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1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 

บัวบก (Centella asiatica) เปนพืชน้ําชนิดหนึ่งท่ีมีการนํามาใชประโยชนท้ังในรูปของ
อาหารและสมุนไพร  มีสมบัติทางเภสัชวิทยาที่นาสนใจมากมาย เชน การใชใบสดรักษาโรคผิวหนัง  
รักษาโรคทองรวง  ตับอักเสบ  เยื่อหุมสมองอักเสบ  ไขขออักเสบ  รอนใน  ลดความดันโลหิต                
ลดน้ําตาลในเลือด เปนตน (Brinkhaus et  al., 2000)  นอกจากนี้ยังมีรายงานการวิจัยพบวา  บัวบกมี
สมบัติตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงเกิดจากองคประกอบสําคัญในบัวบก ไดแก สารประกอบฟนอล   
(phenolic compound) สารกลุมไตรเทอรปน (triterpene) ในรูปไกลโคไซด ไดแก asiaticoside, 
madecassic acid, madecassoside และ asiatic acid  (นฤมล  และศศิธร,  2550) เนื่องจากบัวบกเปน
พืชท่ีปลูกงาย  เจริญเติบโตไดด ี และมีสรรพคุณในการรักษาโรคตางๆ ทําใหบัวบกมีความสําคัญ
ทางเศรษฐกิจของทองถ่ินในการเสริมสรางรายได  แตอายุการเก็บรักษาของบัวบกนั้นมีระยะเวลา
ส้ันและเนาเสียไดงาย  ปจจุบันจึงไดนําบัวบกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ หลายรูปแบบ เชน
เครื่องดื่มในรูปแบบคั้นสดผสมน้ําตาล  น้ําใบบัวบกผง  ใบบัวบกอัดเม็ดเพื่อสุขภาพ  เปนตน     

ในปจจุบันผลิตภัณฑกลุมเยลลี  มีสวนแบงตลาดในประเทศไทยประมาณครึ่งหนึ่ง               
ของตลาดลูกกวาด และไดรับความนิยมเพิ่มขึ้น เพราะผูบริโภคจะเพลิดเพลินกับผลิตภัณฑท่ีมี
ความยืดหยุนในการเคี้ยว  อีกทั้งความหลากหลายทางดานรสชาติ  สีสัน รูปราง และลักษณะเนื้อ
สัมผัส (สุวรรณา, 2543)  แตเยลลีท่ีขายตามทองตลาดเปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากสารแตงกล่ินรส
สังเคราะหผลไมตางๆ ผสมกับสารใหความหวาน และสารที่ทําใหเกิดเจล เมื่อพิจารณาถึงคุณคา
ทางโภชนาการแลว  พบวาสารอาหารหลักของเยลลี คือ คารโบไฮเดรต ทําใหเยลลีมีคุณคาดาน
พลังงานเทานั้น ในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการผลิตเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก  ซ่ึงไมเพียงแตให
พลังงาน แตยังใหคุณประโยชนทางดานเภสัชวิทยา และสารตานอนุมูลอิสระตอรางกายอีกดวย  
สมบัติท่ีสําคัญของผลิตภัณฑเยลลี คือ ลักษณะดานเนื้อสัมผัส ซ่ึงจะแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดของ
สารทีทํ่าใหเกิดเจล (gelling agent) โดยสวนใหญสารที่นํามาใชคือคารราจีแนน (carrageenan) ซ่ึง
คารราจีแนนจะทําใหผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งเปราะ  และเกิดการแยกตัวจากน้ําไดงาย  ใน
ปจจุบันจึงมักใชรวมกับกัมชนิดอ่ืน เชน โลคัสตบีนกัม (อรุณี, 2547) ซ่ึงเจลที่เกิดจากการผสม
ระหวางคารราจีแนนกับโลคัสตบีนกัมจะมีลักษณะคลายเจลที่เกิดจากเจลาติน  คือมีความยืดหยุน 
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และคอนขางเสถียรในขณะเก็บรักษา  อีกทั้งผูผลิตยังสามารถดัดแปลงลักษณะของผลิตภัณฑได
ตามความตองการของผูบริโภคขึ้นกับอัตราสวนของคารราจีแนนและโลคัสตบีนกัมท่ีใช (Pilnik 
and Rombouts, 1985)  

