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ABSTRACT 

This study aimed to compare the mitragynine content in fresh kratom leaves and freeze-dried samples using  

a completely randomized design (CRD). Variables measured included weight, color properties (L*, a*, b*), 

moisture and mitragynine contents. The results showed that fresh leaves experienced a 72.68% weight 

reduction after freeze-drying, with moisture content decreasing from 58.85±4.82% to 5.22±0.22%. Freeze-dried 

samples exhibited increased lightness (L*), while a* trended toward green and b* toward yellow. The total color 

difference (ΔE) was 21.51, indicating significant variation between fresh and freeze dried samples. Mitragynine 

content in fresh leaves was 2.39±0.26 %w/w (dry weight), which decreased to 2.00±0.14 %w/w (dry weight) in 

freeze-dried samples, reflecting a 15.97% loss. The result inferred that freeze-drying effectively reduced 

moisture content and partially preserves active compounds. However, the observed loss of mitragynine and 

changes in color highlight the need for further optimization of the freeze-drying process to improve the quality 

and stability of herbal products. 
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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อเปรยีบเทียบปริมาณสารไมทราไจนีน (mitragynine) ของใบสดกระท่อม และตัวอย่าง

กระท่อมผงที่ผ่านการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ออกแบบการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized 

Design, CRD) ตวัแปรทีว่ดัประกอบดว้ยน้ําหนัก ค่าส ีL* a* b* ปรมิาณความชืน้ และปรมิาณสารไมทราไจนีน ผลการ

ทดลองพบว่า น้ําหนักใบสดกระท่อมลดลง 72.68% หลงัผ่านกระบวนการแช่เยอืกแขง็ ปริมาณความชื้นลดลงจาก 

58.85±4.82% เหลอื 5.22±0.22% นอกจากน้ีตวัอย่างทีผ่่านการแช่เยอืกแขง็มค่ีาความสว่าง (L*) เพิม่ขึน้ ขณะทีค่่า a* 

มแีนวโน้มเป็นสเีขยีว และค่า b* เพิม่ขึน้ไปทางสเีหลอืง โดยความแตกต่างรวมของส ี(ΔE) อยู่ที ่21.51 แสดงถงึความ

แตกต่างทีช่ดัเจนระหว่างตวัอย่างใบสดและใบแหง้ ปรมิาณไมทราไจนีนในใบสดมค่ีา 2.39±0.26%w/w (น้ําหนักแหง้) 

และลดลงเหลอื 2.00±0.14%w/w (น้ําหนักแหง้) ในตวัอย่างแหง้ คดิเป็นการสูญเสยี 15.97% การศกึษาน้ีแสดงใหเ้หน็

ว่ากระบวนการแช่เยอืกแขง็มปีระสทิธภิาพในการลดปรมิาณความชื้น และรกัษาสารสําคญัไดบ้างส่วน อย่างไรกต็าม 

การสญูเสยีปรมิาณของสารไมทราไจนีน และความเปลีย่นแปลงของส ีแสดงถงึความจาํเป็นในการปรบัปรุงกระบวนการ

แช่เยอืกแขง็เพือ่เพิม่คุณภาพของผลติภณัฑส์มุนไพรในอนาคต 

คาํสาํคญั: กระท่อม, ไมทราไจนีน, การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็, ใบสดกระท่อม 
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บทนํา 

กระท่อม มชีื่อทางวทิยาศาสตร์ว่า Mitragyna speciosa (Korth.) Havil. อยู่ในวงศ ์Rubiaceae มถีิน่กําเนิดในเขตร้อน

ชื้นแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต้ เช่น ประเทศไทย มาเลเซยี อนิโดนีเชยี ฟิลปิปินส ์พบหนาแน่นในป่าธรรมชาตทิาง

ภาคใตข้องประเทศไทย และพบในบางจงัหวดัของภาคกลาง เช่น ปทุมธานี นนทบุร ีในพชืกระท่อมมสีารอลัคาลอยด์ที่

สําคญัคอื ไมทราไจนีน (mitragynine) และ 7-ไฮดรอกซไีมทราไจนีน (7-hydroxymitragynine) ออกฤทธิค์ล้ายกบัสาร

