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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของการศึกษา 
        การใหความรอนโดยอาศัยความตานทานทางไฟฟาของอาหารหรือการใหความรอนแบบ  
โอหมิก (ohmic  heating) เปนวิธีการใหความรอนแกอาหารวิธีหนึ่ง  โดยความรอนจะถูกสรางข้ึน
ภายในอาหารอยางตอเนื่องโดยกระแสไฟฟาท่ีไหลผานโดยตรงไปยังผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึง
กระแสไฟฟาท่ีใชจะเปนกระแสไฟฟาสลับ (alternating electrical current, AC) ความถ่ีตํ่าประมาณ 
50 – 60 เฮิรตซ (Hz) เม่ืออาหารไดรับกระแสไฟฟาผานทางอิเล็คโทรด อาหารจะทําหนาท่ีเปนตัว
ตานทานตอการไหลของกระแสไฟฟาทําใหพลังงานไฟฟาถูกเปล่ียนไปเปนความรอน  ทําใหเกิด
ความรอนอยางรวดเร็วและสม่ําเสมอภายในอาหาร การใหความรอนแบบโอหมิกถือวาเปนวิธีการ
ใหความรอนท่ีมีศักยภาพในการใหความรอนท่ีอุณหภูมิสูงในระยะเวลาท่ีส้ัน คือสามารถใหความ
รอนแกผลิตภัณฑอาหารที่มีของแข็งเปนสวนผสม 80 % จากอุณหภูมิหอง (25 oC) จนมีอุณหภูมิสูง
ถึง 129 oC ในเวลาเพียง 90 วินาที (Ruan et al., 2002)   ทําใหผลิตภัณฑอาหารที่ผานการใหความ
รอนแบบโอหมิก มีกล่ิน รสและคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับอาหารสด  ดังนั้นการแปรรูป
ผลิตภัณฑอาหารดวยการใหความรอนแบบโอหมิกนั้นนอกจากจะชวยยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑแลว ยังสามารถเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑไดอีกดวย (ไพศาลและรุงนภา, 2550)   การให
ความรอนแบบโอหมิกนั้นมีการคนพบนานมาแลว และประยุกตใชประโยชนจากการใหความรอน
โดยวิธีนี้โดยในตอนตนของศตวรรษท่ี 20 ไดมีการใชการใหความรอนแบบโอหมิกเพื่อ              
การพาสเจอไรซน้ํานมและตอมาไดมีการยกเลิกการใชเพราะมีการจํากัดการใชพลังงานไฟฟาและ
ขาดแคลนวัสดุท่ีเหมาะสมในการใชผลิตอิเล็คโทรด (Lima, 2007)  อยางไรก็ตามในปจจุบันไดมี
การนําหลักการใหความรอนแบบโอหมิกนี้มาใชในการสเตอริไลซน้ําผลไม  น้ําผลไมเขมขน  และ
น้ําผลไมท่ีมีเนื้อผลไมปนอยูดวย  นอกจากนี้แลวยังไดมีการพัฒนาเทคนิคนี้เพื่อการประยุกตใชกับ
อาหารเหลวชนิดตางๆ  วิธีการใหความรอนแบบโอหมิกนี้สามารถใชเพื่อการแปรรูปอาหารไดเกือบ
ทุกชนิด  ท้ังอาหารท่ีเปนของแข็ง   หรือของแข็งผสมรวมอยูกับของเหลว  รวมท้ังอาหารท่ีมีความ
ขนหนืดสูงอีกดวย (นิธิยา, 2544)  นอกจากนี้แลวยังมีการนํากระบวนการใหความรอนแบบโอหมิก
มาประยุกตใชอยางกวางขวางในปฏิบัติการดานการแปรรูปอาหาร  เชน การลวก การระเหย        
การทําแหง การหมักและการสกัด เปนตน (Lima, 2007) 
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        น้ําบัวบกเปนเคร่ืองดื่มท่ีมีผูนิยมบริโภคกันมากดวยเฉพาะผูท่ีสนใจสุขภาพเน่ืองจากบัวบกมี
คุณคาทางอาหารสูงอีกท้ังยังมีสรรพคุณทางยาอีกดวย  โดยในบัวบกจะมีสารสําคัญ คือ สารซา
โปนินไกลโคไซด  ชนิด  triterpenoid  saponin  ท่ีมีช่ือวา  asiaticoside  และ madecassoside  ซ่ึงเปน
สารท่ีมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิตานการอักเสบ (สรศักดิ์, 2531) นอกจากนี้ยังมี
รายงานวา สารสกัดใบบัวบกสดมีความสามารถออกฤทธ์ิยับยั้งการขยายตัวของเซลลมะเร็งและลด
