
 

 

 

บทที6  2 

วรรณกรรมที6เกี6ยวข้อง 

 

2.1   ทฤษฎแีละแนวคิดต่างๆ 

ใบเตย  เป็นพืชชนิดหนึ3งชื3อวทิยาศาสตร์ คือ Pandanus amaryllifolius Roxb ประกอบดว้ย 

นํ7ามนัหอมระเหย และมีสีเขียวของคลอโรฟิลลซึ์3 งในนํ7ามนัหอมระเหย  ประกอบไปดว้ยสารหลาย

ชนิด  เช่น  ไลนาลิลอะซีเตท (Linalyl acetate)    เบนซิลอะซีเตท (Benzyl acetate) ไลนาโลออล 

(Linalool)   เจอรานิออล (Geraniol) และสารที3ทาํใหมี้กลิ3นหอม คือ คูมาริน (Coumarin) และเอทิล

วานิลลิน (Ethyl vanillin)มีชื3อภาษาองักฤษคือ  Pandanus  หรือ  Screw pineจากการศึกษาฤทธิu ทาง

เภสัชวทิยา พบวา่ใบเตยมีฤทธิu ลดนํ7าตาลในเลือด ลดความดนัโลหิต   ลดอตัราการเตน้ของหวัใจ  ขบั

ปัสสาวะ โดยนาํนํ7าตม้รากใบเตยไปทดลองในสัตวท์ดลองเพื3อดูฤทธิu ลดนํ7าตาลในเลือดพบวา่  

สามารถลดนํ7าตาลในเลือดของสัตวท์ดลองได(้รพ.ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ, 2553)สามารถ

นาํมาประกอบอาหารได ้  นอกจากนั7นใบเตยยงัมีสรรพคุณทางยา เช่น ใบมีรสเยน็เป็นยาช่วยบาํรุง

หวัใจใหชุ่้มชื3น ตน้และรากใชเ้ป็นยาขบัปัสสาวะ มีตาํรับยาที3ใหน้าํใบเตยมาตม้กบัเนื7อไมส้ักหรือใบ

สักแลว้ดื3มนํ7าเพื3อช่วยแกโ้รคเบาหวานได ้

 การอบแห้งสมุนไพร ใช้อุณหภูมิในการอบแห้งประมาณ 50-60 องศาเซลเซียสซึ3 งเป็น

อุณหภูมิที3เหมาะสมต่อการอบแห้งผลิตภณัฑ์จากสมุนไพรเพราะผลิตภณัฑ์จากสมุนไพรจะไวต่อ

การเปลี3ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและไวต่อการสูญเสียคุณภาพทางเคมี(อนุสรณ์, 2553)   

การผลิตพืชสมุนไพรอบแห้ง ก่อนอบมกัจะทาํการลวก (blanching) สมุนไพรก่อนการลวก 

คือ การใหค้วามร้อนวตัถุดิบก่อนการแปรรูป โดยใหอ้าหารสัมผสักบันํ7าร้อน   ไอนํ7 าร้อน หรือแหล่ง

ความร้อนใดๆ โดยอุณหภูมิที3ใชล้วกอยูร่ะหวา่ง      70-105 องศาเซลเซียส  ใชเ้วลาสั7นๆ ที3เหมาะสม

กบัอาหารแต่ละชนิด การลวกมกัใชเ้พื3อเตรียมวตัถุดิบจากพืช  เช่น ผกั  ผลไม ้ก่อนจะนาํไปแปรรูป

ด้วยวิธีต่างๆ  เช่น การแช่เยือกแข็ง (freezing) การทาํแห้ง(dehydration) การผลิตอาหาร



 

กระป๋อง (canning)  การลวกผกั  ผลไมด้ว้ยนํ7 าอาจเติมเกลือแคลเซียม (calcium salt) ลงไปซึ3 งจะไป

รวมตวักบัเพคติน (pectin) ในเซลล์พืช เพื3อช่วยปรับปรุงเนื7อสัมผสั (texture properties) ทาํให้ผกั

ผลไมมี้เนื7อแน่น แข็ง กรอบจากนั7นทาํการหล่อเยน็ โดยการนาํไปแช่ในนํ7 าเยน็อยา่งรวดเร็ว จะช่วย

