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ABSTRACT 

This study aimed to compare the effects of convective hot air drying and freeze-drying methods on the 

mitragynine content, moisture characteristics, and color properties of Mitragyna speciosa (Korth.) Havil. leaves. 

A completely randomized design (CRD) was employed, and mitragynine contents were analyzed using UPLC-

MS/MS. Results revealed that freeze-drying and hot air drying at 40 ๐C yielded the highest mitragynine content 

at 2.06±0.10 and 2.06±0.00 (%w/w), respectively, while increasing drying temperatures significantly reduced 

mitragynine contents. Freeze-drying preserved the highest moisture content at 5.18±0.24% and achieved the 

highest L* (lightness) and b* (yellowness) values, closely resembling fresh leaves. These findings suggest that 

freeze-drying and low-temperature hot air drying were suitable for mitragynine content and physical properties 

of kratom leaves, making them suitable for further processing and utilization. 
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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อเปรยีบเทยีบกระบวนการทาํแหง้ใบกระท่อม (Mitragyna speciosa (Korth.) Havil.) ดว้ยวธิี

ทําแหง้แบบลมรอ้น และการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ โดยมุ่งเน้นศกึษาผลกระทบต่อปรมิาณสารไมทราไจนีนซึ่งเป็น

สารออกฤทธิห์ลกัในใบกระท่อม รวมถึงลกัษณะคุณสมบตัิด้านความชื้น และค่าสีของตัวอย่าง การทดลองใช้การ

ออกแบบแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และวิเคราะห์ปริมาณไมทราไจนีนด้วยเครื่อง 

UPLC-MS/MS ผลการศกึษาพบว่า กระบวนการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ และการทําแห้งแบบลมร้อนทีอุ่ณหภูม ิ40 

องศาเซลเซยีส ใหป้รมิาณไมทราไจนีนสงูสุดที ่2.06±0.10 และ 2.06±0.00 (%w/w) ตามลําดบั ขณะทีก่ารเพิม่อุณหภูมิ

ในการอบลมรอ้นส่งผลใหป้รมิาณไมทราไจนีนลดลงอย่างมนัียสาํคญั การทาํแหง้แช่เยอืกแขง็ยงัสามารถรกัษาความชื้น

ในระดบัสงูสุดไดท้ี ่5.18±0.24% และใหค้่า L* (ความสว่าง) และ b* (ความเหลอืง) สงูทีสุ่ด ส่งผลใหต้วัอย่างมคีุณสมบตัิ

ใกล้เคยีงกบัวตัถุดบิสด การศกึษาน้ีชี้ใหเ้หน็ว่าการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และการทําแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูมติํ่า

เป็นวธิทีีเ่หมาะสมในการรกัษาปรมิาณสารไมทราไจนีน และคุณสมบตัทิางกายภาพของใบกระท่อม 

คาํสาํคญั: ใบกระท่อม, ไมทราไจนีน, การทาํแหง้แบบลมรอ้น, การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็, UPLC-MS/MS 

 

ข้อมูลการอ้างอิง: ธมณภทัร สุขม ,ี วรารตัน์ ต๊ะวงค์, ธนะชยั พนัธ์เกษมสุข และ อาทติยา กาวอี้าย. (2568). การ

เปรยีบเทยีบปรมิาณสารไมทราไจนีนของใบกระท่อมดว้ยวธิกีารทาํแหง้แบบลมรอ้น และการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็. 
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บทนํา 

พชืกระท่อม (Mitragyna speciosa (Korth.) Havil.) เป็นไมย้นืต้นในวงศ์ Rubiaceae พบในแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้

มลีกัษณะใบเดีย่ว เรยีงตรงกนัขา้ม ลกัษณะใบหนาทบึ สเีขยีวแก่ มกีา้นสแีดง และก้านสเีขยีว ใบกระท่อมมสีารสาํคญั

หลกัคอื ไมทราไจนีน (mitragynine) ซึ่งเป็นสารอลัคาลอยด์ทีม่ฤีทธิค์ล้ายสารโอปิออยด์ เช่น ระงบัปวด แก้ปวดเมื่อย 

