
บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
กระวาน 

กระวานไทย (Amomum verum Blackw. หรือ Amomum kravanh Pierre ex Gagnep.) 
เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์เดียวกับขิงและข่า (Zingiberaceae) พบได้ในประเทศไทย กัมพูชา เวียดนาม และ
จีนตอนใต้ กระวานเป็นพืชล้มลุกมีล าต้นใต้ดินเรียกว่าเหง้า เป็นพืชที่ต้องการความชื้นสูงขึ้นอยู่ในป่า  
ที่มีความชื้นสูง และ มีไม้ใหญ่ปกคลุม ในประเทศไทยพบกระวานขึ้นอยู่ในป่าเช่นแถบเขาสอยดาว 
จังหวัดจันทบุรี (นิจศิริ เรืองรังษี, 2542 : 126)  มีล าต้นที่เรียกว่าเหง้าอยู่ใต้ดิน ส่วนที่อยู่เหนือดินเป็น
ล าต้นเทียม (Pseudo-stem) ซึ่งเกิดจากกาบใบที่เรียงตัวซ้อนกันแน่นสูง 1.5-4 เมตร แตกกอรูปทรง
กรวยสีเขียวอ่อน ๆ จะคันเล็กน้อย โคนต้นมีลักษณะป่องเป็นกระเปาะสีขาวปนเขียวหรือสีเหลืองอ่อน 
ใบคล้ายใบข่าแต่บางกว่า ขอบใบเป็นคลื่นเล็กน้อย ขนาดใบกว้าง 5.5-8.5 เซนติเมตร ยาว 30-40 
เซนติเมตร ดอก แทงช่อดอกจากเหง้าใต้ดิน ช่อดอกรูปทรงกระบอกสีขาวนวล ลักษณะงอโค้งขนาด 
ผลเป็นผลแห้งแตกได้ ค่อนข้างกลมเป็นพูตื้น ๆ 4–5 พู เปลือกผลสีขาวนวล ขนาด 1-1.5 เซนติเมตร 
ภายในมีเมล็ดสีน้ าตาลแก่เรียงอัดตัวกันแน่นอยู่เป็นจ านวนมาก ดังภาพที่ 2.1 
 
 
 
 
 
 

           ล าต้นกระวาน     ใบของต้นกระวาน  
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ภาพที่ 2.1  ลักษณะส่วนต่าง ๆ ของกระวาน 
ที่มา : (เมดไทย, 2563) 



ผลกระวานถูกใช้เป็นยารักษาโรคกระเพาะและระบบการย่อยอาหาร ซึ่งมีรายงานวิจัยว่าพบ 
1,8-cineole (ร้อยละ 59.7), ß-pinene (ร้อยละ 2.4), -pinene (ร้อยละ 1.8), p-cymene (ร้อยละ 
1.32), -terpinenyl acetate (ร้อยละ 5.10), (7S)-p-cymene-2,7,8-triol และ (3R,4R,6S)-p-
menth-1-ene-3,6,10-triol ในผลกระวาน  (Tangjitjaroenkun et al., 2020 : 223; Luo et al., 
2014 : 471) นอกจากนี้ยังมีรายงานอีกว่าน้ ามันหอมระเหยของกระวานมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย 
Bacillus subtilis และ Escherichia coli (Diao et al., 2014 : 1740) นอกจากนี้กระวานยังมีคุณค่า
ทางโภชนาการ ดังตารางที่ 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1  คุณค่าทางโภชนาการกระวานส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ 
 พลังงาน  254 แคลอรี่ 
 โปรตีน  9.5 กรัม 
 ไขมัน  6.3 กรัม 
 คาร์โบไฮเดรต  39.7 กรัม 
 แคลเซี่ยม  16 กรัม 
 ฟอสฟอรัส  23 มิลลิกรัม 
 เหล็ก  12.6 มิลลิกรัม 

 
ที่มา : (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2553) 

 
 ทุกส่วนของกระวานมีกลิ่นหอม และการแพร่กระจายพันธุ์ มักพบตามป่าดงดิบหรือภูเขาที่มี
ความสูงจากน้ าทะเล 240 เมตรขึ้นไป แหล่งที่พบมาก คือ บนเทือกเขาสอยดาว จังหวัดจันทบุรี ชาว
ชองซึ่งเป็นชนเผ่าพ้ืนเมืองของจันทบุรีเป็นผู้ปลูกไว้นานนับร้อยปีมาแล้ว ชอบที่ร่มร าไร ความชื้นสูงดิน
ระบายน้ าได้ดีหากน ามาปลูกในพื้นที่ราบจะติดดอกออกผลน้อย (อร่าม อรรถเจดีย์, 2550 : 29-30)  
 
กระบวนการท าแห้ง 

กระบวนการท าแห้งใช้หลักการดึงน้ าออกจากโมเลกุลของอาหาร เป็นการลดปริมาณน้ าหรือ
ความชื้นในสภาพแวดล้อมที่เป็นประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตของจุลินทรีย์ การลด ปริมาณน้ า หรือ
ความชื้น หรือการลดค่าวอเตอร์แอกติวิตีในอาหารมีหลักการใหญ่ ๆ 3 ประการ ได้แก่ การเอาน้ าออก
โดยการระเหย การตกผลึกของน้ าเป็นน้ าแข็ง การเติมตัวถูกละลาย (บุษกร อุตรภิชาติ, 2545 : 235) 

สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 164-165) กล่าวว่าในการท าแห้งจะต้องมีการให้พลังงานแก่อาหาร 
ท าให้น้ าในอาหารเปลี่ยนสถานะเป็นไอแล้วเคลื่อนย้ายออกจากอาหาร แสงอาทิตย์เป็นพลังงานความ
ร้อนจากธรรมชาติ และ กระแสลมที่พัดผ่านท าให้เกิดการเคลื่อนย้ายไอน้ า เนื่องจากพลังงานความ
ร้อนจากแสงอาทิตย์ให้อุณหภูมิไม่ได้สูงนักและกระแสลมธรรมชาติไม่สูงพอ ท าให้การตากแห้งต้องใช้
เวลานาน ดังนั้นจึงมีการพัฒนาเครื่องอบที่มีการให้พลังงานความร้อนในปริมาณที่ควบคุมได้และมี



อุปกรณ์ในการเคลื่อนย้ายไอน้ าออกจากผิวอาหาร การถ่ายเทความร้อน และ มวลสารเกิดได้เร็ว
อาหารจึงแห้งได้เร็วขึ้น 

การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับที่สามารถระงับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้คือ 
มีค่าวอเทอร์แอกทิวิตี (Water activity, aw ) ต่ ากว่า 0.70 ท าให้เก็บอาหารไว้ได้นาน อาหารแห้งแต่
ละชนิดจะมีความชื้นในระดับที่ปลอดภัยไม่เท่ากัน เช่น ผลไม้แช่อ่ิมเก็บได้ที่ความชื้นร้อยละ 15–20 
แต่ถ้าเป็นเมล็ดธัญพืชเก็บความชื้นนี้จะเกิดเชื้อรา (สุคนธ์ชื่น ศรีงาม, 2540 : 164) การท าแห้งมี
ประโยชน์ดังนี้ 

1. ป้องกันการเน่าเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมี และ เอนไซม์ 
2. ท าให้มีใช้ยามขาดแคลน นอกฤดูกาลหรือในแหล่งห่างไกล 
3. ลดน้ าหนักอาหาร ท าให้สะดวกในการบรรจุ เก็บรักษา และ ขนส่ง  
4. ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 

ปัจจัยที่มีผลต่อการท าแห้ง 
สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 166-167) กล่าวว่าการท าแห้งคือ การเคลื่อนย้ายน้ าออกจากอาหาร 

ปัจจัยใด ๆ ที่ม ีผลต่อการเคลื่อนย้ายนี้จึงมีผลต่ออัตราเร็วการท าแห้ง ได้แก่ 
1. ธรรมชาติของอาหาร อาหารที่โปร่งมีการเคลื่อนที่ของน้ าภายในอาหารแบบผ่านช่องแคบซึ่ง

เร็วกว่าการแพร่ในอาหารเนื้อแน่น อาหารที่มีน้ าตาลสูงจะเหนียวเหนอะหนะกีดขวางการเคลื่อนที่ของ
น้ าจึงแห้งช้า อาหารที่มีการลวก นวดคลึง ท าให้เซลล์แตกจึงแห้งเร็วขึ้น  

2. ขนาด และ รูปร่าง มีผลต่อพ้ืนผิวต่อน้ าหนักเช่น รูปร่างเหมือนกัน ขนาดเล็กจะมีพ้ืนที่ผิวต่อ
น้ าหนักมากกว่าขนาดใหญ่จึงแห้งได้เร็วกว่า แต่ทั้งนี้ต้องค านึงถึงพ้ืนที่ที่ผิวสัมผัสกับอากาศที่จะเกิด
การเคลื่อนย้ายไอน้ าออกไปได้ ถ้าชิ้นเล็กมากทับถมกันการระเหยเกิดขึ้นได้เฉพาะที่ผิวสัมผัสกับ
อากาศจึงเกิดช้าทั้ง ๆ ที่พ้ืนที่ต่อหน่วยน้ าหนัก 

3. ต าแหน่งของอาหารในเตา น้ าในอาหารที่สัมผัสกับลมร้อนได้ดีกว่า หรือสัมผัสกับลมร้อนที่มี
ความชื้นต่ าย่อมระเหยดีกว่า 

4. ปริมาณอาหารต่อถาด ถ้าปริมาณอาหารต่อถาดมากเกินไป อาหารส่วนล่างไม่สัมผัสกับ
อากาศร้อนหรือได้รับความร้อนจากถาดแล้วแต่ไอน้ าไม่สามารถแพร่กระจาย ผ่านชั้นอาหารตอนบน
ออกมาได้จึงแห้งช้า 

5. ความสามารถในการรับไอน้ าของอากาศร้อน อากาศร้อนที่มีไอน้ าอยู่มากแล้วจะรับไอน้ าไ ด้
น้อยจะมีผลในช่วงอัตราการท าแห้งคงท่ี 