ให้สีของสมุนไพรอบแห้งสด และเขม้ขึ7น นอกจากนั7นการลวกพืชผกัก่อนการอบแห้ง จะสามารถ

หยดุปฏิกิริยาต่างๆ ของเอ็นไซมไ์ด ้และช่วยลดปริมาณจุลินทรียล์งดว้ย โดยความร้อนจากการลวก

จะทาํลายเอนไซม์ที3เป็นสาเหตุของการเสื3อมเสีย เช่น เกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลที3เกี3ยวขอ้งกบัเอนไซม ์

(enzymatic browning reaction) 

 การอบแห้ง (Drying)  หมายถึง  การใช้ความร้อนภายใตส้ภาวะควบคุมเพื3อกาํจดันํ7 าส่วน

ใหญ่ที3อยูใ่นอาหารโดยการระเหยนํ7 า วตัถุประสงคข์องการอบแห้ง คือ ยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร

โดยการลดปริมาณนํ7 าที3เป็นประโยชน์ (Water activity, Aw) ซึ3 งมีผลในการยบัย ั7งการเจริญของ

เชื7อจุลินทรีย ์และการทาํงานของเอนไซม ์ โดยทั3วไปอุณหภูมิในระหวา่งกระบวนการอบแห้งจะไม่

สูงพอที3จะยบัย ั7งการทาํงานของเอนไซมไ์ด ้    การอบแห้งมีขอ้เสียบางประการ กล่าวคือ ทาํให้เกิด

การสูญเสียคุณภาพการบริโภคและคุณภาพทางโภชนาการของอาหาร ซึ3 งในผลิตภณัฑ์อาหาร

ส่วนมากจะไม่ใชว้สัดุที3สามารถทาํใหแ้หง้จนความชื7นมีค่าเป็นศูนยไ์ด ้แต่จะมีความชื7นจาํนวนหนึ3ง

แฝงอยู่   (Hygroscopic materials) เช่น ผกั ผลไม ้และเนื7อสัตวต่์างๆ  การเปลี3ยนแปลงของอาหาร

เนื3องจากการอบแหง้จะมากหรือนอ้ยขึ7นกบัธรรมชาติของอาหารและสภาวะที3ใชใ้นการอบแห้งโดย

การอบแห้งจะทาํให้อาหารเกิดการเปลี3ยนสี และเสียคุณค่าทางอาหาร และสารระเหยได้   (วิไล, 

2552) 

5 



 

การเสื6อมเสียของอาหารแห้งเกดิจากจากสาเหตุต่อไปนี( 

 1. การออกซิไดส์อตัโนมติั (autooxidation) เนื3องจากอากาศก่อให้เกิดการเสื3อมคุณค่า

ทางอาหารเนื3องจากการสูญเสียวิตามินเอ วิตามินซีการสูญเสียคลอโรฟิลล์   และแอนโทไซยานิน 

ทาํให้สีผลิตภณัฑ์ซีดการระเหยของนํ7 ามนัระเหยและสารให้กลิ3นทาํให้กลิ3นเปลี3ยนแปลงไปดงันั7น

ควรหลีกเลี3ยงปัจจยัที3เสริมปฏิกิริยา คือ แสงและอุณหภูมิ 

 2.เนื3องจากเอนไซมที์3มีอยูใ่นอาหารตั7งแต่แรก  หรือที3มาจากแหล่งอื3นภายหลงั ดงันั7น

จึงตอ้งมีการทาํลายเอนไซม ์

 3. การเปลี3ยนสีเนื3องจากอุณหภูมิ ควรหลีกเลี3ยงโดยไม่เก็บผลิตภณัฑ์ไวใ้นที3ร้อน

หรือควรเก็บในที3อากาศถ่ายเทไดส้ะดวก 

 4. การเกาะตวัจบัเป็นก้อนเนื3องจากดูดความชื7นจากอากาศ หลีกเลี3ยงโดยเก็บ

ผลิตภณัฑ์ในภาชนะปิดสนิทเมื3อเก็บอาหารที3มีความชื7นตํ3ากว่าความชื7นสมดุลกบับรรยากาศเฉลี3ย

อาหารจะดูดความชื7นจากอากาศ ดงันั7นจึงตอ้งเก็บอาหารในภาชนะปิดสนิทแต่อาหารที3มีความชื7น

สูงกว่าความชื7นสมดุล จะดูดความชื7นไดง่้าย เช่น หอม กระเทียม ตอ้งเก็บในภาชนะโปร่งระบาย

