายคนเรา
ตองการวิตามนิบี 1 ประมาณ 1.0-1.5 มิลลิกรัม 

 
2.3 วิตามินบี 2  

ใบหมอนทีน่ํามาทําชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานพบวา วิตามินบี 2 ใกลเคียงกัน
คือ 4.6 และ 3.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนการทําชาแบบครัวเรือน พบวิตามินบี 2 ปริมาณ 5.2 
และ 4.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (เฉลี่ย 4.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) (ตารางที่ 2.3) ซ่ึงพบมากในถัว่ลิสง 
ผักโขมที่มีเพียง 3.1 และ 2.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การขาดวิตามินบี 2 อาจทําใหเปนโรค
ปากนกกระจอก และระคายเคืองนยันตา รางกายตองการวติามนิบี 2 ประมาณวนัละ 1.1-1.6 มิลลิกรัม 

 
2.4 วิตามินซี  

ชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงาน พบวิตามินซี 18 และ 26 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
สวนแบบครวัเรือนพบ 8 และ 11 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (เฉลี่ย 16 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) (ตารางที่ 2.3) 
ซ่ึงพบวามีนอยกวาผักและผลไมอ่ืนๆ อาทิ กะหล่ําปล ี มีถึง 470 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รางกาย
ตองการวิตามนิซีประมาณวนัละ 45 มิลลิกรัม การขาดวติามินซีทําใหเกิดโรคลักปดลักเปด 
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ตารางที่ 2.5 แรธาตุและวติามิน ในชาใบหมอนชนิดตางๆ ที่ไดจากการผลิตในระดบัโรงงาน และ
ระดับครัวเรือน 

สาร ชาเขียว
โรงงาน 

ชาฝรั่ง
โรงงาน 

ชาเขียว
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

เฉลี่ย ความตองการ
คน/วัน 
มิลลิกรัม 

แคลเซียม (มก./100 ก.) ND ND 2,639 2,221 2,524 2,461 400-500 

โพแทสเซียม (มก./100 ก.) 2,580 2,610 1,573 2,129 2,084 2,195 2,000-3,000 

โซเดียม  (มก./100 ก.) 84 51 51 60 48 59 2,000-5,000 

แมกนีเซียม  (มก./100 ก.) 388 398 424 391 437 408 300-350 

เหล็ก  (มก./100 ก.) 30 25 13 17 17 20 10-12 

สังกะสี  (มก./100 ก.) 3 2 2 1 2 2 10-15 

วิตามินเอ  (มก./100 ก.) 26.1 37.9 24.5 NF ND 29.5 4,000-5,000 

วิตามินบี 1  (มก./100 ก.) <0.8 2.9 <0.6 <0.6 ND 1.2 1.0-1.5 

วิตามินบี 2  (มก./100 ก.) 4.6 3.5 5.2 4.7 ND 4.5 1.1-1.6 

วิตามินซี  (มก./100 ก.) 17.79 26.41 7.56 11.14 ND 15.7 45.0 

ท่ีมา : วิโรจน (2543) 
ND = ไมมีขอมูล 
NF = ตรวจไมพบ 
 

3. กรดอะมิโน 
 
ชาหมอนที่ผานกระบวนการทําชาจากโรงงานและแบบครัวเรือนทั้งชาเขียวและชาฝรั่งพบ

กรดอะมิโนซึง่เปนสวนประกอบของโปรตีนจํานวน 18   ชนิด จากกรดอะมิโนที่มอียูทั้งหมด 222
ชนิด และกรดอะมิโนที่จําเปนสําหรับรางกายมีทั้งหมด 10 ชนิด คือ ไอโซลูซีน (Isoleucine) ลูซีน 
(Leucine) เมไธโอนนี (Methionine) ซิสตีน (Cystine) ฟนิลอะลานนิ (Phenylalanine) ไธโรซีน 
(Tyrosine) ธรีโอนีน (Threonine) และวาลีน (Valine) ทริฟโตเฟน (Tryptophan) ไลซีน 
(Lysine) พบในชาหมอนทัง้หมดปริมาณ (เฉลี่ย) 823 1,644 167 58 1,028 608 871 170 1,094 
และ 1,050 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (รายละเอียด ดังในตารางที่ 2.3) ในขณะทีแ่ตละวันรางกายของ
คนปกติที่มีน้ําหนัก 50 กิโลกรัม มีความตองการกรดอะมิโนเหลานี้เปนปริมาณของไอโซลูซีน 600 
มิลลิกรัม ลูซีน 800 มิลลิกรัม เมไธโอนีน และซิสตีน 500 มิลลิกรัม ฟนิลอะลานีนและไทโรซีน 
800 มิลลิกรัม ธรีโอนีน 400 มิลลิกรัม ทริฟโตเฟน 150 มิลลิกรัม ไลซีน 600 มิลลิกรัม และวาลีน 
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700 มิลลิกรัม (ตารางที ่ 2.4) นอกจากนีย้งัพบกรดอะมิโนที่จําเปนสําหรับเดก็ทารกอกี 2 ชนดิ คือ  
อารจีนนี (Arginine) และฮสิติดีน (Histidine) ปริมาณ 1,034 และ 436 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
อยางไรก็ตามปริมาณกรดอะมิโนจะพบในเนื้อสัตวมากกวาพืช (ชอลัดดา และคณะ, 2545) 
 