คลายเครยีด และทําใหเ้กดิความรูส้กึเคลิ้มสุข นอกจากน้ียงัมอีนุพนัธ์อย่าง 7-hydroxymitragynine ซึ่งมฤีทธิค์ล้ายกนั 

จงึถูกนําไปใชท้ดแทนยาในกลุ่มโอปิออยด์ (วุฒเิชษฐ รุ่งเรอืง, 2563) สําหรบัการเกบ็รกัษา และคงสภาพสารสําคญัใน

ใบกระท่อม กระบวนการทาํแหง้เป็นวธิหีน่ึงทีไ่ดร้บัความนิยม เน่ืองจากสามารถยดือายุการเกบ็รกัษาไวไ้ดน้าน การทาํ

แหง้ใบกระท่อมสามารถทําไดห้ลายวธิ ีเช่น การทําแหง้แบบลมรอ้น และการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ ซึ่งมผีลต่อการ

รกัษาปรมิาณสารไมทราไจนีนในใบกระท่อมแตกต่างกนั (Ratti, 2001) การทําแหง้แบบลมรอ้นเป็นกระบวนการทีใ่ช้

ความร้อนเพื่อขจัดความชื้นจากใบกระท่อม แต่การใช้ความร้อนสูงทําให้สารสําคัญในใบกระท่อมเสียหายได้ 

(Chungsiriporn et al., 2023) ในขณะทีก่ารทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็เป็นกระบวนการทีใ่ชก้ารลดอุณหภูม ิและความดนั 

เพื่อใหค้วามชืน้ระเหดิออกในรปูของไอ โดยไม่ผ่านสถานะของเหลว ซึง่ช่วยรกัษาคุณภาพ และปรมิาณสารสาํคญัไดด้กีว่า  

งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณสารไมทราไจนีนในใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้น 

และการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ เพื่อใหท้ราบถงึผลกระทบของแต่ละวธิตี่อการคงปรมิาณสารไมทราไจนีน โดยผลลพัธ์

จะเป็นประโยชน์ต่อการพฒันากระบวนการแปรรูปใบกระท่อมในประเทศไทย เพื่อใหเ้กดิความคุม้ค่า และเหมาะสมกบั

การใชง้านในอนาคต 

 

การทบทวนวรรณกรรม 

พชืกระท่อม (M. (Korth.) Havil.) อยู่ในวงศ์ Rubiaceae เช่นเดยีวกบักาแฟ มชีื่อเรยีกต่างกนัตามภูมภิาค เช่น ท่อม 

อถี่าง เบี๊ยะ หรอื เคอตุ่ม เป็นต้น เป็นไมย้นืต้นขนาดกลาง สูง 15-30 เมตร เปลอืกสเีทา ลําต้นตรง ใบเดีย่วเรยีงตรง

ขา้ม รูปไข่ ปลายใบแหลม ก้านใบยาว 3-5 เซนติเมตร มชีนิดก้านแดง และก้านเขยีว ช่อดอกกระจุกแน่นทรงกลม  

สขีาวนวลเปลี่ยนเป็นสเีหลอืง มกีลิน่หอม ผลมลีกัษณะเป็นกลุ่ม มเีส้นผ่านศูนย์กลาง 2-3 เซนติเมตร ภายในมเีมลด็ 

140-160 เมลด็ พรอ้มปีกบางทีช่่วยใหป้ลวิไดไ้กล (สาวติร ีอษัณางค์กรชยั และคณะ, 2563) พชืกระท่อมสามารถสรา้ง 

และสะสมสารสําคญัหลายกลุ่ม เช่น อลัคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ไตรเทอร์พนี และสารประกอบฟีนอล โดยกลุ่ม indole 

alkaloids เป็นกลุ่มหลกั มสีารไมทราไจนีนเป็นองค์ประกอบสําคญั พบในใบกระท่อมไทยสูงถงึ 66% ของน้ําหนักสาร

สกัดอัลคาลอยด์ทัง้หมด ขณะที่ใบกระท่อมมาเลเซียพบเพียง 12% นอกจากน้ี ยังพบอัลคาลอยด์อื่นๆ เช่น 

speciogynine, speciociliatine, paynantheine และ 7-hydroxy-mitragynine โดยปริมาณสารเหล่าน้ีอาจเปลี่ยนแปลง