อากาศได้เพราะมีการระเหยนํ7 าจากหอมและกระเทียมถ้าอยู่ในภาชนะปิดนํ7 าที3ระเหยออกมาจะ

ควบแน่นเป็นหยดนํ7าเปียกที3ผวิทาํใหเ้กิดเชื7อราได ้

การเปลี6ยนแปลงที6ก่อให้เกดิสารสีนํ(าตาล 

 เป็นการเปลี)ยนแปลงที)เกิดในอาหารหลายชนิด   ซึ) งมีผลทาํใหสี้ของอาหารเปลี)ยนไปตั�งแต่

สีเหลืองอ่อน  สีนํ�าตาลเขม้จนถึงดาํ  การเปลี)ยนแปลงนี�ยงัอาจทาํใหก้ลิ)นรสของอาหารนั�นผิดไปจาก

เดิมดว้ย  ซึ) งบางครั� งก็เป็นสิ)งที)ตอ้งการโดยจะทาํให้อาหารนั�นมีสี และกลิ)นรสดีขึ�น  เช่น  สีนํ�าตาล

ของผวินอกของขนมปังรวมทั�งกลิ)นหอมของขนมปังอบใหม่  หรือกลิ)นหอมของเนื�อยา่ง      

ปฏิกิริยาเคมีที)ก่อใหเ้กิดสารสีนํ�าตาลแบ่งไดเ้ป็น 

1. ปฏิกิริยาที$มีเอนไซม์เกี$ยวข้อง (enzymatic  browning)เอนไซมเ์ป็นสารที3จะไปเร่ง

ปฏิกิริยาทางเคมี  ทาํใหส้ารหนึ3งเปลี3ยนแปลงไปเป็นอีกสารหนึ3ง  ซึ3 งมกัจะทาํให้สีของ

อาหารเปลี3ยนแปลงไปทั7งในทางที3ดีและเสื3อมเสีย  การทาํงานของเอนไซมจ์ะเร็วหรือ
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ช้าขึ7นอยู่กบั      สารเริ3มตน้  อุณหภูมิ  ความเป็นกรด-ด่าง  รวมทั7งปริมาณหรือความ

เขม้ขน้ของเอนไซมที์3มีอยูใ่นอาหารนั7นๆ  เอนไซมที์3เกี3ยวขอ้งนี7 มีหลายชนิดแตกต่างกนั

ไป  แล้วแต่ชนิดของผักและผลไม้  ที3สําคัญๆ  ได้แก่  เอนไซม์พวกฟีนอเลส 

(phenolase)   พอลิฟีนอเลส (polyphenolase)   พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol-  

oxidase)  และไทโรซิเนส (tyrosinase)  เป็นตน้  เอนไซมเ์หล่านี7 มีธาตุทองแดงเป็น

องคป์ระกอบ  และทาํให้สารประกอบฟีนอล  เช่น  catechol, protocatchuic  acid  และ  

caffeic  acid  ซึ3 งมีในมนัฝรั3ง  มนัเทศ  กลว้ย  แอปเปิล  เปลี3ยนแปลงไปเป็นสีนํ7 าตาล  

เมื3อผกัหรือผลไมเ้หล่านั7นถูกขีดข่วน  ตดั  หรือปอกเปลือกออกโดยจะทาํให้เนื7อภายใน

ถูกออกซิเจน 

 การป้องกนัหรือควบคุมปฏิกิริยานี7 ทาํไดห้ลายทาง  ไดแ้ก่  การป้องกนัไม่ให้ผกัและผลไม้

นั7นๆ ถูกทาํให้เป็นแผล  หรือมีรอยขีดข่วนขึ7 น  หรือโดยการใช้ความร้อนเพื3อทาํลายเอนไซม ์        

ในอาหาร  การเติมกรดเพื3อลด  pH  ของอาหารให้ตํ3าลง  การเติมสารซลัไฟต์  การเติมนํ7 าตาลหรือ

