
 
บทที่ 2 

เอกสารที่เกี่ยวของและงานวิจัย 
 
2.1 ชา (Tea) 
 
 ชาเปนเครื่องดื่มที่มีคนนิยมดื่มมากที่ สุดในโลก  ชามีช่ือวิทยาศาสตรวา Camellia 

sinensis หรือ Thea sinensis อยูในตระกูล Theaacea มีสายพันธุมากกวา 1,200 สายพันธุ มีช่ือ
เรียกตางกันมากมายเชน ชา (Cha) เต (The) ที (Tea) ชาเปนพืชกึ่งรอนที่มีอายุยืนสามารถขึ้นไดดี
ในเขตอบอุนที่มีฝน  จึงทําใหแหลงปลูกชากระจายอยูตั้งแตละติจูดที่ 45 องศาเหนือในรัสเซีย ถึง 
50 องศาใตในทวีปแอฟริกา ปลูกไดในพื้นที่ที่มีความสูงจากระดับน้ําทะเล 1,000-2,000 เมตร ตนชา
ที่เกิดจากการตัดกิ่งชําหรือตอน ถาไดรับการเอาใจใสดูแลจะมีอายุมากกวา 100 ป ตนชาในยูนาน
บางตนมีอายุมากกวา 300 ป ผลผลิตชาสวนใหญจะอยูในทวีปเอเชียโดยพื้นที่ที่มีการปลูกชามากจะ
อยูระหวางแนวเหนือใต ตั้งแตประเทศญี่ปุนถึงอินโดนีเซีย และแนวตะวันออก-ตกจากประเทศ
อินเดียถึงญี่ปุน เนื่องจากพื้นที่เหลานี้จะอยูในเขตมรสุมมีอากาศอบอุนและมีปริมาณน้ําฝนมาก
เหมาะกับตนชาที่กําลังเจริญเติบโตสวนของตนชาที่ใชเปนเครื่องดื่มคือ สวนบริเวณยอด ซ่ึงจะให
ชาที่มีคุณภาพที่ดีที่สุด จึงนิยมรักษาระดับของตนชาใหสูงประมาณ 3-5 ฟุต หรือความสูงไมเกิน 
1.50 เมตรเทานั้น จึงทําใหดูคลายกับวาเปนไมพุม เพื่องายตอการเก็บเกี่ยวและใชมือมนุษยในการ
เก็บใบชาเพื่อใหไดใบชาที่มีคุณภาพดี (Koa Joseph S.G, 2546) 

 
ชาและองคประกอบทางเคมี 
 

ชาเปนไมพุมอายุยืน ประกอบดวยสารโพลีฟนอล (Polyphenols) มากถึงรอยละ 20-35 
ซ่ึงมีผลตอรสฝาดและสีของน้ําชา ขอมูลจากการยอยสลาย (Decomposition) และการวิเคราะห
แสดงใหเห็นวาชาประกอบดวยองคประกอบทางอินทรีย (Organic matter) ไมนอยกวา 450 ชนิด 
และยังพบสารอนินทรีย (Inorganic Matter) ไมนอยกวา 15 ชนิด (ผลิตภัณฑเพือ่ชีวิต, 2549: 
ระบบออนไลน) ดังภาพที่ 2.1 และตารางที่ 2.1 
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องคประกอบหลักทางชีวเคมีมีดังนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 องคประกอบหลกัทางชีวเคม ี(ชา, 2548: ระบบออนไลน) 

ใบชาสด 

น้ํา 
(รอยละ 75-78) 

น้ําหนกัแหง 
(รอยละ 22-25) 

สารอินทรีย 
(รอยละ 93-96) 

โปรตีน (รอยละ 20-30) 
กรดอะมิโน (รอยละ 1-4) 
อัลคาลอย (รอยละ 3-5) 
เอ็นไซม 
โพลีฟนอล (รอยละ 20-35) 
คารโบไฮเดรต (รอยละ 20-25) 

กรดอินทรีย (รอยละ 1) 
ไขมัน (รอยละ 8) 
เม็ดสี (รอยละ 1) 
สารประกอบกลิ่น (รอยละ 0.005-0.3) 
วิตามิน (รอยละ 0.6-1) 

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

สารอนินทรีย 
(รอยละ4-7)
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ตารางที่ 2.1 สวนประกอบทางเคมีของชา (ชา, 2548: ระบบออนไลน) 

สวนประกอบทางเคม ี ชาดาํ (รอยละ) ชาเขียว (รอยละ) 
ความชื้น 3.9-9.5 6.1-9.2 

เถา 4.9-6.5 5.2-7.2 

เถาที่ละลายน้ํา 3.0-4.2 2.6-4.1 

เถาที่ไมละลายในกรด 0.1-0.4 0.05-0.9 

ความเปนดางของเถาที่ละลายในน้ํา (ในรูปของ K2O) 1.2-2.0 1.2-1.6 

สารที่สกัดไดดวยน้ํา (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 - 

 
ชาในเชงิการคาแบงออกเปน 2 สายพันธุ คอื (พนม, ม.ป.ป : ระบบออนไลน) 
 

1.    ชาจีน (Chinese Tea) เปนสายพันธุ Sinensis (Camellia sinensis var. sinensis) 
ที่มีถ่ินกําเนิดในประเทศจีน เจริญในแถบพื้นที่สูง อากาศหนาวเย็นมี ลักษณะใบเล็ก โดยใบมีขนาด
กวาง 1 นิ้ว ยาวประมาณ 3 นิ้ว 
 

2.  ชาอัสสัม (Assam Tea) เปนสายพันธุ Assamica (Camellia sinensis var. 

assamica) เปนชาพื้นเมืองเจริญไดดีในภูมิอากาศรอนปานกลาง มีลักษณะใบที่กวางกวา ขนาด
กวาง 4 นิ้ว ยาว 10  นิ้ว โดยประมาณ 
 
การแบงประเภทใบชาตามกรรมวิธีการผลิต  
 

ใบชานั้นแบงออกไดเปนประเภทตามกรรมวิธีการผลิตคือ ชาดํา (Black Tea) ชาอูหลง 
(Oolong) และชาเขียว (Green Tea) ชาทุกชนิดตางก็ไดมาจากใบของพืชชนิดเดียวกัน แตที่
เรียกชื่อแตกตางกันนั้นก็เนื่องมาจากกระบวนการผลิต (การหมัก) ใบชาที่แตกตางกัน  
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1. การผลิตชาดํา ทําไดโดยการนําใบชามาทําใหแหงโดยการรีดน้ําที่หลอเล้ียงใหใบชา  
ชุมชื้นออกเพื่อทําใหใบชาเหี่ยวและออนลีบ โดยใชระยะเวลาทั้งสิ้น 16 ช่ัวโมง หลังจากนั้นจึงนํา
ใบชาที่แหงลีบมากลิ้งดวยลูกกลิ้ง บด และฉีก ตอจากนั้นจึงนําไปหมัก เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมัก 
จะไดใบชาที่แหงสนิท ชาดําจึงจัดเปน Fermented Tea 
 

2. การผลิตชาอูหลง เร่ิมจากการนําใบชาที่ผานการทําใหแหงลีบ โดยใชเวลาทั้งสิ้น 6 
ช่ัวโมง นําไปกลิ้งดวย ลูกกลิ้ง และฉีก ตอจากนั้นนําไปหมักดวยระยะเวลาสั้นๆ กระบวนการหมัก
ทําเพียงครึ่งหนึ่ง ทําใหมรีสชาติและสรรพคุณอยูนานกวาชาดําและชาเขียว ชาอูหลงจึงจัดเปน  
Semi- fermented Tea ชาอูหลงเริ่มผลิตเปนครั้งแรกในภาคตะวันออกของประเทศจีนและทาง
ภาคเหนือของไตหวนั  
 

3. การผลิตชาเขียว  ทําโดยนําใบชามาอบไอน้ําทันทีเพื่อทําลาย Oxidizing enzymes 

(เชน Polyphenol Oxidase และ Peroxidase) ปองกันการเกิดกระบวนการหมัก หลังจากนั้นจึง
นําไปกลิ้งดวยลูกกลิ้งและทําใหแหงอยางรวดเร็ว ดวยวิธีการดังกลาวนี้จึงทําใหใบชายังคงมีสีเขียว 
จากกระบวนการที่งายและนอยขั้นตอนทําใหชาเขียวยังคงมีสารในพืชที่มีประโยชนที่เรียกวา ไฟโต
เคมีคัล (Phytochemicals) หลงเหลืออยูมากกวาชาชนิดอื่นๆ ชาเขียวจึงจัดเปน Nonfermented 
Tea 
 
 อยางไรก็ตามโลกของชาก็ไมไดมีเพียงแคชาดํา ชาอูหลง หรือชาเขียวเทานั้น ยังมีชาอีก
ชนิดหนึ่งที่ยังคงเปนที่รูจักกันนอยมากแตกําลังไดรับความสนใจจากทั่วโลกไมแพชาประเภทอื่น 
นั่นก็คือ ชาขาว (White Tea) ลักษณะพิเศษของชานี้ คือทําจากยอดออนของตนชาเพิ่งจะผลิต
ออกมาใหม และยังคงมีเสนไหมหรือเสนขนละเอียดสีเงินปกคลุมอยู การเก็บเกี่ยวโดยเลือกเอาแต
เฉพาะยอดออนที่ยังเต็มไปดวยขนสีขาวปกคลุมนี่เอง ทําใหไดชาที่มีลักษณะพิเศษคือมีสีขาว แต
เนื่องจากชาสําหรับชงนั้นยังไมเปนที่นิยมสําหรับกลุมวัยรุนและวัยทํางานมากนัก เนื่องจากมี
รสชาติของชาเพียงอยางเดียว ดังนั้นจึงมีการนําผลไมมาเปนสวนประกอบใหชามีกล่ินรสของผลไม
ดวย เพื่อใหชาสําหรับชงมีรสชาติดื่มไดงายขึ้นและเพื่อใหกลุมผูบริโภคเปาหมายหันมาสนใจที่จะ
ดื่มชามากขึ้นนั่นเอง 
 
 ไพโรจน (2540) ไดศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มชาสมุนไพรเลมอนพรอมดื่ม พบวา การใช
พืชสมุนไพรทายม เลมอนบาลม และคารโบมาย สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตได 
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โดยสามารถสกัดไดดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลซียส นาน 10 นาที และนํามาเปน
สวนผสมในสูตรการผลิตโดยใชน้ําสกัดทายม เลมอนบาลม และคารโมบายในอัตราสวน 3:4:3 
รวมกับการใชน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 16 กรัม และน้ําเลมอนบาลม 1.5 กรัม ทําใหไดสูตรที่
เหมาะสมที่สุด ผลิตภัณฑสุดทายมีการยอมรับผลิตภัณฑจากผูทดสอบชิมที่คอนขางดี และลักษณะ
ที่สําคัญอื่นๆ เชน สีที่ปรากฎ ความขุน การมีตะกอน กล่ินสมุนไพร รสเปรี้ยว รสหวาน และความมี
รูปราง มีลักษณะเปนที่ตองการของผูทดสอบชิม นอกจากนี้ยังมีคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และ 
จุลินทรียที่ดี  
 

ตะวัน (2542) ไดศึกษาชาชงพืชสมุนไพร อะมาซาซูรูผสม โดยการนําวัตถุดิบ อะมาซาซูรู 
ชาหอม ผิวเลมอนเหลือง ผิวเลมอนเขียว มินต และสตรอเบอรร่ีมาใชในการผลิต ซ่ึงในการทดลอง
หาสูตรที่เหมาะสมโดยใชแผนการทดลองแบบ Mixture Design มีสวนผสมทั้งหมด 6 ชนิด คือ 
อะมาซาซูรู ชาหอม และมินตอีก 4 ชนิดคือ เลโปนนิส โรยัน USA และเปบเปอร โดยทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส คาสี L* a* b* คาของแข็งที่ละลายน้ําได
ทั้งหมด และคาความเปนกรด-ดาง ทําใหไดสูตรที่เหมาะสมคือ มินต USA รอยละ 11 มินต       
เปบเปอรรอยละ 13 มินตเลโปนนิส รอยละ 7 มินตโรยันรอยละ 7 ชาเจี่ยวกูหลานรอยละ 50 และ     
ชาหอมรอยละ 12 จากนั้นไดศึกษาสารปรุงแตงกลิ่นรสโดยทําการทดลองแบบ Factorial Design 

23 + 3 Center Point ไดสูตรสวนผสมคือ เลมอนเขียวรอยละ 10 เลมอนเหลืองรอยละ 10 และ    
สตรอเบอรร่ีรอยละ 30  

 
ธีรนุช โอภาพงพันธ และคณะ (2547) ไดทําการศกึษาเรื่องการทดสอบผลิตภัณฑใหม 

กรณีศึกษาผลิตภัณฑชามะนาวผงปรุงสําเร็จ โดยในการทดสอบใชการประเมินคาทางประสาทและ
ทดสอบความชอบโดยใช Hedonic Scale พบวากลุมผูบริโภคที่ตัดสินใจซื้อชามะนาวผงปรุง
สําเร็จสวนใหญใหเหตุผลคอื ชอบรสชาติ ชอบดื่มชาและชามะนาว และชงสะดวกตามลําดับ 