ฝ่ินทีร่ะบบประสาทส่วนกลาง ทําใหก้ารรบัรูค้วามรูส้กึเจบ็ปวดลดลง ลดอาการปวดทอ้ง แก้บดิ แก้ทอ้งเสยี ช่วยระงบั

อาการปวดเมื่อยตามร่างกาย (สาํนักงานคณะกรรมการป้องกนัและปราบปรามยาเสพตดิ, 2564) 

ในประเทศไทย พชืกระท่อมไดถู้กยกเลกิจากการเป็นยาเสพตดิใหโ้ทษในประเภท 5 ทําใหป้ระชาชนทัว่ไปสามารถนํา

พชืกระท่อมมาใชป้ระโยชน์อย่างแพร่หลาย และมกีารเพาะปลูกเพิม่มากขึน้ มกีารซื้อขายในรปูแบบใบสดใบแหง้ และใน

รูปแบบผงกระท่อม ซึ่งกระบวนการทําใบกระท่อมแหง้ ส่วนใหญ่มกัจะมกีารใชค้วามรอ้นมาเกี่ยวขอ้งซึ่งอาจทําใหส้าร

ไมทราไจนีน สามารถสลายตวัได้ง่าย ในโรงงานกระท่อมจงึเริม่มกีารนําเทคโนโลยกีารทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็มา

ประยุกต์ใช ้ซึ่งสามารถไดผ้ลติภณัฑ์ผงกระท่อมออกมาโดยไม่ไดผ้่านความรอ้น และง่ายต่อการขนส่ง โดยเทคโนโลยี

การทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (freeze drying) เป็นกระบวนการทีท่าํใหน้ํ้าเปลี่ยนสถานะเป็นน้ําแขง็ จากนัน้จงึลดความ

ดนับรรยากาศใหต้ํ่ากว่าปกต ิเพื่อทาํใหน้ํ้าแขง็เกดิการระเหดิกลายเป็นไอ สามารถช่วยในการถนอมอาหาร สามารถลด

จํานวนหรอืยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี์ได ้รวมถงึเป็นการชะลอการเน่าเสยีของอาหาร ทําใหส้ามารถยดือายุ

การเกบ็รกัษาไดน้านกว่าการแช่เยน็ หรอืการแช่ในน้ําแขง็ นอกจากน้ียงัเป็นวธิทีีท่าํใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของอาหาร

เปลีย่นแปลงน้อยมาก (พสิฐิ วงศส์งา่ศร,ี 2563) พบว่า ในการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มอีายุการเกบ็รกัษานานกว่า 12 

เดอืน หากมกีารเกบ็รกัษาในบรรจุภณัฑท์ีเ่หมาะสม เน่ืองจากโครงสรา้งทีเ่ป็นรูพรุนอาจทาํใหอ้อกซเิจนซมึผ่านเขา้ไป

ได้ง่าย ทําให้ไขมนัเกิดการเสื่อมเสยีเน่ืองจากปฏิกิรยิาเกิดออกซิเดชัน่ (oxidation) (วไิล รงัสาดทอง, 2543) รวมถงึ

อุณหภูมใินการเกบ็รกัษาทีอ่าจส่งผลต่อปรมิาณสารไมทราไจนีน 

งานวจิยัน้ีจงึมแีนวคดิทีจ่ะศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณสารไมทราไจนีนในตวัอย่างกระท่อม ที่ผ่านการทําแหง้แบบแช่

เยอืกแขง็ และใบสดกระท่อม สายพนัธุ์ก้านแดง เน่ืองจากเป็นสายพนัธุ์ทีเ่ป็นทีต่้องการของอุตสาหกรรมแปรรูป เพื่อ

เป็นประโยชน์ต่อเกษตรกร และโรงงานที่มกีารทําแห้งใบกระท่อมส่งออก สามารถช่วยพฒันากระบวนการผลติสาร 

ไมทราไจนีน และลดการสญูเสยีก่อนการสกดั 

 

การทบทวนวรรณกรรรม  

พืชกระท่อม  

กระท่อม (Mitragyna speciosa (Korth.) Havil.) เป็นไม้ยืนต้นในวงศ์ Rubiaceae ที่พบในเขตร้อนชื้นของเอเชีย

ตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น ไทย มาเลเซยี และอนิโดนีเซยี โดยในประเทศไทยนิยมปลูก 3 สายพนัธุห์ลกั ไดแ้ก่ 