เกลือในอาหาร  หรือการขจดัหรือไล่ออกซิเจนออกจากอาหารใหม้ากที3สุด 

2. ปฏิกริิยาที6ไม่มีเอนไซม์เกี6ยวข้อง (non-enzymatic  browning)ที3สาํคญั  ไดแ้ก่ 

2.1 การรวมตวัของกรดอะมิโนกบันํ7 าตาล  โดยเฉพาะreducing  sugars  ซึ3 งทาํ

ใหอ้าหารเกิดสีนํ7าตาลและกลิ3นรสเปลี3ยนไป 

2.2   การเผาไหมข้องนํ7 าตาลที3อุณหภูมิค่อนขา้งสูง  เนื3องจากนํ7 าในโมเลกุลของ

นํ7 าตาลระเหยไป  จึงทาํให้เกิดสารที3มีสีนํ7 าตาลไหมเ้รียกวา่  การเกิดคาราเมล (caramelization)  เช่น  

การทาํขนมหวาน  หรือ ลูกอมบางอยา่ง 

2.3   การเกิดออกซิ เดชันของวิตามินซี   โดยวิตามินซี เมื3อถูกอากาศจะ

เปลี3ยนแปลงเป็นสารสีนํ7าตาลเกิดขึ7น 

 

2.2 ความสัมพนัธ์ระหว่างตัวแปรที6ศึกษา 
 ศึกษาปัจจยั 2 ปัจจยั  คือ ระดบัอุณหภูมิของการลวก  และระยะเวลาในการลวกใบเตยสด 
ก่อนทาํการอบแหง้เป็นใบเตยอบแหง้ โดยศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย ์ และทาง
ประสาทสัมผสัของใบเตยอบแหง้  ตลอดจนศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑด์งักล่าวดว้ย 
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2.3 สภาพ และลกัษณะของหน่วยงาน 
1. สถานที3ทาํการศึกษา ทดลอง   

- หอ้งปฏิบติัการ  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  
มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 
 - อาคารแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ

เทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 
2. หน่วยงานที3เกี3ยวขอ้ง  

- กลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  บา้นนาหืก  ต.สะลวงขี7 เหล็ก  อ.แม่ริม  จ.
เชียงใหม่   

 

2.4 งานวจัิยที6เกี6ยวข้อง  

Patricia et al.,(2006) ไดศึ้กษาผลต่อการปรับเปลี3ยนวธีิการเก็บรักษาที3ยบัย ั7งเชื7อSalmonella

ในระหวา่งการเตรียมการตากแหง้แบบครัวเรือน (60 องศาเซลเซียส 6 ชั3วโมง) และการเก็บรักษา

ของชิ7นแครอท (โดยจะมีการเติมเชื7อลงไป 5 สายพนัธ์ุ  จาํนวน 7.8 CFU/g ก่อนการลวก) โดยมีวธีิ

ดงัต่อไปนี7  (1)ควบคุม (2) ลวกโดยการใชไ้อนํ7า (88 องศาเซลเซียส 10 นาที)(3) ใชน้ํ7าลวก (88 องศา

เซลเซียส 4 นาที) (4) ลวกในสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.105 (88 องศาเซลเซียส 4 นาที) หรือ (5) 

ลวกในนํ7าโดยเติมสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.21  (88 องศาเซลเซียส 4 นาที)อบแหง้ที3 60 องศา

เซลเซียส (140 องศาฟาเรนไฮต)์ 6 ชั3วโมงและเก็บไว ้30 วนั  จาํนวนของแบคทีเรียลดลงไป  3.8-4.1  

จาก  7.8  CFU/g  สาํหรับการลวกโดยไอนํ7าการลวกโดยใชน้ํ7าลดลงไป 4.6-5.1 CFU/g  และการลวก

โดยกรดซิตริกลดลงไป 4.2-4.6 CFU/g ตามลาํดบั  หลงัจากการตากแหง้ 6 ชั3วโมง แบคทีเรียลดลง

ไปรวมทั7งสิ7น 1.6-1.7 (ควบคุม)  4.0-5.0 (ไอนํ7าลวก)   4.1-4.6   (นํ7าลวก) และ 4.9-5.4 (ลวกใน

สารละลายกรดซิตริก) CFU/g จาํนวนแบคทีเรียลดลงอยา่งต่อเนื3องตลอดการเก็บรักษาแต่ก็ยงัคง

ตรวจพบไดโ้ดยการตรวจแบบ direct plate ของวนัที3 30 จากตวัอยา่งทั7งหมดยกเวน้สาํหรับตวัอยา่งที3

ลวกในนํ7าที3เติมกรดซิตริกร้อยละ 0.21  แสดงใหเ้ห็นวา่การลวกชิ7นแครอทโดยเฉพาะอยา่งยิ3งการ