 
ศิริกาญจน (2547) ไดพัฒนาผลิตภัณฑชากระเจี๊ยบ ที่มีลักษณะเปนกระเจี๊ยบผงผสม       

ชาเขียวบดละเอียดบรรจุรวมกันในซองสําหรับชง จากการทดลองหาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง
กระเจี๊ยบเขมขนกับน้ําตาลบดละเอียดในการทํากระเจี๊ยบผง พบวา การใชน้ํากระเจี๊ยบเขมขนที่มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเทากับ 40 องศาบริกซ อบสวนผสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบเขมขน
กับน้ําตาลบดละเอียด โดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมงครึ่ง 
พบวาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบเขมขนกับน้ําตาลบด ละเอียดอยูที่ระดับ 1:3.3 โดย
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กระเจี๊ยบผงที่ไดมีความชื้นรอยละ 4.15 คาความเปนกรด-ดาง และปริมารของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (ความเขมขนรอยละ 10) เทากับ 2.96 และ 8.6 ตามลําดับ โดยใชเวลาในการละลาย 4 
นาที ผลการทดลองหาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางกระเจี๊ยบเขมขนกับ  ชาเขียวบดละเอียด โดย
ทดสอบกับผูบริโภคดวยการใหคะแนนความชอบรวมกับการใหคะแนนความเขมแตละคุณลักษณะ 
พบวา สัดสวนที่เหมาะสมระหวางน้ํากระเจี๊ยบผงตอชาเขียวบดละเอียดเทากับ 7.33 : 1  ผลการ
ทดสอบความชอบโดยรวมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑสุดทายมีคะแนนความชอบรวมเปน 7.52 
ซ่ึงเปนความชอบระดับปานกลาง และผูบริโภคชอบชากระเจี๊ยบมากกวาชาเขียวชงปกติ 

 
 จํานงค และ จีราวรรณ (2550) ไดศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภณัฑชาสมุนไพร โดย
ทําการศึกษาผลิตภัณฑชาสมนุไพร 10 ชนิด ไดแก ชาใบหมอน ชาคารโมมาย ชอดอกคําฝอย ชาใบ
แปะกวย ชามะขามแขก ชาเขียว ชาดํา ชากระเจีย๊บ ชาหญาปกกิ่ง และชาเจียวกูหลาน โดยทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคโดยวิธี 9 Points Hedonic Scaling โดยวางแผนแบบ BIB (t=10, 

b=45,k=2, r=9,λ=1) พบวา ชาสมุนไพร 3 ชนิดที่ผูบริโภคชอบมากที่สุดคือ ชาใบหมอน ชา
มะขามแขก และชาดอกคําฝอย ตามลําดับ พัฒนาสตูรโดยใช Mixture Design (Simplex 

Centroid) ผันแปรสวนผสมของชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดไดผลิตภณัฑสุดทายที่มีสวนผสมของชา
ใบหมอนรอยละ 1.8 และชามะขามแขกรอยละ 98.2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
(n=100) พบวา ความชอบคุณภาพโดยรวม สี กล่ินโดยรวม รสชาติโดยรวม กล่ินรสสมุนไพร
เฉพาะและความรูสึกหลังกลืนไดคะแนน 6.7 , 7.1 , 6.9 , 6.7 , 6.3 และ 6.6 ตามลําดบั และไดคา
ความเขมคุณลักษณะดังนี้ สี ความใสกลิ่นใบไมแหง กล่ินดอกไม กล่ินสมุนไพร รสขม รสเปรี้ยว 
รสหวาน กล่ินรสสมุนไพร ความฝาดเฝอนและความรูสึกหลังกลืนของรสขม รสเปรี้ยว รสหวาน 
กล่ินรสสมุนไพร ความฝาดเฝอน โดยมีคะแนนความเขมที่ผูบริโภคยอมรับคือ 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  
 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑชา (มผช. 120/2549) 

 
1. ลักษณะทั่วไป ต องเป นชิ้นหรือเป นผง แหง ไม จับตัวเปนกอน 
2. สี ต องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ 
3. กล่ิน ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ ปราศจากกลิ่นอื่นทีไ่ม พึงประสงค  
4. รส ต องมีรสที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ ปราศจากรสอื่นที่ไม พงึประสงค  
5. การสกัดดวยน้าํเดือด ของเหลวที่ไดต องมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดนั้นๆ  



9 
 

 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามมาตรฐาน ต องไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะคือ ลักษณะ
ทั่วไป สี กล่ิน และรส จากผูตรวจสอบทุกคนไม น อยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได  1 
คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

6. ส่ิงแปลกปลอม ต องไม พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม ใชส วนประกอบที่ใช เช น เส นผม ดนิ 
ทราย กรวด ช้ินส วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 

7. การเจือสี ต องไม พบการเจือสีใดๆ 
8. ความชื้นตองไม เกินรอยละ 8 โดยน้ําหนัก 
9. คาเฟอิน ต องไม น อยกว ารอยละ 1.5 โดยน้าํหนัก 
10. จุลินทรีย จํานวนจุลินทรยีทั้งหมด ต องนอยกว า 1×104 โคโลนีต อตัวอย าง 1 ลูกบาศก 

เซนติเมตร 
11. ยีสต และรา ต องไม พบในตวัอยาง 1 ลูกบาศก เซนติเมตร 

 
2.2  ลําไย (Longan) 
    

ถ่ินกําเนิดของลําไยสันนิษฐานวาอยูในประเทศจีนตอนใต เนื่องจากมีการปลูกมานานกวา
พันป มีการปลูกมากในมณฑลฟูเจี้ยน กวางตุง กวางสี ไตหวันและเสฉวน โดยมีศูนยกลางอยูที่
มณฑลฟูเจี้ยน ลําไยจากประเทศจีนนี้ไดแพรกระจายเขาสูอินเดีย ศรีลังกา พมา ฟลิปปนส ประเทศ
ในแถบยุโรป มลรัฐฮาวาย มลรัฐฟลอริดา ในประเทศสหรัฐอเมริกา คิวบา หมูเกาะอินเดียตะวันตก 
และเกาะดามากัสกา สําหรับในประเทศไทยนั้นไดพบลําไยตามปาในจังหวัดเชียงใหม และทีจ่งัหวดั
เชียงราย ซ่ึงมีผลเล็กขึ้นอยูดาษดื่นและเรียกกันวาลําไยธรรมดา จนกระทั่งป พ.ศ. 2439 มีชาวจีน         
ผูหนึ่งนํากิ่งตอนลําไย 5 กิ่งมาจากประเทศจีนมาถวายเจาดารารัศมี พระชายาพระบาทสมเด็จ         
พระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 5 เจาดารารัศมีไดแบงกิ่งลําไยเอาไวปลูกที่กรุงเทพฯ 2 กิ่ง สวน
อีก 3 กิ่งไดถวายใหเจานอยตั๋น ณ เชียงใหม ผูเปนนองชายนําไปปลูกที่เชียงใหม ณ บานน้ําโทง 
ตําบลสบแมขา อําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม ตอมาไดแพรกระจายพันธุไปยังจังหวัดใกลเคียง 
โดยเฉพาะจังหวัดลําพูน เนื่องจากในอดีตการขยายพันธุโดยเฉพาะเมล็ด จึงทําใหเกิดการกลายพันธุ
ไดพันธุที่ดีขึ้น (พาวิน และคณะ, 2547) 

 
 แหลงผลิตลําไยในประเทศไทยที่สําคัญ คือ จังหวัดที่อยูในเขตภาคเหนือ ไดแก เชียงใหม 
ลําพูน เชียงราย ลําปาง แพร นาน และพะเยา นอกจากนี้ยังมีการปลูกในภาคตะวันออก เชน อําเภอ
สอยดาว และโปงน้ํารอน จังหวัดจันทบุรี ภาคกลางเชน จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม ภาค
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ตะวันออกเฉียงเหนือ เชน จังหวัดเลย หนองคาย และนครพนม ภาคใต เชน จังหวัดพัทลุง สงขลา 
และนครศรีธรรมราช เปนตน (พาวิน และคณะ, 2547) 
 
  ลําไย (Longan) จัดเปนพืชที่อยูในตระกลู Sapindaceae มีช่ือวิทยาศาสตรอยูหลายชื่อ คือ   
Euphoria longana Lam., Euphoria longan Strend., Nephelium logana Camb. และ 
Dimocarpus longan Lour. (พาวนิ และคณะ, 2547) เปนไมยืนตนขนาดกลาง กิ่งกานแตกเปน
ทรงพุมสวยงาม ใบเปนใบประกอบ ดอกชอออกที่ปลายยอด ผลกลมใหญกวาไขนกกระทา เปลือก
ผลบางสีน้ําตาล เนื้อในขาวหรือสีชมพู มีเมล็ดกลม สีน้ําตาลแกมดํา ผลละ 1 เมล็ด  
 

ลําไย (Euphoria longana Lamk) เปน 1 ใน 4 สินคา Product Champion เพราะเปน
ผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ และทํารายไดปละหลายลานบาท ลําไยจัดเปนผลไมชนิดบม     
ไมสุก (Non-Climacteric) เปนผลไมทีม่ีรสหวาน มกีล่ินหอมและไมมีรสเปรี้ยว โดยทัว่ไปมี     
ความหวาน 16-20 องศาบริกส pH 6.7-6.9 เนื้อลําไยสดมีน้ําตาลอยู 3 ชนิด คือกลูโคส ฟรุกโทส 
และซูโครส กรดอินทรียมหีลายชนิด เชน กรดกลูโคนิค กรดมาลคิ และกรดซติริก ฯลฯ และมี
กรดอะมิโนอกีประมาณ 9 ชนิด เปนเหตใุหลําไยมีสรรพคุณทางยาโดยเฉพาะลําไยแหง จะใหคุณคา
ทางโภชนาการสูงกวาลําไยสดจํานวน 5 เทา  ลําไยมีสารอาหารมากมายไมวาจะเปนน้ําตาลกลูโคส 
ซูโครส ฟรุกโตส และวิตามนิชนิดตางๆ เชน วิตามนิซี วิตามินบี 1 และบี 2 สูง  โดยเนื้อลําไยม ี    
รสหวานและมีสรรพคุณแกผอมแหงแรงนอย นอนไมหลับ ขี้ลืม ใจสั่น บํารุงรางกาย บํารุงประสาท 
ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอ ชวยบํารุงกําลังของสตรี ภายหลังจากการคลอดบุตร สวนลําไยแหงนัน้
จะมีสรรพคุณในการบํารุงหวัใจ ระบบประสาท ชวยยอยอาหาร ชวยบํารุงกําลัง และบํารุงโลหิต 
(มหัศจรรยผลไมไทย, 2549: ระบบออนไลน)   

 
ลําไยถือไดวาเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย เพราะผลผลิตลําไยเปนที่นิยม

ของผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศ สามารถสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศทํา
รายไดเขาประเทศปละหลายรอยลานบาท และมีแนวโนมวาปริมาณและมูลคาการสงออกยังคง
เพิ่มขึ้นทุกป และจากการอภิปรายเรื่อง อนาคตลําไยในทศวรรษหนา ณ โรงแรมเชียงใหมภูคํา เมื่อ
วันที่ 16 กันยายน 2541 ไดพยากรณส่ิงที่จะเกิดขึ้นกับลําไยไทยในอีก 10 ปขางหนาคือ จะมีพื้นที่
ปลูกลําไยเพิ่มขึ้น ผลผลิตลําไยเพิ่มขึ้น จะทําใหตลาดสามารถเลือกซื้อผลิตผลไดมากขึ้น ดังนั้น 
ผูผลิตจึงตองมีการแขงขันในเรื่องของคุณภาพผลผลิต ซ่ึงคาดวาตลาดลําไยสดจะมีการคัดเลือก และ



11 
 

 

จัดชั้นคุณภาพของผลผลิตลําไยที่ดีขึ้น ผูบริโภคจะมีโอกาสไดเลือกบริโภคลําไยที่มีคุณภาพดี     
(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 
  ผลผลิตออกสูตลาดเดือน  มิถุนายน – กันยายน 
 
ตารางที่ 2.3 สถิติการสงออกลําไยสดและลาํไยแหงประเทศไทยป 2549-2550  
        (มกราคม – กันยายน) 

ประเทศ ลําไยสด ลําไยแหง 

 2549 2550 2549 2550 

 ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

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 

ฮองกง 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 

ฟลิปปนส 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   
มูลคา    : ลานบาท 
ท่ีมา : กรมศุลกากร (http://www.dft.moc.go.th, 2550 : ระบบออนไลน) 
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ชนิดลําไย แบงออกเปน 2 ชนิดคือ (พาวิน และวนิัย, 2543) 
 

1. ลําไยเครือหรือลําไยเถา 
 ลําไยชนิดนี้มลํีาตนเลื้อยคลายเถาวัลย ทรงพุมตนคลายตนเฟองฟา ลําตนไมมีแกนใบขนาด
เล็กและสั้น ผลเล็ก ผิวชมพปูนน้ําตาล เมล็ดโต เนื้อผลบางมีกล่ินคลายกํามะถันปลูกไวสําหรับเปน
ไมประดับมากกวาทีจ่ะใชเพื่อรับประทานผล 

2. ลําไยตน แบงออกเปน 2 ชนิด 
- ลําไยพื้นเมืองหรือลําไยกระดูก 
- ลําไยกะโหลก เปนพันธุที่นิยมปลูกกันมากเพราะผลใหญ เนื้อหนาและมีรสหวาน 

ปริมาณ น้ําตาล 16-24 เปอรเซ็นต  มีดวยกันอยูหลายพันธุ แตละพันธุมีคุณลักษณะพิเศษแตกตาง
กัน ไดแก พันธุดอหรืออีดอ พันธุชมพูหรือสีชมพู พันธุแหวหรืออีแหว พันธุเบี้ยวเขียวหรืออีเบี้ยว
เขียว พันธุใบดําหรืออีดําหรือกะโหลกใบดํา พันธุแดงหรืออีแดงกลม พันธุอีเหลืองหรือเหลือง พันธุ
พวงทอง พันธุเพชรลาดทะวาย พันธุปูมาตีนโคง พันธุตลับนาค 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
 

ลําตน ถาปลูกดวยเมล็ดลําตนจะตั้งตรง แตถาเปนตนจากกิ่งตอนมกัโคงงอ เมื่อโตเต็มที่จะ
มีความสูง 15-20 ฟุต เปลือกของลําตนมีสีเทา หรือเทาปนน้ําตาลแตกเปนสะเกด็เนื้อไมแข็งมีสีแดง 