ไปตามฤดูกาลและแหล่งเพาะปลูก ไมทราไจนีนจดัเป็นอลัคาลอยด์ชนิด corynanthe มสีูตรโมเลกุล C23H30O4N2 และ

เรยีกไมทราไจนีน ตามลกัษณะโครงสรา้งว่า 9-methoxy-corynantheidine มลีกัษณะเป็นผงสขีาว ละลายในแอลกอฮอล ์

คลอโรฟอรม์ และกรดอะซติกิ (จุไรทพิย ์หวงัสนิทวกุีล, 2561) 

การทําแหง้แบบลมรอ้น (hot air drying) เป็นวธิทีีใ่ชก้นัอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากสะดวก และมี

ต้นทุนตํ่า โดยอาศยัอากาศรอ้นเป็นตวักลางในการถ่ายเทความรอ้น เมื่ออากาศรอ้นสมัผสักบัอาหาร ความรอ้นจะถูก

ส่งผ่านไปยงัพื้นผวิ ทําให้น้ําระเหย และถูกพดัออกเพื่อลดความชืน้ของผลติภณัฑ์ (Sabarez, 2016) กระบวนการน้ี

อาศัยการพาความร้อนซึ่งแบ่งเป็น การพาความร้อนแบบบงัคบั (force convection) และการพาความร้อนแบบ

ธรรมชาต ิ(free convection) ทีแ่ตกต่างกนัในกลไกการไหลเวยีนของอากาศ (ธนภทัร สุวรรณกูฎ, 2550) ซึ่งงานวจิยั

ของ ปิยพร สแีวง และ ศริธิร ศริอิมรพรรณ (2562) ศกึษาผลของอุณหภูมอิบแหง้แบบลมรอ้นต่อสารพฤกษเคม ีและ

ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระในหน่อไมต้งลมืแลง้ โดยใช ้HPLC วเิคราะหส์ารฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด ์และประเมนิฤทธิต์า้นอนุมลู

อสิระดว้ยวธิ ีDPPH และ FRAP พบว่า อุณหภูมอิบแหง้มผีลต่อสารสําคญัอย่างมนัียสําคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 โดย

อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ใหป้รมิาณสารฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด ์และฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระสงูสุด งานวจิยัของ สุกญัญา 
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จนัทร์สุนะ และคณะ (2563) ศกึษาผลของอุณหภูม ิและระยะเวลาอบแหง้ต่อสารพฤกษเคม ีและฤทธิต์า้นอนุมูลอสิระ

ของใบบวับก พบว่า อุณหภูมสิูง และระยะเวลาอบแหง้นานขึน้จะทาํใหส้ารฟีนอลคิ ฟลาโวนอยด ์และความสามารถใน

การยับยัง้อนุมูล DPPH• ลดลง ใบบัวบกที่อบ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 ชัว่โมง มีปริมาณฟลาโวนอยด์ และ

ความสามารถในการยบัยัง้อนุมลู DPPH• สงูสุด งานวจิยัของ ธญันันท ์ฤทธิม์ณี (2566) พบว่า เมื่อนําผกัเชยีงดาสดมา

ทําแหง้โดยการอบแหง้ดว้ยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ65 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 6-8 ชัว่โมง ผกัเชยีงดาผงทีไ่ดม้ฤีทธิ ์

ต้านอนุมูลอิสระ ปรมิาณสารประกอบโพลฟีีนอลทัง้หมด และเบต้าแคโรทนี มากกว่าผกัเชยีงดาผงทีผ่่านการทําแหง้

ดว้ยแสงแดดอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 

การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (freeze dehydration หรอื lyophilization) เป็นกระบวนการกําจดัน้ําออกจากวสัดุโดยการ

แช่เยอืกแขง็ใหน้ํ้ากลายเป็นผลกึน้ําแขง็ จากนัน้ลดความดนัใหต้ํ่ากว่าระดบับรรยากาศเพื่อใหผ้ลกึน้ําแขง็ระเหดิเป็นไอ 

กระบวนการน้ีจะใชอุ้ณหภูมติํ่า เช่น 0 องศาเซลเซยีส หรอืตํ่ากว่า โดย พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิพงศ์ และ นิธยิา รตันาปนนท์ 