ลวกในนํ7าโดยเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.21 ก่อนทาํการอบแหง้จะช่วยเพิ3ม    การยบัย ั7งเชื7อ Salmonella 

ในระหวา่งการตากแหง้แบบครัวเรือนและการเก็บรักษาได ้
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ดารารัตน์(2549) ไดพ้ฒันาคุณภาพนํ7าฝรั3งโดยนาํฝรั3งมาลวกที3อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสที3

ระยะเวลา 0  15  30  45 และ 60 วินาที  เปรียบเทียบกบัการแช่ฝรั3งในสารละลายโพแทสเซียม-เม

ตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 ที3ระยะเวลา 1  2  3  4 และ 5 นาที  เพื3อศึกษาวิธีการป้องกนั

การเกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาลจากการทดลองพบวา่ฝรั3งที3แช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตที์3

ระยะเวลา 5 นาทีสามารถป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลไดดี้เหมาะสมในการนาํมาผลิตเป็นนํ7 า

ฝรั3ง 

พรรณจิรา(2553) ได้มีการปรับปรุงคุณลักษณะด้านสีและเนื7อสัมผสัของเนื7อมะพร้าว

อบแหง้โดยศึกษาผลของการลวก (ลวกที3อุณหภูมิ 65+3 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 นาทีและไม่ลวก) 

การแช่ในสารละลายกรดซิตริก(ความเขม้ขน้ร้อยละ 0  0.5 และ 1 โดยนํ7 าหนกั) และกลีเซอรอล 

(ความเขม้ขน้ร้อยละ 10  20 และ 30 โดยนํ7 าหนกั) ต่อคุณภาพเนื7อมะพร้าวซึ3 งผา่นการอบแห้งที3

อุณหภูมิ 50  60 และ 70  องศาเซลเซียส ดว้ยตูอ้บลมร้อนผลการทดลองพบวา่การลวกและความ

เขม้ขน้ของสารละลายกรดซิตริกที3ใชมี้ผลต่อค่า L* a* และ b* อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

โดยเนื7อมะพร้าวที3ผา่นการลวกและแช่ในสารละลายกรดซิตริกที3ความเขม้ขน้สูงจะมีค่า L* สูงขึ7น

แต่มีค่า a* และ b* ลดลงส่วนเนื7อมะพร้าวที3แช่ในกลีเซอรอลที3ความเขม้ขน้สูง  จะมีค่าความแน่น

เนื7อตํ3าลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)สาํหรับสภาวะที3เหมาะสมในการอบแหง้มะพร้าวคือการ

ลวกที3อุณหภูมิ 65+3  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาทีแลว้นาํมาแช่ในสารละลายกรดซิตริกที3มีความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.5 โดยนํ7 าหนกัร่วมกบัสารละลายกลีเซอรอลความเขม้ขน้ร้อยละ 30 โดยนํ7 าหนกั

เป็นเวลา 10 นาทีซึ3 งพบวา่มะพร้าวอบแห้งที3ไดมี้ปริมาณความชื7นค่าวอเตอร์แอกติวิตี และค่าความ

แน่นเนื7อเท่ากบัร้อยละ 8.89+0.63   0.535+0.011 และ 57.07+3.39 นิวตนั/กรัมในขณะที3มีค่า L* a* 

และ b* เท่ากบั 66.12+2.80   0.86+0.19 และ 5.18+0.24 ตามลาํดบัสําหรับผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัพบว่ามะพร้าวมีสีขาวอมเหลืองถึงสีขาวนวล  มีกลิ3นมะพร้าวเล็กน้อยแต่ไม่มีกลิ3น

แปลกปลอมอื3นๆมีรสชาติหวานมนัมีเนื7อนุ่มยืดหยุ่นในระดบัปานกลางและไดรั้บการยอมรับจากผู ้

ทดสอบในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
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2.5 กรอบแนวคิด 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การซีดจางของสีผลิตภณัฑใ์บเตยอบแหง้ 
เมื3อเก็บไว ้1 เดือน 

ศึกษาพฒันากระบวนการผลิตใบเตยอบแหง้ 
ที3เหมาะสม 

ผลิตใบเตยอบแหง้ดว้ยกระบวนการผลิต 

ที3เหมาะสม 

ยดืระยะเวลาการเปลี3ยนสี  การซีดจางของสี 
ใบเตยอบแหง้ได ้มากกวา่ 1 เดือน 

10 




