
  บทที่ 4 
ผลการทดลองและวจิารณ 

 
 
4.1 เวลาที่เหมาะสมในการแปรรปูน้ําบัวบกโดยการทําแหงแบบแชเยือกแขง็ 

นําลําตนและใบของบัวบกมาลางใหสะอาด ปนแยกกาก แลวนํามาวดัคา pH มีคาเทากับ 
5.60 ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของสายวรุฬและคณะ (2543) พบวา คา pH ของน้ําบัวบกคั้นสดมี
คา pH เทากบั 5.56 ซ่ึงถือวาเปนน้ําผักที่มีคาความเปนกรดต่ํา จากนั้นนําน้ําบวับกที่ไดมาเตรยีม
เปนน้ําบวับกสองแบบ ไดแก น้ําบวับกไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกความหวาน 14๐Brix พบวาทั้ง
สองตัวอยางมคีา pH 6.2 นําตัวอยางไปแชแข็ง (pre-freeze) ในอางควบคุมความเย็น -50ºC เปน
เวลา 15 นาที แลวทําแหงดวยเครื่องทําแหงแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิหอง (25ºC) สภาพ
สุญญากาศทําใหความดันไอน้ําในตวัอยางลดลง น้ําที่อยูในสภาพน้ําแข็งจะระเหิดกลายเปนไอ การ
ทดลองแปรระยะเวลาในการทําแหง (3, 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง) แลวตรวจสอบคา aw  

หลังจากการทาํแหงน้ําบวับก พบวา บัวบกผงไมใสน้ําตาลมีสีเขียวคล้ํา ลักษณะตวัอยาง
เปนแผนบางพรุนลอกจากขวดกนกลมดังรูปที่ 4.1 (ก) และบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบัวบกความ
หวาน 14°Brix มีสีเขียวสดออน ลักษณะตัวอยางเปนแผนบางพรุนติดกับขวดกนกลมดังรูปที่ 4.1 

(ข) ทั้งนี้เนือ่งจากน้ําตาลมีความสามารถในการดูดความชื้นจึงทําใหสีบัวบกผงที่ใสน้ําตาลเจือจาง
และใหสีสวางมากกวาบวับกผงที่ไมใสน้ําตาล สวนบัวบกผงไมใสน้ําตาลมีสีเขียวคลํ้าเนื่องจากมี
การเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟลล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ก)    (ข) 
รูปท่ี 4.1   (ก) บัวบกผงไมใสน้ําตาลหลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 

 (ข) บัวบกผงที่ไดจากน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix  

  หลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
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คาวอเตอรแอคทิวิต ี(aw) 

ผลการตรวจสอบคา aw บัวบกผงหลังการทําแหงแบบแชเยือก แสดงดังตารางที่ 4.1 

พบวา การใชเวลาทําแหง 3 ช่ัวโมง ตัวอยางแหงเพยีงบางสวนซึ่งไมไดทําการวเิคราะหคุณสมบัต ิ
สําหรับการใชเวลาทําแหง 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง คา aw ของบัวบกผงไมใสน้ําตาลไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 0.21, 0.25 และ 0.28 ตามลําดับ เชนเดียวกบั
บัวบกผงที่เตรยีมจากน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix มีคา aw เทากบั 0.30, 0.27 และ 0.38 

นอกจากนี้ บวับกผงที่เตรียมจากน้ําบวับกความหวาน 14°Brix มีคา aw สูงกวาบัวบกผงไมใส
น้ําตาล ทั้งนี้เนื่องจากน้ําตาลมีคุณสมบัติดูดความชืน้ (hygroscopic) และสามารถดูดความชื้นได
ถึง 1% โดยน้ําหนกั (Sigma, 2007) อยางไรก็ตาม มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใบบัวบกผงชงดื่ม 
(มผช.167/2546) ไดกําหนดคา aw ไววา ตองไมเกิน 0.5  เนื่องจาก aw  เปนปจจัยสําคัญในการ
คาดคะเนอายกุารเก็บอาหาร และเปนตวับงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการ
อยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของเชื้อจุลินทรีย นอกจากนัน้ วิธีการทําแหงแบบแชเยือก
แข็งใชพลังงานมากในกระบวนการทําแหงทําใหส้ินเปลืองคาใชจาย จากผลการทดลองคา aw ของ
บัวบกผงทุกชดุการทดลองมคีานอยกวา 0.5  ซ่ึงผานตามเกณฑมาตรฐานบัวบกผงดื่มของ มผช.
167/2546 อยางไรก็ตาม บัวบกผงที่ใชเวลาทําแหง 4 ช่ัวโมง ตัวอยางบางสวนตดิกับกนขวดอาจ
เนื่องจากมีความชื้นหลงเหลอือยู ในการทดลองนี้จึงเลือกใชเวลาทําแหงน้ําบัวบกเปนเวลา 5 ช่ัวโมง 
ในการศึกษาคณุภาพทางกายภาพและเคม ี ระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเครื่องดื่มบัวบกผง