ก่ิง มีลักษณะทั่วไปเชนเดยีวกันกับลําตน แตกสาขารอบดาน ถาไมไดรับการตกแตงจะแนน
เปนพุมทึบ 

ใบ จัดเปนประเภทใบรวม คอืมีกานใบรวมยาวประมาณ 15-30 ซม. มีสีน้ําตาลอมเขียว 
หรือเขียวเทาเปนแกนกลาง 

ดอก เปนดอกชอ ติดอยูตามปลายกิ่งของพุม เปนดอกสมบูรณเพศ  โดยดอกตัวผูมักจะอยู
ดานลางของชอ ดอกลําไยจะมีสีขาวหรือขาวอมเหลือง ที่ปลายดอกจะมีอับละอองเกสรตัวผูสีเหลือง 

เมล็ด มีลักษณะกลมหรือกลมแปน มีสีดําหรือสีน้ําตาลเขม ผิวเปนมันเงา เล่ือม มีทั้งขนาด
ใหญและเล็ก ตอนที่ติดอยูกับขั้วจะมีจุก ขนาดของจุกนี้จะใหญและเล็กตามพันธุ 

ผล มีลักษณะทรงกลมและเบี้ยวขนาดโตเต็มที่เสนผาศูนยกลาง 2.5-2.7 ซม. เปลือกของผล
มีสีน้ําตาลปนเหลือง น้ําตาลปนแดง เขียวปนน้ําตาล เปนตน ถัดจากเปลือก เปนสวนที่มีลักษณะใส
คลายวุน เปนเนื้อเยื่อที่เกิดจากสวนนอกของเยื่อหุมเมล็ด บางชนิดใสมาก บางชนิดขุน นอกจากนี้ยัง 
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มีลักษณะ แฉะ แหง กรอบ เหนียว ทั้งรสก็แตกตางกันไปตั้งแตหวานแหลมจนถึงหวานพอประมาณ 
(ลักษณะทางพฤกษศาสตรของลําไย, 2549: ระบบออนไลน)   
 
คุณคาทางอาหารของลําไย 
 

รัตนา และคณะ (2547) ไดรวบรวมขอมูลคุณคาทางอาหารของลําไยดังตารางที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.4 สวนประกอบของลําไยและลาํไยอบแหง 

สวนประกอบ เนื้อลําไยสด เนื้อลําไยแหง 
ความชื้น รอยละ 81.10 17.8 

ไขมัน      รอยละ 0.11 0.48 

เสนใย     รอยละ 0.28 1.60 

โปรตีน    รอยละ 0.97 4.60 

เถา           รอยละ 0.56 2.86 

คารโบไฮเดรต   รอยละ 16.98 72.70 

พลังงานความรอน     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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ประโยชนของลําไย (พัชรี, 2548) 
 
 ลําไยเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ เปนที่นิยมรับประทานทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ 
นอกจากจะนิยมรับประทานเปนผลไมสดแลว สวนตางๆ ของลําไยยังมีสรรพคุณในการแกความ
เหนื่อย ออนเพลีย ชวยใหหลับสบายและเจริญอาหาร สวนตางๆ ของลําไยมีสรรพคุณ ดังนี้ 
 
 เนื้อลําไย เปนยาบํารุงในคนที่เปนโรคประสาทออนๆ นอนไมหลับ หากรับประทาน 10-

15 กรัม จะชวยบํารุงมามและบํารุงหัวใจ อีกทั้งชวยใหเจริญอาหารอีกดวย เนื้อลําไยสดมีน้ําตาลอยู 
3 ชนิด คือ กลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส มีกรดอินทรียหลายชนิด เชน Gluconic Acid Malic 

Acid Citric Acid และ Amino Acid ประมาณ 9 ชนิด เนื้อลําไยแหงจะมีเกลือแรที่มีประโยชนที่
รางกายตองการในปริมาณนอย เชน ทองแดง สังกะสี และแมงกานีส เปนตน 
 
 เมล็ด นํามาตากแหง แลวบดขยี้เปนผงใชเปนยาทาภายนอก แกกลาก เกลื้อน แผลฝหนอง 
ชาวจีนใชในการสระผม (เนือ่งจากมีการใชสาร Saponin ในการหามเลือด เพราะมีรสฝาด) 
 
 ใบ ใชตมกับน้าํรับประทานแกโรคไขมาลาเรีย โรคริดสีดวงทวาร โรคไขหวัด 
 
 ดอก ใชแกแผลหนองตางๆ  
 
 ราก รากสด นํามาตมกับน้ําตาลกรวด ดื่มแตน้ํา แกอาการช้ําในเนื่องจากการหกลม สวน
รากแหง นํามาตมกับน้ํา รับประทานแกวิงเวียนศีรษะ ออนเพลีย แกอาการตกขาว ขับพยาธิเสนดาย 
 
ในการแพทยจีนจัดอยูในกลุมสมุนไพรที่มีสรรพคุณบํารงุเลือด (พัชรี, 2548) 
 

1. สวนประกอบ 
1.1 วิตามิน A, B1, B2, P และ C 
1.2 น้ําตาลกลูโคส (รอยละ24.90) น้ําตาลฟรุกโตส (รอยละ 0.22) 
1.3 Tartaric Acid (รอยละ1.26) 

1.4 Nitrogen Compound (รอยละ 6.3)   

  1.5 โปรตีน (รอยละ5.6) ไขมัน (รอยละ 0.5) 
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2. รสชาติ มีรสหวาน 
3. สรรพคุณ บํารุงเลือดบํารุงสมอง บํารุงหัวใจ ชวยเจริญอาหาร ขับเหงื่อทําใหลมปราณ

ไหลเวยีนไดสะดวก  
4. การใช ทางตําราจีนจึงใชกับผูที่มีอาการออนเพลีย ไมเจริญอาหาร เลือดจาง หนาซีด

เหลือง ขี้หลงขี้ลืม ขี้ตกใจ นอนฝนมาก รวมทั้งผูที่มีอาการออนเพลียเนื่องจากเสียเลือดประจําเดือน
มากเกินไป ออนแอหลังคลอด เปนตน 
 
การวิจัยฤทธิ์ทางเภสชัวิทยา 
 

1. บํารุงรางกาย ผลการทดลองในสัตวพบวา ทําใหมีความกระฉับกระเฉง คึกคกั มี
ชีวิตชีวาเพิ่มขึน้และทําใหกนิอาหารไดมาก ฟนฟนู้ําหนกัที่ลดลง 

2. ทําใหความทนตอภาวะขาดออกซิเจนสูง 
3. เพิ่มภูมิตานทานของรางกาย 
4. มีฤทธิ์ตานเชื้อราบางชนิด 

 การทดลองพิษวิทยา ปอนลําไยสกัด 2.5 ซีซี ภายใน 7 วัน ไมพบวามีอาการผิดปกติหรือ
สัตวทดลองตาย 
 
 ประเทศจีน ซ้ือลําไยจากไทยเพื่อเอาเปลือกและเมล็ดลําไยไปบดผสมเปนยาหมอ 
นอกจากนั้นคนจีนนิยมบริโภค “ปาเปาโจว” (ขาวเหนียวเปยกรวมมิตร ปรุงโดยตมขาวเหนียวรวม
กับเม็ดบัว พุทราจีน ลําไยแหง เปนอาหารบํารุงรางกาย) 
 เกาหลีใต เอาลาํไยแหงผสมเปนยาหมอ 
 สิงคโปร นิยมบริโภคลําไยกระปอง 
 

Nuchanart (2005) ไดศึกษาสารสําคัญในลําไย โดยใชเมทธานอลหรือน้ํารอนสกัดสาร
จากเปลือก, เนื้อ และเมล็ดลําไย และวิเคราะหดวย HPLC พบวา มีสารกลุมโพลีฟนอลิคคือ Gallic 

Acid, Corilagin และ Ellagic Acid สารทั้ง 3 ชนิดนี้มีความแปรปรวนตามสวนตางๆ ของผล
ลําไยและสายพันธุ เมล็ดลําไยมีสารทั้ง 3 ชนิดมากที่สุดและเนื้อลําไยมีนอยสุด นําสารสกัดลําไยนี้
ไปทดสอบฤทธิ์ตอระบบหัวใจและหลอดเลือด พบวา สารสกัดเมล็ดและเนื้อลําไยชวยลดการหดตัว
ของหลอดเลือดที่ถูกกระตุนดวยนอรอีพิเนฟริน (Norepinephrine) และสารสกัดเมล็ดนี้ยัง
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สามารถยับยั้งเชื้อมาลาเรียได จึงมีความเปนไปไดในการพัฒนาสารสกัดลําไยเปนยาลดความดัน
เลือดหรืออาหารเสริมเพื่อบํารุงสุขภาพ 

 
อุษณยี  (2549) ไดศึกษาวิจยัขอมูลวทิยาศาสตรในทางการแพทยและเภสัชวิทยา จาก

ประโยชนของลําไยแหงเพื่อสุขภาพ พบวาในลําไยแหงมีฤทธิ์ยับยั้งสารกอมะเร็ง ชวยลดอนมุูล
อิสระในเม็ดเลือดขาว และในอนาคตอาจนํามาใชรวมกับการรักษามะเร็งเพราะใหผลขางเคียง
นอยลงหรือไมมีเลย ทําใหลดขนาดการใชยาหรือเคมีบาํบัดลงที่มีผลขางเคียงมากกวา ทั้งยังยนืยนั
สรรพคุณประโยชนของลําไยวามีสารออกฤทธิ์เหนี่ยวนําเซลลมะเร็งลําไสใหญและเซลลมะเรง็เม็ด
เลือดขาวใหตาย สารที่ยับยั้งความเปนพิษของสารกอมะเร็งทางเดนิอาหาร สารที่ออกฤทธิ์ลด      
การเสื่อมสลายของขอเขา ผลการวิจัยลาสุดไดพบวาลําไยแหงสามารถออกฤทธิ์ทําลายและตอตาน
อนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ (ลําไยประโยชนอันนาทึ่ง, 2549: ระบบออนไลน)                                                
 
การแปรรูปลําไย (สินธนา, 2543) 
 
 ลําไยนอกจากจะใชรับประทานสดไดแลวยังสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ได
อีก ทั้งนี้ไดมีการแนะนําจากแหลงความรูหลายแหลงวาลําไยสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ได
หลายชนิด เชน ลําไยทั้งเปลือกตากแหง เนื้อลําไยแหง เนื้อลําไยผสมน้ําตาลทรายแดงตากแหง ลําไย
ดอง ลําไยกวนปรุงรส ลําไยแชอ่ิม น้ําลําไยผง น้ําลําไยสดหวานเขม น้ําลําไยแหงหวานเขมขน ลําไย
สดกวน ลําไยแหงกวน ลําไยกระปองหรือบรรจุขวดในน้ําเชื่อมและลําไยแชแข็ง เปนตน  
 
 การแปรรูปผลิตภัณฑหลายชนิดจะมีการระเหยน้ํารวมดวย และมักมีการแนะนําใหใชตูอบ
ลมรอนที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได แตถาทําในปริมาณนอยและไมมีอุปกรณดังกลาวก็อาจใช
วิธีการตากแดดแทนได และอาจใชตูตากแหงพลังงานแสงอาทิตยเพื่อชวยใหการระเหยน้ํารวดเร็ว
ขึ้นกวาการตากแดดธรรมดา ในบางผลิตภัณฑมีการแนะนําใหใชสารเคมีตางๆ รวมดวย เชน 
แคลเซียมคลอไรด โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต กรดแอสคอบิก กรดซิตริก ฯลฯ ส่ิงที่ตอง
ระมัดระวัง คือสารเคมีเหลานี้จะตองไมมีสารที่เปนอันตรายตอผูบริโภคปนเปอนอยู และจะตองไม
ใชมากเกินกวาที่แนะนํา มิเชนนั้นแลวอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ตลอดจนอาจทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑที่ไดไมเปนไปตามที่ตองการ  
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สุธีราและรัตนา (2540)  ไดทดลองอบลําไยทั้งเปลือกในตูอบลมรอน 2 วิธี คือวิธีแรกเริ่ม
อบที่ 90 องศาเซลเซียส 12 ช่ัวโมง แลวลดอุณหภูมิเหลือ 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 เพื่อใหลําไยอบแหงทั้งเปลือกทั้งสองวิธีมีความชื้นเหลืออยู
ประมาณรอยละ 17-18 พบวาการอบทั้งสองวิธี ไมมีความแตกตางในดาน การยอมรับอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (วงเดือน, 2542) ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับ
บริษัท พีทีแปซิฟก (2540) ซ่ึงไดแนะนําวิธีการอบลําไยทั้งเปลือกดวยเตาอบกระบะแบบใชแกสเปน
เชื้อเพลิง คือ อบครั้งละ 2700 กิโลกรัม อุณหภูมิ  80-90  องศาเซลเซียส ติดตอกัน 34 ช่ัวโมง โดยให
พลิกกลับลําไยในระหวางการอบ 4 คร้ัง 

 
วงเดือน (2542) ไดศึกษาวิธีที่เหมาะสมในการผลิตชาลําไยจากลําไยอบแหงทั้งเปลือกและ

ดอกลําไย รวมไปถึงการหาสัดสวนที่เหมาะสมในการผสม พบวากระบวนการลดความชื้นที่
เหมาะสมสําหรับเปลือก และเมล็ดลําไย คือการคั่วในกระทะทองเหลือง ดอกลําไยใชวิธีอบดวย
ตูอบขนมปงที่ใชกันทั่วไป สวนเนื้อลําไยใชวิธีอบดวยตูอบลมรอนแบบ Tray Dryer ที่ 90 องศา
เซลเซียส 2 ช่ัวโมง และอบตอที่ 80 องศาเซลเซียส 4 ช่ัวโมง จะไดเนื้อลําไยที่แหงกรอบ 