ประโยชนในทางการแพทยของใบหมอน (ชอลัดดา และคณะ, 2545) มีดังนี ้

1. สามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเสนเลือด 
2. ปรับลดความดันโลหิตสูง หรือต่ํา ใหอยูในเกณฑปกต ิ
3. ลดระดับน้ําตาลในเลือดสําหรับคนเปนเบาหวาน 
4. ลดอาการกระดูกพรุนเพราะมีแคลเซียมสูง 
5. ลดอาการปวดเมื่อยตามรางกายเพราะเปนตะคริว 
6. ลดอาการเกิดล่ิมเลือดซึ่งทําใหเสนเลือดอดุตัน หรือเกิดกลามเนื้อหวัใจตาย 
7. ลดอัตราเสี่ยงอันตรายจากมะเร็งในตับ 
8. เพิ่มการไหลเวยีนของโลหิตและของเหลวในรางกายทําให ปอด กระเพาะอาหาร ลําไส ไต 

และกระเพาะปสสาวะทํางานไดดีอยางตอเนื่อง 
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ตารางที่ 2.6 กรดอะมิโน (Amino Acids) ที่พบในชาจากใบหมอนชนิดตางๆ ที่ไดจากการผลิตใน
ระดับโรงงาน และระดับครวัเรือน 

กรดอะมิโน 
(มก./100 ก.) 

ชาเขียว
โรงงาน 

ชาฝรั่ง
โรงงาน 

ชาเขียว
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

เฉลี่ย ความตองการ
คน/วัน 
มิลลิกรัม 

1. อารจินีน (Arginine) 808.97 802.40 1,318.55 1,205.56 1,034 ND 

2. ฮีสติดีน (Histidine) 381.88 387.71 511.10 463.83 436 1,650 

3. ไอโซลูซีน (Isoleucine) 693.98 686.52 970 .27 939.75 823 600 

4. ลูซีน (Leucine) 1,323.56 1,274.28 2,036.09 1,942.77 1, 644 800 

5. เมไธโอนีน   
   (Methionine) 

172.06 137.67 180.48 177.11 167 500 

6. ซิสตีน (Cystine) 28.68 30.21 96.34 75.79 58 ND 

7. ฟนิลอะลานีน   
   (Phenylalanine) 

805.60 769.42 1,309.43 1,226.00 1,028 800 

8. ไทโรซีน (Tyrosine) 430.24 490.57 781.61 729.40 608 ND 

9. ธรีโอนีน Threonine) 688.54 690.22 1,061.00 1,043.91 871 400 

10. ทริฟโตเฟน  
     (Tryptophan) 

189.85 
858.15 

162.43 
 

159.04 
 

169.44 
 

170 
 

150 
 

11. ไลซีน (Lysine) 891.89 811.10 1,374.67 1,332.74 1,094 600 

12. วาลีน (Valine) 934.50 879.13 1,229.98 1,199.19 1,050 700 

13. อะลานีน (Alanine) 842.51 954.47 1,400.62 1,385.30 1,169 ND 

14. กลัยซีน (Glycine) 1,681.98 859.29 1,262.10 1,224.71 1,047 ND 

15. กรดแอสปารติค  
     (Aspartic Acid) 

1,681.98 1,770.21 2,201.74 2,456.32 2,028 ND 

16. กรดกลูตามิค 
     (Glutamic Acid) 

2,078.05 1,845.38 2,843.41 2,841.25 2,402 ND 

17. โพรลีน (Proline) 715.39 740.67 1,162.87 1,145.45 941 ND 

18. เซรีน (Serine) 670.28 638.07 1,059.63 1,056.29 856 ND 

ท่ีมา: วิโรจน และคณะ (2540) 

ND = ไมมีขอมูล 
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2.5 พุทราจีน 
 

พุทราจีน (Jujube Tree หรือ Chinese Date) เปนพชืพื้นเมืองของจีน มีช่ือวิทยาศาสตร 
Ziziphus jujube Mill. อยูในตระกูล Rhamanaceae เปนพืชเมืองรอนปลูกในเอเชยี คนจีนนยิม
นํามาบริโภคในรูปของการอบแหง ปจจุบนัไดมีการผลิตพุทราจีนอบแหงในอัตรารอยละ 90 เพื่อใช
เปนสรรพคุณทางยา เนื้อพทุราจีนอุดมดวยวิตามินเอ วิตามินซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม และอืน่ๆ 
นอกจากบริโภคสดแลวยังใชเปนยา ซ่ึงมีสรรพคุณคือ น้ําตมจากเปลือกตมกินเปนยาฝาดสมาน แก
ปวดทอง แกบิด แกทองเสยี แกไอ แกเหงือกอักเสบ ผลแหงชวยการทํางานของมามและกระเพาะ
อาหาร ชวยยอย บํารุงรางกาย ฟอกเลือด ยาระบายอยางออน แกไอ ชวยสงบประสาท และใชผสม
กับยาสูตรอื่นๆ เพื่อใหยาออกฤทธิ์ไดนานขึ้น และเนื้อพุทราจีนมคีุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ (พืชที่ใหสารออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท, 2549: ระบบออนไลน) ดังที่ Jin-wei et al. 