สําเร็จรูปตอไป 
 

ตารางที่ 4.1 คา aw ของบัวบกผงที่ไดจากการทําแหงแบบแชเยือกแข็งที่เวลาตางกัน  

คา aw 
เวลาทําแหง 

(ชั่วโมง) 
บัวบกผงไมใสน้ําตาล บัวบกผงเตรียมจาก 

น้ําบัวบกความหวาน 14๐Brix 

4 0.21 ± 0.04 ns 0.30 ± 0.01 ns 

5 0.25 ± 0.03 ns 0.27 ± 0.01 ns 

6 0.28 ± 0.05 ns 0.33 ± 0.03 ns 

 
หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

:  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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4.2 การเตรียมน้ําบัวบกคืนรูปจากบัวบกผง 
ทดสอบการคืนรูปของบัวบกผง จากการทาํแหงแบบแชเยือกแข็งเปนเวลา 5 ช่ัวโมง โดย

นําบัวบกผงไมใสน้ําตาลและบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบวับกความหวาน 14°Brix จํานวน 1.74 

กรัม และ 16.83 กรัม ตามลําดับ ละลายในน้ํากลัน่โดยมีปริมาตรรวมเปน 100 มิลลิลิตร ผลการ
สังเกตการคืนรูปของตัวอยาง พบวา บัวบกผงทั้งสองแบบสามารถละลายน้ําไดด ี คืนรูปไดอยาง
รวดเร็ว และน้าํบัวบกหลังคืนรูปมีสีใกลเคียงกับน้ําบวับกสด ทั้งนี้เนื่องจากการทําแหงแบบแชเยือก
แข็งเปนการทาํแหงแบบไมใชความรอน โดยแชแข็งตัวอยางในเครื่องแชแข็งกอน (pre-freeze) 
นอกจากนี้ การทําตัวอยางใหบางชวยใหตัวอยางแข็งตัวอยางรวดเรว็และเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดเล็ก
ซ่ึงจะไมทําลายโครงสรางของอาหาร จากนั้นนําตัวอยางไปทําแหงภายใตสภาวะความดนัต่ําที่
อุณหภูมิหอง ทําใหความดันไอน้ําในตวัอยางลดต่ําลง น้ําที่อยูในสภาพน้ําแข็งจะระเหิดกลายเปนไอ 
ผลิตภัณฑที่ไดจากการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจึงมีความเสียหายนอยมากเมื่อเปรียบเทียบกับการทํา
แหงดวยวิธีอ่ืน  

George et al. (2004) รายงานวา ผลิตภัณฑจากการทําแหงแบบแชเยือก (freeze 

drying) มีคุณภาพดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกบัการทําแหงแบบอื่น (freeze drying, convective air, 

vacuum oven และ micro-convection) โดยการทําแหงแบบแชเยอืกแข็งจะชวยรักษาวิตามนิซี 
วิตามินเอ ไนอะซีน คาสี และอัตราการคืนรูป (rehydration rate) ของผลบลูเบอรร่ี (Vaccinium 

angustifolium) เชนเดียวกับการศึกษาของ Grabowski et al. (2002) ไดศึกษาเปรียบเทยีบ
วิธีการทําแหงหลายแบบ (vacuum, fluid bed, pulsed fluid bed และ freeze drying) พบวา 
การทําแหงแบบแชเยือกแข็งใหคุณภาพของผลิตภัณฑแครนเบอรร่ีดีที่สุด โดยตรวจสอบคาสี 
รสชาติ ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการคืนรูป (rehydration capacity) 

การทําแหงแบบแชเยือกแข็งมีขอดีคือ อาหารจะเกิดการเสียหายนอยมาก และเมื่อนํา
อาหารแหงมาแชน้ํา อาหารจะคืนตวัไดอยางรวดเร็ว และคอนขางสมบูรณ  ผลิตภัณฑอาหารที่ไดมี
สีเกือบเหมือนธรรมชาติ ทั้งนี้เนื่องจากการทําแหงโดยวธีิแชเยือกแข็ง เปนการทําแหงหรือลดคา aw 

โดยไมใชความรอน อาหารแหงที่ไดจึงมีคุณคาทางโภชนาการสูง และคงคุณภาพดานประสาท
สัมผัสไวเปนอยางดี    (นิธิยา, 2544) 
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4.3 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพหลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
สําหรับการตรวจสอบคาสีน้ําบัวบกกอนและหลังการทําแหง โดยเจือจางตัวอยางดวยน้ํา

กล่ัน อัตราสวน 1:4 แลววัดคาสีในระบบ CIE L*C*H๐ โดยวัดสีแบบสองผาน (transmission) 

ผลการวัดสีน้ําบัวบก แสดงดงัตารางที่ 4.2 

การวิเคราะหคา L* หรือ Lightness โดยคา L* มีคาเขาใกล 0 หมายถึง ตัวอยางมีความ
สวางนอยจนเปนสีคลํ้า ถาคา L* เขาใกล 100 หมายถึง ตัวอยางสวางมากจนเปนสีขาว (McGuire, 

1992) ผลการทดลอง พบวา คา L* ของน้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกสดความหวาน 
14°Brix ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 33.21 และ 
33.53 ตามลําดับ สวนน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีความสวางเพิ่มขึ้นเล็กนอย เทากบั 
34.79 และน้าํบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล มีความสวางเพิ่มขึ้นอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยมีคาเทากบั 39.23  

การวิเคราะหคา C* หรือ Chroma โดยคา C* มีคาเขาใกล 0 หมายถึง วัตถุมีสีเทา หาก
คา C* มากขึ้น แสดงวา ตวัอยางมีความเขมของสีมากขึ้น (McGuire, 1992) ผลการทดลองพบวา 
คา C* ของน้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกสดความหวาน 14°Brix ไมมีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 51.77 และ 51.98 ตามลําดับ สวนน้ําบัวบกคนืรูป
ความหวาน 14°Brix มีความเขมสีลดลง เทากับ 49.77 และน้ําบวับกคืนรูปที่ใสน้ําตาล มีความเขม
สีเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 59.15  

