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บทนํา 
 
 

1.1 ทีม่าและความสําคญัของปัญหา 
 
อาหารไทยเป็นท่ีนิยมและช่ืนชอบอยา่งกวา้งขวางทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ ตม้

ยาํกุง้เป็นหน่ึงในอาหารไทยท่ีมีความคุน้เคยและเป็นท่ีรู้จกักนัดี  โดยเฉพาะอยา่งยิง่ชาวต่างประเทศ
ท่ีเคยรับประทานอาหารไทย จะชอบตม้ยาํกุง้มากท่ีสุด รองลงมาคือผดัไทยและแกงเขียวหวาน 
(นภาวรรณ, 2543; Sriwattana, 2003) และ โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารไดใ้หนิ้ยามตม้ยาํกุง้ว่า เป็นตม้
ท่ีมีสีของกุง้ และมีกล่ินรสของตะไคร้และใบมะกรูด ร่วมกบัรสเปร้ียว รสเค็ม เผด็และรสหวาน 
(Sriwattana, 2003)   เคร่ืองเทศนบัเป็นส่วนประกอบท่ีสาํคญัต่อคุณภาพตม้ยาํกุง้  เพ่ือให้การผลิต
ตม้ยาํให้มีมาตรฐานสมํ่าเสมอ สามารถผลิตเป็นผลิตภณัฑ์สําเร็จรูปหรือก่ึงสําเร็จรูปให้มีความ
สะดวกต่อการบริโภค ตลอดจนสะดวกต่อการบริหารจดัการดา้นการผลิตในระดบัอุตสาหกรรม  จึง
จาํเป็นตอ้งมีปริมาณวตัถุดิบท่ีเพียงพอและสมํ่าเสมอ   การอบแหง้จะช่วยใหเ้คร่ืองเทศสามารถจดัทาํ
เป็นผลิตภณัฑส์าํหรับคลงัสินคา้เพื่อรองรับการผลิตในระดบัอุตสาหกรรมในดา้นต่าง ๆ ได ้

 การอบแห้งเป็นกระบวนการผลิตขั้นต้นสําหรับการแปรรูปวัตถุดิบให้เป็น
ผลิตภณัฑข์ั้นตน้หรือผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ีมีตน้ทุนการผลิตท่ีตํ่าไปจนกระทัง่สูงตามแต่เทคโนโลยีท่ี
ใช้ ซ่ึงข้ึนกบัมูลค่าของสินคา้หรือวตัถุดิบเป็นสําคญั  สําหรับการอบแห้งเคร่ืองเทศท่ีนิยมใช้ใน
อุตสาหกรรม ไดแ้ก่การอบแหง้โดยใชล้มร้อนแบบถาด (tray dryer)  นอกจากน้ีมีการอบแหง้โดยใช้
ตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์เพื่อใชใ้นการลดตน้ทุนการผลิตและเพื่อการรักษาสภาพส่ิงแวดลอ้มเพิ่ม
มากข้ึน  รวมทั้งมีการใชตู้อ้บไมโครเวฟสุญญากาศเพื่อให้การอบแหง้ส้ินสุดโดยเร็ว อีกทั้งสามารถ
ใช้อุณหภูมิการอบแห้งท่ีตํ่าลงจากสภาวะการอบสุญญากาศ ทาํให้ผลิตภณัฑ์ไดรั้บความร้อนตํ่า  
จึงคงคุณภาพดา้นต่าง ๆ ไวไ้ด้สูง  โดยเฉพาะสีและกล่ินซ่ึงเป็นคุณสมบติัสําคญัของเคร่ืองเทศ   
นภาภรณ์ (2547) ไดใ้ชเ้คร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์เคร่ืองอบแห้งไฟฟ้าแบบถาดและเคร่ือง
อบแห้งไมโครเวฟสุญญากาศแบบถงัหมุน ในการอบเปปเปอร์ม้ินท ์ยเูอสเอม้ินท ์และเลมอนไทม ์
พบว่า  คุณภาพสีโดยรวมของสมุนไพรทั้งสามชนิดท่ีไดจ้ากการอบดว้ยเคร่ืองพลงังานแสงอาทิตย ์
ไม่ด้อยกว่าการอบด้วยเคร่ืองอบแห้งไฟฟ้าแบบถาด  ในการศึกษาน้ี จึงเลือกใบมะกรูดซ่ึงเป็น
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ส่วนผสมหน่ึงท่ีสาํคญัสาํหรับการแปรรูปเป็นตม้ยาํกุง้  และยงัไม่มีการศึกษาถึงขอ้มูลเก่ียวกบัอายุ
การเก็บ มาทาํการศึกษาเก่ียวกบัอายุการเก็บของใบมะกรูดอบแห้ง ท่ีวิธีการอบแตกต่างกนั 3 วิธี 
เพ่ือท่ีจะไดเ้ป็นขอ้มูล รองรับการใชป้ระโยชน์จากใบมะกรูดอบแห้ง อนัจะเป็นส่วนสนบัสนุนให้
เกิดการขยายตวัในการแปรรูปชุดตม้ยาํกุง้ก่ึงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออกต่อไปในอนาคต 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

เพื่อให ้
 
1.2.1 ทราบถึงคุณภาพของใบมะกรูดอบแห้งจากสภาวะในการอบแห้งโดยใชตู้อ้บแห้ง

พลงังานแสงอาทิตย ์ ตูอ้บลมร้อนแบบถาดและตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ 
1.2.2 ทราบถึงอายกุารเก็บรักษาใบมะกรูดอบแหง้จากสภาวะในการอบแหง้โดยใชตู้อ้บ

แหง้พลงังานแสงอาทิตย ์ ตูอ้บลมร้อนแบบถาดและตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ  
 

1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 

1.3.1 สามารถเลือกอบแห้งใบมะกรูดให้มีคุณภาพภายใตต้น้ทุนในการอบแห้งสภาวะ
ต่าง ๆ 

1.3.2 สามารถนาํขอ้มูลอายกุารเก็บรักษามาปรับใชส้าํหรับการวางแผนการจดัจาํหน่าย
ใบมะกรูดอบแหง้ต่อไป 

 

1.4 ขอบเขตของการวจัิย 
1.4.1 ศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของใบมะกรูดอบแหง้ในรูปป่น 

  
1.5 วธีิการวจัิย 

การศึกษาแบ่งเป็น 3 ตอน คือ  
ตอนท่ี 1  ศึกษาปริมาณ Citronellal โดยวิธี  Headspace Solid Phase Micro Extraction Gas  
  Chromatography 
ตอนท่ี 2  ศึกษาวิธีการอบแหง้ต่อคุณภาพใบมะกรูด 
ตอนท่ี 3  ศึกษาอายกุารเกบ็รักษาใบมะกรูดอบแหง้ป่นโดยสภาวะเร่ง  