(2005) ไดศึกษาการเปรียบเทียบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของพุทราจีน 5 สายพันธุ โดยการวดั
ปริมาณของแอลฟา-โทโคฟรอล พบวา ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระทั้งหมดมีความแตกตางกัน 
 
2.5 แทนนิน 
 
ความหมายของแทนนิน 
 
  แทนนิน (Tannin) คือกลุมของสารประกอบที่ไดมาจากสวนตางๆ ของพืช เชน เปลือก ใบ 
ผล เปลือกผล ซ่ึงมีคุณสมบัติละลายน้ําไดดี สามารถรวมตัวกับโปรตีนในหนังสัตว ในปจจุบันไดมี
การใหนิยามวา แทนนิน คือ สารประกอบฟนอลิคที่ไดจากธรรมชาติที่มีน้ําหนักโมเลกุลระหวาง 
500-3,000 ทั้งยังมีหมูฟนอลิคไฮดรอกซี (Phenolic Hydroxyl) อิสระอยูจํานวนหนึ่ง (1-2 ตอ 
100 หนวยโมเลกุล) ที่สามารถเกิดการเชื่อมโยงไดกับสารโปรตีนและสารไบโอโพลิเมอร 
(Biopolymer) เชน เซลลูโลส (Cellulose) และเพคติน (Pectin) ไดสารใหมที่มีคุณสมบัติคงตัว 
(Gustavson, 1954) 
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โครงสรางของแทนนิน 
 
 แทนนินประกอบดวยองคประกอบหลัก 3 สวน คือ 

1. True Tannin เปนคุณสมบัติทั่วๆ ไปของแทนนินและสามารถถูกทําใหตกตะกอนไดดวย
สารละลายเจลาตินรอยละ 1 

2. Non-Tannin Polyphenols เปนสวนที่ไมสามารถตกตะกอนไดดวยเจลาติน เชน แกลลิค 
แอซิด (Gallic Acid) และอีลาจิค แอซิด (Ellagic Acid) 

3. Colored Compounds เปนสารประกอบกลุมของแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) และ       
ฟลาโวน (Flavone) 

 
ภาพที่ 2.2 สูตรโครงสรางโมเลกุลของแทนนิน 

ท่ีมา :  http://www.vcharkarn.com, 2548: ระบบออนไลน 
 

คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแทนนิน (สรศักดิ์, 2531) 
 

1. แทนนินสามารถละลายไดในน้ํา แอลกอฮอล อะซิโตน และไพริดีน แตไมละลายในตัวทํา
ละลายไขมัน (Fat Soluble) เชน อีเทอร คลอโรฟอรม แตเมื่ออยูในน้ําจะมีสภาพเปนคอลลอยด 

2. เมื่อทําปฏิกิริยากับเกลือของเหล็กจะเปนสีน้ําเงิน หรือสีเขียว 
3. สามารถตกตะกอนไดโดยเกลือของโลหะ เชน Copper Acetate   Lead Acetate 

Stannous Chloride    Potassium Dichromate 
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4. สามารถทําใหสารแอลคาลอยด (Alkaloid) ตกตะกอนได และสีอินทรียที่มีลักษณะเปน
เบส ก็สามารถตกตะกอนไดเชนกัน 

5. ในสารละลายที่มีความเปนดาง แทนนินจะถูกดูดซับอิออนและเปลี่ยนเปนสีคลํ้า 
6. เมื่ออยูในสารละลาย Potassium Ferric Cyanide และแอมโมเนียจะเกิดเปนสีแดงเขม 

 
ประเภทของแทนนิน 
 
  แทนนินเปนสารประกอบเชิงซอนฟนอลิค (Complex Phenolic Compound) ที่ซับซอน
เปนสวนมาก ประกอบดวยคารบอน ไฮโรเจน และออกซิเจน มีรูปผลึกไมแนนอน (Amorphous) 

และไมสามารถตกผลึกได (Uncrystallization) ยากที่จะสกัดออกไดอยางบริสุทธิ์ ในปจจุบัน               
การแบงชนิดของแทนนินขึ้นอยูกับสวนประกอบโครงสรางของโมเลกุล การแยกสลายดวยน้ํา 
(Hydrolysis) ดวยความรอน กรด ดาง เอ็นไซม และเชื้อราตางๆ (Gustavson, 1965) ดังนั้นจึง
แบงแทนนินออกเปน 2 ประเภท 
 

1. ไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน (Hydrolyzable Tannin) หรือ Pyrogallol Tannin คือ
แทนนินที่มีโครงสรางเปนสารประกอบโพลีคอมเพล็ก ซ่ึงสามารถสลายตัวไดงายเมื่อทําการ
แยกสลายดวยน้ํา แทนนินชนิดนี้เปนเอสเทอรระหวางน้ําตาล 1 โมเลกุล กับกรดโพลีคารบอกซิลิก 
(Polycarboxylic Acid) อีก 1 หรือมากกวา 1 โมเลกุล น้ําตาลสวนใหญที่พบมักเปนน้ําตาล
กลูโคส (Glucose) เกิดการเชื่อมโยงแบบเดปไซด (Depside Linkage) ทําใหแทนนินสามารถถูก
ไฮโดรไลซไดงายดวย กรด ดาง และเอ็นไซมบางชนิด (ภาพที่ 2.3) ซ่ึงไฮโดรไลซเซเบิลแทนนินยัง
สามารถแบงออกไดอีก 2 ชนิด คือ 
 

 แกลโลแทนนนิ (Gallotannin) เปนแทนนินที่มีโครงสรางของโมเลกุลประกอบดวย
กรดแกลลิค (3,4,5-Hydroxybenzoic Acid) ตั้งแต 2 โมเลกุลขึ้นไป เชื่อมตอกนัหรือเชื่อมกบั
น้ําตาลดวยพนัธะเอสเทอร (ภาพที่ 2.4) เพราะฉะนัน้เมือ่ถูกยอยสลาย จะไดกรดแกลลิคและน้ําตาล 
ตัวอยางของ     แทนนินชนดินี้ไดแก 3,6-Digalloyl Glucose ในลูกสมอ (Terminalia Chebula) 