การทําแหงเปนการกําจัดความชื้นออกจากอาหาร  มีจุดประสงคหลักเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ โดยเครื่องมือท่ีใชในการทําแหงขึ้นอยูกับชนิดของอาหารวาเปนกอนหรือเปน
ของเหลว (Hawlader et al., 2006)  สวนใหญการอบแหงโดยทั่วไปจะใชเครื่องอบแหงแบบลมรอน 
ซ่ึงใชเชื้อเพลิงพาณิชยเปนแหลงใหความรอน แตเครื่องอบแหงแบบนี้ยังมีขอเสียเปรียบ ดาน
ประสิทธิภาพการใชพลังงานที่คอนขางต่ํา เนื่องจากไมมีการนําความรอนของอากาศที่ออกจาก
เครื่องอบแหงกลับมาใชใหม (Heat  recovery) นอกจากนี้การใชงานและการบํารุงรักษาคอนขางยาก 
เชน ตองมีการปรับอัตราสวนการเผาไหมใหเหมาะสม และคาใชจายขณะใชงานคอนขางสูง อีกท้ัง
ยังเกิดคราบเขมาจากการเผาไหม  และลมรอนที่ไดจากการเผาไหมอาจไมสะอาด (Pendyata et al., 
1990)  รวมไปถึงผลิตภัณฑท่ีไดมีการเปล่ียนแปลงทั้งดานกายภาพและคุณสมบัติ เนื่องจากปจจัย
หลักคืออุณหภูมิอบที่สูง  จึงมีการประยุกตใชปมความรอนเพื่อแกปญหานี้คือใชอากาศเย็นแตมี
ความชื้นต่ํามาทําใหเกิดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑแทนความรอนสูง  ผลิตภัณฑท่ีไดจะ
สามารถรักษาคุณสมบัติ เชน คุณคาทางอาหาร สี และกล่ินไดดีกวาการอบแหงแบบความรอน
ท่ัวไป (ศิวะ และสมชาต,ิ 2541)   การอบแหงดวยอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  ก็เปนอีกวิธีหนึ่งท่ี
ชวยในการรักษาคุณภาพของอาหารไดดี เนื่องจากน้ําในอาหารสามารถระเหยกลายเปนไอที่
อุณหภูมิต่ํา (40°ซ) ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใชนี้สามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ  กล่ิน  รสชาติ  และสีของ
ผลิตภัณฑ ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดสามารถเก็บไดนานโดยไมเส่ือมคุณภาพ การอบแหงวิธีนี้คอนขาง
รวดเร็วและสม่ําเสมอ โดยรังสีจะผานทะลุเนื้ออาหาร ทําใหโมเลกุลของน้ําในอาหารรอนขึ้นอยาง
รวดเร็วและทั่วถึงมากกวารังสีไมโครเวฟ ดังนั้นน้ําจึงถูกเปล่ียนเปนไอน้ําไดดวยอัตราเร็วสูงทําให
ใชเวลาในการระเหยน้ําจากอาหารนอย ชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Afzal, 1999) และลด
การสูญเสียน้ํามันหอมระเหยที่อยูภายในอาหารได 

ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมีแนวคิดในการศึกษาการแปรรูปเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกโดย                   
วิธีปมความรอนเปรียบเทียบกับวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  เพื่อชวยในการปรับปรุงคุณภาพ
ทางกาย เคมี  และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใหดีขึ้น  และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  1.    เพื่อศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําใบบัวบกสด 

2. เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก   



 3

3. เพื่อศึกษาคุณภาพของเยลลีจากน้ําใบบัวบกที่ทําแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสี
อัลตราไวโอเลต และอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

4. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกในระหวางการเก็บ
รักษา 

 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
  1.     ทราบคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําใบบัวบกสด 

2.    ไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลลีแหงน้ําใบบัวบก 
3.    ทราบคุณภาพของเยลลีจากน้ําใบบัวบกที่ทําแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสี

อัลตราไวโอเลต และอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 
4.    ทราบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาเยลลีแหงน้ําบัวบก                  
5.   เพิ่มชองทางในการใชประโยชน  และเพิ่มมูลคาใหแกบัวบก สามารถนําองคความรูท่ี 

ไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 
 
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการแปรรูปเยลลีแหงจากน้ําบัวบกโดยศึกษาอัตราสวนผสม
ระหวางคารราจีแนนและโลคัสตบีนกัม  และปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมในการแปรรูปเยลลีแหงจาก
น้ํ าใบบัวบก  จากนั้นศึกษาสภาวะในการอบแหงท่ีสามารถรักษาคุณภาพของเยลลีจาก                           
น้ําใบบัวบกที่ผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต หรือวิธีอินฟราเรด
ภายใตสุญญากาศ ไวไดมากที่สุด โดยเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยาและทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก   และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
เยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกระหวางการเก็บรักษา   
 