การวิเคราะหคา H° หรือ Hue angle เปนคาที่แสดงถึง สีแทจริงที่ปรากฏใหเห็น หาก
คา H° อยูในชวง 0 - 45 องศา แสดงสีมวงแดง-สีสมแดง 45 - 90 องศา แสดงสีสมแดง-สีเหลือง 
90 - 180 องศา แสดงสีเหลือง-สีเขียว 180 - 270 องศา แสดงสีเขียว-สีน้ําเงิน 180 - 360 องศา 
แสดงสีน้ําเงิน-สีมวงแดง (McGuire, 1992) ผลการทดลอง พบวา คา H° ของน้ําบัวบกสดไมใส
น้ําตาล น้ําบัวบกสดความหวาน 14°Brix น้ําบัวบกคนืรูปไมใสน้ําตาล และน้ําบวับกคืนรูปความ
หวาน 14°Brix ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 90.04, 

90.85, 90.05 และ 89.89 ตามลําดับ แสดงวาสีที่แทจริงของน้ําบัวบกมีสีสมเหลืองปนเขียว โดย
เปนสีเขียวของคลอโรฟลลและสีสมแดงของแคโรทีนอยด 

จากผลการทดลอง น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้าํตาลเทานั้นทีม่ีการเปลี่ยนแปลงคาสี L* และ 
C* เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยอาจมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีใน
น้ําบัวบกระหวางกระบวนการทําแหง เชน การสลายตัวของสารบางชนิด (degradation) การ
เปลี่ยนรูปของสาร (deformation) หรือการเปลี่ยนเปนไอโซเมอร (isomerisation) ซ่ึงควรมี
การศึกษาตอไป 
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ตารางที่ 4.2 คาสี CIE L*C*H๐ ของน้ําบัวบกสดและน้ําบัวบกคืนรูปหลังการทําแหงแบบแช
เยือกแข็ง เปนเวลา 5 ช่ัวโมง 

 L* C* H° 

น้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาล 33.21 ± 0.04 a 51.77 ± 1.09 a 90.04 ± 0.26 a 

น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล 39.23 ± 1.68 b 59.15 ± 1.57 b 90.05 ± 0.10 a 

น้ําบัวบกสดความหวาน 14°Brix 33.53 ± 0.74 a 51.98 ± 0.89 a 90.85 ± 0.88 a 

น้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix  34.79 ± 1.12 a 49.77 ± 4.30 a 89.89 ± 0.14 a 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

จากผลการทดลองสรุปไดวา น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้าํตาลมีการเปลี่ยนแปลงคาสหีลัง
การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง สวนน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีคาสีใกลเคียงกับน้ําบวับก
สด ทั้งนี้เนือ่งจากน้ําตาลมีคุณสมบัติในการรักษาสีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ (Shephard, 

2007) รวมกับการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจึงชวยรักษาคุณภาพสีของน้ําบัวบกใหมีสีใกลเคียงกบั
น้ําบัวบกสด 
 
4.4 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีหลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 

4.4.1 คา pH  
ผลการวัดคา pH น้ําบัวบกแปรรูป พบวา น้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาล น้ําบัวบกสดความ

หวาน 14°Brix  น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล และน้ําบัวบกคืนรูปที่ใสน้ําตาล มีคา pH เทากัน คอื 
6.2 จากผลการทดลองชี้ใหเห็นวาคา pH อาจไมใชปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสีน้ําบัวบก
คืนรูปไมใสน้าํตาล  

 
4.4.2 ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิค 

ผลการวิเคราะหปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิคในน้ําบัวบก แสดงดังตารางที่ 4.3 

พบวา น้ําบัวบกไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix กอนการทําแหงแบบแชเยือกแขง็ 
มีปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิคเทากับ 269.36 และ 236.20 µg/ml ตามลําดับ สําหรับหลัง
การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix 
มีปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิค เทากับ 238.79 และ 217.50 µg/ml ตามลําดับ  

จากผลการทดลอง พบวา ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิคของน้ําบัวบกสดความ
หวาน 14°Brix มีคาลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาล แตไมแตกตางอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียสารประกอบฟนอลิค เทากับ 12.31% 

แสดงวาการเตมิน้ําตาลมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิค หลังจากนําน้ําบัวบกไปทําแหงแบบแช
เยือกแข็ง พบวา ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิคของน้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ํา
บัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix  มีคาลดลงแตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยมีเปอรเซน็ตการสูญเสียสารประกอบฟนอลิค เทากบั 11.35% และ 7.91% ตามลําดับ แสดงวา
กระบวนการทาํแหงแบบแชเยือกแข็งมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิค เมื่อเปรียบเทียบ
เปอรเซ็นตการสูญเสียสารประกอบฟนอลิคระหวางกระบวนการทําแหงของน้ําบัวบกทั้ง 2 แบบ 
พบวา น้ําบัวบกไมใสน้ําตาลมีการสูญเสียมากกวาน้ําบัวบก 14°Brix 3.44% แสดงวาน้ําตาลอาจมี
สวนชวยรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลิค ระหวางกระบวนการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
นอกจากนี้จากผลการศึกษาของ Zainol et al. (2002) ไดศึกษาปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค
และแอนตีออกซิเดทีฟแอกติวิตีในสวนของลําตน ราก และใบ ของบวับก (Centella asiatica (L.) 