(2550) ไดแ้บ่งออกเป็น 3 ขัน้ตอนหลกั ไดแ้ก่ 1) การแช่เยอืกแขง็ (freezing) ลดอุณหภูมขิองอาหารใหต้ํ่ากว่าจุดเยอืก

แขง็เพื่อใหเ้กดิผลกึน้ําแขง็ ควรใชก้ารแชเ่ยอืกแขง็แบบเรว็เพื่อใหผ้ลกึมขีนาดเลก็ วธิทีีนิ่ยม ไดแ้ก่ การเป่าลมเยน็ (air 

blast freezing) การใชไ้ครโอเจน (cryogenic freezing) และการจุ่มในของเหลวเยน็จดั (immersion freezing) 2) การทาํแหง้

ขัน้ต้น (primary drying) ลดความดนับรรยากาศให้ตํ่ากว่า 132 Pa เพื่อให้ผลึกน้ําแขง็ระเหิดเป็นไอ ระยะเวลาการ

ระเหดิขึน้อยู่กบัขนาดและโครงสรา้งของผลติภณัฑ ์3) การทําแหง้ขัน้ทีส่อง (secondary drying) เพิม่อุณหภูมใิหส้งูขึน้

เพื่อกําจดัความชื้นทีห่ลงเหลอือยู่ จนไดร้ะดบัความชืน้ทีเ่หมาะสมสําหรบัการเกบ็รกัษา งานวจิยัของ วนัชนก ไกรงาม 

(2564) ศกึษาการทําแหง้ 3 วธิ ีได้แก่ การอบแหง้แบบลมร้อน การทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และการทําแหง้แบบแช่

เยอืกแขง็ภายใตส้ภาวะความดนับรรยากาศ พบว่า การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ภายใต้สภาวะความดนับรรยากาศสามารถ

คงปรมิาณไลโคปีนได้ใกล้เคยีงกบัการทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็ ที่ 0.92 ±0.03 และ 1.29 ±0.03 mg/g dry matter 

งานวจิยัของ เศรษฐการ นุชนิยม (2554) พบว่า การลวกตําลงึที ่95 องศาเซลเซยีส นาน 2 นาท ียบัยัง้เอนไซม์เปอร์

ออกซเิดสได้ เมื่อนําน้ําตําลงึไปทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็โดยเตมิมอลโตเด็กทรนิ 4 6 และ 8% และเก็บนาน 3 เดอืน 

พบว่า มปีรมิาณเบตา้แคโรทนี 1,133 เรตนิอล ต่อ 100 กรมั ไม่แตกต่างจากตําลงึสดอย่างมนัียสําคญัทางสถติทิีร่ะดบั 

0.05 งานวจิยัของ นรศิรา วชิติ และคณะ (2562) ศกึษาสารสกดัจากมะเกีย๋ง พบว่า อตัราส่วนเน้ือมะเกีย๋งต่อตวัทํา

ละลาย 1:5 กรมั/มลิลลิติร ใหแ้อนโธไซยานิน 137.26 มลิลกิรมั/100 กรมั และสารประกอบฟีนอลกิ 982.24 มลิลกิรมั

กรดแกลลคิ/100 กรมั จากนัน้ ศกึษาการเอนแคปซูเลทดว้ยมอลโตเดก็ซ์ตรนิ และกมัอารบกิในความเขม้ขน้ 10-30% 

โดยการทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 15 ชัว่โมง พบว่า มอลโตเด็กซ์ตรนิ 20% ให้ผลผลติผงสูงสุด 86.67% และเก็บกกั

แอนโธไซยานิน 26.64% ซึง่สามารถใชพ้ฒันาผลติภณัฑอ์าหารได ้

สมมติฐานการวิจยั 

ตวัอย่างผงใบกระท่อมบดทีผ่่านการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ มปีรมิาณสารไมทราไจนีนสงูกว่ากระบวนการทาํแหง้แบบ

อบลมรอ้น 

กรอบแนวคิดการวิจยั 

 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิ 
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วิธีดาํเนินการวิจยั 

ศกึษาการเปรยีบเทยีบปรมิาณสารไมทราไจนีนในตวัอย่างผงใบกระท่อมบดทีผ่่านกระบวนการทําแหง้แบบลมรอ้น และ

การทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) จํานวน 5 

กรรมวธิ ีกรรมวธิลีะ 4 ซ้ํา มขีัน้ตอน ดงัน้ี  

1) การเตรียมตวัอย่างใบกระท่อมท่ีผ่านกระบวนการทาํแห้งแบบลมร้อน  

1.1) ทาํการเกบ็ตวัอย่างใบกระท่อมสายพนัธุก์า้นแดงจากแปลงเดยีวกนั ณ แปลงปลูกตน้กระท่อม มหาวทิยาลยัพายพั 

จงัหวดัเชยีงใหม่ อายุประมาณ 2 ปี โดยคดัเลอืกใบจากยอดเก็บเกี่ยวใบคู่ที่ 3-5 ที่มอีายุของใบอยู่ในช่วง 15-30 วนั 

(กรมส่งเสรมิการเกษตร, 2565) จากนัน้นําใบกระท่อมสดมาลา้งดว้ยน้ําสะอาด และผึง่ใหแ้หง้ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง  

1.2) หลงัจากนัน้นําตวัอย่างใบกระท่อมสดมาใส่ถาด แล้วอบทีอุ่ณหภูม ิ40 50 60 และ 70 องศาเซลเซยีส สูงสุด 24 

ชัว่โมง (จนัทมิา ชัง่สริพิร และคณะ, 2566) ดว้ยใชเ้ครื่องอบลมรอ้น ยีห่อ้ Memmert ประเทศเยอรมนี จนกว่าตวัอย่าง

จะมคีวามชืน้สุดทา้ยประมาณ 5%  

2) การเตรียมตวัอย่างใบกระท่อมท่ีผ่านกระบวนการทาํแห้งแบบแช่เยือกแขง็  

2.1) ทาํตามขัน้ตอน 1.1 

2.2) จากนัน้นําใบกระท่อมสดมาแช่ในตูแ้ช่แขง็โดยใชอุ้ณหภูม ิ-40 องศาเซลเซยีส (วนัชนก ไกรงาม, 2564) เป็นเวลา 

24 ชัว่โมง จากนัน้นําตวัอย่างกระท่อมไปทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ โดยใชเ้ครื่องทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ รุ่น FD8 ยีห่อ้ 

Heto-Holten A/S ประเทศเดนมารก์ อุณหภูมใินการระเหดิ 23 องศาเซลเชยีส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง  

3) การวิเคราะห์ตัวอย่างใบกระท่อมท่ีผ่านกระบวนการทําแห้งแบบลมร้อน และกระบวนการทําแห้งแบบ 

แช่เยือกแขง็  

3.1) วเิคราะห์ปรมิาณไมทราไจนีนดําเนินการตามวธิมีาตรฐาน AOAC INTERNATIONAL (Mudge & Brown, 2017)

โดยมขี ัน้ตอนการเตรยีมดงัน้ี 1) นําใบกระท่อมทีผ่่านการอบแหง้ดว้ยลมรอ้น และแช่เยอืกแขง็มาบดละเอยีด จากนัน้ชัง่

ตวัอย่างผงใบกระท่อม 0.1 กรมั ลงในหลอดทดลองขนาด 50 มลิลลิติร เติมสารละลาย 0.5 M acetic acid ใน 70% 

methanol ปรมิาตร 10 มลิลลิติร แลว้เขย่าดว้ยเครื่องเขย่าสารละลายเป็นเวลา 30 นาท ีจากนัน้ปัน่เหวีย่งที ่4,500 รอบ/

นาท ีนาน 5 นาท ี2) นําสารสกดัไปวเิคราะหไ์มทราไจนีนดว้ยเครื่อง UPLC-MS/MS ยีห่อ้ Perkin Elmer ประเทศหรฐั

อเมริกา ใช้คอลมัน์ในการวิเคราะห์ Sonoma C18 250 x 4.6 mm 5 µm Flow rate 1 ml/min Injection Volume 5 µl 

สดัส่วน mobile phase A คอื 5 mM ammonium bicarbonate ใน Water และ B คอื Acetonitrile ดงัตารางที ่1  

 

ตารางท่ี 1 Gradient conditions 

เวลา (นาที) A% B% 

0.00 70 30 

17.00 30 70 

17.90 30 70 

18.00 70 30 

22.00 70 30 

 