1,3,6-Trigalloyl Glucose Acetannin ในใบของ Koream Maple (Acergimale) 

Hamamelitannin ในเปลอืก Hamameles Veriniana Tannin Acid และเปลือกตนโอคใน 
Sumac (Joslyn and Goldstein, 1964) 
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 อีลาจิแทนนนิ (Ellagitannin) โครงสรางของโมเลกุลประกอบดวยกรดอีลาจิคและ
น้ําตาลเชื่อมตอกันดวยพนัธะเอสเทอร เมื่อถูกยอยสลายจะไดกรดอีลาจิคและน้ําตาล ตัวอยางของ
แทนนนิชนิดนี้ไดแก Corilagin พบในสมอ Chebulagic และดีว-ีดีวี ลักษณะของโครงสรางของ    
แทนนนิชนิดนี้ดังภาพที่ 2.5 

 
ภาพที่ 2.3 ลักษณะโครงสรางของกรดที่ไดจากการแตกสลายของไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 

 
 

ภาพที่ 2.4 ลักษณะโครงสรางของแกลโลแทนนินบางชนดิ 
ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 



34 
 

 

 
กรดอีลาจิค (Ellagic Acid) ซ่ึงพบวามีปริมาณสูงมากในผลสตรอเบอรี่และราสเบอรี่  ตาม

รายงานวจิัยของ Dr. Yannick Ford แหง Horticulture Research International-East Malling  
พบวา สตรอเบอรี่แตละสายพันธุมีปริมาณของกรดอีลาจิคที่แตกตางกัน และยังพบวาสตรอเบอรี่  
สายพันธุที่ผลสีขาวบางพันธุ  มีปริมาณกรดอีลาจิคสูงกวาปกติ นอกจากนี้ยังมีงานวจิัยยนืยนัวามนั
ไปชวยยับยั้งการสรางสารคารซิโนเจน (Carcinogens) ซ่ึงเปนสารตั้งตนในการกอโรคมะเร็ง 
รวมทั้งไปยับยัง้กลไกหรือกระบวน (ตั้งแตเร่ิมแรก) ไมใหเกิดโรคขึ้น  และถาเกิดขึ้นแลวมันก็จะไป
หยุดเนื้องอก (Tumors) ไมใหเจริญอีกตอไป และ Dr. Daniel Nixon แหง  Medical University 

of South Carolina  แนะนําวาการรับประทานผลราสเบอรี่สีแดง วันละ 1 ถวย (มีกรดอีลาจิค 
ประมาณ 140 กรัม) จะชวยปองกนัการเกิดโรคมะเรง็ในรางกายได (อีลาจิค แอซิด สารยับยั้ง
เซลลมะเร็งในผลสตรอเบอรี่, 2549 : ระบบออนไลน) 

 
สําหรับในประเทศไทยไดมงีานวิจยัของยทุธนา สุดเจริญ นักศึกษาโครงการปริญญาเอก

กาญจนาภิเษก คณะเวชศาสตรเขตรอน มหาวิทยาลัยมหดิล ศึกษาเกี่ยวกับการแยกและตรวจสอบ
คุณลักษณะของฟนอลิคแอนตี้ออกซิแดนท (สารที่แสดงประสิทธิภาพปองกันโรคมะเร็ง) ซ่ึงเปน  
ผลพลอยไดจากเมล็ดผลไมในประเทศไทย ไดแก ลําไย เงาะ ล้ินจี่ เปนตน ซ่ึงผลปรากฎวาเมล็ดของ
ผลไมดังกลาวมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระพวก Polyphenols และ Flavonoids คอนขางสูง และ
ยังไมมีรายงานการคนพบมากอนพบวาเมล็ดลําไยมีสารตานอนุมูลอิสระ ทางทีมวิจัยจึงพยายาม
ศึกษาเจาะลึกลงไปวาสารสกัดที่ไดจากเมล็ดลําไยนั้นมีอะไรบาง โดยเริ่มสกัดดวยตัวทาํละลาย 
Hexane และ Methanol แลวนําสวนที่ละลายในตวัทําละลายมีขั้วมาวิเคราะหโดยใชเครื่อง HPLC 

(High Performance Liquid Chromatography) ตามดวย LC-MS (Liquid Chromatography- 

Mass Spectrometry) เพื่อใหไดขอมูลเบื้องตนของสารแตละตวั แลวจึงแยกสารแตละชนิดดวยวธีิ 
Semi-preparative HPLC ตอไป เพื่อยืนยันผลโดยใช NMR (Nuclear Magnetic Resonance) 
จากผลการวิจยัคร้ังนี้พบวา หนึ่งในสารสําคัญที่ไดจากการสกัดแยกของเมล็ดลําไย คือ อีลาจิค      
แอซิด (Ellagic Acid) ซ่ึงเปนสารปองกันการกอมะเร็ง (Anticarcinogenic Agent) และเปนสาร
ที่ปองกันการกอกลายพันธุ (Antimutagenic Compound) สําหรับการทดสอบหาสารตาน
อนุมูลอิสระในเมล็ดล้ินจี่หรือเงาะนั้นคาดวาจะพบเชนกัน (เมล็ดลําไย จากของเหลือใชวิจยัสูสาร
ปองกันมะเร็ง, 2547: ระบบออนไลน) 
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Soong และ Barlow (2004) ไดศึกษาการแยกปริมาณแอนติออกซิแดนทและฟนอลิคใน
เมล็ดผลไม ไดแก ผลอะโวคาโด ขนุน ลําไย มะมวง และมะขาม โดยศึกษาความสัมพันธระหวาง
กิจกรรมแอนติออกซิแดนท ฟนอลิค และความแตกตางระดับการใหความรอนของเนื้อในเมล็ด
มะมวง พบวา ในเมล็ดมปีริมาณกิจกรรมแอนติออกซิแดนทและฟนอลิค สูงกวาสวนที่สามารถ
รับประทานได การแยกปริมาณแอนติออกซิแดนทและฟนอลิคในเมล็ดผลไมดังกลาวสามารถแยก
ไดดวยวิธี ABTS และ FRAP มากกวารอยละ 70 ของปริมาณการแยกทัง้หมด 