Urban) พบวา สวนรากและใบของบัวบกมีแอนตอีอกซิเดทีฟแอกติวิตีสูง และปริมาณรวม
สารประกอบฟนอลิคมีความสัมพันธอยางมากกับแอนตีออกซิเดทีฟแอกติวติี (r2=0.9) ผลการ
ทดลองชี้ใหเหน็วา ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิคเปนตัวสงเสริมแอนตีออกซิเดทฟีแอกตวิิตีของ
บัวบก 

จากผลการทดลองสรุปไดวา น้ําบกสดความหวาน 14°Brix มีปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิคนอยกวาน้ําบวับกสดไมใสน้ําตาล และหลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง น้ํา
บัวบกคืนรูปมกีารสูญเสียสารประกอบฟนอลิค โดยน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีการ
สูญเสียที่นอยกวา และผลการทดลองชี้ใหเห็นวาน้ําตาลมีสวนชวยรักษาปริมาณสารประกอบฟนอ
ลิคใหลดชาลงในระหวางกระบวนทาํแหงแบบแชเยือกแข็ง 

ตารางที่ 4.3 ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค (µg/ml) ในน้ําบัวบกกอนและหลังการทําแหง
แบบแชเยือกแข็งเปนเวลา 5 ช่ัวโมง  

 
ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค 

 (µg/ml) 
การสูญเสียสารประกอบฟนอลิค 

 (%) 

น้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาล             269.36 ± 4.39 a - 

น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล             238.79 ± 20.03 ab 11.35 

น้ําบัวบกสด ความหวาน 14°Brix              236.20 ± 22.88 ab - 

น้ําบัวบกคืนรูป ความหวาน 14°Brix              217.50 ± 4.47 b 7.91 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.4.3 ปริมาณรวมคลอโรฟลล 
ผลการวิเคราะหปริมาณรวมคลอโรฟลลในน้ําบัวบก แสดงดังตารางที ่ 4.4 พบวา น้ํา

บัวบกไมใสน้าํตาลและน้ําบวับกความหวาน 14°Brix กอนทําแหงแบบแชเยือกแข็ง มีปริมาณรวม
คลอโรฟลล เทากับ 79.85 และ 66.20 µg/ml ตามลําดับ หลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง น้ํา
บัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีปริมาณรวมคลอโรฟลล 
เทากับ 65.35 และ 67.60 µg/ml ตามลําดับ 

จากผลการทดลอง ปริมาณรวมคลอโรฟลลของน้ําบัวบกสดความหวาน 14°Brix มีคา
ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยพบวา 
มีเปอรเซ็นตการสูญเสียคลอโรฟลล เทากับ 17.09% แสดงวาการเติมน้ําตาลอาจมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลล หลังการทําแหงพบวา น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลมีปริมาณรวม
คลอโรฟลลลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียคลอโรฟลล 
เทากับ 18.16%  จากการทดลองนี้ สอดคลองกับการวเิคราะหคาสีในขอ 4.3 ที่พบวาคา L* และ 
C* เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ช้ีใหเหน็วามีการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและเคมี
ในน้ําบวับกไมใสน้ําตาลระหวางกระบวนการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง นอกจากนีน้้ําบัวบกคนืรูป
ความหวาน 14°Brix มีปริมาณคลอโรฟลลไมแตกตางจากน้ําบวับกสดความหวาน 14°Brix อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ที่พบวาไมมีการสูญเสียคลอโรฟลลระหวางกระบวนการทําแหง
แบบแชเยือกแข็ง หรือมีการสูญเสียนอยมาก ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับคาสีในขอ 4.3 ที่พบวา
ไมมีการเปลี่ยนแปลงคาสีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 
ตารางที่ 4.4 ปริมาณรวมคลอโรฟลล (µg/ml) ของน้ําบัวบกสด และน้ําบัวบกคืนรูปหลังการทํา

แหงแบบแชเยือกแข็งเปนเวลา 5 ช่ัวโมง 

 
ปริมาณรวมคลอโรฟลล 

(µg/ml) 
การสูญเสียคลอโรฟลล 

(%) 

น้ําบัวบกสดไมใสน้ําตาล  79.85 ± 8.14 a - 

น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล 65.35 ± 2.78 b 18.16 

น้ําบัวบกสด 14ºBrix  66.20 ± 2.82 b - 

น้ําบัวบกคืนรูป 14ºBrix  67.60 ± 5.08 b - 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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จากผลการทดลองสรุปไดวา น้ําบกสดความหวาน 14°Brix มีปริมาณคลอโรฟลลนอย
กวาน้ําบวับกสดไมใสน้ําตาล และหลังการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง น้ําบัวบกคนืรูปไมใสน้ําตาลมี
ปริมาณคลอโรฟลลลดลง ในขณะทีน่้ําบกคืนรูปความหวาน 14°Brix ไมมีการสูญเสียคลอโรฟลล 
แสดงวาการใสน้ําตาลมีผลชวยในการรักษาปริมาณคลอโรฟลลระหวางกระบวนการทําแหงแบบแช
เยือกแข็ง 