1) พนัธุแ์ตงกวา หรอืกา้นเขยีว มเีสน้ใบสเีขยีวอ่อน นิยมใชเ้คีย้วใบสด  

2) พนัธุย์กัษ์ใหญ่ หรอืหางกัง้ มใีบขนาดใหญ่กว่าพนัธุอ์ื่น และส่วนบนของขอบใบเป็นหยกั 

3) พนัธุก์า้นแดง มกีา้นและเสน้ใบสแีดง นิยมใชต้ม้สกดัตวัยา แต่ไม่นิยมใชเ้คีย้วใบสดเพราะมกีา้นใบแขง็  

กระท่อมมสีารออกฤทธิส์าํคญัในกลุ่ม alkaloids, flavonoids, triterpenes และ phenolic compounds โดยเฉพาะไมทรา

ไจนีน (mitragynine) ซึ่งพบมากที่สุดในใบกระท่อมไทย คดิเป็น 66% ของสารอลัคาลอยด์ (alkaloids) ทัง้หมด และ  

7-ไฮดรอกซไีมทราไจนีน (7-hydroxymitragynine) ทัง้สองชนิดออกฤทธิผ์่าน opioid receptors ช่วยบรรเทาอาการปวด

ไดด้ ี(สาํนักงานคณะกรรมการป้องกนัและปราบปรามยาเสพตดิ, 2564) ในดา้นฤทธิท์างเภสชัวทิยา ไมทราไจนีนมฤีทธิ ์

คล้ายมอร์ฟีนแต่มคีวามแรงน้อยกว่า 10 เท่า นอกจากนัน้ยงัมคุีณสมบตัติ้านการอกัเสบ ต้านอนุมูลอสิระ และฆ่าเชื้อ

แบคทเีรยีได ้(วโิรจน์ วรีชยั และ สาํเนา นิลบรรพ,์ 2557)  
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ปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณสารไมทราไจนีน 

1) อุณหภูมิ (temperature) และความเป็นกรดด่าง (pH) Basiliere and Kerrigan (2020) พบว่า อัลคาลอยด์จาก

กระท่อม เช่น ไมทราไจนีน และ 7-ไฮดรอกซีไมทราไจนีน มคีวามคงตวัในช่วงพเีอช 2-10 และอุณหภูม ิ4-80 องศา

เซลเซยีสเป็นเวลานานกว่า 8 ชัว่โมง ขึน้อยู่กบัความเป็นกรดด่างและอุณหภูม ิ

2) สภาพแวดลอ้ม และแหล่งเพาะปลูก กระท่อมในไทยมปีรมิาณไมทราไจนีนสงูกว่ามาเลเซยีถงึ 5 เท่า โดยในไทยพบ

ปรมิาณสงูสุดในช่วงปลายฤดรูอ้น 4.94%w/w (น้ําหนักแหง้) และตํ่าสุด 0.31%w/w ในช่วงฤดฝูน สภาพภูมศิาสตร ์และ

ฤดูกาลส่งผลต่อการสะสมสารอลัคาลอยด์ในพชื (Sengnon et al., 2023) จากการศกึษาปรมิาณไมทราไจนีนแตกต่างกนั

ขึน้อยู่กบัแหล่งเพาะปลูก โดยพืน้ทีอํ่าเภอเมอืง จงัหวดัปทุมธานี มปีรมิาณสูงสุดที ่7.810 mg/g (น้ําหนักแหง้) ขณะที่

อําเภอลําลูกกา จงัหวดัปทุมธานี มปีรมิาณตํ่าสุดที ่1.391 mg/g (น้ําหนักแหง้) (นราพงศ ์บุรมรา, 2554) 

การทาํแห้งแบบแช่เยือกแขง็ (freeze drying)  

คอื การทําใหน้ํ้าทีอ่ยู่ในเซลล์ซึ่งเป็นของเหลวเปลี่ยนสถานะเป็นของแขง็ทีเ่ป็นผลกึน้ําแขง็เลก็ๆ ก่อน จากนัน้ลดความ

ดนัใหน้้อยกว่าบรรยากาศปกต ิเพื่อใหน้ํ้าแขง็ระเหดิกลายเป็นไอทีอุ่ณหภูม ิ0 องศาเซลเซยีส หรอืตํ่ากว่า ทีค่วามดนั 