 
Soong และ Barlow (2006) ไดศึกษาการสกัดแกลลิก แอซิด (Gallic Acid) และอลีาจิค 

แอซิด (Ellagic Acid) ในเมล็ดลําไยและเนื้อในเมล็ดมะมวงดวยวิธี RP-HPLC และ DAD      
การสกัดดวยเอทานอลจะไดแกลลิก แอซดิ และอีลาจิค แอซิด ปริมาณ 23.3 และ 156 มิลลิกรัม/ 
100 เมล็ด โดยที่การสกดัเนื้อในเมล็ดมะมวงดวยเอทานอลจะใหแกลลิก แอซิดมากกวาเมล็ดลําไย       
รอยละ 87 แตจะใหอีลาจิค แอซิดนอยกวาเมล็ดลําไยรอยละ 32 หลังผานความรอนและการยอย
ดวยกรด 

 

 
ภาพที่ 2.5 ลักษณะโครงสรางของอีลาจิแทนนินบางชนดิ 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 
 

2. คอนเดนซแทนนิน (Condensed Tannin) หรือ Catechin หรือ Phlobatannin 
คอนเดนซแทนนิน คือ แทนนินชนิดรวมตัวกันแนน เปนสารประกอบที่มีโครงสรางของโมเลกลุ
ซับซอนมาก จัดอยูในประเภทโพลีฟนอล (Polymeric Polyphenols) ที่มีน้ําหนกัโมเลกุล ตั้งแต 
500 – 3,000 ขึ้นไป ถูกยอยสลายยาก ประกอบดวยโพลีไฮดริกฟนอล (Polyhydric Phenols) ซ่ึง
เชื่อมกันเปนโมเลกุลใหญดวย C-C Linkage ไมสามารถไฮโดรไลซไดดวยกรดหรือดาง แตละลาย
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ไดดีในน้ํารอน แอลกอฮอล และอะซิโตน (Robinson, 1967) พบมากในพืชช้ันสูงกวาพืชที่มี
ไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน จากการศึกษาพบวา คอนเดนซแทนนินทุกตัวถูกสรางขึ้นมาจากสาร
ตั้งตน (Precursor) คือ Cathechin (3,5,7,3,4-Pentahydroxy Flavan) หรือ Flavanol  

(5,7,3,4-Tetrahydroxy flavan 3-ol) เปนโครงสรางหลักที่จะรวมตัวกับกรดหรือสารอินทรีย
ตางๆ ทําใหน้ําหนกัโมเลกลุสูงขึ้น เมื่อนําคอนเดนซแทนนินไปตมกับกรดจะเกิดการโพลิเมอร     
ไรเซซั่น (Polymerization) ไดตะกอนสีแดง เรียกแทนนินชนิดนี้วา Tannin Red หรือ Insoluble 

Amorphous Phlobaphene แทนนินชนิดนี้ ไดแก 3-Galloyl Catechin พบในใบชาและ 
Leucoanthocyanin พบในผลไมสุก ลักษณะโครงสรางดังภาพที่ 2.6  

 
ภาพที่ 2.6 ลักษณะโครงสรางของคอนเดนซแทนนินบางชนิด 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 
 

ประโยชนของแทนนิน (วัฒนา, 2539) 
 

1. ใชในการฟอกหนัง ซ่ึงก็คือการตกตะกอนกบัโปรตีน โดย Tannins จะทําปฏิกิริยากับ
โปรตีน หนังที่ฟอกแลวจะมีสีและไมเนาเสียหลังการฟอก นอกจากนี้ยังใชในอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มบางชนิด เชน การทําใหเบียรใสและทําใหเกดิรสขม ฝาด รวมทั้งกลิ่นในเครื่องดื่มเบยีร 
ไวน ชา กาแฟ อีกดวย 
 

2. ใชยอมแห อวน เชือก และเรือใบ ทําใหทนทานตอการใชงานที่สัมผัสกับน้ําเค็ม ซ่ึง
อาศัยคุณสมบตัิการตกตะกอนกับ Macromolecules  
 

3. ชวยในการผลติกาว สียอมและชวยใหสีตดิแนนทนทาน เชน โปรแอนโทรไซยานดิิน
แทนนนิ (Proanthocyanidin Tannins) สามารถนํามาใชผลิตแผนไมอัดแทนการใชฟนอล
สังเคราะห ซ่ึงเปนผลิตภัณฑจากปโตรเคม ี
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4. Tannins เปนสารที่มีรสขมและฝาดในพืช ที่มีการนํามาใชรับประทานเปนยาแก
ทองเสียหรือทองเดิน (Antidiarrheals) โดย Tannins มีกลไกไปจบักบั Fungal protein, Bacteria 