4.4.4 ปริมาณกรดแอสคอรบิก 

โดยปกตแิลวบัวบกมีปริมาณกรดแอสคอรบิกคอนขางต่ํา จากรายงานของสถาบันวิจยั
สมุนไพร (2550) พบวา บวับกสด 100 กรัม มีปริมาณกรดแอสคอรบิกเพียง 4 มิลลิกรัม จากผล
การทดลองโดยการไทเทรตตัวอยางน้ําบัวบกเปรียบเทยีบกับกรดแอสคอรบิกมาตรฐาน ไมพบกรด
แอสคอรบิกทั้งในน้ําบวับกไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix ทั้งกอนและหลังการทํา
แหงแบบแชเยอืกแข็ง และไดใชวิธี HPLC ตรวจสอบเพิ่มเติม ซ่ึงไมพบกรดแอสคอรบิกในตวัอยาง 
ทั้งนี้ในขั้นตอนการเตรียมน้าํบัวบกอาจมกีารสูญเสียปริมาณกรดแอสคอรบิก เนื่องจากกรด
แอสคอรบิกมีคุณสมบัติเปนรีดิวซ่ิงเอเจนตที่แรง (strong reducing agent) ดังนั้น จึงถูก
ออกซิไดซไดงายในอากาศ (ศศิเกษมและพรรณี, 2530) นอกจากนี้ ในการเตรยีมน้ําบัวบกคัน้เอา
เฉพาะสวนน้ํา และยังมีการสูญเสียวิตามินซีในระหวางกระบวนการแปรรูปดวย จึงทําใหตรวจไม
พบกรดแอสคอรบิกในน้ําบวับกแปรรูป 

4.5 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเก็บรักษาบัวบกผงสาํเร็จรูป 

นําบัวบกผงที่ผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เปนเวลา 5 ช่ัวโมง มาตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพและเคมี โดยเปรียบเทียบบัวบกผงไมใสน้ําตาลและบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบัวบก
ความหวาน 14°Brix เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40 ºC เปนระยะเวลา 5 สัปดาห สําหรับลักษณะ
กายภาพภายนอกที่สามารถตรวจสอบไดดวยตาเปลา พบวา บัวบกผงไมใสน้ําตาลมีลักษณะเปนผง
ละเอียดสีเขียวตลอดระยะเวลาการเก็บและคืนรูปไดดี สําหรับบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบัวบกความ
หวาน 14°Brix มีลักษณะจับกันเปนแผนทั้งนี้เนื่องจากตัวอยางมีน้ําตาลเปนสวนประกอบและเก็บ
ภายใตสภาวะสุญญากาศ ทําใหตัวอยางถูกบีบเปนแผน สวนการทดสอบการคืนรูปนั้น ละลายไดชา
กวาบัวบกผงไมใสน้ําตาล 

4.5.1 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
คุณภาพทางเคมีของตัวอยางที่ตรวจสอบ ไดแก คา aw ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค 

และปริมาณรวมคลอโรฟลล 
ผลการตรวจสอบคา aw ของบัวบกผง แสดงดังตารางที่ 4.5 พบวา ในสัปดาหที่ 0 บัวบก

ผงไมใสน้ําตาลและบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix มีคา aw  เทากับ 0.25 และ 
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0.27 ตามลําดับ หลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 5 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 25ºC บัวบกผงที่เตรียมจาก
น้ําบัวบกความหวาน 14°Brix มีคา aw เพิ่มขึ้นเปน 0.44 ในขณะทีบ่ัวบกผงไมใสน้ําตาลมีคา aw 

ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สําหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40ºC  บัวบกผงที่
เตรียมจากน้ําบัวบกความหวาน 14°Brix มีคา aw เพิ่มขึ้นเปน 0.52 ในขณะที่บวับกผงไมใสน้ําตาล
มีคา aw เพิ่มขึ้นเทากับ 0.28 แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

การที่บัวบกผงที่ใสน้ําตาลมีคา aw เพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาและการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 40ºC มีคา aw เพิ่มขึ้นมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25ºC เนื่องจากอาหารที่มีปริมาณ
น้ําตาลหรือเกลือสูงจะมีคุณสมบัติเปน hygroscopic เมื่อมีความชื้นสัมพัทธของอากาศเพิ่มขึ้นเพียง
เล็กนอยจะทําใหปริมาณความชื้นของอาหารเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว นอกจากนี้  ความสัมพันธระหวาง
ความชื้นและคา aw ยังขึ้นกับอุณหภูมิดวย (นิธิยา, 2545) สวนบัวบกผงที่ไมใสน้ําตาลมีคุณสมบัติ
เปน nonhygroscopic คา aw ระหวางการเก็บรักษาจึงมีการเปลี่ยนแปลงนอย  

ตารางที่ 4.5 คา aw บัวบกผงระหวางการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC  

25°C 40°C 

สัปดาห บัวบกผง 

ไมใสน้ําตาล 

บัวบกผงเตรียมจาก 

น้ําบัวบกความหวาน 
14°Brix 

บัวบกผง 

ไมใสน้ําตาล 

บัวบกผงเตรียมจาก 

น้ําบัวบกความหวาน 
14°Brix 

0      0.25 ± 0.02 Aab      0.27 ± 0.01 Aa      0.25 ± 0.02 Aa      0.27 ± 0.01 Aa 

1      0.24 ± 0.03 Aab      0.36 ± 0.04 ABb      0.28 ± 0.08 ABa      0.41 ± 0.00 Bb 

2      0.30 ± 0.02 Ab      0.47 ± 0.03 Cc      0.39 ± 0.02 Bb      0.57 ± 0.00 De 