 
 อนุรักษ และอาทร (2542) ไดศึกษาการทําเครื่องดื่มลําไยผงกึ่งสําเรจ็รูป โดยใชลําไยสด
พันธุสีชมพู พบวาการทําใหน้ําลําไยเขมขนโดยการเคีย่วจะใชเวลาในการระเหยน้าํ 70 นาที สวน
การระเหยน้ําโดยการใชเครื่องสุญญากาศจะใชเวลาสั้นกวาเล็กนอย สําหรับการอบแหงคอนขางใช
เวลานานคือ 24 ช่ัวโมง และผูชิมมีความชอบในผลิตภัณฑที่ไดเติมมอลโตสเด็กซตรินรอยละ 0.5 
กอนการทําใหเขมขน 
 
 ชนันท (2545) ไดศึกษาลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑน้ําลําไยที่ชงละลายจากลําไยผงที่
อบแหงแบบโฟม-แมทโดยวธีิ Ideal Ratio Profile พบวาลักษณะน้าํลําไยที่ผูทดสอบตองการ คือ
น้ําลําไยที่มีสีน้ําตาลออน มีลักษณะเปนเนือ้เดียวกัน และลื่นคอ รองลงมา คือ รสหวาน กล่ินลําไย 
และลักษณะทีเ่ปน Body โดยใชแผนการทดลองแบบ Mixture Design พบวาน้ําลําไยที่ผูทดสอบ
พอใจมากที่สุดคือ สูตรที่มีเนื้อลําไยสดรอยละ 37.00 เนื้อลําไยแหงรอยละ 4.93 น้ําตาลทราย     
รอยละ 22.20 และน้ํารอยละ 35.61 โดยมสีารกอใหเกดิโฟมผสมอยูรอยละ 0.26 โดยน้ําหนัก 
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 จันทรจิรา และอาทิตย (2548) ไดพฒันาผลิตภัรฑชาลําไยพุทราจีน โดยทดลองหา
อัตราสวนที่เหมาะสมระหวางปริมาณใบชาเขียว ลําไยอบแหง และพุทราจีน โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป Design-Expert version 6.0.10 (Mixture Design) พบวา สัดสวนที่เหมาะสมทีสุ่ด 
ในการผสมระหวางใบชาเขียว : ลําไยอบแหง : พุทราจีน เทากับ 1.25 : 0.62 : 0.63 
 
2.3 หมอน 
 

หมอน (Mulberry) มีช่ือวิทยาศาสตร Morus alba Linn. อยูในตระกลู Moraceae เปน
ไมพุม หรือยนืตน หมอนเปนพืชกึ่งเมืองรอน (Sub-Tropical) แตสามารถขึ้นในแถบโซนรอน
ทั่วไปได ฉะนั้นหมอนจึงขึ้นไดดีทัว่ไปในประเทศไทย เปนพืชทีท่นความแหงแลงไดดีพอควร   
อาจกลาวไดวาหมอนขึ้นไดดีในดินเกือบทุกชนิด ถาดนิมีความสมบรูณดี ตนหมอนก็จะใหผลผลิต
สูง หมอนชอบดินรวนปนทราย ดูดซึมน้ําไดดี และดินที่มีลักษณะคอนขางเปนดาง ใบหมอน
โดยทั่วไปมีรูปลักษณะแหลม และขอบใบหยัก อาจมทีั้งเวามากและไมเวาเลย ฐานใบมีลักษณะ
คลายใบโพธิ์ ตามผิวใบมีเยือ่ Cuticle ซ่ึงชวยกันระเหยน้ําจากใบได ดอกหมอนจะรวมกนัเปนชอ 
4-10 ดอก และอาจเปนดอกที่มีดอกตัวผูและดอกตวัเมียแยกกัน โดยรวมอยูบนชอดอกเดียวกนัหรือ
คนละชอ หมอนบางพันธุกม็ีดอกเปนดอกสมบูรณ คือเกสรตัวผูและตัวเมียอยูในดอกเดียวกนั  
(ชอลัดดา และคณะ , 2545) 
 
พันธุหมอนท่ีนํามาทําเปนชาใบหมอนมี 2 สายพันธุ คือ (สถาบันวิจัยหมอนไหม, ม.ป.ป) 
 

1. หมอนพันธุนครราชสีมา 60 เปนหมอนพันธุลูกผสมที่มีลักษณะทรงพุมดี ลําตนตั้งตรง 
และแตกกิ่งหลังการตัดแตงดี ใบมีขนาดใหญรูปหวัใจ สีเขียวเขมเปนมัน ทําใหคงความสดอยูได
นานหลังการเก็บเกีย่วไดผลผลิตสูงเฉลี่ย 3,900 กก./ไร/ป ตานทานตอโรคราแปงไดดี สามารถขึ้น
ไดดีในพื้นที่ทัว่ไปปลูกไดทัง้ในเขตอาศยัน้ําฝนและเขตชลประทาน ขอจํากัดทอนพนัธุออกรากยาก 
ควรใชทอนพนัธุที่มีอายุ 8 เดือนขึ้นไปชุบน้ํายาเรงราก NAA 
 

2. หมอนพันธุบุรีรัมย 60 เปนหมอนลูกผสม มีใบเปนหัวใจขนาดใหญสีเขียวตานทานตอ
โรคใบดางไดดี ทอนพนัธุออกรากงาย ไดผลผลิตเฉลี่ย 4,300 กก./ไร/ป ขอจํากดั เปนพันธุทีไ่ม
เหมาะสมที่จะปลูกในดนิที่มคีวามสมบูรณต่ํา แนะนําปลกูในเขตชลประทาน หรือพืน้ที่ที่มีปริมาณ
น้ําฝนมาก 
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การผลิตชาใบหมอน พัฒนามาจากการผลติชา 
 

1. การผลิตชาใบหมอนระดับครัวเรือน 
1.1 ชาเขียวใบหมอน 

ใชใบหมอนสดไดทั้งใบออนและใบแก โดยเริ่มจากลวกน้ํารอนที่อุณหภูมิประมาณ 90-95 
องศาเซลเซียส นาน 20-30 วินาที จุมลงในน้ําเย็นทันที นําขึ้นผ่ึงลมใหแหงหมาดๆ อบที่อุณหภูมิ  
80 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง และเก็บไวในภาชนะที่ปองกันความชื้นได ลักษณะทั่วไปของ    
น้ําชา มีสีเขียวออนปนน้ําตาล กล่ินหอมเชนเดียวกับใบชา แตมีกล่ินนอยกวา และมีรสหวาน
เล็กนอย ฝาดนอยกวาชาจากใบ ไมมีรสขม ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อนํามาทําชาเขียวได
น้ําหนักเพียงรอยละ 18.9 ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0   

 
1.2 ชาจีนใบหมอน 

นําใบหมอนสดมาหั่นใหมีขนาดเทากับการทําชาเขียว คั่วและนวดใบหมอนในกระทะดวย
ไฟออนๆ นานประมาณ 20-25 นาที แลวนําไปอบทีอุ่ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1

ช่ัวโมง เก็บไวในภาชนะกนัความชื้นได ลักษณะทัว่ไปของน้ําชา มีสีเหลืองออนปนน้ําตาล กล่ิน
หอมเชนเดียวกับใบชา แตมกีล่ินนอยกวา รสฝาดนอยกวาชาจากใบ ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อ
นํามาทําชาฝรั่งไดน้ําหนักใบชาเพียงรอยละ 15.85 ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0 

 
1.3 ชาฝรั่งใบหมอน 

ตัดกานใบทิ้ง หั่นใบหมอนใหมีขนาดเทากับการทําชาเขียว คั่วในกระทะดวยไฟออนๆ 
ขณะคั่วนวดใบหมอนแรงๆ เพื่อใหเซลลใบหมอนแตกช้ําจนกระทั่งใบหมอนแหงกรอบ ใช
เวลานานกวา 25 นาที บดใบหมอนใหรวนเปนผงดวยมือ บรรจุซองเก็บไวในภาชนะที่ปองกัน
ความชื้นได ลักษณะทั่วไปของชา มีสีน้ําตาล (เหลืองทองแดง) กล่ินหอมเชนเดียวกับชาฝรั่งจาก    
ใบชา รสฝาดนอยกวาชาจากใบชา ใบหมอนสดพันธุ บร. 60 เมื่อนํามาทําชาฝรั่ง ไดน้ําหนักชาผง
รอยละ 15.8  ที่ความชื้นนอยกวารอยละ 1.0 
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2. การผลิตชาใบหมอนในระดบัอุตสาหกรรม 
 ปจจัยสําคัญในการผลิตที่ตองคํานึงถึงคือ 

- วัตถุดิบ 
- เครื่องจักรและอุปกรณ เปนเครื่องมือเฉพาะในการแปรรูปใบหมอน เปนชา

หมอน โดยทัว่ไปดัดแปลงจากอุปกรณทําชาจากใบชา 
- วิธีการอาจมีหลายรูปแบบทางอุตสาหกรรมที่ดําเนินการอยูอาจเปนวิธีการเฉพาะ

ในการทําเปนชาใบคือ ชาเขียว หรือชาฝร่ัง หรือชาผง (ชาฝรั่ง) 
 
 ขั้นตอนการผลิตชาหมอนมี 4 ขั้นตอน  

- การเตรียมใบหมอนในสวนของเกษตรกร ตองคํานึงถึง 
1. การวางแผนปลูก ตองคํานึงถึงสถานที่ปลูก ที่สามารถใหน้ําไดไมอยูใกล

แปลงผักและแปลงไมดอก ทีม่ีการใชสารเคมีมาก และการคมนาคมสะดวก 
2. การดูแลรักษา การใหไดใบหมอนที่ดีสมบูรณ ตองดูแลดีตั้งแตเร่ิมปลูก 

โดยทั่วไปโรงงานใหความสําคัญการวางแผนปลูก และดูแลรักษามากเพื่อใหไดใบหมอนที่มี
คุณภาพ และปริมาณเพียงพอตอความสามารถของเครื่องจักรในแตละวันตลอดฤดูการผลิต 
เนื่องจากในปจจุบันยังไมมีการวิจัยการปลูกหมอนใชใบทําชาหมอนโดยตรง จึงใชวิธีการดูแล 
รักษา การปลูกหมอน เพื่อใชใบเลี้ยงไหมไปกอน 

3. การเก็บเกี่ยว ตองคํานึงถึงวิธีการเก็บ และเวลาการเก็บ วิธีที่ดี ควรเลือกเก็บ
ใบที่มีคุณภาพดี การเด็ดใบจะเด็ดจากใบลางสูใบบน เวนใบออนสวนยอดไว ปลอยใหตนหมอน
เจริญเติบโตไปประมาณ 1 เดือน จึงเก็บใบหมอนไดอีกครั้งหมุนเวียนกันไป เวลาในการเก็บควร
เปนตอนเชา หรือตอนเย็น เพราะอุณหภูมิต่ําใบไมเหี่ยว และเก็บใสในตะกราเพื่อใหอากาศถายเทได 

4. การขนสง แหลงปลูกกับโรงงานที่ผลิตชาควรอยูใกลกัน ใชระยะเวลาขนสง   
ไมเกิน 2 ช่ัวโมง และควรขนสงในชวงที่อากาศไมรอนเกินไป 

- การเตรียมใบหมอนในสวนของโรงงาน 
ใบหมอนเมื่อถึงโรงงานเพียงสวนหนึ่งเทานั้นที่เขาสูกระบวนการผลิตกอน 

อีกสวนหนึ่งตองเก็บไวเพื่อรอเขาทีหลังซึ่งใชเวลาหางกันหลายชั่วโมง ดังนั้นโรงงานจึงสรางที่เก็บ
ใบหมอนสดมีลมเปาเพื่อใหความรอนจากการหายใจของใบระบายออกมาได และไมควรเก็บ        
ใบหมอนไวเกิน 24 ช่ัวโมง 
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ก. การผลิตชาเขียวใบหมอนแบบอุตสาหกรรมโรงงาน 
1. คัดใบหมอน ที่ไมมีคุณภาพออก เชน ใบเหลือง ใบที่เปนโรค หรือมีส่ิงเจือปน เปนตน 
2. หั่นใบหมอน ใหมีขนาดกวาง 1-2 ซม. ดวยเครื่องหั่น 
3. อบไอน้ํา ใบหมอนที่หั่นแลวจะไหลขึ้นไปตามสายพานผานเขาเครื่องอบไอน้ํา ซ่ึงตอง

ควบคุมอุณหภูมิใหสม่ําเสมอ 
4. คั่วคร้ังที่ 1 เมื่อใบหมอนผานเครื่องอบไอน้ํา แลวจะผานมาตามสายพานเขาเครื่องคั่วซ่ึงคั่ว

ไดคร้ังละ 25-35 กก. (น้ําหนักสด) 
5. หลังจากคั่วจะลงสูเครื่องนวดตามสายพาน เพื่อทําใหใบหมอนมวนใบ 
6. ใบหมอนที่ผานการนวดแลว นํามาคั่วคร้ังที่ 2 ระหวางคัว่คร้ังที่ 2 นี้ จะมีการเปาลม เพื่อไล

ไอน้ําออก ทําใหใบหมอนทีป่นละเอียดรวงลงมาสูแผนพลาสติกดานลาง นําไปบรรจุเปนชาซองได  
7. ใบหมอนที่ผานการคั่วถูกนํามาคัดกานขนาดใหญออก  โดยการรอนผานตะแกรง

อะลูมิเนียมที่มีขนาดรู 1x1 ซม. ทําใหกานขนาดใหญคางบนตะแกรง ใบจะรวงลงสูกระบะไม 
8. นําใบหมอนทีผ่านการรอนมาคั่วคร้ังที่ 3 เครื่องคั่วที่มีลักษณะคลายถังน้าํมันผาครึ่ง มคีันโยก 

