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บทคัดยอ : การศึกษารูปแบบการอบแหงสมุนไพรไทยบางชนิดของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรแมบาน
เกษตรกรบานนาหืก ตําบลสะลวง อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงคเปรียบเทียบการอบแหงสมุนไพร 3 ชนิดไดแกใบ
มะรุม ใบรางจิดและใบเตย ดวยการตากแหง การอบแหงโดยวัตถดุิบสัมผัสและไมสัมผัสกับแสงอาทิตย คุณภาพของผลิตภัณฑ
พิจารณาจากความช้ืนสุดทาย สีเขียว ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH และปริมาณจลุินทรียทั้งหมด พบวา ความชื้น
สุดทายของผลติภณัฑสมุนไพรอบแหงทุกชนดิ อยูในชวงรอยละฐานเปยก 5.85-8.35 รูปแบบการอบแหงมีผลตอสีเขียวใบรางจืดและ
ใบเตย และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของใบเตยอบแหง สวนปริมาณเชือ้จุลินทรียเปนดชันีกําหนดการเลือกรูปแบบการ
อบแหงสมุนไพร โดยการอบแหงโดยใชตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยที่ใหสมุนไพรสัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรงเหมาะสมกับการ
อบใบมะรุม สําหรับใบเตยสามารถใชวิธีการอบแหงดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตยทั้งแบบใหสมุนไพรสัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรง
หรือไมสัมผัสก็ได สวนใบรางจืดเสนอวาสามารถใชไดทั้ง 3 รูปแบบ 
คําสําคัญ : การอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย การตากแหง สมุนไพรไทย  
 
Abstract: Study on the drying methods of some Thai herbs of Small and Micro Community Enterprise (Agricultural Product and 
Preservation) at NaHewk, Tambol Saluang, Mae Rim District, Chiang Mai. The objective of this research was to compare the 
drying methods of the three Thai herbs, horseradish leaves, babbler's bill leaves, and pandanus leaves. The drying methods were 
sun drying, direct solar drying, and indirect solar drying. The product quality was determined by considering the final moisture 
content, greenish, DPPH radical scavenging activities, and total microbial count. The result showed that the final moisture contents 
as wet basis of all dried herbs were 5.85%-8.35%. Drying methods affected the greenish of babbler's bill leaves, and pandanus 
leaves and the antioxidant activity of pandanus leaves.  The microbial count was the index for drying method selection. The solar 
direct drying was suitable for drying horseradish leaves while pandanus leaves could be dried by both direct and indirect solar 
drying whereas all modes of drying could be recommended for drying babbler's bill leaves.  
Key words: Solar drying, sun drying, Thai herbs 
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บทนํา 
 