Protein หรือ Viral Protein หรือ Macromolecules อ่ืน ๆ ของเชื้อทีรุ่กรานทําใหเชือ้ไมสามารถทาํ
อันตรายกับรางกายได 
 

5. ใชเปนยาภายนอก ในการรกัษาแผล โดย Tannins จะไปจับกับผิวหนังชั้นนอก และ
เนื้อเยื่อที่ผลิตเมือก (Mucosa) คลุมผิวใหสามารถปองกันน้ําไดและมีฤทธิ์ทําใหเสนเลือดหดตวั 
(Vasoconstrictor) ตอเสนเลือดบริเวณผวิหนัง (Superficial Vessels) ไดทําใหลดการสูญเสียน้ํา
จากบาดแผล ซ่ีงเปนผลใหเนื้อเยื่อที่เปนแผลหรือเนื้อเยื่อที่โดนแผลไฟไหมหรือน้ํารอนลวกนั้น 
ซอมแซมตัวเองไดดีขึ้น แผลจึงหายเร็วข้ึน 
 

6. ลดการเกิดอนมุูลอิสระในรางกาย โดย Tannins บางชนิดมีคุณสมบัติในการทําลาย
อนุมูลอิสระที่เกิดขึน้และยับยั้งการเกดิ Superoxide ion ขึ้นมาใหมอีกดวย อาจจะชวยลดการเกดิ
มะเร็งตางๆได 
 

7. นอกจากนี ้Tannins ยังมีคณุสมบัติอ่ืนๆอีกมากมาย เชน ยับยั้งการทาํงานของเอ็นไซม
บางชนิด เชน Lipoxygenase, Angiotensin Converting Enzyme และจากการที่ Tannins 
บางกลุมมีโครงสรางของสารกลุม Flavonoids อยูก็อาจมีคณุสมบัติทําใหหลอดเลือดมีความ
ยืดหยุนทีด่ีขึ้น ไมเปราะแตกงาย 
 
บทบาทของแทนนินท่ีมีตออาหาร (วัฒนา, 2539) 
 

1. สามารถแสดงความฝาดโดยการเกิดเปนสารประกอบเชิงซอนระหวางโปรตีนและแทนนิน 
2. กอใหเกิดการตกตะกอนในไวน น้ําผลไม และผลิตภัณฑอ่ืนๆ  
3. การเปลี่ยนสีในอาหาร 
4. ใชเปนสารตกตะกอนโปรตีนและจับกับอิออนของโลหะในอุตสาหกรรมเบียร ไวน และ

สาเก 
5. ใชเปนสารเคลือบอาหารบางชนิด 
6. ใชปองกันการหืน  
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2.6 กระบวนการอบแหง 
 

ในกระบวนการผลิตอาหารอบแหง ขั้นตอนการอบแหงถือวาเปนขั้นตอนที่สําคัญมาก
ขั้นตอนหนึ่ง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอบแหง การอบแหงแบบถาดเปนวิธีที่นิยมใชกันมาก
ในการผลิตผักและผลไมอบแหง เพราะมีราคาและคาบํารุงเครื่องคอนขางต่ํา โดยการอบแหงใน
เครื่องอบแหงแบบถาดจะอาศัยลมรอนจากแหลงความรอน ซ่ึงอาจจะเปน ไอน้ํา กาซหุงตม หรือ
น้ํามันเตา ลมรอนจะไหลผานอาหารที่วางเปนชั้นบางๆ (ประมาณ 2 – 6 เซนติเมตร ) ในชั้นของถาด
ที่อาจจะมีรูพรุนหรือไมมีก็ได ความเร็วลมที่ไหลเวียนอยูในชวง 0.5 – 5 เมตร/วินาที มีระบบบังคับ
ทิศทางการไหลของลมรอนภายในเครื่องโดยใชแผนเหล็กบางๆกั้น เพื่อใหลมรอนไหลอยาง
สม่ําเสมอและทั่วถึงทุกสวน 

 
การอบแหง เปนการใหความรอนระดับหนึ่ง เพื่อไลเอาน้ําออกจากอาหารใหเหลือปริมาณ

นอยที่สุด เพื่อปองกันจุลินทรีย และการขยายพันธุจุลินทรีย ซ่ึงเปนสาเหตุของการเนาเสียและยับยั้ง
ปฏิกิริยาการเสื่อมสลายตางๆ ที่เรงดวยเอนไซม การอบแหงยังชวยลดน้ําหนักและปริมาตรของ
อาหาร และชวยลดคาใชจายในการบรรจุ เก็บรักษา และขนสงใหนอยลงดวย และเนื่องจากอาหาร 
ผัก และผลไมมีมากมายหลายชนิด แตละชนิดจะมีรูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัส ปริมาณน้ํา และ
สวนประกอบทางเคมีแตกตางกัน ทําใหการอบแหงใชระยะเวลาและอุณหภูมิที่แตกตางกัน 
 

ดังภาพที ่ 2.7 แสดงอัตราแหงซึ่งเปนกราฟระหวางอัตราการแหง (Drying Rate) และ
ความชื้นในสารนั้น (Moisture Content, W) สามารถแบงออกเปน 3 ชวง คือ 
 

1.  ชวงการปรับสภาวะเบื้องตน (Initial Adjustment Period) เปนชวงที่ความชืน้ที่มีอยู
ในอาหารปรับตัว เพื่อใหมอุีณหภูมิเทากบัลมรอน อัตราการแหงจะต่ํา และจะคอยๆ เพิ่มขึ้น   
จนกระทั่งถึงชวงที่อัตราการอบแหงคงที่  