3      0.26 ± 0.02 Aab      0.43 ± 0.00 Cbc      0.37 ± 0.02 Bab      0.54 ± 0.01 Dd 

5      0.21 ± 0.02 Aa      0.44 ± 0.00 Cbc      0.28 ± 0.00 Ba      0.52 ± 0.01 Dc 
 
หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่กํากับคาของขอมูลตามแนวนอนที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

ผลการตรวจสอบปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิคในน้ําบัวบก แสดงดังตารางที่ 
4.6 พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มี
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิค 238.79 และ 217.50 µg/ml ตามลําดับ หลังจากการเกบ็
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รักษาเปนเวลา 5 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 25ºC น้าํบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลมีปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิค 141.11 µg/ml โดยมีการสูญเสีย 40.91%  ในขณะทีน่้ําบัวบกคืนรูปความ
หวาน 14°Brix มีปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิค 197.97 µg/ml ซ่ึงไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีการสูญเสีย 8.98% สําหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40ºC น้ํา
บัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิค 127.45 และ 150.46 µg/ml โดยมีการสูญเสียไป 46.63% และ 30.83%  

จากผลการทดลองพบวา ตัวอยางในทุกสภาวะการทดลองมีการสูญเสียสารประกอบฟ
นอลิคระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากสารประกอบฟนอลิคมีความสามารถในการให
ไฮโดรเจนอะตอมไดดีจึงทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดงาย นอกจากนั้นน้ําตาลยังชวยรักษา
ปริมาณสารประกอบฟนอลิคใหมีการสูญเสียนอยลง สําหรับอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอ
ปริมาณสารโดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40ºC มีผลในการเรงใหมีการสูญเสียเพิ่มมากขึ้น 

ตารางที่ 4.6 ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค (µg/ml) ของน้ําบัวบกคืนรูประหวางการเก็บ
รักษา ที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC 

25°C 40°C 

สัปดาห น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 

น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 

น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 

น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 

0 238.79 ± 20.03 Ab 217.50 ± 4.47 Aa 238.79 ± 20.03 Ab 217.50 ± 4.47 Ab 

1 152.28 ± 10.95 ABa 246.54 ± 36.67 Ca 144.64 ± 13.33 Aa 213.21 ± 20.4 BCb 

2 141.35 ± 8.22 Aa 254.92 ± 2.23 Ca 141.16 ± 12.73 Aa 196.15 ± 3.14 Bb 

3 143.14 ± 4.47 Aa 204.51 ± 21.55 Ba 143.30 ± 8.11 Aa 185.20 ± 3.11 Bab 

5 141.11 ± 3.56 ABa 197.97 ± 36.78 Ba 127.45 ± 18.49 Aa 150.46 ± 27.16 ABa 

การสูญเสีย
สารประกอบ 
ฟนอลิค (%) 

40.91 8.97 46.63 30.83 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่กํากับคาของขอมูลตามแนวนอนที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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สําหรับผลการตรวจสอบปริมาณรวมคลอโรฟลลในน้ําบัวบก แสดงดังตารางที่ 4.7 
พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มี
ปริมาณรวมคลอโรฟลล 65.35 และ 67.60 µg/ml ตามลําดับ หลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 5 

สัปดาห ที่อุณหภูมิ 25 ºC น้ําบัวบกคนืรูปความหวาน 14°Brix มีปริมาณรวมคลอโรฟลล 62.99 

µg/ml โดยมีการสูญเสียคลอโรฟลล 6.81% สวนน้ําบัวบกคนืรูปไมใสน้ําตาล ปริมาณรวม
คลอโรฟลลมีแนวโนมลดลงเชนเดยีวกัน สําหรับการเก็บรักษาบวับกผงที่อุณหภูม ิ 40ºC นาน 5 

สัปดาห น้ําบัวบกคืนรูปทีไ่มใสน้ําตาลมีแนวโนมปริมาณคลอโรฟลลลดลง สวนน้ําบัวบกคนืรูป
ความหวาน 14°Brix มีปริมาณรวมคลอโรฟลลเหลือ 43.47 µg/ml โดยมีการสูญเสียคลอโรฟลล 
35.69%  

ตารางที ่4.7 ปริมาณรวมคลอโรฟลล (µg/ml) ของน้ําบัวบกคืนรูประหวางการเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 
25 และ 40ºC 

25°C 40°C 

สัปดาห น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 

น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 

น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 

น้ําบัวบกคืนรูป 
ความหวาน 14°Brix 

0     65.35 ± 2.78 Aab    67.60 ± 5.08 Aab      65.35 ± 2.78 Ab      67.60 ± 5.08 Ac 

1     59.78 ± 13.31 Aab    70.32 ± 0.60 Aab      71.88 ± 2.86 Ac      65.33 ± 0.71 Abc 

2     33.70 ± 0.52 Aa    75.37 ± 1.75 Db      48.49 ± 1.83 Ba      59.51 ± 0.97 Cbc 

3     77.42 ± 12.93 Bb    70.55 ± 2.75 ABab      68.44 ± 0.21 ABbc      56.07 ± 3.97 Ab 

5     81.41 ± 30.09 Ab     62.99 ± 6.14 Aa      65.33 ± 1.49 Ab      43.47 ± 5.85 Aa 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่กํากับคาของขอมูลตามแนวนอนที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