ขนาดของเนื้องอกในลําไสใหญของหนูทดลองไดและสารสกัดในใบบัวบกยังสามารถฆา
เซลลมะเร็งในหลอดทดลองได (แสงไทย, 2548) นอกจากนี้แลวบัวบกยังมีสรรพคุณในการใชรักษา
โรคหลายชนิดเชน โรคเร้ือน วัณโรค โรคผิวหนังบางชนิดและโรคปวดศีรษะขางเดียว (migraine) 
บัวบกยังชวยบํารุงสมอง  บํารุงหัวใจ และลดความดันเลือด (นิดดาและคณะ, 2550) สวนคุณคาทาง
อาหารนั้น พบวา บัวบกมีวิตามินเอสูง ซ่ึงจะชวยบํารุงสายตา รวมท้ังมีวิตามินบี 1 บี 2 และบี 6 ซ่ึง
จะชวยทําใหผูท่ีบริโภคน้ําบัวบกผอนคลายจากความเครียดและความกังกลได 
        ผลิตภัณฑน้ําบัวบกท่ีมีจําหนายในทองตลาดปจจุบันเปนน้ําบัวบกค้ันสดและไมสามารถเก็บ
รักษาไวไดนานเนื่องจากไมไดผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน น้ําบัวบกเม่ือไดรับความรอน
สูงเปนเวลานานจะเกิดการเปล่ียนสีจากสีเขียวกลายเปนสีน้ําตาลได  ทําใหมีขอจํากัดในการนําน้ํา
บัวบกไปผานกระบวนการแปรรูปดวยความรอน เพื่อทําลายจุลินทรียท่ีทําใหเกิดอาหารเนาเสียและ      
จุลินทรียท่ีกอโรคในอาหารได  จากรายงานของกองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) ซ่ึงไดทําการศึกษาการปนเปอนจุลินทรียในเคร่ืองดื่มสมุนไพรในภาชนะท่ีบรรจุปด
สนิทและพรอมบริโภคที่จําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร 50 เขต พบวา ในบรรจุภัณฑปดสนิท    
น้ําใบบัวบกมีการปนเปอนจุลินทรียมากท่ีสุดคือพบการปนเปอนสูงถึง 97.83 % รองลงมาคือ       
น้ําจับเล้ียง 90 % สวนผลการตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียในน้ําผักผลไมและนํ้าสมุนไพร
ชนิดตักขายพบวา น้ําสํารองมีการปนเปอนจุลินทรีย 100 % รองลงมาคือ น้ําใบบัวบก 85.71 %
สําหรับเช้ือจุลินทรียปนเปอนท่ีพบไดแก เช้ือยีสตและรา โคลิฟอรม Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus ซ่ึงการปนเปอนท่ีพบช้ีใหเห็นวา การผลิตยังขาดสุขลักษณะท่ีดีและอาจ
กอใหเกิดภาวะทองรวงได (Thaihealth, 2551)    
        ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการพาสเจอไรซน้ําบัวบกดวยการใหความ
รอนแบบโอหมิกโดยมุงเนนศึกษาผลของวิธีการใหความรอนแบบโอหมิกท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพ  
เคมี  และจุลชีววิทยาของน้ําบัวบก  อีกท้ังยังศึกษาถึงผลของปริมาณนํ้าตาลท่ีมีตอคาสีของน้ําบัวบก
ท่ีผานการใหความรอนแบบโอหมิกอีกดวย 
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1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 
        1.  เพื่อศึกษาผลของความตางศักยไฟฟาและอุณหภูมิท่ีต้ังคาตอความเสถียรของอุณหภูมิของ 
น้ําบัวบกในสวนใหความรอนของอุปกรณใหความรอนแบบโอหมิก 
        2.  เพื่อศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาในการคงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการพาสเจอไรซน้ําบัวบก 
โดยการใหความรอนแบบโอหมิก 
       3.  เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําบัวบกที่ผานการพาสเจอไรซโดย
การใหความรอนแบบโอหมิกในระหวางการเก็บรักษานาน 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 oC 
       4.  เพื่อศึกษาผลของปริมาณน้ําตาลและอุณหภูมิตอการเปล่ียนแปลงคาสีของน้ําบัวบกท่ีผาน
การใหความรอนแบบโอหมิก 

 