6 . อุณหภูมิของอากาศร้อน ถ้าอากาศมีความชื้นคงที่  การเพ่ิมอุณหภูมิ เป็นการเพ่ิม
ความสามารถในการรับไอน้ าจึงมีผลต่อการท าแห้งในช่วงอัตราการท าแห้งคงที่ และ อุณหภูมิที่สูงขึ้น
ท าให้การแพร่กระจายของน้ าดีขึ้นจึงมีผลต่อการอบในช่วงอัตราการท าแห้งลดลงด้วย 

7. ความเร็วของลมร้อน ลมร้อนท าหน้าที่ในการเคลื่อนย้ายไอน้ าออกไปด้วย เมื่อความเร็วลม
เพ่ิมขึ้นจึงเคลื่อนย้ายได้ดีขึ้น การเคลื่อนย้ายเกิดขึ้นเต็มที่ที่ความเร็วลม 244 เมตรต่อนาที 
นอกจากนั้นความเร็วลมท าให้เกิดกระแสปั่นป่วนของอากาศในเตา อากาศจึงสัมผัสกับอาหารได้ดีข้ึน 

 



กรรมวิธีการผลิตผักและผลไม้อบแห้ง 
 สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 170-171) ได้กล่าวถึงกรรมวิธีการผลิตผัก และ ผลไม้อบแห้งไว้ว่า 
อาหารผัก และ ผลไม้มีวิธีการเตรียมเหมือนการบรรจุกระป๋องคือ การปอกเปลือก ตัดแต่ง ตัดเป็น
ขนาดตามความนิยมหรือความสะดวกในการใช้ ผักสีเขียวนิยมแช่สารละลายคาร์บอเนตเพ่ือรักษาสี
เขียว ผัก และ ผลไม้ที่ด าง่ายเนื่องจากเอนไซม์ นิยมแช่สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 1 
หรือกรดซิตริกร้อยละ 0.5 หรือโซเดียมไบซัลไฟต์ร้อยละ 0.1 ระหว่างรอการแปรรูป ผักประเภทแป้ง
นิยมลวกท าลายเอนไซม์ที่ท าให้อาหารมีสีคล้ า แต่ผักที่ให้กลิ่นเช่น ใบมะกรูด กะเพรา ไม่นิยมลวก
เพราะกลิ่นรสเสียไปมาก ถ้ามีการลวกต้องมีการท าให้เย็นหลังการลวก มิฉะนั้นอาหารจะเละหรือเสีย
รสชาติในการอบแห้งผัก ใช้อุณหภูมิช่วงแรก 88-90 องศาเซลเซียส แล้วลดเหลือ 60 องศาเซลเซียส 
ถ้าไม่ใช้สารประกอบซัลเฟอร์หรือลดเหลือ 71-74 องศาเซลเซียส ถ้าใช้สารประกอบซัลเฟอร์ ส่วน
ผลไม้นิยมใช้อุณหภูมิต่ าเพราะมีน้ าตาลใช้อุณหภูมิ 60-63 องศาเซลเซียส ความชื้นสุดท้ายของผัก
ประมาณร้อยละ 4 และผลไม้ประมาณร้อยละ 10-20 
 
บทบาทของน  าในอาหาร 

วิภาดา มุนินทร์นพมาศ (2561 : 101-102) กล่าวถึงการท าแห้งอาหารเป็นการลดปริมาณน้ า
อิสระในอาหาร เพ่ือลดค่าวอเตอร์แอกติวีตี ลงมาให้อยู่ในระดับต่ าพอที่จะสามารถหยุดยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพ และ การเน่าเสียของอาหาร ท าให้ค่าวอเตอร์แอกติวิตี
อยู่ในระดับ ที่ปฏิกิริยาเคมี และ ปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียคุณภาพนั้น
อยู่ในระดับต่ าสุด สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้นที่อุณหภูมิห้อง โดยทั่วไปผลจากการท าแห้งท าให้น้ าหนัก 
และปริมาตรของอาหารลดลง ซึ่งช่วยลดค่าใช้จ่ายในการขนส่ง และ เก็บรักษา เป็นการแปรรูปอาหาร
ให้อยู่ในรูป ที่สะดวกแก่การน าไปใช้ประโยชน์และบริโภค หรือเพ่ือพัฒนาให้เป็นรูปแบบใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้บริโภค ได้แก่ การผลิตอาหารแห้งรูปแบบผง เช่น เครื่องดื่ม ซุปผง เป็นต้น น้ า
ในอาหารเป็นส่วนประกอบหลักที่พบมากน้อยขึ้นอยู่กับชนิดของอาหาร ตั้งแต่ร้อยละ 10–95 โดย
น้ าหนักแต่ปริมาณน้ าเพียงอย่างเดียวไม่สามารถจะเป็นตัวบ่งชี้ว่าอาหารนั้นเสื่อมเสียได้เร็ว หรือช้า 
ทั้งนี้เพราะองค์ประกอบของอาหารแตกต่างกัน น้ าในอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ น้ า
อิสระ และน้ าไม่อิสระ 

 
การเคลื่อนที่ของน  าระหว่างการท าแห้ง 

การท าแห้งเป็นการดึงน้ าออกจากอาหารโดยระเหย การระเหยเกิดขึ้นจากการเคลื่อนที่ของน้ า
ในอาหาร 2 ลักษณะ คือ น้ าหรือไอน้ าจะเคลื่อนที่จากภายในอาหารไปสู่ผิวหน้าของอาหารไปสู่
ผิวหน้าของอาหาร จากนั้นน้ าที่ผิวหน้าอาหารจะกลายเป็นไอระเหยออกสู่บรรยากาศ การเคลื่อนที่
ของน้ าภายในอาหารเกิดขึ้นได้ 2 ลักษณะ คือ 

