
1 

 

 

 

บทที ่1 

บทน ำ 

กระบวนการผลิตสมุนไพรนั้นสามารถเกิดการปนเป้ือนเช้ือราไดง่้ายในทุกขั้นตอน รวมถึง
การเก็บรักษาเพื่อรอจ าหน่าย เช้ือราท่ีปนเป้ือนส่วนใหญ่เป็นเช้ือราในโรงเก็บ (storage fungi) ซ่ึงพบ
ไดท้ัว่ไปในอากาศ ไดแ้ก่ เช้ือรากลุ่ม Aspergillus spp. และ Penicillium spp. ซ่ึงเป็นกลุ่มเช้ือราท่ีพบ
การปนเป้ือนมาก ซ่ึงส่งผลท าใหคุ้ณภาพสมุนไพรเส่ือมลง และมีการสร้างสารพิษจากเช้ือราซ่ึงเป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค นอกจากน้ียงัพบการปนเป้ือนของเช้ือรากลุ่ม Rhizopus spp. ซ่ึงพบไดใ้น
อาหารแหง้ ในการอบแหง้นั้นมีวตัถุประสงคเ์พื่อยดือายุการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตร โดย
การเอาความช้ืนซ่ึงเป็นองคป์ระกอบท่ีไม่ตอ้งการออกไป การลดความช้ืนในสมุนไพรท่ีใชว้ธีิทาง
ธรรมชาติโดยการตากแดดนั้นก่อใหเ้กิดปัญหาในการถูกแมลงหรือสัตวต่์างๆ เขา้ท าลาย รวมถึงการ
ปนเป้ือนของเช้ือรา และพลงังานความร้อนจากการตากแดดนั้นไม่สม ่าเสมอ ท าใหผ้ลิตผลมี
คุณภาพต ่า (อมรา, 2544) ปัจจุบนัมีการอบลมร้อนในสมุนไพรซ่ึงใชก้นัอยา่งกวา้งขวางเพื่อลด
ความช้ืน และช่วยลดการปนเป้ือนของเช้ือราได ้การอบลมร้อนจะใชห้ลกัการถ่ายเทของอากาศร้อน
โดยการพาไปท่ีผวิวตัถุแลว้เขา้สู่ภายในวตัถุท าใหใ้ชเ้วลานาน และใชอุ้ณหภูมิสูง จึงท าให้
คุณสมบติัทางกายภาพและคุณภาพเปล่ียนแปลงไป (กรมพฒันาพลงังานทดแทนและอนุรักษ์
พลงังาน, 2551) ในการตรวจวเิคราะห์ตวัอยา่งสมุนไพรของโครงการคุณภาพสมุนไพรไทย ตั้งแต่ 
พ.ศ. 2545-2551 จ านวน 1,904 ตวัอยา่ง ทั้งวตัถุดิบ ผงสมุนไพร ยาแคปซูล และชาชง พบการ
ปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียเ์กินเกณฑม์าตรฐานก าหนด 996 ตวัอยา่ง หรือคิดเป็น 52.3 % การตรวจ
วเิคราะห์คุณภาพสมุนไพรของศูนยว์ทิยาศาสตร์การแพทยท่ี์ 1-14 พ.ศ. 2550-2552 จ านวน 436 
ตวัอยา่ง พบการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียเ์กินเกณฑม์าตรฐานก าหนด 124 ตวัอยา่ง หรือคิดเป็น     
28.44 % กรมวชิาการเกษตรไดเ้ก็บตวัอยา่งสมุนไพรท่ีวางขาย จ านวน 350 ตวัอยา่ง ชนิดผง
เคร่ืองด่ืมละลายน ้า แบบถุงชง และแบบแคปซูล พบการปนเป้ือนของเช้ือราและแบคทีเรีย ถึง 90 % 
โดยพบวา่มีการปนเป้ือนของเช้ือรากลุ่ม Aspergillus spp. ไดแ้ก่ A. flavus, A. niger, A. tamari และ 
A. aculeatus ในผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพรหลายชนิด (อมรา, 2544) จะเห็นไดว้า่การใชค้วามร้อนเพื่อ
อบลดความช้ืนสมุนไพรนั้นยงัพบการปนเป้ือนของเช้ือราอยู ่ ดงันั้นจึงไดมี้การประยกุตใ์ชค้ล่ืน
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ความถ่ีวทิย ุ (Radio Frequency; RF) เพื่อลดความช้ืนในผลิตผลทางการเกษตร โดยความร้อนจะ
เกิดข้ึนทุกอณูของวตัถุจากภายในออกสู่ภายนอกอยา่งรวดเร็ว อุณหภูมิมีการกระจายสม ่าเสมอ ใช้
เวลาและพลงังานนอ้ย ดงันั้นวธีิการแผค่วามร้อนดงักล่าวน่าจะสามารถก าจดัเช้ือราไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิภาพ การใชค้วามร้อนจากคล่ืนความถ่ีวทิยจึุงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการก าจดัเช้ือรา และ
การพฒันากระบวนการอบแหง้สมุนไพรในอนาคตเพื่อสามารถยดือายกุารเก็บรักษา 
 การทดลองน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาถึงผลของความร้อนจากคล่ืนความถ่ีวทิยใุนการ
ควบคุมเช้ือราท่ีปนเป้ือนผงสมุนไพรและผลต่อการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ โดยท าการใหค้ล่ืน
ความถ่ีวทิยแุก่ผงสมุนไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ ขมิ้น พริก และพริกไทย 2 ระดบัความช้ืน ไดแ้ก่ ความช้ืน
เร่ิมตน้ และความช้ืนเม่ือเพิ่มดว้ยไอน ้าจาก water bath นาน 15 นาที ความช้ืนท่ีต่างกนัของผง
สมุนไพรเพื่อวดัการท าลายเช้ือ โดยใชค้ล่ืนความถ่ีวทิย ุ27.12 MHz ท่ี 3 ระดบัอุณหภูมิ ไดแ้ก่ 65 75 
และ 85 °C โดยใชเ้วลาในการใหค้ล่ืนความถ่ีวทิยุ 3 นาที  

 

 

 