เพื่อคลุกเคลาใบหมอนไปมา มีเตาใหความรอนดานลาง 
9. ใบหมอนที่ผานการคั่วคร้ังที่ 3 แลว จะถูกปลอยออกทางดานลางลงสูสายพานทําดวย

สังกะสี ลักษณะเปนขั้นบันไดเล็กๆ เขาสูเครื่องอบใบหมอนที่ผานการอบถูกแยกเปน 2 สวนคือ ที่
เปนผงละเอียดและที่เปนใบ 

10. นํามาบรรจุถุง ถุงสําเร็จที่มี 3 ช้ัน (กระดาษ-พลาสติก-กระดาษ) เพื่อปองกันความชื้น และ
เพิ่มความแข็งแรง การทําชาเขียวใบหมอนแบบนี้ไดผลผลิตรอยละ 18.8 

ลักษณะทั่วไปของน้ําชา มีสีเขียวออน กล่ินเฉพาะของใบหมอน รสหวานและฝาดเล็กนอย 
ไมมีรสขม 
 

ข. การผลิตชาฝรั่งใบหมอน (ชาผง ชาดํา) แบบอุตสาหกรรมโรงงาน  
1. การผึ่งลม ผ่ึงบนตะแกรงนาน 18-22 ช่ัวโมง ในรมมีพัดลมเปาดานลางนาน 12-14 ช่ัวโมง 

เพื่อใหเกิดกลิ่นหอม 
2. การตัดและนวด นําใบหมอนเขาเครื่องนวด เพื่อทําใหเซลลใบหมอนช้ํา เสนใยฉีกขาด 

เพื่อใหสารประกอบที่อยูในใบหมอน ทําปฏิกิริยากับอากาศเกิดการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีทอง
แกมแดงใชเวลาประมาณ 30 นาที 

3. การคัดขนาด นําใบหมอนเขาเครื่องเขยาเพือ่แยกกานออกจากใบสวนทีห่ยาบ หรือตดิกาน
เพื่อนําไปเขาเครื่องตัดอีกครั้ง 
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4. การอบแหง นําใบหมอนผานเครื่องอบแบบสายพานที่อุณหภูม ิ90-100 องศาเซลเซยีส เปน
เวลา 1 ช่ัวโมง ระหวางการอบจะใชไมพายเกล่ียทัว่ตลอดเวลา สวนที่เปนกานใชเวลาอบเพิ่มอกี 1 
ช่ัวโมง 

การอบแหงใบหมอนเพื่อตองการลดความชื้นของใบที่หมักแลว และเพื่อหยุดปฏิกิริยาการ
หมักของเอนไซม ใบที่หมักไดที่แลวจะถูกนําเขาสูเครื่องอบแหง น้ําที่เหลืออยูจะหมดไป เมื่อทําให
แหงแลวใบจะเปลี่ยนเปนสีออกน้ําตาลดํา บางทีใบอาจจะดูดความชื้นไดหลังจากทําใหแหง โดย
ปกติใบที่ทําใหแหงแลวจะมีความชื้นประมาณรอยละ 3-5 ถาดูดความชื้นมากกวารอยละ 5 ใบจะ
เก็บไดไมนาน แมกระทั่งที่ความชื้นรอยละ 5 ก็ตาม ผลิตภัณฑอาจจะมีคุณภาพที่เสื่อมเร็ว ดังนั้น
การใหความชื้นประมาณรอยละ 3 ใบที่ไดจะเก็บไดนานและมีคุณภาพที่ดี การอบแหงถาใชอุณหภมูิ
สูงเกินไปจะทําใหเกิดปญหา Case Hardening คือสภาพที่บริเวณผิวนอกของใบเกิดการแข็งตัวเปน
ช้ันแข็ง ทําใหน้ําภายในใบไมสามารถระเหยออกได ทําใหคุณภาพใบต่ําลง เก็บไดไมนาน แตถา
อุณหภูมิต่ําไปจะทําใหความชื้นสูงเกินไป ทําใหเอนไซมมีปฏิกิริยาตอ อาจกอใหเกิด Over 

Fermentation ได 
5. การบดละเอยีด บดใหไดขนาดประมาณ 1-4 ตารางมิลลิเมตร 
6. การบรรจุ ดวยเครื่องบรรจุชาชนิดถุงแฝด เปนชาถุงหรือชาซองดวยอัตรา 1.5 กรัม/ซอง 

นําไปบรรจุกลอง 
การทําชาฝรั่งแบบนี้ ไดผลผลิตรอยละ 23.3 ลักษณะทั่วไป จะมีสีน้ําตาลเขม กล่ินมีกล่ิน

เฉพาะของใบหมอน รสฝาดเล็กนอย ไมขมเมื่อนําไปใสนม น้ําตาล ไมมีรสฝาด 
  
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของผลิตภัณฑชาใบหมอน (มผช. 30/2546) 
 

1. ต องมีลักษณะเป นชิ้นแหงหรือเป นผงแห ง สะอาด 
2. สี ต องมีสีธรรมชาติที่ไดจากการแปรรูปใบหม อน และสมํ่าเสมอ 
3. กล่ิน มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของชาใบหม อน อาจมีกล่ินหอมของดอกไม หรือใบเตย

ที่นํามาแต งกลิ่น และไมเปนอันตรายตอผู บริโภค 
4. รส มีรสตามธรรมชาติของชาใบหม อน และไมมีรสขม  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให คะแนนตามขอกําหนดแล ว ต องได คะแนนเฉลี่ยของแต ละลักษณะคือ 
ลักษณะทั่วไป สี กล่ิน และรส จากผู ตรวจสอบทุกคนไม น อยกว า 3 คะแนน และไม มีลักษณะใดได  
1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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5. ส่ิงแปลกปลอม ต องไม มีส่ิงแปลกปลอม เช น เส นผม ช้ินส วนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง 
หนอน หน ูและนก ดิน ทรายและกรวด หรือสวนตางๆ ที่ไม ใชใบหมอน 

6. การเจือสี ต องไม พบการเจือสีใดๆ 
7. จุลินทรียจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ต องไม เกิน 1x104 โคโลนีต อตัวอยาง 1 กรัม 
8. ต องไม มีราปรากฏให เห็นได อย างชัดเจน 
 
ในการผลิตชาใบหมอน ตองปฏิบัติตามประกาศของกรมวิชาการเกษตร เร่ืองการขึ้น

ทะเบียนผูผลิตชาใบหมอน พ.ศ. 2543 ซ่ึงประกาศเมื่อวันที่ 12 พฤษภาคม 2543 ทั้งนี้เพื่อใหการ
ผลิตเปนไปตามคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน 

 
ชาหมอน ไดผานการตรวจสอบคุณลักษณะที่ตองการของชาแลวจากสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) นั่นหมายถึงใบหมอนสามารถนํามาทําเปนเครื่องประเภทชาได
เพราะมีกล่ิน สี รสชาติ และการละลายในน้ํารอนไดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใบชา ซ่ึงชา
หมอนมีรสเฉพาะตัวจะมีรสฝาดนอยกวาชาที่ทําจากใบชา เมื่อนํามาทําเปนชาเขียวจะใหน้ําชาที่มีสี
เขียวออนปนน้ําตาล ที่นํามาทําในใบเปนชาจีนจะใหน้ําชาสีน้ําตาลออน และชาฝรั่งจะใหน้ําชาสี
น้ําตาลเขม คาเฟอินหมอนมีปริมาณนอยกวา ใบชาถึง 200 เทา คือพบเพียงรอยละ 0.01 หรือ
บางครั้งไมพบเลย จึงเหมาะสมสําหรับผูที่ตองการดื่มชาที่ไมมีคาเฟอีน 

 
ชาจากใบหมอน ไดถูกนํามาเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศญี่ปุน Shimizu et al. 

(1992) ; Tsushida et al. (1987) และ Machi (1980) ไดตรวจพบ Gamma-aminobutyric 

Acid (GABA) ในชาที่ทําจากใบหมอน ซ่ึงมีคุณสมบัติในการปรับระดับความดันโลหิตและลด
การอักเสบในสมองของผูที่ไดรับอุบัติเหตุทางสมอง (Patrick et al., 1997) นอกจากนั้น ยังพบ 1-

deoxynojirimycin (DNJ) ในใบหมอนที่ลดปริมาณน้ําตาลในเลือดของหนู  (Chen et al., 
1995)  

 
 ในประเทศไทย ชาหมอนเพิ่งมีจําหนายเมื่อไมนานนัก แตสําหรับชาวญี่ปุนแลวรูจักดีเพราะ
เปนหนึ่งในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมาเปนเวลาชานานแลว เพราะเชื่อวาสามารถปองกันโรคความดัน
โลหิต และเบาหวานได เมื่อเร็วๆ นี้ นักวิทยาศาสตรชาวไทย และชาวญี่ปุนพบวาหมอนมีแรธาตุ
และวิตามินที่เปนประโยชนตอรางกาย โดยรวมสูงกวาชา อาทิ แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก 
สังกะสี วิตามินเอ วิตามินบี 1 และบี 2 และวิตามินซี ใบหมอนแสดงคุณสมบัติ Antioxidant คือ
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สามารถยับยั้ง Peroxidation ของกรดลิโนลีนิกถึง 72.85 ซ่ึงมากกวา Alpha-Tocopherol      

(รอยละ 72.1) แตเทียบเทากับ Butylated Hydroxynisol (BHA) (ชอลัดดา และคณะ, 2545) 
 
แรธาตุ วิตามนิ และกรดอะมิโนในชาใบหมอน 
 

1. แรธาต ุ
 

ชาที่ทําจากใบหมอน พบวามีแรธาตุที่เปนประโยชนตอรางกายมนษุยหลายชนิด  
 

1.1 แคลเซียม  
เปนแรธาตุที่สําคัญในการสรางกระดูกและฟน และมีปริมาณมากที่สุดในรางกาย 

ในชาใบหมอนทั้งชาเขียว ชาฝรั่ง และชาฝรั่งที่ผานกระบวนการทําชาแบบครัวเรือนมีปริมาณ
แคลเซียมใกลเคียงกัน เฉลี่ย 2,461 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) ในขณะที่ความตองการใช
แคลเซียมของผูใหญอยูที่ระดับ 400-500 มิลลิกรัมตอวัน ดังนั้นแคลเซียมในชาหมอนจึงมีปริมาณสูง 

 
1.2 โพแทสเซียม  

เปนแรธาตุที่พบอยูในของเหลวภายในเซลลตางๆ มีหนาที่ควบคุมความสมดุลของ
น้ําภายในเซลลของรางกาย ในชาหมอนจะมีมากกวา 2,000 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ทั้งชาเขียวและ
ชาฝรั่ง ที่ผานกระบวนการทําชาของโรงงานรวมทั้งชาฝรั่งและชาแบบครัวเรือนยกเวนในชาเขียว
แบบครัวเรือนที่พบเพียง 1,573 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตก็ยังนับวามีปริมาณ       
โพแทสเซียมสูงโดยเฉลี่ยในใบหมอนที่นํามาทําชาชนิดตางๆ จะมีโพแทสเซียม 2,195 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัม ขณะที่รางกายตองการวันละ 2,000-6,000 มิลลิกรัม 

 
1.3 โซเดียม 

  เปนแรธาตุที่พบอยูในของเหลวภายนอกเซลล มีหนาที่ควบคุมภาวะสมดุลของ
กรด-ดาง และปริมาณน้ําในของเหลว ในชาหมอนชนิดตางๆ จะพบโซเดียมปริมาณที่ใกลเคียงกัน
เฉลี่ย 59 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตรางกายของผูใหญตองการโซเดียมวันละ 2,000-

5,000 กรัม ดังนั้น โซเดียมในชาใบหมอนจึงมีปริมาณนอยมาก 
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1.4 แมกนีเซยีม 
เปนแรธาตุสวนประกอบของคลอโรฟลในพืช ในรางกายคนพบเปนสวนประกอบ

ของกระดูก มีหนาที่เกี่ยวของกับการทํางานของหัวใจ กลามเนื้อ และเซลลประสาท ในชาหมอนพบ
แมกนีเซียม (ตารางที่ 2.3) ระดับใกลเคียงกันมาก เมื่อนําไปทําชาชนิดตางๆ เฉลี่ย 408 มิลลิกรัมตอ 
100 กรัม และใกลเคียงกับชาผงที่ทําจากใบชาซึ่งแมกนีเซียม 395 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ในแตละ
วันรางกายตองการแมกนีเซียม 300-500 มิลลิกรัม ดังนั้นในชาใบหมอนจึงมีปริมาณแมกนีเซียมสูง 

 
1.5 เหล็ก 

เปนแรธาตุที่มจีํานวนนอยในรางกาย พบมากในฮีโมโกลบิน (Hemoglobin) และ
กลามเนื้อที่มีสีแดงในเลือด 100 ซีซี จะมีเหล็กประมาณ 400 มิลลิกรัม ในชาใบหมอนพบเหล็กใน
ปริมาณนอยเพียง 20.2 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) แตรางกายของคนตองการเพียงวันละ 
10-12 มิลลิกรัม อยางไรกต็าม เหล็กที่ไดจากพืชจะดูดซึมเขารางกายไดนอยกวาเหล็กที่ไดจากสตัว 
ซ่ึงปกติจะดดูซึมไดเพียงรอยละ 2-10 เทานั้น 

 
1.6 สังกะสี  

เปนแรธาตุที่มจีํานวนนอยในรางกาย พบมากที่ ตา กระดูก ตอมลูกหมาก และใน
เลือด เปนสวนประกอบของโมเลกุลในเอนไซมหลายชนิด ชาใบหมอนพบสังกะสี เฉลี่ย 2 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัม (ตารางที่ 2.3) ในขณะที่รางกายตองการประมาณวันละ 10-15 มิลลิกรัมตอวัน จงึ
นับวาใบหมอนมีสังกะสีนอยมาก 