4.7 มลิลเิมตรปรอท หรอืตํ่ากว่า 

วนัชนก ไกรงาม (2564) การศกึษาผลของการแช่เยอืกแขง็ต่อจลนพลศาสตร์และคุณภาพการทําแหง้แตงโม พบว่า  

การแช่เยอืกแขง็ที ่-40 องศาเซลเซยีส ช่วยลดการหดตวัของชิน้แตงโมไดด้กีว่าที ่-18 องศาเซลเซยีส เมื่อใชว้ธิกีารทาํ

แหง้แบบแช่เยอืกแขง็ทีค่วามดนับรรยากาศ พบว่า ปรมิาณไลโคปีนทีค่งอยู่ใกลเ้คยีงกบัวธิกีารทาํแหง้แบบแชเ่ยอืกแขง็ 

โดยมค่ีาที่ 0.92 ± 0.03 และ 1.290 ± 0.03 mg/g dry matter ตามลําดบั ค่า Hue angle ของเน้ือแตงโมทีผ่่านการทํา

แห้งแบบแช่เยือกแข็งที่ความดันบรรยากาศ ใกล้เคียงกับเน้ือสด ดังนัน้ การแช่เยือกแข็งที่ -40 องศาเซลเซียส 

เหมาะสมสาํหรบัการเตรยีมวตัถุดบิก่อนทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ทีค่วามดนับรรยากาศ 

อาภสัสร ศริจิรยิวตัร และคณะ (2560) การศกึษาผลของวธิกีารทาํแหง้ตอ่ตน้หอมพบวา่ การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ให้

คุณภาพทางกายภาพดทีีสุ่ด รองลงมาคอื การทําแหง้แบบสุญญากาศ โดยต้นหอมแหง้แบบแช่แขง็มอีตัราการดูดน้ํา

กลบัสูงทีสุ่ด ขณะทีก่ารทําแหง้ดว้ยลมรอ้นใหคุ้ณภาพตํ่าสุดเน่ืองจากมดีชันีการเกิดสน้ํีาตาลสูง การลวกก่อนอบแห้ง

ช่วยเพิม่อตัราการดดูน้ํากลบัและรกัษาสเีขยีวไดด้ ีการทาํแหง้สามารถยดือายุการเกบ็รกัษาผกัและผลไมไ้ด ้ 

เศรษฐการ นุชนิยม (2554) การผลิตน้ําตําลึงผงด้วยการทําแห้งแบบเยือกแข็ง พบว่า การลวกตําลึงที่ 95 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ช่วยยบัยัง้เอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได้สําเร็จ การเพิ่มมอลโตเด็กทริน 8% ให้คะแนน

ความชอบสูงสุด และการเตมิน้ําตาลฟรุกโตส 5% ไดค้ะแนนประสาทสมัผสัดทีีสุ่ด หลงัเกบ็รกัษา 3 เดอืน น้ําตําลงึผง

มเีบต้าแคโรทนีใกล้เคยีงตําลงึสด และจุลนิทรยี์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน เหมาะสําหรบัการพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ชุมชน

ประเภทผงชงดื่ม 

สมมติฐานการวิจยั 

กระท่อมผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และใบสดกระท่อม มปีรมิาณของสารไมทราไจนีนเท่ากนั  

กรอบแนวคิดการวิจยั 

 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิการวจิยั 
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วิธีดาํเนินการวิจยั 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) จาํนวน 2 กรรมวธิ ีกรรมวธิลีะ 4 ซ้ํา 

การเตรียมตวัอยา่งใบสดกระท่อม 

ทาํเกบ็ตวัอย่างกระท่อมสายพนัธุก์า้นแดงจากแปลงเดยีวกนั อายุประมาณ 2 ปี โดยคดัเลอืกใบจากยอดเกบ็เกีย่วใบคู่ที ่

3-5 เป็นต้นไป อายุใบ 15-30 วนั จากนัน้นําใบกระท่อมมาล้างดว้ยน้ําสะอาด และผึง่ใหแ้หง้ (กรมส่งเสรมิการเกษตร, 

2565) 

การเตรียมตวัอย่างกระท่อมผงท่ีผ่านการทาํแห้งแบบแช่เยือกแขง็  

เตรยีมตวัอยา่งใบกระท่อมโดยนํามาแช่ในตูแ้ช่แขง็โดยใชอุ้ณหภูม ิ-40 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง (วนัชนก ไกรงาม, 

2564) จากนัน้นําตวัอย่างกระท่อมไปทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็โดยใชเ้ครื่องทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ รุ่น FD8 ยีห่อ้ Heto-

Holten A/S ประเทศเดนมารก์ ใชอุ้ณหภูมใินการระเหดิ 0 องศาเซลเชยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

การวิเคราะห์ตวัอย่างใบสดกระท่อม และกระท่อมผงท่ีผ่านการทาํแห้งแบบแช่เยือกแขง็ ดงัน้ี 

1) น้ําหนักแหง้ ชัง่น้ําหนักของของใบสดกระท่อม และกระท่อมผงทีผ่่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ โดยใชเ้ครื่องชัง่

ดจิติอล ทศนิยม 4 ตําแหน่ง (electronic Balance) ยีห่อ้ Shimadzu ประเทศญีปุ่่ น 

2) ค่าส ีโดยวดั L*, a* และ b* โดยใชเ้ครื่อง Chroma meter CR-400 ยีห่อ้ Konica Minolta ประเทศญีปุ่่ น  

ค่า L* หมายถงึ ความสว่าง (lightness) ม ีค่าตัง้แต่ 0-100 โดย 0 คอื สดีาํ และ 100 คอื สขีาว  

ค่า a* หมายถงึ บรรยายแกนส ีจากสเีขยีว (-a*) จนถงึ สแีดง (+a*) 

ค่า b* หมายถงึ บรรยายแกนส ีจากสน้ํีาเงนิ (-b*) จนถงึสเีหลอืง (+b*) 

จากนัน้นํามาคาํนวณ ค่าความแตกต่างสรีวม โดยใชส้ตูร ΔE =√Δ𝐿𝐿2 + Δ𝑎𝑎2 + Δ𝑏𝑏2  (ธรีะ ตัง้วชิาชาญ, 2552) 

3) ปรมิาณความชืน้ วดัโดยใชเ้ครื่อง moisture analyzer ยีห่อ้ Shimadzu ประเทศญีปุ่่ น 

4) ปริมาณสารไมทราไจนีนตามวิธีมาตรฐาน AOAC INTERNATIONAL โดยนําตัวอย่างกระท่อมมาบดให้มีความ

ละเอียด จากนัน้ชัง่ตัวอย่าง 0.1 กรมั เติมสารละลาย 0.5 M acetic acid ใน 70% methanol ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

นําไปเขย่าดว้ยเครื่องเขย่าเป็นเวลา 30 นาท ีจากนัน้นําตวัอย่างปัน่ดว้ยเครื่องหมุนเหวีย่ง ความเรว็รอบ 4500 รอบต่อ

นาท ีเป็นเวลา 5 นาท ีจะได้สารสกดักระท่อมเขม้ขน้ (Mudge & Brown, 2017) จากนัน้นําไปวเิคราะห์ปริมาณสาร 

ไมทราไจนีนโดยใชเ้ครื่อง UPLC-MS/MS ยีห่อ้ Perkin Elmer ประเทศสหรฐัอเมรกิา 

การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ผลการทดลองทาํทัง้หมด 4 ซ้ํา แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐานการเปรยีบเทยีบความแตกต่าง

ระหว่างกลุ่ม ทดสอบโดยสถิติ Independent t-test ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% วิเคราะห์โดยโปรแกรมสถิติสําเร็จรูป 

PSPP  

 

ผลการวิจยั 

ตารางท่ี 1 แสดงผลน้ําหนักแหง้ 

กรรมวิธี น้ําหนักใบกระท่อม (กรมั) การสูญเสียน้ําหนัก (%) 

ใบสดกระท่อม 302.25±11.29a 
72.68 % 

กระท่อมผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็  82.58±6.17b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

 

จากตารางที ่1 น้ําหนักของใบสดกระท่อม 302.25±11.29 กรมั เมื่อนําไปผ่านกระบวนการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็จะ