1. การไหลออกแบบการแพร่ซึมผ่าน (Diffusion flow mechanism) เกิดข้ึนกับอาหารที่มี่เนื้อ
แน่นมากน้ ากระจายไประหว่างเซลล์ (Semipermeable membrane) การเคลื่อนที่ของน้ าใน
ลักษณะนี้จะเป็นการเคลื่อนท่ีอย่างช้า ๆ 



2. การไหลออกแบบท่อเล็ก ๆ (Capillary flow mechanism) เกิดขึ้นกับลักษณะโปร่ง มีรูพรุน
ขนาดใหญ่ และเป็นการเคลื่อนที่ของน้ าที่อยู่ตามช่องว่างระหว่างเซลล์ ท่อส่งน้ า และท่อแคปปิลารี ซึ่ง
ส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นในช่วงต้นของการอบแห้ง ซึ่งสอดคล้องกับ สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 165-166) 
ว่าการเคลื่อนที่ของน้ าเมื่อได้รับพลังงานความร้อนจากภายในชิ้นอาหารออกมา ที่ผิว 2 วิธี คือ 
 1) การเคลื่อนด้วยแรงผ่านช่องแคบ (Capillary force) เป็นการเคลื่อนที่ในอาหารที่มีเซลล์
ต่อเนื่องกันเป็นทางแคบ ๆ เกิดแรงดันของน้ าขึ้นมาต่อท่อการเคลื่อนที่เกิดขึ้นได้สะดวกรวดเร็ว แต่จะ
หยุดเมื่อน้ าในทางแคบ ๆ นั้น ขาดตอนลง 

2) การเคลื่อนที่ด้วยการแพร่ (Diffusion) ผ่านเซลล์ เป็นการเคลื่อนที่ในอาหารที่มีเนื้อแน่น 
ไม่มีช่องว่างระหว่างเซลล์ที่ต่อเนื่องเป็นทางแคบ ๆ หรือเกิดในอาหารที่อบแห้งไประยะหนึ่งแรงผ่าน
ช่องแคบหมดไปแล้ว น้ าจะต้องแพร่ผ่านเซลล์จึงเคลื่อนที่ได้ช้า เมื่อน้ าเคลื่อนที่มาที่ผิวอาหารแล้วจึง
ระเหยกลายเป็นไอเคลื่อนย้ายออกไปกับกระแสลมหรือถูกดูดออกไปด้วยระบบสุญญากาศ 
 
การเปลี่ยนแปลงของอาหารเนื่องจากการอบแห้ง 

สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 168) กล่าวว่าการอบแห้งท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารมาก
หรือน้อยขึ้นอยู่กับธรรมชาติของอาหารและสภาวะที่ใช้ในการอบแห้ง ดังนี้ 

1. การหดตัว การเสียน้ าให้เซลล์อาหารหดตัวจากผิวนอก ส่วนที่แข็งจะคงสภาพได้ส่วนที่อ่อน
กว่าจะเว้าลงไป อาหารที่มีน้ ามากจะหดตัวบิดเบี้ยวมาก การท าแห้งอย่างรวดเร็วจะหดตัวน้อยกว่า
การท าแห้งอย่างช้า ๆ 

2. การเปลี่ยนสี อาหารที่ผ่านการท าแห้งมักมีสีที่เข้มขึ้นเนื่องจากความร้อนหรือปฏิกิริยาเคมี
การเกิดสีน้ าตาลอุณหภูมิ และ ช่วงเวลาที่อาหารมีความชื้น 10 - 20% มีผลต่อการเข้มของสี  จึงควร
หลีกเลี่ยงอุณหภูมิสูงในช่วงความชื้นนี้  

3. การเกิดเปลือกแข็ง เป็นลักษณะที่ผิวอาหารแข็งเป็นเปลือกหุ้มในส่วนที่ไม่แห้งไว้ เกิดจากใน
ช่วงแรกให้น้ าระเหยเร็วเกินไป น้ าจากด้านในเคลื่อนที่มาที่ผิวไม่ทัน หรือมีสารละลายของน้ าตาล 
โปรตีนเคลื่อนที่มาแข็งตัวที่ผิว สามารถหลีกเลี่ยงโดยไม่ใช้อุณหภูมิสูงและใช้อากาศท่ีมีความชื้นสูงเพ่ือ
ไม่ให้ผิวอาหารแห้งก่อนเวลาอันสมควร 

4. การเสียความสามารถในการคืนสภาพ อาหารแห้งบางชนิดต้องน ามาคืนสภาพ แต่การคืน
สภาพโดยเติมน้ าจะไม่ได้เหมือนเดิมเพราะเซลล์อาหารเสียความยืดหยุ่นของผนังเซลล์สตาร์ช และ
โปรตีนเสียความสามารถในการดูดน้ า อาหารที่ท าแห้งด้วยการแช่เยือกแข็งจะมีความสามารถในการ
คืนสภาพดีที่สุด เพราะไม่ใช้ความร้อนที่จะท าลายผนังเซลล์หรือเปลี่ยนโครงสร้างของสตาร์ช และ
โปรตีน 