 การตากแหงเปนวิธีการหนึ่งที่กลุมวิสาหกิจ
ชุมชนผลผลิตทางการเกษตรนิยมใชแปรรูปสมุนไพร 
แตพบวาปญหาผลิตภัณฑสมุนไพรตากแหงมักมีปญหา
ดานคุณภาพ เชน สมุนไพรตากแหงมีสีและความช้ืนไม
สม่ําเสมอ มีอายุการเก็บรักษาสั้นและในบางครั้งมีเช้ือ
ราเจริญเพราะผลิตภัณฑที่มีความช้ืนสูง แมวาวิธีการ
ตากแหงเปนวิธีการที่ประหยัด แตทําใหผลิตภัณฑมี
คุณภาพไมไดมาตรฐาน (Bala and Janjai., 2009) 
 ก า ร เ ลื อ ก ใ ช เ ค รื่ อ ง อ บ แห ง พ ลั ง ง า น
แสงอาทิตยเปนวิธีการที่กลุมวิสาหกิจชุมชนสามารถ
ศึกษาและพัฒนาเทคโนโลยีเครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยขึ้นใชเองไดโดยรูปแบบของการอบแหง
ดวยพลังงานแสงอาทิตยสามารถจําแนกออกไดเปน 2 
รูปแบบ  ไดแก  การอบแหงโดยวัตถุดิบสัมผัสกับ
แสงอาทิตยโดยตรง (direct solar drying)  และวัตถุดิบ
ไมสัมผัสกับแสงอาทิตย (indirect solar drying) ซึ่ง
วิธีการท้ังสองมีขอดีแตกตางกัน เชนรูปแบบแรกใช
เวลาการอบแหงสั้นกวารูปแบบที่สอง   ในขณะที่
รูปแบบที่สองพบวาเหมาะกับผลิตภัณฑที่มีความไวตอ
การสูญเสียคุณภาพเมื่อสัมผัสกับแสงอุลตราไวโอเลต 
(Green and Schwarz, 2001) ดังน้ัน การศึกษารูปแบบ
การอบแหงสมุนไพรของวิสาหกิจชุมชนบานนาหืก
ตําบลสะลวง  อําเภอแมริม  จังหวัดเชียงใหม  โดย
เปรียบเทียบรูปแบบการอบแหง 3 รูปแบบ ไดแก การ
ตากแหง การอบแหงที่วัตถุดิบสัมผัสกับแสงอาทิตย
โดยตรงและวัตถุดิบไมสัมผัสกับแสงอาทิตยที่มีตอ
คุณภาพของสมุนไพรอบแหง 3 ชนิดไดแกใบเตย ใบ
รางจืด และใบมะรุม  
 

วิธีการศึกษา 
 

การเตรียมวัตถุดิบ 
ใบเตย ใบรางจืด และใบมะรุมเปนสมุนไพรที่

ชุมชนบานนาหืกปลูกดวยระบบเกษตรอินทรีย 

สมุนไพรที่นํามาใช เก็บเก่ียวในชวงเดือนตุลาคม-
พฤศจิกายน พ.ศ.  2553 โดยคัดเลือกสมุนไพรที่มีขนาด
โตเต็มที่ ไมมีรอยตําหนิ ไมชํ้า นํามาตัดแตงโดยใบเตย
ตัดใหมีความยาวขนาด 1 น้ิว ใบรางจืดและใบมะรุม
เด็ดเอาใบและกาน กอนลางทําความสะอาด 
การอบแหง  

แตละรูปแบบใชสมุนไพรสด รูปแบบละ 2 
กิโลกรัม ทําการอบ 2 รอบ แบงออกเปน 3 วิธีไดแก 1) 
การตากแหงใหนําสมุนไพรมาเกลี่ยใหมีความหนา
ประมาณ 1 -1.5 เซนติเมตรบนกระดงไมไผ  2)การ
อบแหงที่วัตถุดิบสัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรงใหนํา
สมุนไพรมาบรรจุในตะแกรงสแตนเลสที่มีตาถี่ที่รอง
ดวยผาขาวบางใหมีความหนาประมาณ   1  -1 . 5 
เซนติเมตรแลวบรรจุในตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตย
โดยสวนบนของตูจะมีกระจกกั้นระหวางแสงอาทิตย
กับสมุนไพรปลอยใหรังสีตกกระทบโดยตรง และ 3) 
เตรียมตัวอยางและโครงสรางตูอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยเชนเดียวกับรูปแบบที่สองแตใหนํามุงตา
ขาย (slan) มาคลุมบนแผนกระจกอีกช้ันเพ่ือไมใหรังสี
ตกกระทบวัตถุดิบ กระบวนการอบแหงทําในชวงเดือน
ตุลาคม-พฤศจิกายน  พ .ศ .  2553 เวลา  9.00-16.00 
นาฬิกา โดยในชวงเวลาดังกลาวสามารถวัดปริมาณ
พลังงานแสงอาทิตยไดในชวง 257- 720 วัตตตอตาราง
เมตร ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 25-30  และอุณหภูมิ
อากาศ 30-50 องศาเซลเซียส  
การวิเคราะหคุณภาพ 

นําผลิตภัณฑที่ผานการอบแหงดวยวิธีการตางