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บทคัดยอ 
 
 

ในงานวิจยัการแปรรูปน้ําบัวบกใหเปนเครื่องดื่มบัวบกผง ดวยวิธีทําแหงแบบแชเยือก
แข็ง ตอนแรกศึกษาถึงระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําแหงน้ําบัวบก โดยตรวจสอบคา aw จากการ
ทดลอง พบวา เมื่อใชเวลา 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง ในการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง ทั้งเครื่องดื่มบัวบกผง
ที่เตรียมจากน้าํบัวบกสดไมใสน้ําตาลและที่ใสน้ําตาลใหมีความหวาน 14ºBrix มีคา aw < 0.5 ทุก
สภาวะการทดลองซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใบบัวบกผงชงดื่ม มผช.167/2546 และ
สําหรับการทดลองเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา ผูวิจยัได
เลือกบัวบกผงที่ใชเวลาทําแหง 5 ช่ัวโมง จากนั้นนําบัวบกผงที่ไดมาละลายน้ําเพื่อทดสอบการคืน
รูป พบวา บัวบกผงทั้ง 2 แบบ สามารถคืนรูปไดดี และจากการวิเคราะหคา pH คาสี (CIE 

L*C*H°) ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิค คลอโรฟลล และกรดแอสคอรบิก พบวา น้าํ
บัวบกคืนรูปมคีา pH เทากบัน้ําบัวบกสด (pH 6.2) นอกจากนี ้ การใสน้ําตาลชวยรักษาคุณภาพสี 
ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค และคลอโรฟลลในระหวางกระบวนการทําแหง สวนกรด
แอสคอรบิกไมพบเนื่องจากมีปริมาณนอยและมีการสูญเสียในระหวางการเตรียมน้ําบัวบก สําหรับ
การศึกษาคณุภาพทางกายภาพและเคมีของบัวบกผง ระหวางการเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล ที่
อุณหภูมิ 25 และ 40ºC เปนเวลา 5 สัปดาห พบวา บัวบกผงที่ใสน้ําตาลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 

และ 40ºC มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลิค คลอโรฟลล และคาสี นอยกวาบัวบกผง
ที่ไมใสน้ําตาล โดยบัวบกผงที่ผานการทําแหงแบบแชเยอืกแข็งและเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 40°C มี
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพมากกวาการเก็บรักษาที่ 25ºC ตลอดระยะเวลา 5 สัปดาห 
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ABSTRACT 
 
 

In this study, the Pennywort juice prepared from fresh leaves and stems was 

processed by freeze-dried technique yielding instant Pennywort powder. Initially, the 

time used for freeze dry was optimised; this can be achieved by determining the aw 

value. The results showed that the aw values of both the Pennywort powders prepared 

in the absence and in the presence of sucrose (14ºBrix) were less than 0.5 in every 

condition tested (at 4, 5 and 6h). Based on this physicochemical quality, the freeze-

drying time of 5h was selected for further experiment. The Pennywort powder, when 

rehydrated, was dissolved well. The pH of the rehydrated juices was similar to that of 

the fresh juices (pH 6.2). The physicochemical values (i.e., colour, total phenolic 

compounds and chlorophyll) of the rehydrated juice derived from sugar-added sample 

were decreased less than those of the nonsugar-added samples. It should be noted that 

the ascorbic acid could not be detected possibly due to its low amount. The rehydrated 

juices were then analysed for pH, colour, total phenolic compounds, and chlorophyll 

during the 5-week storage using laminated aluminum foil at 25 and 40°C. It was 

found that the Pennywort powder containing sugar and kept at 25 and 40°C had a 

little change of total phenolic compounds, chlorophyll and colour compared with 

those without sugar. In addition, it was found that the storage temperature at 25ºC was 

more effective in preservation of the physicochemical qualities of both products 

during the experiment. 