5. การเสียคุณค่าอาหาร และ สารระเหย เกิดการเสื่อมสลายของวิตามินซี และ แครอทีนจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไรโบฟลาวินจากแสงไทอะมีนจากความร้อน ยิ่งใช้เวลาท าแห้งนานการสูญเสียก็
ยิ่งมาก โปรตีนมีการสูญเสียบางส่วนด้วยความร้อนเช่นเดียวกัน การสูญเสียสารระเหยเนื่องจากความ
ร้อนท าให้กลิ่นของอาหารแห้งลดน้อยลงหรือแตกต่างไปจากเดิม 
 
 



อาหารผง 
วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย์ (2559 : 240) กล่าวว่ากรรมวิธีการผลิตอาหารผง สามารถแบ่งออกได้เป็น 

2 แนวทางหลักคือ  
1. ท าอาหารเหลวให้มีความเข้มข้นสูง แล้วจึงท าให้แห้งโดยอาจใช้เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 

หรือเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่ใช้กรรมวิธีในการผลิต ได้แก่ นมผง และ
เครื่องดืม่ส าเร็จรูป 

2. ท าอาหารเป็นชิ้นให้แห้งก่อน แล้วจึงบดละเอียดเป็นผง เช่น พริกไทยป่น และ พริกไทย 
 
น  ามันหอมระเหย 
 น้ ามันหอมระเหย (Essential oil) เปนสารอินทรียที่อาจสกัดได้จากพืชและสัตว หากเป็นพืช
อาจสกัดจากผล ดอก ใบ เมล็ด หรือเปลือก โดยน้ ามันหอมระเหยที่ไดในแตละครั้งนั้นจะมีคุณภาพที่
แตกตางกันออกไป ทั้งนี้ขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน แหลงที่มาของพืช อายุของพืช เทคนิคและวิธีการสกัด 
(ทักษพร ปิ่นสุวรรณ และธันยนันท์ ศรีพันธ์ลม, 2556 : 221) ส่วนปริมาณน้ ามันหอมระเหยที่สกัดได้
ขึ้นกับวิธีการสกัด (Cassel et al., 2009 : 171-176) การสกัดน้ ามันหอมระเหยมีหลายวิธี ดังนี้  
(อโรมาฮับ, ม.ป.ป. และเยสสปาไทยแลนด์, ม.ป.ป.)  
 1. การกลั่น (Distillation)  
 (1) การกลั่นด้วยน้ า (Water distillation) วิธีนี้ท าโดยน าพืชที่ต้องการสกัดใส่ลงไปใน
ภาชนะ จากนั้นก็เติมน้ าสะอาดจนท่วมตัวอย่างพืช แล้วต้มน้ าจนเดือดกลายเป็นไอน้ า ไอระเหยจะถูก
ท าให้เย็นลงเพื่อให้กลับมาเป็นของเหลวอีกครั้งหนึ่ง หลังจากนั้นแยกน้ ามันหอมระเหยออกจากน้ า 
 (2) การกลั่นด้วยน้ าและไอน้ า (Water and steam distillation) วิธีนี้จะให้ไอน้ าผ่าน
ส่วนผสมของพืชและน้ า โดยใช้ตะแกรงรองพืชให้เหนือระดับน้ า เมื่อน้ ามันหอมระเหยและน้ าระเหย
ขึ้นไป กระทบความเย็นแล้วควบแน่นเป็นของเหลวอีกครั้งหนึ่ง จึงแยกน้ ามันหอมระเหยออกจากน้ า 
 (3) การกลั่นด้วยไอน้ า (Steam distillation) วิธีนี้จะน าพืชที่ต้องการกลั่นใส่ในภาชนะที่ไม่
มีน้ าอยู่เลย จากนั้นให้ไอน้ าภายนอกผ่านพืชที่ต้องการกลั่น จากนั้นไอระเหยจะถูกท าให้เย็นลงเพ่ือให้
กลับมาเป็นของเหลวอีกครั้งหนึ่ง หลังจากนั้นแยกน้ ามันหอมระเหยออกจากน้ า วิธีนี้อาจเพ่ิมความดัน
อากาศภายในหม้อกลั่น เพ่ือช่วยลดเวลาในการกลั่น  
  (4) การกลั่นภายใต้สูญญากาศ (Steam and vacuum distillation) การกลั่นแบบนี้จะต้อง
ดูดอากาศภายในหม้อกลั่นออก ความดันอากาศภายในมักอยู่ระหว่าง 100-200 มิลลิเมตรปรอท ข้อดี
ของการกลั่นแบบนี้คือช่วยลดเวลาในการกลั่นลงมาก แต่ก็มีข้อเสียคือต้องควบคุมการกลั่นให้มี
ประสิทธิภาพและการท าให้ไอน้ าเย็นลงต้องท าอย่างรวดเร็ว นั่นหมายถึงค่าใช้จ่ายที่เพ่ิมข้ึน  
 2. บีบเย็น หีบเย็นหรือสกัดเย็น (Cold expression)  
 วิธีนี้นิยมใช้สกัดน้ ามันหอมระเหยจากเปลือกส้ม มะนาว ส้มโอ มะกรูด ท าได้โดยปลอก
เปลือกและท าให้ชิ้นเล็กลงแล้วน าไปบีบจะได้ของเหลวที่มีทั้งน้ าและน้ ามันหอมระเหยผสมกันอยู่
จากนั้นต้องรอให้น้ ามัน ลอยตัวแยกจากน้ าแล้วจึงสามารถแยกส่วนที่เป็นน้ ามันหอมระเหยออกมา วิธี
นี้ถือเป็นวิธีที่มีต้นทุนในการผลิตที่ต่ าที่สุด แต่น้ ามันหอมระเหยที่ได้จากการสกัดแบบนี้จะไม่บริสุทธิ์ 