โดยปกตแิลวคลอโรฟลลมีความคงตัวต่ําตอความรอน แสง ออกซิเจน และคา pH ดัง
แสดงในตารางที่ 2.7 และการเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟลลยังขึ้นกับคา pH คา aw และความเขมขน
ของคลอโรฟลล (นิธิยา, 2545) จากผลการทดลอง ในระหวางการเก็บรักษาบัวบกผงที่ไมใสน้ําตาล
ที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC เปนเวลา 5 สัปดาห ปริมาณรวมคลอโรฟลลมีแนวโนมลดลง สําหรับ
บัวบกผงที่ใสน้ําตาล ปริมาณรวมคลอโรฟลลมีการลดลงระหวางการเก็บรักษาเชนกัน โดยการเก็บ
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รักษาที่อุณหภมูิ 25ºC มีการเปลี่ยนแปลงคลอโรฟลลนอยมาก พบวา ในสัปดาหที่ 0 - 3 ไมมีการ
สูญเสียคลอโรฟลล ในขณะที่คา aw มีการเพิ่มเล็กนอย และในสัปดาห 5 มีการสูญเสียคลอโรฟลล
เพียง 6.81% ช้ีใหเห็นวาน้าํตาลอาจชวยรักษาปริมาณคลอโรฟลลไว สวนการเก็บรักษาบัวบกผงที่
อุณหภูมิ 40ºC มีการสูญเสียปริมาณรวมคลอโรฟลลในปริมาณมากถึง 35.69% ซ่ึงอุณหภูมยิังมีผล
สงเสริมใหคา aw ของตัวอยางเพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 1 - 5 ซ่ึงมีคาอยูในชวง 0.41 - 0.52 โดย
คลอโรฟลลอาจมีการเปลี่ยนแปลงเปนฟโอไฟติน นอกจากนี้ นิธิยา (2545) รายงานวา การสลายตัว
ของคลอโรฟลลในผักโขม พบวา เมื่อ aw อยูในชวง 0 - 0.32 คลอโรฟลลจะมีความคงตัวดีระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37ºC เมื่อ aw เพิ่มขึ้นเปน 0.52 - 0.75 จะมฟีโอไฟตินเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว 

 
4.5.2 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

การวิเคราะหคาสีระบบ CIE L*C*H๐ 

ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพน้ําบัวบกโดยการวัดคาส ี ตามระบบ CIE L*C*H๐ ผล
การวัดคาสีของน้ําบัวบกคนืรูประหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC เปนระยะเวลา 5 

สัปดาห ไดผลดังตารางที่ 4.8 

ผลการวิเคราะหคาสี L* ตามตารางที่ 4.8 พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําบัวบกคืนรูปไมใส
น้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีคาสี L*  39.23 และ 34.79  ตามลําดับ หลังจาก
การเก็บรักษาเปนเวลา 5 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 25 ºC น้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลมีคาสี L* เพิ่มขึน้
เปน 45.08 ในขณะทีน่้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix ไมมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมคีาเทากับ 35.49 สําหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 ºC น้ําบัวบกคืนรูป
ไมใสน้ําตาลมีคาสี L* เพิ่มขึ้นเปน 46.89 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สวนของน้ําบัวบก
คืนรูปความหวาน 14°Brix มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย โดยมีคาเทากบั 37.26 

จากผลการทดลอง การเปลี่ยนแปลงคาสี L* ของน้ําบัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาล ช้ีใหเห็น
วาระหวางการเก็บรักษา บวับกผงไมใสน้ําตาลมีการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางกายภาพและเคมี ซ่ึง
ใหผลสอดคลองกับการลดลงของคลอโรฟลลและสารประกอบฟนอลิค นอกจากนี้ การใสน้ําตาลยัง
ชวยคงคาสี L* อยางไรก็ตาม ควรมีการศกึษาตอไปเกี่ยวกับการเปลีย่นแปลงดังกลาว  

ผลการวิเคราะหคาสี C* ตามตารางที่ 4.8 พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําบัวบกคืนรูปไมใส
น้ําตาลมีคา C* สูงกวาน้ําบวับกคืนรูปความหวาน 14°Brix อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

โดยมีคาเทากบั 59.15 และ 49.77 ตามลําดับ น้ําบัวบกคืนรูปทกุชุดการทดลองมีแนวโนมการ
เปลี่ยนแปลงคา C* คลายกัน โดยคา C* ลดลงในสัปดาหที่ 0 - 2 แลวเพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 5 การ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25ºC น้ําบัวบกคนืรูปไมใสน้ําตาลและน้ําบวับกคืนรูปความหวาน 14°Brix มี
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คา C* 53.38 และ 57.78 ตามลําดับ ซ่ึงเปลี่ยนแปลงอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 

ในขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40ºC คา C*  มีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 

0.05) โดยมีคาเทากับ 69.43 และ 60.67 ตามลําดับ นอกจากนี ้ผลการทดลองชี้ใหเห็นวาอุณหภมูิ
ของการเก็บรักษามีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา C*  

สําหรับผลการวิเคราะหคาสี H° ตามตารางที่ 4.8 พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําบัวบกคืนรูป
ไมใสน้ําตาลและน้ําบัวบกคืนรูปความหวาน 14°Brix มีคา H° ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 90.05 และ 89.89 ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษานาน 5 สัปดาห 
น้ําบัวบกคนืรูปความหวาน 14°Brix มีคาลดลง 87.49 ในขณะที่บัวบกคืนรูปไมใสน้ําตาลไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 89.77 สําหรับที่อุณหภูมิ 40ºC คา 
C* ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีคาเทากับ 88.76 และ 80.34 ตามลําดับ 