 
2.   วิตามิน 
 
จากการที่ใบหมอนใชเปนพชืสมุนไพร ใบนํามาตมดื่มแกตาแดง ตาฝาฟาง บํารุงสายตา จึง

มีนักวจิัยทําการสุมตรวจวิเคราะห วติามินเอ และวิตามนิอื่นๆ คือวิตามิน บี 1 บี 2 และซี พบวา 
 

2.1 วิตามินเอ  
ใบหมอนที่นํามาทําชาทั้งชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานซึ่งเปนใบชาที่ไดจาก

แหลงปลูกตางกันจะพบวิตามินเอ 26.1 และ 37.9 IU ตอ 100 กรัม สวนชาเขียวและชาฝรั่งแบบ
ครัวเรือนพบวิตามินเอ 24.5 IU ตอ 100 กรัม และตรวจไมพบ (เฉลี่ย 29.5 IU ตอ 100 กรัม) (ตาราง
ที่ 2.3) ทั้งที่ผักใบเขียวตางๆ จะมีวิตามินเอเฉลี่ย 7,870 IU ตอ 100 กรัม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวิตามิน
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เอจะสูญเสียไปเนื่องจากการถูกออกซิไดซโดยอากาศในกระบวนการผลิตชา จึงควรนําใบหมอนสด
วิเคราะหหาปริมาณวิตามินเอ เพื่อการเปรียบเทียบ รางกายคนเราตองการวิตามินเอประมาณวันละ 
4,000-5,000 IU 

 
2.2 วิตามินบี 1  

ใบหมอนทีน่ํามาทําชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานและแบบครัวเรือน พบวิตามินบี 
1 เฉลี่ย 102 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ตารางที่ 2.3) ในขาวมี 18.4 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงมากกวาที่
พบในชาหมอนประมาณ 10 เทา การขาดวิตามินบี 1 จะทําใหเกดิโรคเหน็บชา รางกายคนเรา
ตองการวิตามนิบี 1 ประมาณ 1.0-1.5 มิลลิกรัม 

 
2.3 วิตามินบี 2  

ใบหมอนทีน่ํามาทําชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงานพบวา วิตามินบี 2 ใกลเคียงกัน
คือ 4.6 และ 3.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนการทําชาแบบครัวเรือน พบวิตามินบี 2 ปริมาณ 5.2 
และ 4.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (เฉลี่ย 4.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) (ตารางที่ 2.3) ซ่ึงพบมากในถัว่ลิสง 
ผักโขมที่มีเพียง 3.1 และ 2.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม การขาดวิตามินบี 2 อาจทําใหเปนโรค
ปากนกกระจอก และระคายเคืองนยันตา รางกายตองการวติามนิบี 2 ประมาณวนัละ 1.1-1.6 มิลลิกรัม 

 
2.4 วิตามินซี  

ชาเขียวและชาฝรั่งจากโรงงาน พบวิตามินซี 18 และ 26 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
สวนแบบครวัเรือนพบ 8 และ 11 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (เฉลี่ย 16 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) (ตารางที่ 2.3) 
ซ่ึงพบวามีนอยกวาผักและผลไมอ่ืนๆ อาทิ กะหล่ําปล ี มีถึง 470 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รางกาย
ตองการวิตามนิซีประมาณวนัละ 45 มิลลิกรัม การขาดวติามินซีทําใหเกิดโรคลักปดลักเปด 
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ตารางที่ 2.5 แรธาตุและวติามิน ในชาใบหมอนชนิดตางๆ ที่ไดจากการผลิตในระดบัโรงงาน และ
ระดับครัวเรือน 

สาร ชาเขียว
โรงงาน 

ชาฝรั่ง
โรงงาน 

ชาเขียว
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

เฉลี่ย ความตองการ
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 = ไมมีขอมูล 
NF = ตรวจไมพบ 
 

3. กรดอะมิโน 
 
ชาหมอนที่ผานกระบวนการทําชาจากโรงงานและแบบครัวเรือนทั้งชาเขียวและชาฝรั่งพบ

กรดอะมิโนซึง่เปนสวนประกอบของโปรตีนจํานวน 18   ชนิด จากกรดอะมิโนที่มอียูทั้งหมด 222
ชนิด และกรดอะมิโนที่จําเปนสําหรับรางกายมีทั้งหมด 10 ชนิด คือ ไอโซลูซีน (Isoleucine) ลูซีน 
(Leucine) เมไธโอนนี (Methionine) ซิสตีน (Cystine) ฟนิลอะลานนิ (Phenylalanine) ไธโรซีน 
(Tyrosine) ธรีโอนีน (Threonine) และวาลีน (Valine) ทริฟโตเฟน (Tryptophan) ไลซีน 
(Lysine) พบในชาหมอนทัง้หมดปริมาณ (เฉลี่ย) 823 1,644 167 58 1,028 608 871 170 1,094 
และ 1,050 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (รายละเอียด ดังในตารางที่ 2.3) ในขณะทีแ่ตละวันรางกายของ
คนปกติที่มีน้ําหนัก 50 กิโลกรัม มีความตองการกรดอะมิโนเหลานี้เปนปริมาณของไอโซลูซีน 600 
มิลลิกรัม ลูซีน 800 มิลลิกรัม เมไธโอนีน และซิสตีน 500 มิลลิกรัม ฟนิลอะลานีนและไทโรซีน 
800 มิลลิกรัม ธรีโอนีน 400 มิลลิกรัม ทริฟโตเฟน 150 มิลลิกรัม ไลซีน 600 มิลลิกรัม และวาลีน 
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700 มิลลิกรัม (ตารางที ่ 2.4) นอกจากนีย้งัพบกรดอะมิโนที่จําเปนสําหรับเดก็ทารกอกี 2 ชนดิ คือ  
อารจีนนี (Arginine) และฮสิติดีน (Histidine) ปริมาณ 1,034 และ 436 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
อยางไรก็ตามปริมาณกรดอะมิโนจะพบในเนื้อสัตวมากกวาพืช (ชอลัดดา และคณะ, 2545) 
 
ประโยชนในทางการแพทยของใบหมอน (ชอลัดดา และคณะ, 2545) มีดังนี ้

1. สามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเสนเลือด 
2. ปรับลดความดันโลหิตสูง หรือต่ํา ใหอยูในเกณฑปกต ิ
3. ลดระดับน้ําตาลในเลือดสําหรับคนเปนเบาหวาน 
4. ลดอาการกระดูกพรุนเพราะมีแคลเซียมสูง 
5. ลดอาการปวดเมื่อยตามรางกายเพราะเปนตะคริว 
6. ลดอาการเกิดล่ิมเลือดซึ่งทําใหเสนเลือดอดุตัน หรือเกิดกลามเนื้อหวัใจตาย 
7. ลดอัตราเสี่ยงอันตรายจากมะเร็งในตับ 
8. เพิ่มการไหลเวยีนของโลหิตและของเหลวในรางกายทําให ปอด กระเพาะอาหาร ลําไส ไต 

และกระเพาะปสสาวะทํางานไดดีอยางตอเนื่อง 
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ตารางที่ 2.6 กรดอะมิโน (Amino Acids) ที่พบในชาจากใบหมอนชนิดตางๆ ที่ไดจากการผลิตใน
ระดับโรงงาน และระดับครวัเรือน 

กรดอะมิโน 
(มก./100 ก.) 

ชาเขียว
โรงงาน 

ชาฝรั่ง
โรงงาน 

ชาเขียว
ครัวเรือน 

ชาฝรั่ง
ครัวเรือน 

เฉลี่ย ความตองการ
คน/วัน 
มิลลิกรัม 

1. อารจินีน (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. ฟนิลอะลานีน   
   (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. กรดแอสปารติค  
     (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 = ไมมีขอมูล 
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2.5 พุทราจีน 
 

พุทราจีน (Jujube Tree หรือ Chinese Date) เปนพชืพื้นเมืองของจีน มีช่ือวิทยาศาสตร 
Ziziphus jujube Mill. อยูในตระกูล Rhamanaceae เปนพืชเมืองรอนปลูกในเอเชยี คนจีนนยิม
นํามาบริโภคในรูปของการอบแหง ปจจุบนัไดมีการผลิตพุทราจีนอบแหงในอัตรารอยละ 90 เพื่อใช
เปนสรรพคุณทางยา เนื้อพทุราจีนอุดมดวยวิตามินเอ วิตามินซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม และอืน่ๆ 
นอกจากบริโภคสดแลวยังใชเปนยา ซ่ึงมีสรรพคุณคือ น้ําตมจากเปลือกตมกินเปนยาฝาดสมาน แก
ปวดทอง แกบิด แกทองเสยี แกไอ แกเหงือกอักเสบ ผลแหงชวยการทํางานของมามและกระเพาะ
อาหาร ชวยยอย บํารุงรางกาย ฟอกเลือด ยาระบายอยางออน แกไอ ชวยสงบประสาท และใชผสม
กับยาสูตรอื่นๆ เพื่อใหยาออกฤทธิ์ไดนานขึ้น และเนื้อพุทราจีนมคีุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ (พืชที่ใหสารออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท, 2549: ระบบออนไลน) ดังที่ Jin-wei et al. 

(2005) ไดศึกษาการเปรียบเทียบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของพุทราจีน 5 สายพันธุ โดยการวดั
ปริมาณของแอลฟา-โทโคฟรอล พบวา ปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระทั้งหมดมีความแตกตางกัน 
 
2.5 แทนนิน 
 
ความหมายของแทนนิน 
 
  แทนนิน (Tannin) คือกลุมของสารประกอบที่ไดมาจากสวนตางๆ ของพืช เชน เปลือก ใบ 
ผล เปลือกผล ซ่ึงมีคุณสมบัติละลายน้ําไดดี สามารถรวมตัวกับโปรตีนในหนังสัตว ในปจจุบันไดมี
การใหนิยามวา แทนนิน คือ สารประกอบฟนอลิคที่ไดจากธรรมชาติที่มีน้ําหนักโมเลกุลระหวาง 
500-3,000 ทั้งยังมีหมูฟนอลิคไฮดรอกซี (Phenolic Hydroxyl) อิสระอยูจํานวนหนึ่ง (1-2 ตอ 
100 หนวยโมเลกุล) ที่สามารถเกิดการเชื่อมโยงไดกับสารโปรตีนและสารไบโอโพลิเมอร 
(Biopolymer) เชน เซลลูโลส (Cellulose) และเพคติน (Pectin) ไดสารใหมที่มีคุณสมบัติคงตัว 
(Gustavson, 1954) 
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โครงสรางของแทนนิน 
 
 แทนนินประกอบดวยองคประกอบหลัก 3 สวน คือ 

1. True Tannin เปนคุณสมบัติทั่วๆ ไปของแทนนินและสามารถถูกทําใหตกตะกอนไดดวย
สารละลายเจลาตินรอยละ 1 

2. Non-Tannin Polyphenols เปนสวนที่ไมสามารถตกตะกอนไดดวยเจลาติน เชน แกลลิค 
แอซิด (Gallic Acid) และอีลาจิค แอซิด (Ellagic Acid) 

3. Colored Compounds เปนสารประกอบกลุมของแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) และ       
ฟลาโวน (Flavone) 

 
ภาพที่ 2.2 สูตรโครงสรางโมเลกุลของแทนนิน 

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

คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของแทนนิน (สรศักดิ์, 2531) 
 

1. แทนนินสามารถละลายไดในน้ํา แอลกอฮอล อะซิโตน และไพริดีน แตไมละลายในตัวทํา
ละลายไขมัน (Fat Soluble) เชน อีเทอร คลอโรฟอรม แตเมื่ออยูในน้ําจะมีสภาพเปนคอลลอยด 

2. เมื่อทําปฏิกิริยากับเกลือของเหล็กจะเปนสีน้ําเงิน หรือสีเขียว 
3. สามารถตกตะกอนไดโดยเกลือของโลหะ เชน Copper Acetate   Lead Acetate 

Stannous Chloride    Potassium Dichromate 
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4. สามารถทําใหสารแอลคาลอยด (Alkaloid) ตกตะกอนได และสีอินทรียที่มีลักษณะเปน
เบส ก็สามารถตกตะกอนไดเชนกัน 

5. ในสารละลายที่มีความเปนดาง แทนนินจะถูกดูดซับอิออนและเปลี่ยนเปนสีคลํ้า 
6. เมื่ออยูในสารละลาย Potassium Ferric Cyanide และแอมโมเนียจะเกิดเปนสีแดงเขม 

 
ประเภทของแทนนิน 
 
  แทนนินเปนสารประกอบเชิงซอนฟนอลิค (Complex Phenolic Compound) ที่ซับซอน
เปนสวนมาก ประกอบดวยคารบอน ไฮโรเจน และออกซิเจน มีรูปผลึกไมแนนอน (Amorphous) 

และไมสามารถตกผลึกได (Uncrystallization) ยากที่จะสกัดออกไดอยางบริสุทธิ์ ในปจจุบัน               
การแบงชนิดของแทนนินขึ้นอยูกับสวนประกอบโครงสรางของโมเลกุล การแยกสลายดวยน้ํา 
(Hydrolysis) ดวยความรอน กรด ดาง เอ็นไซม และเชื้อราตางๆ (Gustavson, 1965) ดังนั้นจึง
แบงแทนนินออกเปน 2 ประเภท 
 

1. ไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน (Hydrolyzable Tannin) หรือ Pyrogallol Tannin คือ
แทนนินที่มีโครงสรางเปนสารประกอบโพลีคอมเพล็ก ซ่ึงสามารถสลายตัวไดงายเมื่อทําการ
แยกสลายดวยน้ํา แทนนินชนิดนี้เปนเอสเทอรระหวางน้ําตาล 1 โมเลกุล กับกรดโพลีคารบอกซิลิก 
(Polycarboxylic Acid) อีก 1 หรือมากกวา 1 โมเลกุล น้ําตาลสวนใหญที่พบมักเปนน้ําตาล
กลูโคส (Glucose) เกิดการเชื่อมโยงแบบเดปไซด (Depside Linkage) ทําใหแทนนินสามารถถูก
ไฮโดรไลซไดงายดวย กรด ดาง และเอ็นไซมบางชนิด (ภาพที่ 2.3) ซ่ึงไฮโดรไลซเซเบิลแทนนินยัง
สามารถแบงออกไดอีก 2 ชนิด คือ 
 