ไดต้วัอย่างผงกระท่อมแหง้ 82.58±6.17 กรมั คดิเป็นการสูญเสยีน้ําหนัก 72.68% แสดงใหเ้หน็ถงึการสูญเสยีน้ําหนัก

อย่างมากในกระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 
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ตารางท่ี 2 แสดงผลค่าวดัส ี

กรรมวิธี ค่า L* ค่า a* ค่า b* ∆E 

ใบสดกระท่อม 35.99±0.86b -10.48±0.95a 16.11±1.64b 
21.51 

กระท่อมผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 53.16±0.83a -11.32±0.17a 29.10±0.40a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

 

จากตารางที ่2 พบว่า กระท่อมผงทีผ่่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ มคีวามสว่าง (L*) มากกว่าใบสด ในขณะทีค่่า a* 

ของทัง้สองตวัอย่างมแีนวโน้มไปทางสเีขยีวใกล้เคยีงกนั ขณะทีค่่า b* ของกระท่อมผงทีผ่่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 

มแีนวโน้มไปทางสเีหลอืงมากกว่าใบสด เมื่อคาํนวณค่า ∆E (ความแตกต่างสรีวม) มคี่าเท่ากบั 21.51 ซึง่มค่ีาสงูกว่า 5 

แสดงว่ามคีวามแตกต่างของค่าสอีย่างมนัียสาํคญัระหว่างใบสดกระท่อม  

 

ตารางท่ี 3 แสดงผลปรมิาณความชืน้ 

กรรมวิธี ปริมาณความชื้น (%) 

ใบสดกระท่อม 58.85±4.82a 

กระท่อมผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 5.22±0.22b 

 หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

 

จากตารางที ่3 กระท่อมผงทีผ่่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และเมื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณความชื้น พบว่า ในใบสด

กระท่อมมีปริมาณความชื้น 58.85±4.82% ซึ่งมากกว่ากระท่อมผงที่ผ่านการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ที่มปีริมาณ

ความชืน้ 5.22±0.22%  

 

ตารางท่ี 4 แสดงผลปรมิาณสารไมทราไจนีน  

กรรมวิธี 
ปริมาณสารไมทราไจนีน  

(%w/w) 

การสูญเสียปริมาณ

สารไมทราไจนีน (%) 

ใบสดกระท่อม 2.39±0.26a 
15.97 % 

กระท่อมผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 2.00±0.14b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05 

 

จากตารางที่ 4 ปริมาณสารไมทราไจนีนโดยใช้เครื่อง UPLC-MS/MS ในตัวอย่างใบสดกระท่อม มีปริมาณสาร 

ไมทราไจนีน 2.39±0.26%w/w (dry weight) และในตวัอย่างกระท่อมผงที่ผ่านการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็มปีรมิาณ

สารไมทราไจนีน 2.00±0.14%w/w (dry weight) คดิเป็นการสญูเสยีปรมิาณสารไมทราไจนีน 15.97%  

 

สรปุผล 

ใบสดกระท่อมที่มีน้ําหนักเริ่มต้น 302.25±11.29 กรมั เมื่อนําไปผ่านกระบวนการทําแห้งแบบแช่เยือกแขง็จะเหลอื

น้ําหนักเพยีง 82.58±6.17 กรมั คดิเป็นการสูญเสยีน้ําหนักถงึ 72.68% ซึ่งแสดงถงึความสามารถของกระบวนการน้ีใน

การลดปรมิาณน้ําในตวัอย่างอย่างมปีระสทิธภิาพ นอกจากน้ี ปรมิาณความชื้นของตวัอย่างกล็ดลงจาก 58.85±4.82% 

ในใบสดกระท่อม เหลือเพียง 5.22±0.22% ในกระท่อมผงที่ผ่านการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ซึ่งยืนยันได้ว่า

กระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ช่วยลดความชืน้ในตวัอย่างไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ  
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ในด้านค่าสี พบว่า ค่าสี L* a* และ b* ของใบสดกระท่อมมีค่าเท่ากับ 35.99±0.86, -10.48±0.95 และ 16.11±1.64 

ตามลําดับ ในขณะที่กระท่อมผงที่ผ่านการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง มีค่าเท่ากับ 53.16±0.83, -11.32±0.17 และ 

