
บทที่ 1  

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
บัวบก เปนพืชพื้นบานของไทยพบไดในประเทศเขตรอนถึงอบอุน มีการแพรกระจาย

พันธุไปอยางกวางขวางทั่วโลก เนื่องจากสามารถขึ้นไดดีในที่ชุมชื้น ทั้งที่โลงแจง ที่มีแสงรําไร และ
ในที่รม ในประเทศไทยบัวบกขึ้นอยูทั่วไปตามสภาพธรรมชาติ นอกจากนี้ยังเปนพืชปลูกทาง
เศรษฐกิจ พบไดทุกภาคตั้งแตพื้นที่ราบในระดับต่ําจนถึงที่สูงเหนือระดับน้ําทะเลปานกลาง 1,450 

เมตร บัวบกเปนพืชสมุนไพรที่มีการใชมาตั้งแตยุคกอนประวัติศาสตร สารออกฤทธิ์ที่พบในบัวบก
เปนสารกลุม pentacyclic triterpenes derivative บัวบกมีขอบงใชในทางการแพทยแผนโบราณ
คอนขางกวางขวางเมื่อเปรียบเทียบกับพืชสมุนไพรชนิดอื่นๆ จากกระบวนการศึกษาทาง
วิทยาศาสตรพบวา บัวบกมีประสิทธิภาพในการใชรักษาโรคที่เกิดจากการเสื่อมประสิทธิภาพของ
หลอดเลือดดํา รักษาหนาทองลาย สมานแผล ปองกันการเกิดแผลเปอย ฆาเชื้อแบคทีเรียและไวรัส 
กระตุนระบบภูมิคุมกันของรางกาย ตานอนุมูลอิสระ ออกฤทธิ์ตอจิตประสาท ปกปองเซลล
ประสาท และเพิ่มการเรียนรูและการเขาใจ (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2550) 

น้ําบัวบกเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีผูนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย โดยท่ัวไปการ
เตรียมน้ําบัวบกมักจะเตรียมสดและขายวันตอวัน การเก็บรักษาในที่เย็นจะชวยรักษากลิ่นสีและ
รสชาติ และปองกันการเนาเสียที่เกิดจากจุลินทรีย (สายวรุฬ และคณะ, 2543) การแปรรูปน้ําบัวบก
โดยการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการรักษาคุณคาของผลิตภัณฑ 
นอกจากนี้ เครื่องดื่มบัวบกผงยังมีความสะดวกในการรับประทานอีกดวย  

 การทําแหง เปนการกําจดัน้าํออกจากอาหารใหเหลืออยูปริมาณนอยทีสุ่ดซึ่งทําไดหลาย
วิธี เชน การตากแดด การอบแหงแบบใชลมรอน การอบแหงแบบสญุญากาศ และการทําแหงแบบ
แชเยือกแข็ง เปนตน อาหารแหงที่ไดจะมคีวามชื้นประมาณ 2 - 3% ทําใหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) 
ลดลงดวย จึงทําใหยืดอายกุารเก็บรักษาไดนานขึน้ เพราะเมื่ออาหารมีน้ําลดลงจะยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียและแอคทิวติีของเอนไซม นอกจากนี้ การทําแหงยงัชวยลดน้ําหนกัอาหาร 
ทําใหลดคาใชจายระหวางการเก็บรักษาและขนสง อยางไรก็ตาม การทําแหงโดยใชความรอนทําให
สูญเสียคุณคาทางโภชนาการ คุณคาทางประสาทสัมผัส และสารระเหย เชน เกิดการเสื่อมสลายของ
วิตามินซีและแครอทีนจากปฎิกิริยาออกซิเดชัน ยิ่งใชเวลาทําแหงนานการสูญเสียก็ยิ่งมาก การ
สูญเสียสารระเหยเนื่องจากความรอน ทําใหกล่ินของอาหารแหงลดนอยลงหรือแตกตางไปจากเดิม 
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สําหรับการทําแหงแบบแชเยอืกแข็งเปนการทําแหงโดยไมใชความรอน อาหารแหงที่ไดจึงมีคุณคา
ทางโภชนาการสูงและคงเหลือคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสเปนอยางดี (นิธิยา, 2544) 

การศึกษาในครั้งนี้ จึงมีจุดประสงคที่จะพัฒนาผลิตภณัฑเครื่องดื่มบัวบกผงดวยวธีิการ
ทําแหงแบบแชเยือกแข็งเพื่อรักษาคุณภาพใหใกลเคียงกบัน้ําบัวบกสด และมีอายุการเก็บรักษาที่
ยาวนานขึ้น โดยทําการประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑทั้งทางดานกายภาพและเคม ี

 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1. เพื่อพัฒนาผลติภัณฑเครื่องดื่มบัวบกผงดวยวิธีทําแหงแบบแชเยือกแขง็ 
2. เพื่อศึกษาคณุภาพทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่มบัวบกผงที่เตรียมโดยวิธีการทํา

แหงแบบแชเยอืกแข็ง 
3. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่มบัวบกผงที่

เตรียมโดยวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งระหวางการเกบ็รักษา 
 

1.3 ขอบเขตการวิจัย 

งานวิจัยนี้ ใชวัตถุดิบใบบัวบกจากตลาดทองถ่ิน อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ในชวง
เดือนกันยายน พ.ศ. 2549 เพื่อนํามาทําเปนผลิตภัณฑบัวบกผงโดยวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
โดยสภาวะในการแชเยือกแข็ง คือ -50ºC นาน 15 นาที และการระเหิดน้ําแข็งทําที่อุณหภูมิหอง 
(25ºC) ใชความดัน 610.5 พาสคาล และในการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑบัวบกผงจะใช
ระยะเวลาในการเก็บรักษานาน 5 สัปดาห 