3.2) หาค่าความชืน้ โดยใชเ้ครื่อง Moisture analyzer ยีห่อ้ Shimadzu ประเทศญีปุ่่ น บนัทกึค่าทีอ่่านได ้ 

3.3) หาค่าสโีดยวดั L* a* b* โดยใชเ้ครื่อง Chroma meter CR-400 ยีห่อ้ Konica Minolta ประเทศญีปุ่่ น โดยค่า L* บ่ง

บอกถงึ ความสว่าง (lightness) มค่ีาตัง้แต่ 0-100 โดย 0 คอื สดีํา และ 100 คอื สขีาว ค่า a* หมายถงึ บรรยายแกนส ี

จากสเีขยีว (-a*) จนถงึ สแีดง (+a*) ค่า b* หมายถงึ บรรยายแกนส ีจากสน้ํีาเงนิ (-b*) จนถงึสเีหลอืง (+b*) 
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ผลการวิจยั 

จากตารางที ่2 พบว่า ปรมิาณสารไมทราไจนีนในกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทําแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ40 องศา

เซลเซยีส และกระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มปีรมิาณสารไมทราไจนีนสูงสุดอยู่ที ่2.06±0.00 และ 2.06±0.10 (%w/w) 

รองลงมาคอื กระท่อมอบลมร้อนที่ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส มปีรมิาณสารไมทราไจนีน 1.84±0.01, 1.67±0.00 

และ 1.40±0.00%w/w ตามลําดบั  

 

ตารางท่ี 2 แสดงปรมิาณสารไมทราไจนีนของใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทําแหง้แบบอลมรอ้น และกระบวนการทาํ

แหง้แบบแชเ่ยอืกแขง็ 

กรรมวิธี ปริมาณสารไมทราไจนีน (%w/w) 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่40 องศาเซลเซยีส 2.06±0.00a 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่50 องศาเซลเซยีส 1.84±0.01b 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่60 องศาเซลเซยีส 1.67±0.00c 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่70 องศาเซลเซยีส 1.40±0.00d 

กระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 2.06±0.10a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b, c และ d แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

  

จากตารางที ่3 พบว่า เปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้ในกระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มเีปอรเ์ซน็ต์ความชืน้สงูสุดอยู่ที ่5.18±0.24 

%M/W รองลงมาเป็นกระท่อมแห้งแบบอบลมร้อน ที่ 40 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส มเีปอร์เซ็นต์ความชื้นอยู่ที่ 

4.60±0.21 4.14±0.12 3.51±0.36 และ 2.68±0.47%M/W ตามลําดบั 

 

ตารางท่ี 3 แสดงเปอร์เซน็ต์ความชื้นของใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทําแหง้แบบลมรอ้น และกระบวนการทําแห้ง

แบบแช่เยอืกแขง็ 

กรรมวิธี เปอรเ์ซน็ต์ความชื้น (%M/W) 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่40 องศาเซลเซยีส 4.60±0.21b 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่50 องศาเซลเซยีส 4.14±0.12b 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่60 องศาเซลเซยีส 3.51±0.36c 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่70 องศาเซลเซยีส 2.68±0.47d 

กระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 5.18±0.24a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b, c และ d แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

 

จากตารางที ่4 ศกึษาเปรยีบเทยีบค่าส ีL* a* และ b* พบว่า ค่า L* ในผงใบกระท่อมบดทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบ

ลมร้อนที่อุณหภูมิ 40 50 60 70 องศาเซลเซียส และกระท่อมแห้งแบบแช่เยือกแข็ง มีค่า L* อยู่ที่ 54.49±1.10 

50.99±0.34 47.80±0.16 43.65±0.61 และ 53.16±0.83 ตามลําดบั ค่า a* ในผงใบกระท่อมบดที่ผ่านกระบวนการทํา

แห้งแบบลมร้อนทีอุ่ณหภูม ิ40 50 60 70 องศาเซลเซียส และกระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ มค่ีาอยู่ที่ -10.35±0.19  

-8.70±0.18 -5.71±0.26 -2.34±073 และ -11.32±0.17 ตามลําดบั ค่า b* ในผงใบกระท่อมบดทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้

แบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 40 50 60 70 องศาเซลเซียส และกระท่อมแห้งแบบแช่เยือกแข็ง มีค่าอยู่ที่ 26.20±0.25 

26.46±0.51 27.02±0.31 27.79±0.51 และ 29.10±0.41 ตามลําดบั 
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ตารางท่ี 4 แสดงค่าวดัสขีองใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้น และกระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 

กรรมวิธี ค่า L* ค่า a* ค่า b* 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่40 องศาเซลเซยีส 54.49±1.10a -10.35±0.19d 26.20±0.25d 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่50 องศาเซลเซยีส 50.99±0.34c -8.70±0.18c 26.46±0.51cd 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่60 องศาเซลเซยีส 47.80±0.16d -5.71±0.26b 27.02±0.31c 

กระท่อมแหง้แบบอบลมรอ้น ที ่70 องศาเซลเซยีส 43.65±0.61e -2.34±0.73a 27.79±0.51b 

กระท่อมแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 53.16±0.83b -11.32±0.17e 29.10±0.41a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b, c, d และ e แสดงถงึความแตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  

 

สรปุผลการทดลอง 

ใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส และใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการแช่

เยอืกแขง็มปีรมิาณสารไมทราไจนีนสงูสุดที ่2.06 ±0.10 และ 2.06 ±0.10%w/w ในขณะทีก่ระบวนการอบลมรอ้นทีม่กีาร

เพิม่อุณหภูมใิหสู้งขึน้ จะส่งผลใหป้รมิาณสารไมทราไจนีนลดลงอย่างมนัียสําคญั โดยทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส มี

ปรมิาณสารไมทราไจนีนตํ่าสุดที ่1.40±0.00%w/w 

เปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้ในใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้น และใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบ

แช่เยือกแข็งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ โดยการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็งให้ค่าความชื้นสูงสุดที่ 

5.18±0.24%M/W ในขณะทีใ่บกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทําแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ40-70 องศาเซลเซยีส จะทํา

ใหค้วามชืน้ลดลงอย่างต่อเน่ือง 

กระบวนการทําแหง้มผีลต่อค่าสขีองผงใบกระท่อม โดยค่า L* ลดลง เมื่ออุณหภูมขิองกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้น

เพิม่ขึน้ โดยทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส มค่ีา L* มากทีสุ่ดที ่54.49 และอุณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส มค่ีา L* ตํ่าสุดที ่

43.65 ส่วนค่า a* มแีนวโน้มลดลงเมื่ออุณหภูมขิองกระบวนการทําแหง้แบบลมร้อนเพิม่ขึน้ โดยกระบวนการทําแหง้

แบบแช่เยอืกแขง็มค่ีาตํ่าสุดเท่ากบั-11.32 และค่า b* จะมค่ีาเพิม่ขึน้ตามอุณหภูมขิองกระบวนทาํแหง้แบบลมรอ้น ส่วน

กระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็จะใหค้่า b* สงูสุดเท่ากบั 29.10 

 

อภิปรายผลการวิจยั 

ใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส และใบกระท่อมทีผ่่านกระบวนการแช่

เยอืกแขง็ แสดงให้เหน็ว่า มปีรมิาณสารไมทราไจนีนสูงสุดที ่2.06 ±0.00 และ 2.06 ±0.10%w/w ตามลําดบั เมื่อเพิม่

อุณหภูมใินการอบลมรอ้นเป็น 50 60 และ 70 องศาเซลเซยีส จะทําใหป้รมิาณสารไมทราไจนีนลดลงอย่างมนัียสําคญั 

อาจเกดิจากการเสื่อมสลายของสารไมทราไจนีนภายใตอุ้ณหภูมสิงู ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Bellaver et al. (2024) 

ทีพ่บว่าความรอ้นสูงสามารถเร่งปฏิกริยิาการสลายตวัของสารอลัคาลอยด ์และสารชวีภาพอื่นๆ ในใบกระท่อมทีผ่่าน

กระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีสมปีรมิาณสารไมทราไจนีนตํ่าสุดที ่1.40±0.00 w/w แสดง

ใหเ้หน็ว่าการใชค้วามรอ้นสูงอาจทําลายโครงสรา้งทางเคมขีองสารไมทราไจนีน เช่น การเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนัหรอื

การสลายตวั (Zagórska et al., 2020) นอกจากน้ีในงานวจิยัของ Chungsiriporn et al. (2023) พบว่า อุณหภูมกิารทํา

แหง้มผีลต่อปรมิาณสารไมทราไจนีน เมื่อทาํการอบแหง้ใบกระท่อมทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส จะไดป้รมิาณสารไมท

ราไจนีนสูงสุดที ่10.10 มลิลกิรมั/กรมั เมื่อเปรยีบเทยีบกบัการอบแหง้ใบกระท่อมทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส จะได้

ปรมิาณสารไมทราไจนีน 7.23 มลิลกิรมั/กรมั ซึง่แสดงใหเ้หน็วา่เมื่ออุณภูมเิพิม่ขึน้จะทาํใหส้ารไมทราไจนีนลดลงอย่างมี

นัยสาํคญั  

ดา้นเปอร์เซน็ต์ความชื้นในตวัอย่างจะลดลงตามการเพิม่ขึน้ของอุณหภูมขิองกระบวนทําแหง้แบบลมรอ้น โดยการอบ

ลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส มคีวามชืน้ตํ่าทีสุ่ดที ่2.68±0.47%M/W ในขณะทีก่ระบวนการทาํแหง้แบบแชเ่ยอืก
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แขง็ใหค้วามชืน้สงูทีสุ่ดที ่5.18±0.24%M/W สาเหตุเกดิจากกระบวนการแช่เยอืกแขง็ทีเ่น้นการคายน้ําในสถานะของแขง็

สู่ไอโดยไม่ผ่านของเหลว (sublimation) ซึ่งอาจไม่สามารถกําจดัน้ําออกไดท้ัง้หมดเหมอืนการอบลมรอ้น (Ratti, 2001) 

อย่างไรกต็าม การรกัษาความชื้นในระดบัปานกลางอาจช่วยป้องกนัการสูญเสยีโครงสร้างและคุณสมบตัขิองสารออก

ฤทธิไ์ดด้กีว่า  

ดา้นค่าสเีป็นอกีตวัชี้วดัทีส่ําคญัสําหรบัคุณภาพของตวัอย่างใบกระท่อม การทําแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ใหค่้า L* และ b* 

สูงสุด แสดงถงึการรกัษาลกัษณะสขีองตวัอย่างทีใ่กล้เคยีงกบัวตัถุดบิสด การทําแหง้แบบลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศา

เซลเซยีส ทําใหค่้า L* ลดลงอย่างชดัเจนที ่43.65±0.61 และค่า a* ใกล้ศูนย์ แสดงถงึการซดีจางของส ีซึ่งอาจเกดิจาก

การเสื่อมสภาพของเมด็ส ีเช่น คลอโรฟิลล ์และสารประกอบฟีนอลกิ (Brennan, 2006) 

จากการทดลองน้ี การทําแห้งแบบแช่เยอืกแขง็และการทําแห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูม ิ40 องศาเซลเซียส เป็นวธิทีี่

เหมาะสมทีสุ่ดในการรกัษาปรมิาณสารไมทราไจนีน รวมถงึคุณสมบตัดิา้นความชืน้และค่าส ีในขณะทีก่ารทําแหง้แบบ

ลมรอ้นทีอุ่ณหภูมสิงูจะช่วยลดความชืน้ไดด้ ีแต่ส่งผลเสยีต่อปรมิาณสารสาํคญัและคุณภาพดา้นส ีจงึควรพจิารณาเลอืก

วิธีการทําแห้งที่เหมาะสมกับจุดประสงค์ของการใช้งานของตัวอย่างใบกระท่อม เพื่อเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา

กระบวนการแปรรปูใบกระท่อมในประเทศไทย เพื่อใหเ้กดิความคุม้ค่า  

ข้อเสนอแนะท่ีได้รบัจากการวิจยั 

ไม่ม ี

ข้อเสนอแนะในการวิจยัครัง้ต่อไป 

ทาํการศกึษาระยะเวลาในการเกบ็รกัษาปรมิาณสารไมทราไจนีน ในตวัอย่างทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบลมรอ้น และ

ตวัอย่างทีผ่่านกระบวนการทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 
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