29.10±0.40 ตามลําดบั ค่าส ีL* ของตวัอย่างหลงัการทาํแหง้มค่ีาเพิม่ขึน้ แสดงถงึความสว่างทีม่ากขึน้ ในขณะทีค่่า a* 

ยงัคงแนวโน้มไปทางสเีขยีว และค่า b* เพิม่ขึน้ แสดงถงึแนวโน้มไปทางสเีหลอืง โดยความแตกต่างสรีวม ∆E เท่ากบั 

21.51 ซึ่งมค่ีา > 5 แสดงว่าในตวัอย่างใบสดกระท่อม และกระท่อมผงที่ผ่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ค่าสมีคีวาม

แตกต่างกนัอย่างมาก  

สําหรับปริมาณสารไมทราไจนีน พบว่า ใบสดกระท่อมมีปริมาณสารไมทราไจนีน 2.39±0.26 %w/w (dry weight) 

ในขณะทีก่ระท่อมผงทีผ่่านการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ มปีรมิาณ 2.00±0.14 %w/w (dry weight) คดิเป็นการสูญเสยี

ปรมิาณสารไมทราไจนีน 15.97% ซึ่งแสดงถึงผลกระทบของกระบวนการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ต่อการคงอยู่ของ

สารสาํคญั แมว้่าการสญูเสยีจะไม่สงูมาก แต่ยงัคงมคีวามสาํคญัในเชงิการประเมนิคุณภาพของผลติภณัฑ ์

 

อภิปรายผลการทดลอง 

การทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็แสดงใหเ้หน็ถึงประสทิธภิาพที่สําคญัในการรกัษาคุณภาพของผลติภณัฑ์กระท่อม โดย

สามารถลดความชืน้ และน้ําหนักไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ ทําใหเ้หมาะสมสําหรบัการขนส่งและการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์

ในระยะยาว เทคนิคการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็น้ีมขีอ้ได้เปรยีบในด้านการลดความเสี่ยงจากการเน่าเสยี และการ

เจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี ์รวมทัง้ช่วยรกัษาคุณสมบตัทิางเคม ีและทางกายภาพของผลติภณัฑไ์ดด้กีว่าเมื่อเปรยีบเทยีบ

กบัการเกบ็รกัษาใบสดกระท่อม สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Admin et al. (2021) ไดย้นืยนัว่า การใชก้ระบวนการทาํแหง้

แบบแช่เยอืกแขง็ในสารสกดัดอกลลีาวดสีามารถป้องกนัการเจรญิเตบิโตของเชือ้ราได ้เมื่อเทยีบกบัการแปรรูปทีไ่ม่ได้

ผ่านกระบวนการน้ี  

อย่างไรกต็าม จากการวดัค่าความแตกต่างของสรีวม (∆E) ทีสู่งถงึ 21.51 ในใกระท่อมหลงัการทําแหง้แบบแช่เยอืก

แข็ง เป็นที่ชดัเจนว่ากระบวนการน้ีมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจเกิดจากการออกซิเดชนั หรือ

ผลกระทบทีเ่กดิจากการแช่เยอืกแขง็ทีม่ผีลต่อโครงสรา้งเมด็สขีองกระท่อม โดยจากการศกึษาของ Silva-Espinoza et 

al. (2019) พบว่า ความดัน ขนาดของรูพรุน และอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลกระทบอย่างมีนัยสําคัญต่อการ

เปลีย่นแปลงสขีองสม้บดแช่แขง็  

ในด้านของการสูญเสยีสารไมทราไจนีน พบว่า การทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ทําใหส้ารไมทราไจนีนในกระท่อมลดลง 

15.97% ซึ่งอาจเกิดจากหลายปัจจยั ได้แก่ การเตรยีมตวัอย่าง ขนาด อุณหภูม ิลกัษณะทางกายภาพของตวัอย่าง 

แรงดนั และระยะเวลา สอดคล้องกบัการศกึษาของ Rybak et al. (2021) พบว่า การลวกพรกิหยวกก่อนนําไปทําแหง้

แบบแช่เยอืกแขง็ ช่วยลดอตัราการเสื่อมสลายของสารต้านอนุมลูอสิระ ซึ่งงานวจิยัของ Ochmian et al. (2020) พบว่า 