และมีอายุการเก็บรักษาไม่นาน (ประมาณ 6 เดือนถึงหนึ่งปี) กลิ่นและคุณสมบัติจะค่อย ๆ หมดสภาพ
ไปขณะที่น้ ามันพ้ืนฐานอาจจะมีอายุอยู่ได้นานกว่า (ประมาณ 1 ปี) 
 3. การสกัดด้วยตัวท าละลาย (Solvent extraction)  
 การสกัดแบบนี้จะใช้ตัวท าละลายอินทรีย์ เช่น เบนซิน (Benzene) อะซิโทน (Acetone) 
หรือ เฮกเซน (Hexane) ใส่ลงไปกับพืชที่ต้องการสกัดเพ่ือให้น้ ามันหอมระเหย ทั้งนี้ตัวท าละลายจะดึง
เอาสารทุกชนิดที่สามารถเข้ากันได้กับตัวท าละลายออกมาจากวัตถุดิบพืช ไม่ว่าจะเป็นแวกซ์ สี รวมถึง
สารที่มีกลิ่นหอมที่ต้องการด้วย สิ่งที่เกิดขึ้นในกระบวนการนี้เรียกว่าสารสกัด (Extract) จากนั้นเพ่ิม
ความร้อนและความดันในปริมาณน้อยที่เพียงพอจะให้สารละลายที่มีทั้งตัวท าละลาย แวกซ์ สี และ
กลิ่นหอมนี้ ระเหยออกมาสู่อีกหม้อกลั่นหนึ่งเพ่ือให้ได้สารละลายที่เรียกว่าคอนกรีต "Concrete" 
หลังจากนั้นจะน าสารที่ได้มาผสมกับแอลกอฮอล์ เพ่ือสกัดแยกแวกซ์ออก แล้วจึง น าไปผ่าน
กระบวนการแยกแอลกอฮอล์ออกอีกครั้งหนึ่งด้วยกระบวนการ Vacumn extraction จึงได้ผลิตภัณฑ์
สุดท้ายเป็นสารหอมบริสุทธิ์จากพืช หรือที่เรียกว่า "Absolute" 
 4. Enfleurage  
 วิธีนี้มักใช้กับการสกัดดอกไม้ที่บอบบาง เช่น ซ่อนกลิ่น มะลิ เป็นต้น แต่เนื่องจากต้องใช้ทั้ง
เวลาและแรงงานมาก จ าท าให้วิธีนี้ไม่เป็นที่นิยม ปัจจุบัน ร้อยละ 99 ของดอกซ่อนกลิ่นและมะลิผลิต
โดยวิธี Solvent extraction  
 5. คาร์บอนไดออกไซด์เหลวภายใต้แรงดันสูง  
 การสกัดด้วยคาร์บอนไดออกไซด์เหลวภายใต้แรงดันสูง (Supercritical carbon dioxide 
extraction) แล้วจึงปล่อยให้คาร์บอนไดออกไซด์เหลวระเหยในสภาวะความดันปกติ จะเหลือไว้แต่
สารหอมระเหยจากพืช วิธีนี้ยังคงเป็นวิธีที่ดีที่สุดที่จะได้สารหอมระเหยบริสุทธิ์มากและมีความคงตัวสูง 
สามารถเก็บไว้ได้นาน แต่มีต้นทุนในการผลิตสูงกว่าวิธีอ่ืน ๆ  
 
การเก็บรักษาอาหารแห้ง 

วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย์ (2559 : 240-241) กล่าวว่าหลังจากการท าแห้งอาหารจนมีค่าวอเตอร์ 
แอกทิวิตีต่ ากว่า 0.60 แล้วอาหารปลอดภัยจากการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ อย่างไรก็ตาม หาก
เก็บอาหารดังกล่าวภายใต้สภาวะอากาศที่มีความชื้นสูง อาหารอาจดูดซับความชื้นจากอากาศได้ 
ดังนั้นในการเก็บรักษาอาหารแห้งต้องเก็บในบรรจุภัณฑ์ที่สามารถป้องกันความชื้นจากภายนอกได้ 
หรือควบคุมสภาวะของอากาศรอบอาหารให้ค่าความชื้นสมดุลระหว่างอาหารกับอากาศไม่สูงกว่า
ความชื้นของอาหารนั้น เช่น การใช้สารดูดความชื้นในบรรจุภัณฑ์อาหาร นอกเหนือจากปัญหาการดูด
ซับความชื้นจากอากาศแวดล้อม การเก็บรักษาอาหารแห้งยังมีปัญหาอ่ืน ๆ อีก เช่น 