การเก็บรักษาบัวบกผงที่ใสน้ําตาลที่อุณหภูมิ 40ºC นาน 5 สัปดาห ทําใหคาสี H° 

เปลี่ยนแปลงเปนสีสมแดง และมีคา C* และ L* เพิ่มขึ้นดวย คาสีที่เปลี่ยนไปเนื่องจากมกีาร
เปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดขึ้นซึ่งสอดคลองกับปริมาณคลอโรฟลลที่ลดลงถึง 35.69% โดย
คลอโรฟลลอาจมีการเปลี่ยนแปลงเปนฟโอไฟติน เนื่องจากพบวาคา aw ของตัวอยางเพิ่มขึ้นใน
สัปดาหที่ 1 - 5 ซ่ึงมีคาอยูในชวง 0.41 - 0.52 นอกจากนี้ คาสี H° ของตัวอยางที่เปลี่ยนแปลงไป
เปนสีสมแดงอาจเปนสีของแคโรทีนอยดซ่ึงมีความเสถียรตอความรอนมากกวาคลอโรฟลล และแค
โรทีนอยดอาจยังมีความคงตวัในชวงคา aw 0.41 - 0.52 นิธิยา (2544) รายงานวาแคโรทีนอยดใน
แครอทที่อบแหงดวยวิธีแชเยือกแข็งคอนขางคงตัวเมื่อ aw อยูในชวง 0.32 - 0.57 และคงตัวดีทีสุ่ด
ที่ aw = 0.43 ซ่ึงจะมีความชื้นประมาณ 8.8 - 10% หากคา aw ลดต่ําลงนอยกวา 0.32 จะเกิดการ
สลายตัวของแคโรทีนอยดมากกวาเมื่อ aw เพิ่มสูงกวา 0.57 
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ตารางที ่4.8 คาสี L*C*H๐ ของน้ําบัวบกคืนรูประหวางการเก็บรักษาบัวบกผง ที่อุณหภูมิ 25 

และ 40ºC 

สัปดาห 
คาสี อุณหภูม ิ

(°C) 
 

0 1 2 5 

L* 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
39.23 ± 1.68 Ab 62.02 ± 3.18 Cb 64.99 ± 0.60 Cb 45.08 ± 0.06 Bb 

 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
34.79 ± 1.12 ABa 31.07 ± 1.17 Aa 29.04 ± 1.64 Aa 35.49 ± 5.33 Aa 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
39.23 ± 1.68 Ab 62.33 ± 0.96 Cb 62.84 ± 1.65 Cb 46.89 ± 0.55 Bb 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
34.79 ± 1.12 ABa 32.17 ± 0.06 Aa 32.23 ± 2.01 Aa 37.26 ± 1.03 Ba 

C* 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
59.15 ± 1.57 Ab 52.50 ± 2.55 Ab 48.24 ± 2.55 Ab 53.38 ± 21.23 Aa 

 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
49.77 ± 4.30 ABa 45.18 ± 4.26 ABa 41.44 ± 1.46 Aa 57.78 ± 6.69 Ba 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
59.15 ± 1.57 Bb 48.82 ± 0.35 Aab 47.59 ± 0.36 Ab 69.43 ± 0.01 Ca 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
49.77 ± 4.30 Aa 49.05 ± 0.20 Aab 49.04 ± 3.07 Ab 60.67 ± 0.66 Ba 

H° 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
90.05 ± 0.10 Aa 93.55 ± 0.71 Bc 93.67 ± 0.06 Bc 89.77 ± 0.01 Ac 

 25 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
89.89 ± 0.14 Ba 87.70 ± 0.25 Ab 87.00 ± 0.05 Ab 87.49 ± 0.66 Ab 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ไมใสน้ําตาล 
90.05 ± 0.10 Ba 93.36 ± 0.76 Cc 92.35 ± 0.33 Cc 88.76 ± 0.30 Ac 

 40 
น้ําบัวบกคืนรูป 

ความหวาน 14°Brix 
89.89 ± 0.14 Ca 86.01 ± 0.08 Ba 81.27 ± 1.18 Aa 80.34 ± 0.29 Aa 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่กํากับคาของขอมูลตามแนวนอนที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลตามแนวตั้งที่แตกตางกัน 
  แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
จากการทดลองสรุปไดวา การใสน้ําตาลมีสวนชวยรักษาสีและองคประกอบทางเคมีใน

ผลิตภัณฑบวับกผงที่ผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็งและระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดย
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น้ําตาลจะชวยรักษาสารประกอบในน้ําบวับก เชน คลอโรฟลล และแคโรทีนอยด โดยในการศึกษา
นี้พบวา ตัวอยางที่ไมใสน้ําตาลจะมีการสญูเสียคลอโรฟลลมากกวาตัวอยางที่ใสน้ําตาล นอกจากนี้ 
อุณหภูมิมีผลตอคุณภาพบวับกผงซึ่งการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 40 ºC โดยเรงใหเกดิการเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพและเคมีเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามควรมีการศกึษาเพิ่มเกี่ยวกบัการเปลี่ยนแปลงปริมาณแค
โรทีนอยดซ่ึงเปนสารที่พบทั่วไปในผักและผลไม และเปนสารที่มีความสําคัญในการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑทั้งคาการยอมรับและคุณคาทางโภชนาการ โดยใชวิธีการวิเคราะหทางโครมา
โตกราฟรวมดวย 

 