ผลทีม่ขีนาดใหญ่สามารถรกัษาค่าความชืน้ไดน้านกว่าขนาดเลก็ ทาํใหส้ามารถรกัษาสารโพลฟีีนอลไดม้ากขึน้ แสดงให้

เหน็ว่า กระบวนการเตรยีมตวัอย่างก่อนการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และขนาดของตวัอย่าง มบีทบาทสาํคญัในการลด

การสญูเสยีปรมิาณของสารสาํคญัได ้นอกจากน้ี ในงานวจิยัของ Madelatparvar et al. (2020) พบว่า อุณหภูมติํ่า และ

อตัราการเยน็ตวัที่สูงจะทําให้ขนาดของรูพรุนเล็กลงซึ่งส่งผลต่อโครงสร้าง อาจทําให้มกีารสูญเสียสารสําคญัได้ ใน

ขณะเดยีวกนั ลกัษณะทางกายภาพของตวัอย่างที่แตกต่างกัน เช่น ในใบโหระพามปีรมิาณฟีนอลิกทัง้หมดเพิ่มขึ้น

หลงัจากการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ (de Carvalho et al., 2024) ในขณะที่แครอทสมี่วงมปีรมิาณของสารฟีนอลกิลดลง 

(Macura et al., 2019) นอกจากน้ียงัพบว่า การควบคุมแรงดนั และระยะเวลามผีลในการป้องกนัการสูญเสยีสารสาํคญั 

เช่น วติามนิซี ฟีนอล และเบต้าแคโรทนี รวมถึงรกัษาคุณสมบตัิทางกายภาพ เช่น ส ีโครงสร้างรูพรุน และสารต้าน

อนุมลูอสิระไดด้ยีิง่ขึน้ (Silva-Espinoza et al., 2019)  

แมว้่ากระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็จะมปีระสทิธภิาพในการรกัษาคุณภาพของกระท่อม แต่ยงัคงมขีอ้จาํกดั เช่น 

การสูญเสยีปรมิาณของสารไมทราไจนีน และการเปลี่ยนแปลงของส ีซึ่งแสดงให้เห็นถึงความจําเป็นในการปรบัปรุง



[8] 

กระบวนการเพื่อเพิม่คุณภาพของกระท่อมแหง้ เมื่อเปรยีบเทยีบประสทิธภิาพของเทคนิคน้ีกบัวธิกีารทาํแหง้แบบอื่นๆ 

เช่น การอบแหง้ดว้ยลมรอ้น และการอบแหง้ดว้ยสุญญากาศ ชี้ใหเ้หน็ว่าเทคนิคการแช่เยอืกแขง็สามารถรกัษาคุณค่า

ทางชวีภาพของกระท่อมไดด้กีว่า โดยกระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ยงัมศีกัยภาพในการเพิม่มลูค่าของกระท่อม

ในอุตสาหกรรมการแปรรปู ช่วยใหส้ามารถยดือายุการเกบ็รกัษา ลดการสญูเสยีจากการเน่าเสยีของใบสดกระท่อม และ

เพิ่มประสิทธิภาพในการจดัเก็บและการขนส่ง ซึ่งเป็นปัจจยัสําคญัที่สามารถช่วยลดต้นทุน และเพิ่มโอกาสในการ

จําหน่ายทัง้ในตลาดท้องถิ่นและตลาดส่งออก สามารถนําเทคนิคน้ีไปพฒันาเพื่อใช้เป็นวตัถุดบิในภาคอุตสาหกรรม

อาหารเสรมิ ยา และเครื่องดื่ม การพฒันาเทคโนโลยทีําการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ใหเ้หมาะสมกบักระบวนการผลติ

เชงิพาณิชย ์จงึเป็นแนวทางสาํคญัในการส่งเสรมิ และสรา้งความยัง่ยนืในอุตสาหกรรมการเกษตรในระยะยาว 

ข้อเสนอแนะท่ีได้รบัจากการวิจยั  

ไม่ม ี

ข้อเสนอแนะในการวิจยัครัง้ต่อไป  

ศกึษาการเปลีย่นแปลงปรมิาณของสารไมทราไจนีนของกระทอ่มผงทีผ่่านการทาํแหง้แบบ แช่เยอืกแขง็ระหว่างการเกบ็

รกัษา 
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