 
2. ชวงอัตราการแหงคงที่ (Constant Rate Period) เปนชวงที่น้ําในอาหารระเหยเปนไอ

ในอัตราคงที่อยางตอเนื่อง คลายกับการระเหยของน้ําโดยทั่วไป 
 
3.  ชวงอัตราการอบแหงลดลง (Falling Rate Period) เปนชวงที่ความชื้นในอาหารเหลือ

นอย จนแพรไปยังผิวหนาอาหารอยางไมตอเนื่องทําใหช้ันของเหลวทีป่กคลุมอยูไมสม่ําเสมอ อัตรา
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การแหงจึงลดลง และเมื่อเวลาผานไปนานขึ้น ความชื้นจะลดลงเรื่อยๆ จนถึงความชืน้สมดุล ซ่ึงน้ํา
ในอาหารไมสามารถระเหยออกมาอีก 
 
อัตราการแหง 

 
ภาพที่ 2.7    กราฟอัตราการแหง (จุด E คือความชื้นสมดุล, we)  

ท่ีมา : Geankoplis C.J. (2003) 
 
งานวิจัยเก่ียวกับการอบแหง 
 

Robbers et al. (1997) ไดศึกษาเปรยีบวิธีการอบแหงผลกีวี พบวา การอบแหงแบบลม
รอนใชเวลานอยที่สุด รองลงมาคือการอบแหงแบบผสม และวิธีออสโมซิสใชเวลานานที่สุด (ที่
ความชื้นสุดทายของผลกีวีทีม่ีคาเทากัน) โดยคาความหนาแนนเนื้อของผลกีวีที่อบแหงโดยใชลม
รอนและวิธีแบบผสมจะมีคาสูงกวาวิธีออสโมซิส แตการอบแหงแบบลมรอนมีแนวโนมที่จะมสีี
คลํ้ามากกวาการอบแหงวิธีแบบผสม สวนวิธีออสโมซิสมีแนวโนมเพิม่สเีหลือง-สีเขียวในผลิตภณัฑ
เพียงเล็กนอย 
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Cano-Chauca et al. (2002) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของ
กลวยในระหวางการอบแหงโดยใชเครื่องอบลมรอนที่ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวนิาที อุณหภูมใิน
การอบแหง 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบวา การอบแหงกลวยที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
จะทําใหคาสีของกลวยมกีารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมากกวาที่อุณหภูม ิ50 และ 60 องศาเซลเซียส
และจากการวเิคราะหเนื้อสัมผัสของกลวยที่ผานการอบแหงที่อุณหภูม ิ 3 ระดับ พบวา คาแรงตดั 
(Cutting force) มีคาอยูระหวาง 1.37-1.48 กิโลกรัม (kgf) 

 
Lee et al. (2004) ไดศึกษาการอบแหงสตรอเบอรร่ีแผน โดยใชเครื่องอบลมรอน และ

ตรวจสอบผลของพารามิเตอรในกระบวนการไดแก อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความหนาของ
ตัวอยาง พบวา ทั้งอุณหภูมทิี่ใชในการอบแหง และความหนาของตัวอยางมีผลตอคาสัมประสิทธิ์
การแพรของความชื้นที่ปรากฎ (Apparent moisture diffusion coefficient; Diff) และคา
พลังงานกระตุน (Activation energy; Ea) ซ่ึงมีคาเทากับ 35.57 (r2=0.98), 33.14(r2=0.98) 
และ 30.46 (r2=1.00) กิโลจูลตอโมล สําหรับตัวอยางสตรอเบอรร่ีแผนที่มีความหนา 1.8, 2.7 
และ 3.6 มิลลิเมตร ตามลําดับ 

 
Lewicki and Jackbczyk (2004) ไดศึกษาผลของอุณหภูมิลมรอนและปริมาณน้ําตอ 

การทดสอบ Compression-relaxation ของแอบเปลแผนที่ผานการอบแหงดวยเครื่องอบลมรอนที่
อุณหภูมใินชวง 50-80 องศาเซลเซียส พบวา การลดลงของปริมาณความชื้นและ aw จะทําใหคาแรงกด 
(Compression) เพิ่มขึ้น และยังพบวา ความคงตัวตอแรงกดของแอบเปลแผนที่ผานการอบแหงมี
ความสัมพันธกับปริมาตรการหดตัว (Volumetric shrinkage) โดยปริมาตรการหดตัวที่ลดลงเกดิ
จากการเพิ่มขึน้ของอุณหภูมจิาก 50 เปน 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะเพิ่ม Compression stress 
มากกวารอยละ 30 และการเพิ่มอุณหภูมิจาก 70 เปน 80 องศาเซลเซียส ทําใหปริมาตรการหดตวั
ลดลงรอยละ 12 และคา Compression stress เพิ่มขึ้นมากกวา 2.5 เทา  

 
Doymaz (2005) ไดศึกษาการอบแหงถ่ัวแบบ Thin Layer โดยใชเครื่องอบลมรอนที่

อุณหภูมิในชวง 50-70 องศาเซลเซียล ในการลดความชื้นถ่ัวเขียวจากรอยละ 90.53 ± 0.55 ให
เหลือรอยละ 14 ± 0.3 ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา การเพิ่มอุณหภูมขิองลมรอนในการอบแหง
เปนสาเหตุใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง 