 แกลโลแทนนนิ (Gallotannin) เปนแทนนินที่มีโครงสรางของโมเลกุลประกอบดวย
กรดแกลลิค (3,4,5-Hydroxybenzoic Acid) ตั้งแต 2 โมเลกุลขึ้นไป เชื่อมตอกนัหรือเชื่อมกบั
น้ําตาลดวยพนัธะเอสเทอร (ภาพที่ 2.4) เพราะฉะนัน้เมือ่ถูกยอยสลาย จะไดกรดแกลลิคและน้ําตาล 
ตัวอยางของ     แทนนินชนดินี้ไดแก 3,6-Digalloyl Glucose ในลูกสมอ (Terminalia Chebula) 

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

Hamamelitannin ในเปลอืก Hamameles Veriniana Tannin Acid และเปลือกตนโอคใน 
Sumac (Joslyn and Goldstein, 1964) 
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 อีลาจิแทนนนิ (Ellagitannin) โครงสรางของโมเลกุลประกอบดวยกรดอีลาจิคและ
น้ําตาลเชื่อมตอกันดวยพนัธะเอสเทอร เมื่อถูกยอยสลายจะไดกรดอีลาจิคและน้ําตาล ตัวอยางของ
แทนนนิชนิดนี้ไดแก Corilagin พบในสมอ Chebulagic และดีว-ีดีวี ลักษณะของโครงสรางของ    
แทนนนิชนิดนี้ดังภาพที่ 2.5 

 
ภาพที่ 2.3 ลักษณะโครงสรางของกรดที่ไดจากการแตกสลายของไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 

 
 

ภาพที่ 2.4 ลักษณะโครงสรางของแกลโลแทนนินบางชนดิ 
ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 
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กรดอีลาจิค (Ellagic Acid) ซ่ึงพบวามีปริมาณสูงมากในผลสตรอเบอรี่และราสเบอรี่  ตาม

รายงานวจิัยของ Dr. Yannick Ford แหง Horticulture Research International-East Malling  
พบวา สตรอเบอรี่แตละสายพันธุมีปริมาณของกรดอีลาจิคที่แตกตางกัน และยังพบวาสตรอเบอรี่  
สายพันธุที่ผลสีขาวบางพันธุ  มีปริมาณกรดอีลาจิคสูงกวาปกติ นอกจากนี้ยังมีงานวจิัยยนืยนัวามนั
ไปชวยยับยั้งการสรางสารคารซิโนเจน (Carcinogens) ซ่ึงเปนสารตั้งตนในการกอโรคมะเร็ง 
รวมทั้งไปยับยัง้กลไกหรือกระบวน (ตั้งแตเร่ิมแรก) ไมใหเกิดโรคขึ้น  และถาเกิดขึ้นแลวมันก็จะไป
หยุดเนื้องอก (Tumors) ไมใหเจริญอีกตอไป และ Dr. Daniel Nixon แหง  Medical University 

of South Carolina  แนะนําวาการรับประทานผลราสเบอรี่สีแดง วันละ 1 ถวย (มีกรดอีลาจิค 
ประมาณ 140 กรัม) จะชวยปองกนัการเกิดโรคมะเรง็ในรางกายได (อีลาจิค แอซิด สารยับยั้ง
เซลลมะเร็งในผลสตรอเบอรี่, 2549 : ระบบออนไลน) 

 
สําหรับในประเทศไทยไดมงีานวิจยัของยทุธนา สุดเจริญ นักศึกษาโครงการปริญญาเอก

กาญจนาภิเษก คณะเวชศาสตรเขตรอน มหาวิทยาลัยมหดิล ศึกษาเกี่ยวกับการแยกและตรวจสอบ
คุณลักษณะของฟนอลิคแอนตี้ออกซิแดนท (สารที่แสดงประสิทธิภาพปองกันโรคมะเร็ง) ซ่ึงเปน  
ผลพลอยไดจากเมล็ดผลไมในประเทศไทย ไดแก ลําไย เงาะ ล้ินจี่ เปนตน ซ่ึงผลปรากฎวาเมล็ดของ
ผลไมดังกลาวมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระพวก Polyphenols และ Flavonoids คอนขางสูง และ
ยังไมมีรายงานการคนพบมากอนพบวาเมล็ดลําไยมีสารตานอนุมูลอิสระ ทางทีมวิจัยจึงพยายาม
ศึกษาเจาะลึกลงไปวาสารสกัดที่ไดจากเมล็ดลําไยนั้นมีอะไรบาง โดยเริ่มสกัดดวยตัวทาํละลาย 
Hexane และ Methanol แลวนําสวนที่ละลายในตวัทําละลายมีขั้วมาวิเคราะหโดยใชเครื่อง HPLC 

(High Performance Liquid Chromatography) ตามดวย LC-MS (Liquid Chromatography- 

Mass Spectrometry) เพื่อใหไดขอมูลเบื้องตนของสารแตละตวั แลวจึงแยกสารแตละชนิดดวยวธีิ 
Semi-preparative HPLC ตอไป เพื่อยืนยันผลโดยใช NMR (Nuclear Magnetic Resonance) 
จากผลการวิจยัคร้ังนี้พบวา หนึ่งในสารสําคัญที่ไดจากการสกัดแยกของเมล็ดลําไย คือ อีลาจิค      
แอซิด (Ellagic Acid) ซ่ึงเปนสารปองกันการกอมะเร็ง (Anticarcinogenic Agent) และเปนสาร
ที่ปองกันการกอกลายพันธุ (Antimutagenic Compound) สําหรับการทดสอบหาสารตาน
อนุมูลอิสระในเมล็ดล้ินจี่หรือเงาะนั้นคาดวาจะพบเชนกัน (เมล็ดลําไย จากของเหลือใชวิจยัสูสาร
ปองกันมะเร็ง, 2547: ระบบออนไลน) 
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Soong และ Barlow (2004) ไดศึกษาการแยกปริมาณแอนติออกซิแดนทและฟนอลิคใน
เมล็ดผลไม ไดแก ผลอะโวคาโด ขนุน ลําไย มะมวง และมะขาม โดยศึกษาความสัมพันธระหวาง
กิจกรรมแอนติออกซิแดนท ฟนอลิค และความแตกตางระดับการใหความรอนของเนื้อในเมล็ด
มะมวง พบวา ในเมล็ดมปีริมาณกิจกรรมแอนติออกซิแดนทและฟนอลิค สูงกวาสวนที่สามารถ
รับประทานได การแยกปริมาณแอนติออกซิแดนทและฟนอลิคในเมล็ดผลไมดังกลาวสามารถแยก
ไดดวยวิธี ABTS และ FRAP มากกวารอยละ 70 ของปริมาณการแยกทัง้หมด 

 
Soong และ Barlow (2006) ไดศึกษาการสกัดแกลลิก แอซิด (Gallic Acid) และอลีาจิค 

แอซิด (Ellagic Acid) ในเมล็ดลําไยและเนื้อในเมล็ดมะมวงดวยวิธี RP-HPLC และ DAD      
การสกัดดวยเอทานอลจะไดแกลลิก แอซดิ และอีลาจิค แอซิด ปริมาณ 23.3 และ 156 มิลลิกรัม/ 
100 เมล็ด โดยที่การสกดัเนื้อในเมล็ดมะมวงดวยเอทานอลจะใหแกลลิก แอซิดมากกวาเมล็ดลําไย       
รอยละ 87 แตจะใหอีลาจิค แอซิดนอยกวาเมล็ดลําไยรอยละ 32 หลังผานความรอนและการยอย
ดวยกรด 

 

 
ภาพที่ 2.5 ลักษณะโครงสรางของอีลาจิแทนนินบางชนดิ 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 
 

2. คอนเดนซแทนนิน (Condensed Tannin) หรือ Catechin หรือ Phlobatannin 
คอนเดนซแทนนิน คือ แทนนินชนิดรวมตัวกันแนน เปนสารประกอบที่มีโครงสรางของโมเลกลุ
ซับซอนมาก จัดอยูในประเภทโพลีฟนอล (Polymeric Polyphenols) ที่มีน้ําหนกัโมเลกุล ตั้งแต 
500 – 3,000 ขึ้นไป ถูกยอยสลายยาก ประกอบดวยโพลีไฮดริกฟนอล (Polyhydric Phenols) ซ่ึง
เชื่อมกันเปนโมเลกุลใหญดวย C-C Linkage ไมสามารถไฮโดรไลซไดดวยกรดหรือดาง แตละลาย
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ไดดีในน้ํารอน แอลกอฮอล และอะซิโตน (Robinson, 1967) พบมากในพืชช้ันสูงกวาพืชที่มี
ไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน จากการศึกษาพบวา คอนเดนซแทนนินทุกตัวถูกสรางขึ้นมาจากสาร
ตั้งตน (Precursor) คือ Cathechin (3,5,7,3,4-Pentahydroxy Flavan) หรือ Flavanol  

(5,7,3,4-Tetrahydroxy flavan 3-ol) เปนโครงสรางหลักที่จะรวมตัวกับกรดหรือสารอินทรีย
ตางๆ ทําใหน้ําหนกัโมเลกลุสูงขึ้น เมื่อนําคอนเดนซแทนนินไปตมกับกรดจะเกิดการโพลิเมอร     
ไรเซซั่น (Polymerization) ไดตะกอนสีแดง เรียกแทนนินชนิดนี้วา Tannin Red หรือ Insoluble 

Amorphous Phlobaphene แทนนินชนิดนี้ ไดแก 3-Galloyl Catechin พบในใบชาและ 
Leucoanthocyanin พบในผลไมสุก ลักษณะโครงสรางดังภาพที่ 2.6  

 
ภาพที่ 2.6 ลักษณะโครงสรางของคอนเดนซแทนนินบางชนิด 

ท่ีมา :  วัฒนา (2539) 
 

ประโยชนของแทนนิน (วัฒนา, 2539) 
 

1. ใชในการฟอกหนัง ซ่ึงก็คือการตกตะกอนกบัโปรตีน โดย Tannins จะทําปฏิกิริยากับ
โปรตีน หนังที่ฟอกแลวจะมีสีและไมเนาเสียหลังการฟอก นอกจากนี้ยังใชในอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มบางชนิด เชน การทําใหเบียรใสและทําใหเกดิรสขม ฝาด รวมทั้งกลิ่นในเครื่องดื่มเบยีร 
ไวน ชา กาแฟ อีกดวย 
 

2. ใชยอมแห อวน เชือก และเรือใบ ทําใหทนทานตอการใชงานที่สัมผัสกับน้ําเค็ม ซ่ึง
อาศัยคุณสมบตัิการตกตะกอนกับ Macromolecules  
 

3. ชวยในการผลติกาว สียอมและชวยใหสีตดิแนนทนทาน เชน โปรแอนโทรไซยานดิิน
แทนนนิ (Proanthocyanidin Tannins) สามารถนํามาใชผลิตแผนไมอัดแทนการใชฟนอล
สังเคราะห ซ่ึงเปนผลิตภัณฑจากปโตรเคม ี
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4. Tannins เปนสารที่มีรสขมและฝาดในพืช ที่มีการนํามาใชรับประทานเปนยาแก
ทองเสียหรือทองเดิน (Antidiarrheals) โดย Tannins มีกลไกไปจบักบั Fungal protein, Bacteria 

Protein หรือ Viral Protein หรือ Macromolecules อ่ืน ๆ ของเชื้อทีรุ่กรานทําใหเชือ้ไมสามารถทาํ
อันตรายกับรางกายได 
 

5. ใชเปนยาภายนอก ในการรกัษาแผล โดย Tannins จะไปจับกับผิวหนังชั้นนอก และ
เนื้อเยื่อที่ผลิตเมือก (Mucosa) คลุมผิวใหสามารถปองกันน้ําไดและมีฤทธิ์ทําใหเสนเลือดหดตวั 
(Vasoconstrictor) ตอเสนเลือดบริเวณผวิหนัง (Superficial Vessels) ไดทําใหลดการสูญเสียน้ํา
จากบาดแผล ซ่ีงเปนผลใหเนื้อเยื่อที่เปนแผลหรือเนื้อเยื่อที่โดนแผลไฟไหมหรือน้ํารอนลวกนั้น 
ซอมแซมตัวเองไดดีขึ้น แผลจึงหายเร็วข้ึน 
 

6. ลดการเกิดอนมุูลอิสระในรางกาย โดย Tannins บางชนิดมีคุณสมบัติในการทําลาย
อนุมูลอิสระที่เกิดขึน้และยับยั้งการเกดิ Superoxide ion ขึ้นมาใหมอีกดวย อาจจะชวยลดการเกดิ
มะเร็งตางๆได 
 

7. นอกจากนี ้Tannins ยังมีคณุสมบัติอ่ืนๆอีกมากมาย เชน ยับยั้งการทาํงานของเอ็นไซม
บางชนิด เชน Lipoxygenase, Angiotensin Converting Enzyme และจากการที่ Tannins 
บางกลุมมีโครงสรางของสารกลุม Flavonoids อยูก็อาจมีคณุสมบัติทําใหหลอดเลือดมีความ
ยืดหยุนทีด่ีขึ้น ไมเปราะแตกงาย 
 
บทบาทของแทนนินท่ีมีตออาหาร (วัฒนา, 2539) 
 

1. สามารถแสดงความฝาดโดยการเกิดเปนสารประกอบเชิงซอนระหวางโปรตีนและแทนนิน 
2. กอใหเกิดการตกตะกอนในไวน น้ําผลไม และผลิตภัณฑอ่ืนๆ  
3. การเปลี่ยนสีในอาหาร 
4. ใชเปนสารตกตะกอนโปรตีนและจับกับอิออนของโลหะในอุตสาหกรรมเบียร ไวน และ

