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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา
เตยหอม (Pandanus amaryllifolius Roxb) เปนพืชที่พบอยูทั่วไปในเขตรอน และกึ่งเขตรอน

โดยทั่วไปมักจะใชใบเปนสารใหความสดชื่น หรือสารใหกลิ่นในการแปรรูปอาหารไมวาจะเปน
ขนมหวาน เคร่ืองด่ืม และสวนผสมในอาหารอีกหลายอยาง อีกทั้งยังมีสรรพคุณในทางยาชวยลดไข
บรรเทาอาหารไมยอย และอาการทองอืด ( Nor et al, 2008 ) ในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารตางๆ
ในประเทศไทยหรือแถบประเทศตะวันตกเฉียงใตของเอเชีย เชน มาเลเซีย อินโดนีเซีย สิงคโปร
ฟลิปปนส และอินเดียที่เปนประเทศเอเชียตะวันตก (Ooi et al, 2006) มีการใชใบเตยเปนสวนผสม
ในอาหาร เชน ขนมหวานหรือผลิตภัณฑเบเกอร่ีที่นําใบเตยมาใชเพื่อเพิ่ม สี กลิ่นหรือเพิ่มความหอม
ใหกับผลิตภัณฑ ดังน้ันจึงมีการพัฒนาวิธีการแปรรูปสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง เพื่อที่จะ
นํามาใชเปนสารใหสี และกลิ่นในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารซึ่งจะสะดวกตอการใชงาน
มากขึ้น สะดวกในการจัดเก็บ ขนสง และมีวิธีการเก็บรักษาที่งายไมยุงยาก และเก็บไดนาน ( Kean,
2005)

การที่จะรักษาสี กลิ่น และสมบัติตางๆของผลิตภัณฑที่ผานการทําแหงใหใกลเคียงกับวัตถุดิบสด
น้ัน การทําแหงแบบแชเยือกแข็งเปนอีกวิธีหน่ึงที่จะสามารถรักษาสมบัติตางๆไดดี เน่ืองจากใช
อุณหภูมิตํ่าในกระบวนการแปรรูปเพื่อเปลี่ยนสถานะนํ้าในอาหารจากของแข็งกลายเปนไอ ทําให
ผลิตภัณฑมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส และทําใหเกิดการคืนรูปไดดี (Nijhuis et al., 1998) ชวยคง
รสชาติ กลิ่นและคุณคาทางโภชนาการตางๆ ไวได (Ratti, 2001) การทําแหงแบบแชเยือกแข็งน้ีสวน
ใหญจะใชกับผลิตภัณฑที่มีความไวตอความรอน เชน ยาปฏิชีวนะ ผลิตภัณฑยา อาหาร สมุนไพร
กาแฟ เปนตน (Wolff and Gibert, 1988; Palmfeldt et al, 2003) อยางไรก็ตามการใชพลังงานในการ
ทําใหเกิดระบบสูญญากาศในระหวางการทําแหงมีราคาสูงมาก ถือเปนขอดอยของวิธีน้ี จึงไดมีการ
พัฒนาวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งโฟม-แมท (foam-mat freeze drying) เปนการใชวิธีการทําให
เกิดโฟมดวยสารกอโฟมรวมกับการทําแหงแบบแชเยือกแข็งในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารชนิดผง
การทําใหเกิดโฟมจะเปนการทําใหเกิดพื้นที่ผิวสัมผัสเพิ่มมากขึ้นและชวยเรงการกําจัดความชื้น
ออกไปจากอาหารเหลว ซึ่งจากขอจํากัดของการทําแหงแบบโฟม-แมทโดยใชลมรอน คือ โฟมของ
อาหารจะเกิดการยุบตัวระหวางการอบแหง ทําใหประสิทธิภาพในการระเหยนํ้าของตัวอยางลดลง
และสมบัติของอาหารบางชนิดที่อาจเกิดการเสื่อมคุณภาพไดงายเมื่อไดรับความรอน เชน โปรตีนไข
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ขาว ดังน้ันจึงไดมีการศึกษาทดลองใชวิธีการกิดโฟมรวมกับวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการขจัดนํ้าออกจากตัวอยาง ชวยลดระยะเวลาในการทําแหง อยางไรก็ตามยังไมมี
รายงานวิจัยเกี่ยวกับการใชวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็งโฟม-แมทกับสารสกัดจากใบเตย ดังน้ัน
งานวิจัยน้ีจึงสนใจศึกษาผลของการทําแหงแบบแชเยือกแข็งโฟม-แมทที่มีตอความคงตัวของสารสกัด
จากใบเตยหอมชนิดผง

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย
1.เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผงดวยวิธีทําแหงแบบ

แชเยือกแข็งโฟม-แมท
2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง

1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากงานวิจัย

1. ทราบชนิดที่เหมาะสมของสารที่ทําใหเกิดโฟมในการผลิตสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง
2. ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผงดวยวิธีทําแหงแบบแช

เยือกแข็งโฟม-แมท
3. ทราบสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของสารสกัดจากใบเตยหอม

ชนิดผงที่ได
4. ทราบอายุการเก็บของผลิตภัณฑสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง

1.4 ขอบเขตของการวิจัย

การทดลองศึกษาผลของการทําแหงแบบแชเยือกแข็งโฟม-แมทที่มีตอความคงตัวของ
สารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง โดยผันแปรชนิดของสารกอโฟม (ไขขาว โซเดียมแคซิเนต และ
เมโทเซลTM) เพื่อหาชนิด และปริมาณของสารที่เหมาะสมในการกอโฟมที่คงตัวกอนกระบวนการทํา
แหง อีกทั้งศึกษาถึงความสามารถในการรักษาสมบัติ และคุณภาพของสารสกัดจากใบเตยโดย
เปรียบเทียบกับวิธีที่ไมตีโฟม รวมทั้งทําการศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพ ความคงตัวและ
คุณภาพระหวางการเก็บรักษาสารสกัดจากใบเตยหอมชนิดผง