1. การเกิดออกซิเดชันด้วยตัวเอง (Autoxidation) เนื่องจากอาหารสัมผัสกับอากาศ ซึ่งหาก
เกิดกับไขมัน ท าให้มีกลิ่นหืน ถ้าเกิดกับวิตามินเอ และ ซี ท าให้สูญเสียคุณค่าทางอาหาร หากเกิดกับ
คลอโรฟิลล์ หรือแอนโทไซยานิน ท าให้สีซีดดังนั้นควรหลีกเลี่ยงปัจจัยที่เสริมปฏิกิริยาดังกล่าว เช่น
แสง และความร้อน 

2. การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากเอนไซม์ ปัญหานี้อาจแก้ไขโดยการท าลายเอนไซม์ใน
อาหารก่อนการท าแห้ง เช่น การลวก 



3. การจับตัวกันเป็นก้อน ปัญหานี้เกิดกับอาหารแห้งที่มีลักษณะเป็นผงเมื่อมีความชื้น โดย
ปัญหานี้สามารถหลีกเลี่ยงได้โดยการเก็บอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่สามารถป้องกันความชื้นจากภายนอก
ได้หรือใช้สารป้องกันการจับตัว   

สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2540 : 171-172) กล่าวว่าได้กล่าวถึงกล่าวถึงการเก็บอาหารแห้งไว้ว่า 
อาหารแห้งที่เก็บที่ค่าวอเทอร์แอคติวิตี้ต่ ากว่าร้อยละ 0.70 จะปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์แต่ทั้งนี้
จะต้องรักษาวอเทอร์แอคติวิตี้ไม่ให้เพ่ิมขึ้นระหว่างการเก็บ อย่างไรก็ตามยังมีการเสื่อมเสียอ่ืน ๆ อีก
ท าให้ต้องเก็บอาหารแห้งที่ค่าวอเทอร์แอคติวิตี้ต่ ากว่านี้มาก และหลีกเลี่ยงสภาวะที่ส่ง เสริมการเสื่อม
เสียของอาหารแห้ง โดยการเสื่อมเสียของอาหารแห้งเกิดจากสาเหตุต่อไปนี้ 

1. การออกซิไดส์เอง (Autooxidation) เนื่องจากอากาศ มักเกิดกับไขมันท าให้เหม็นหืน เกิด
กับวิตามินเอ ซี ท าให้เสื่อมคุณค่าอาหาร เกิดกับคลอโรฟีลล์ แอนทารไซยานิน ท าให้สีซีด เกิดกับ
น้ ามันระเหย และ สารให้กลิ่นท าให้กลิ่นเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นควรหลีกเลี่ยงปัจจัยที่เสริมปฏิกริยาคือ 
แสง และ อุณหถูมิสูง 

2. เนื่องจากเอนไซมืที่อยู่ในอาหารแต่แรกหรือมาจากแหล่งอ่ืนภายหลังจึงต้องมีการท าลาย
เอนไซม์ 

3. การเปลี่ยนสีเนื่องจากอุณหภูมิ หลีกเลี่ยงโดยไม่เก็บในที่ร้อนหรือเก็บในที่อากาศถ่ายเท 
4. การเกาะจับตัวเป็นก้อน เนื่องจากดูดความชื้นจากอากาศ หลีกเลี่ยงโดยการเก็บในภาชนะ

ปิดสนิท เมื่อเก็บอาหารที่มีความชื้นต่ ากว่าความชื้นสมดุลกับบรรยากาศเฉลี่ย อาหารจะดูดความชื้น
จากอากาศ จึงต้องเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท แต่อาหารที่มีความชื้นสูงกว่าความชื้นสมดุลเช่น หอม 
กระเทียมแห้ง จะต้องเก็บในภาชนะโปร่งระบายอากาศได้เพราะจะมีการระเหยน้ าจากหอม และ
กระเทียม ถ้าอยู่ในภาชนะท่ีปิดน้ าที่ระเหยออกจะมาควบแน่นเป็นหยดน้ าเปียกท่ีผิวท าให้เกิดเชื้อราได้
ง่าย 
 
การทดสอบอายุการเก็บรักษา 

การเน่าเสียของอาหารมีสาเหตุหลักมาจากจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย รา และยีสต์ ซึ่งท าให้
อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพและและกายภาพ ส่งผลให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การ
เก็บรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคสามารถท าได้โดยการวิเคราะห์อายุ
การเก็บรักษาและวิเคราะห์จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ จึงจะท าให้มีความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์มี
ความส าคัญต่อผู้บริโภค (Kilcast and Subramaniam, 2000 : 1) การเปลี่ยนแปลงของอาหารโดย
จุลินทรีย์ อาจท าให้เกิดโรค (Pathogen) การเน่าเสียของอาหารขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารและปริมาณ
ของจุลินทรีย์ จ านวนจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียประมาณ 106 -109 cfu/g โดยท าให้อาหาร
ผิดปกติด้าน สี กลิ่น และรสชาติ ชนิดของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ได้แก่ แบคทีเรีย ยีสต์ และ
รา แหล่งของจุลินทรีย์พบแพร่กระจายได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมตามธรรมชาติ 
 