สาเก 
5. ใชเปนสารเคลือบอาหารบางชนิด 
6. ใชปองกันการหืน  
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2.6 กระบวนการอบแหง 
 

ในกระบวนการผลิตอาหารอบแหง ขั้นตอนการอบแหงถือวาเปนขั้นตอนที่สําคัญมาก
ขั้นตอนหนึ่ง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอบแหง การอบแหงแบบถาดเปนวิธีที่นิยมใชกันมาก
ในการผลิตผักและผลไมอบแหง เพราะมีราคาและคาบํารุงเครื่องคอนขางต่ํา โดยการอบแหงใน
เครื่องอบแหงแบบถาดจะอาศัยลมรอนจากแหลงความรอน ซ่ึงอาจจะเปน ไอน้ํา กาซหุงตม หรือ
น้ํามันเตา ลมรอนจะไหลผานอาหารที่วางเปนชั้นบางๆ (ประมาณ 2 – 6 เซนติเมตร ) ในชั้นของถาด
ที่อาจจะมีรูพรุนหรือไมมีก็ได ความเร็วลมที่ไหลเวียนอยูในชวง 0.5 – 5 เมตร/วินาที มีระบบบังคับ
ทิศทางการไหลของลมรอนภายในเครื่องโดยใชแผนเหล็กบางๆกั้น เพื่อใหลมรอนไหลอยาง
สม่ําเสมอและทั่วถึงทุกสวน 

 
การอบแหง เปนการใหความรอนระดับหนึ่ง เพื่อไลเอาน้ําออกจากอาหารใหเหลือปริมาณ

นอยที่สุด เพื่อปองกันจุลินทรีย และการขยายพันธุจุลินทรีย ซ่ึงเปนสาเหตุของการเนาเสียและยับยั้ง
ปฏิกิริยาการเสื่อมสลายตางๆ ที่เรงดวยเอนไซม การอบแหงยังชวยลดน้ําหนักและปริมาตรของ
อาหาร และชวยลดคาใชจายในการบรรจุ เก็บรักษา และขนสงใหนอยลงดวย และเนื่องจากอาหาร 
ผัก และผลไมมีมากมายหลายชนิด แตละชนิดจะมีรูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัส ปริมาณน้ํา และ
สวนประกอบทางเคมีแตกตางกัน ทําใหการอบแหงใชระยะเวลาและอุณหภูมิที่แตกตางกัน 
 

ดังภาพที ่ 2.7 แสดงอัตราแหงซึ่งเปนกราฟระหวางอัตราการแหง (Drying Rate) และ
ความชื้นในสารนั้น (Moisture Content, W) สามารถแบงออกเปน 3 ชวง คือ 
 

1.  ชวงการปรับสภาวะเบื้องตน (Initial Adjustment Period) เปนชวงที่ความชืน้ที่มีอยู
ในอาหารปรับตัว เพื่อใหมอุีณหภูมิเทากบัลมรอน อัตราการแหงจะต่ํา และจะคอยๆ เพิ่มขึ้น   
จนกระทั่งถึงชวงที่อัตราการอบแหงคงที่  

 
2. ชวงอัตราการแหงคงที่ (Constant Rate Period) เปนชวงที่น้ําในอาหารระเหยเปนไอ

ในอัตราคงที่อยางตอเนื่อง คลายกับการระเหยของน้ําโดยทั่วไป 
 
3.  ชวงอัตราการอบแหงลดลง (Falling Rate Period) เปนชวงที่ความชื้นในอาหารเหลือ

นอย จนแพรไปยังผิวหนาอาหารอยางไมตอเนื่องทําใหช้ันของเหลวทีป่กคลุมอยูไมสม่ําเสมอ อัตรา
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การแหงจึงลดลง และเมื่อเวลาผานไปนานขึ้น ความชื้นจะลดลงเรื่อยๆ จนถึงความชืน้สมดุล ซ่ึงน้ํา
ในอาหารไมสามารถระเหยออกมาอีก 
 
อัตราการแหง 

 
ภาพที่ 2.7    กราฟอัตราการแหง (จุด E คือความชื้นสมดุล, we)  

ท่ีมา : Geankoplis C.J. (2003) 
 
งานวิจัยเก่ียวกับการอบแหง 
 

Robbers et al. (1997) ไดศึกษาเปรยีบวิธีการอบแหงผลกีวี พบวา การอบแหงแบบลม
รอนใชเวลานอยที่สุด รองลงมาคือการอบแหงแบบผสม และวิธีออสโมซิสใชเวลานานที่สุด (ที่
ความชื้นสุดทายของผลกีวีทีม่ีคาเทากัน) โดยคาความหนาแนนเนื้อของผลกีวีที่อบแหงโดยใชลม
รอนและวิธีแบบผสมจะมีคาสูงกวาวิธีออสโมซิส แตการอบแหงแบบลมรอนมีแนวโนมที่จะมสีี
คลํ้ามากกวาการอบแหงวิธีแบบผสม สวนวิธีออสโมซิสมีแนวโนมเพิม่สเีหลือง-สีเขียวในผลิตภณัฑ
เพียงเล็กนอย 
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Cano-Chauca et al. (2002) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของ
กลวยในระหวางการอบแหงโดยใชเครื่องอบลมรอนที่ความเร็วลม 1.5 เมตรตอวนิาที อุณหภูมใิน
การอบแหง 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบวา การอบแหงกลวยที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
จะทําใหคาสีของกลวยมกีารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมากกวาที่อุณหภูม ิ50 และ 60 องศาเซลเซียส
และจากการวเิคราะหเนื้อสัมผัสของกลวยที่ผานการอบแหงที่อุณหภูม ิ 3 ระดับ พบวา คาแรงตดั 
(Cutting force) มีคาอยูระหวาง 1.37-1.48 กิโลกรัม (kgf) 

 
Lee et al. (2004) ไดศึกษาการอบแหงสตรอเบอรร่ีแผน โดยใชเครื่องอบลมรอน และ

ตรวจสอบผลของพารามิเตอรในกระบวนการไดแก อุณหภูมิที่ใชในการอบแหง และความหนาของ
ตัวอยาง พบวา ทั้งอุณหภูมทิี่ใชในการอบแหง และความหนาของตัวอยางมีผลตอคาสัมประสิทธิ์
การแพรของความชื้นที่ปรากฎ (Apparent moisture diffusion coefficient; Diff) และคา
พลังงานกระตุน (Activation energy; Ea) ซ่ึงมีคาเทากับ 35.57 (r2=0.98), 33.14(r2=0.98) 
และ 30.46 (r2=1.00) กิโลจูลตอโมล สําหรับตัวอยางสตรอเบอรร่ีแผนที่มีความหนา 1.8, 2.7 
และ 3.6 มิลลิเมตร ตามลําดับ 

 
Lewicki and Jackbczyk (2004) ไดศึกษาผลของอุณหภูมิลมรอนและปริมาณน้ําตอ 

การทดสอบ Compression-relaxation ของแอบเปลแผนที่ผานการอบแหงดวยเครื่องอบลมรอนที่
อุณหภูมใินชวง 50-80 องศาเซลเซียส พบวา การลดลงของปริมาณความชื้นและ aw จะทําใหคาแรงกด 
(Compression) เพิ่มขึ้น และยังพบวา ความคงตัวตอแรงกดของแอบเปลแผนที่ผานการอบแหงมี
ความสัมพันธกับปริมาตรการหดตัว (Volumetric shrinkage) โดยปริมาตรการหดตัวที่ลดลงเกดิ
จากการเพิ่มขึน้ของอุณหภูมจิาก 50 เปน 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะเพิ่ม Compression stress 
มากกวารอยละ 30 และการเพิ่มอุณหภูมิจาก 70 เปน 80 องศาเซลเซียส ทําใหปริมาตรการหดตวั
ลดลงรอยละ 12 และคา Compression stress เพิ่มขึ้นมากกวา 2.5 เทา  

 
Doymaz (2005) ไดศึกษาการอบแหงถ่ัวแบบ Thin Layer โดยใชเครื่องอบลมรอนที่

อุณหภูมิในชวง 50-70 องศาเซลเซียล ในการลดความชื้นถ่ัวเขียวจากรอยละ 90.53 ± 0.55 ให
เหลือรอยละ 14 ± 0.3 ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา การเพิ่มอุณหภูมขิองลมรอนในการอบแหง
เปนสาเหตุใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง 

 
Doymaz et al.(2006) ไดศึกษาการอบแหง Dill และ Parsley Leaves โดยใชเครื่องอบ

ลมรอนความเร็ว 1.1 เมตรตอวินาที อุณหภูมิในการอบแหง 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียล พบวา 
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เมื่ออุณหภูมใินการอบแหงเพิ่มขึ้นจะทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลงและในระหวางกระบวนการ
อบแหงพบเพยีงชวงอัตราการอบแหงลดลงเทานั้น จากการวิเคราะหคณุภาพดานสีพบวา อุณหภูมทิี่
เหมาะสมในการอบแหง Dill และ Parsley Leaves คือ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียล 

 
Mwithiga and Otwal (2005) ไดศึกษาจลนศาสตรการอบแหงคะนา (Kale) โดยใช

เครื่องอบลมรอนที่ความเร็ว 1 เมตรตอวินาที อุณหภูมิในการอบแหงที่ 30, 40, 50 และ 60       
องศาเซลเซียล และความหนาของชั้นคะนาที่ 10, 20, 40 และ 50 มิลลิเมตร พบวา อัตราการ
อบแหงเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงและลดความหนาของชั้นคะนาลง ซ่ึงมีผลให
ระยะเวลาในการอบแหงลดลงดวย การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงจาก 30 เปน 40 องศาเซลเซียล 
ชวยลดระยะเวลาในการอบแหงครึ่งของระยะเวลาทั้งหมด และยังพบวา ผลของอุณหภูมิใน        
การอบแหงตอการแพร (Diffusivity) ของน้ําในผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับสมการ Arthenius 
สูง (R2 = 0.9989) 

 
Karabulut et al. (2006) ไดศึกษาผลของการอบแหงแอปริคอล (apricot) โดยใช

เครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50, 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียล และการตากแดดตอคาสีและ
ปริมาณเบตาแคโรทีน ( β -carotene) พบวา เวลาที่ใชการอบแหงเพิ่มขึ้น เนื่องจากเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเจน การอบแหงแอปริคอลโดยใชลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใหคาสีและเปนที่    
นาพอใจและมีการสูญเสียองคประกอบทางโภชนาการลดลง สวนการอบรอนที่อุณหภูมิ 80     
องศาเซลซียล ทําใหเกิดรอยไหมบนผิวผลิตภัณฑ และเติมสารประกอบซัลไฟตจะชวยลดการเกิดสี
น้ําตาลบนผิวผลิตภัณฑและชวยลดเวลาในการอบแหงได 

 
Kotwaliwale et al. (2007) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณสมบัติ

ที่ปรากฏของเห็ดการอบแหงโดยใชลมรอน ในระหวางการอบแหงคา Hardness และ Chewiness 
ของเห็ดมีคาเพิ่มขึ้น Cohesiveness และ Springiness เพิ่มขึ้นในชวงแรก และลดลงในชวงทาย
ของการอบแหงคา Hardness ของเห็ดที่ผานการอบรมแหงที่อุณหภูมิสูงจะมีคาสูง สวนคา 
Cohesiveness จะลดลงเมื่ออุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น คาความสวาง (L*) ของเห็ดจะลดลงขณะที่
คาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการอบแหง และพบวาอณุหภมูิในการอบแหงเพิ่มขึ้นจะทํา
ใหผลิตภณัฑมีสีคลํ้าขึ้น 

 
ทัศวรรณ (2546) ไดศกึษาอิทธิพลของอัตราการไหลและอุณหภูมิลมรอนที่มีผลตอความ

ส้ินเปลืองพลังงานและคณุภาพผลิตภัณฑหลังการอบแหง โดยการทดลองหาอัตราการอบแหงที่
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อุณหภูมิ 50-90 องศาเซลเซียล ที่ความรอนลม 0.7 เมตรตอนาที และอัตราการไหลของอากาศที่ 86 
และ 130 กิโลกรัมอากาศตอช่ัวโมง พบวา ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และอัตราการไหล 130 
กิโลกรัมอากาศแหงตอช่ัวโมง ประหยัดพลังงานที่สุด สําหรับผลการวิเคราะหคณุภาพผลิตภัณฑ
ของลําไยหลังการอบแหงโดยใชคาสีเปนบรรทัดฐาน พบวา อุณหภูมิลมรอนไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคามีสีของเปลือกลําไย แตมผีลตอการเปลี่ยนแปลงคาสขีองเนื้อลําไย และที่อุณหภูมิ 
ลมรอนเดียวกนัอัตราไหลของอากาศไมมผีลตอคาสีของผลิตภณัฑ 

 
สุจินดา และอิศรพงษ (2547) ไดศึกษาการผลิตชาใบบัวบกชนิดซอง พบวา วิธีเตรียมที่ดี

ที่สุดคือ นําใบบัวบกมาลางน้ํา นวด 5 นาที ลวกดวย NaHCO3 รอยละ 0.1 ในน้ํารอน 90       
องศาเซลเซียส 60 วินาที แชน้ําเย็นทันที 5 นาที สะเด็ดน้ําแลวนําไปอบ โดยมีคะแนนความชอบ
มากที่สุดเทากับ 7.0 จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาการอบที่เหมาะสมเพื่อใหไดใบบัวบกที่มี
ความชื้นต่ํากวารอยละ 7 พบวาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสใชเวลา 50 นาที ที่ 60 องศาเซลเซียส
ใชเวลา 45 นาที และที่ 70 องศาเซลเซียสใชเวลา 25 นาที 
 