 
Doymaz et al.(2006) ไดศึกษาการอบแหง Dill และ Parsley Leaves โดยใชเครื่องอบ

ลมรอนความเร็ว 1.1 เมตรตอวินาที อุณหภูมิในการอบแหง 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียล พบวา 
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เมื่ออุณหภูมใินการอบแหงเพิ่มขึ้นจะทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลงและในระหวางกระบวนการ
อบแหงพบเพยีงชวงอัตราการอบแหงลดลงเทานั้น จากการวิเคราะหคณุภาพดานสีพบวา อุณหภูมทิี่
เหมาะสมในการอบแหง Dill และ Parsley Leaves คือ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียล 

 
Mwithiga and Otwal (2005) ไดศึกษาจลนศาสตรการอบแหงคะนา (Kale) โดยใช

เครื่องอบลมรอนที่ความเร็ว 1 เมตรตอวินาที อุณหภูมิในการอบแหงที่ 30, 40, 50 และ 60       
องศาเซลเซียล และความหนาของชั้นคะนาที่ 10, 20, 40 และ 50 มิลลิเมตร พบวา อัตราการ
อบแหงเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงและลดความหนาของชั้นคะนาลง ซ่ึงมีผลให
ระยะเวลาในการอบแหงลดลงดวย การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงจาก 30 เปน 40 องศาเซลเซียล 
ชวยลดระยะเวลาในการอบแหงครึ่งของระยะเวลาทั้งหมด และยังพบวา ผลของอุณหภูมิใน        
การอบแหงตอการแพร (Diffusivity) ของน้ําในผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับสมการ Arthenius 
สูง (R2 = 0.9989) 

 
Karabulut et al. (2006) ไดศึกษาผลของการอบแหงแอปริคอล (apricot) โดยใช

เครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียล และการตากแดดตอคาสีและ
ปริมาณเบตาแคโรทีน ( β -carotene) พบวา เวลาที่ใชการอบแหงเพิ่มขึ้น เนื่องจากเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเจน การอบแหงแอปริคอลโดยใชลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใหคาสีและเปนที่    
นาพอใจและมีการสูญเสียองคประกอบทางโภชนาการลดลง สวนการอบรอนที่อุณหภูมิ 80     
องศาเซลซียล ทําใหเกิดรอยไหมบนผิวผลิตภัณฑ และเติมสารประกอบซัลไฟตจะชวยลดการเกิดสี
น้ําตาลบนผิวผลิตภัณฑและชวยลดเวลาในการอบแหงได 

 
Kotwaliwale et al. (2007) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณสมบัติ

ที่ปรากฏของเห็ดการอบแหงโดยใชลมรอน ในระหวางการอบแหงคา Hardness และ Chewiness 
ของเห็ดมีคาเพิ่มขึ้น Cohesiveness และ Springiness เพิ่มขึ้นในชวงแรก และลดลงในชวงทาย
ของการอบแหงคา Hardness ของเห็ดที่ผานการอบรมแหงที่อุณหภูมิสูงจะมีคาสูง สวนคา 
Cohesiveness จะลดลงเมื่ออุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น คาความสวาง (L*) ของเห็ดจะลดลงขณะที่
คาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการอบแหง และพบวาอณุหภมูิในการอบแหงเพิ่มขึ้นจะทํา
ใหผลิตภณัฑมีสีคลํ้าขึ้น 

 
ทัศวรรณ (2546) ไดศกึษาอิทธิพลของอัตราการไหลและอุณหภูมิลมรอนที่มีผลตอความ

ส้ินเปลืองพลังงานและคณุภาพผลิตภัณฑหลังการอบแหง โดยการทดลองหาอัตราการอบแหงที่
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อุณหภูมิ 50-90 องศาเซลเซียล ที่ความรอนลม 0.7 เมตรตอนาที และอัตราการไหลของอากาศที่ 86 
และ 130 กิโลกรัมอากาศตอช่ัวโมง พบวา ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และอัตราการไหล 130 
กิโลกรัมอากาศแหงตอช่ัวโมง ประหยัดพลังงานที่สุด สําหรับผลการวิเคราะหคณุภาพผลิตภัณฑ
ของลําไยหลังการอบแหงโดยใชคาสีเปนบรรทัดฐาน พบวา อุณหภูมิลมรอนไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคามีสีของเปลือกลําไย แตมผีลตอการเปลี่ยนแปลงคาสขีองเนื้อลําไย และที่อุณหภูมิ 
ลมรอนเดียวกนัอัตราไหลของอากาศไมมผีลตอคาสีของผลิตภณัฑ 

 
สุจินดา และอิศรพงษ (2547) ไดศึกษาการผลิตชาใบบัวบกชนิดซอง พบวา วิธีเตรียมที่ดี

ที่สุดคือ นําใบบัวบกมาลางน้ํา นวด 5 นาที ลวกดวย NaHCO3 รอยละ 0.1 ในน้ํารอน 90       
องศาเซลเซียส 60 วินาที แชน้ําเย็นทันที 5 นาที สะเด็ดน้ําแลวนําไปอบ โดยมีคะแนนความชอบ
มากที่สุดเทากับ 7.0 จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาการอบที่เหมาะสมเพื่อใหไดใบบัวบกที่มี
ความชื้นต่ํากวารอยละ 7 พบวาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสใชเวลา 50 นาที ที่ 60 องศาเซลเซียส
ใชเวลา 45 นาที และที่ 70 องศาเซลเซียสใชเวลา 25 นาที 
 