 
 
 



มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรรวมผงส าเร็จรูป  
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรรวมผงส าเร็จรูป (มผช.1441/2556) (ส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2556) 
1. ลักษณะทั่วไป ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นผง ไม่จับตัวเป็นก้อน 
2. สี สีของผลิตภัณฑ์ต้องเป็นสีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 
3. กลิ่น ต้องมีกลิ่นตามธรรมชาติของสมุนไพร ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์  
4. กลิ่นรส สมุนไพรรวมผงส า เร็จรูปต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติ ในน้ าเดือด และ

ส่วนประกอบทีใ่ช้ ไม่มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค ์
5. การละลาย ต้องละลายในน้ าเดือดได้ภายในเวลา 30 วินาที และส่วนที่ไม่ละลายน้ าต้องไม่

เกนิร้อยละ 0.5  
6. สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมทืไ่ม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น ดิน กรวด ทราย เส้น

ผมหรือสิ่งมูลสัตว์ 
7. ค่า Water activity ต้องไม่เกิน 0.6 เป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เนื่องจากค่า 
Water activity เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าอิสระที่เชื้อจุลินทรีย์ใช้ในการเจริญเติบโต 

8. วัตถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด หากมีการใช้สารให้ความ
หวานแทนน้ าตาล ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 

9. สารปนเปื้อน (กรณีที่มีสมุนไพรใต้ดินรวมกันตั้งแต่ร้อยละ 50) 
1) ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
2) สารหนูแต้องไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
3) แคดเมียม ต้องไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

10. จุลินทรีย์  
1) จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
2) แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
3) สแตฟิ โลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
4) บาซิลลัสซีเรียส ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
5) คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
6) โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 2.2 ต่อตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
7) เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
8) ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 

 
 
 
 
 



งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
เทวรัตน์ ทิพยวิมล (2555 : 53) ศึกษาการออกแบบ สร้าง และทดสอบเครื่องอบแห้งระบบปั๊ม

ความร้อนส าหรับใช้ในการอบแห้งผักกึ่งส าเร็จรูป โดยท าการทดสอบอบแห้งแครอท หอมสับ และ
ข้าวโพดหวาน ที่อุณหภูมิอบแห้ง 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส พบว่า วัสดุต่างชนิดกันมีอัตราการ
อบแห้งที่แตกต่างกัน โดยแครอทมีอัตราการอบแห้งที่สูงกว่าหอมสับ และข้าวโพดหวานเมื่อท าการ
อบแห้งที่สภาวะเดียวกัน เมื่อพิจารณาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้หลังการออบแห้งด้านสี พบว่า 
ผลิตภัณฑ์แครอทอบแห้งที่ได้มีการเปลี่ยนแปลงของสีที่แตกต่างจากสีของแครอทสด อยู่ในช่วง 
12.08–12.38 และอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งไม่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสีที่แตกต่างกัน 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้หลังอบเมื่อท าการคืนตัว 5.04–5.13 โดยอุณหภูมิของการอบแห้งไม่ส่งผลต่ออัตราส่วน
การคืนตัวของหอมสับ ส่วนการอบแห้งข้าวโพดหวานนั้นได้ท าการอบแห้งเฉพาะที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส โดยท าการแบ่งตัวอย่างออกเป็นสองแบบคือ ข้าวโพดดิบ และข้าวโพดที่ผ่านการนึ่งสุก ซึ่ง
พบว่าข้าวโพดนึ่งสุกมีอัตราการอบแห้งที่สูงกว่าข้าวโพดดิบ แต่มีลักษณะของเล็ดที่หดตัวมากกว่า
ข้าวโพดดิบ ส่วนคุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ข้าวโพดนึ่งสุกจะมีลักษณะสีเหลืองที่เข้มขึ้นกว่าข้าวโพด
ดิบที่มีลักษณะสีขาวนวล 

วลัย หุตะโกวิท และคณะ (2550 : 10) การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปเพื่ออุตสาหกรรม
การส่งออก พบว่า การพัฒนาพริกแกงต้มย าโดยน าเครื่องต้มย ามาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน น าไปบด
เป็นผง ส่วนพริกแกงเผ็ด โดยน าวัตถุดิบมาท าพริกแกงเผ็ดแบบสด แล้วน าพริกแกงสดมาอบแห้ง แล้ว
บดเป็นผง ส่วนพริกแกงเขียวหวานแบบผงมีลักษณะ ที่ดีใกล้เคียงกับพริกแกงเขียวหวานสด ส่วนพริก
แกงพะแนงแบบผงนั้นกรรมวิธีการผลิตโดยการน าพริกแกงสดมาอบแห้งก็จะให้ลักษณะพริ กแกง
พะแนงที่ดี ส่วนพริกแกงไตปลาผง โดยน าวัตถุดิบมาท าพริกแกงไตปลาก่อนแล้วน าพริกแกงไตปลาไป
อบแห้ง แล้วเป็นผง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปพบว่าพริกแกงทุกชนิดเมื่อท าในรูปผง 
จะสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานและสะดวกในการใช้งานมากท่ีสุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 


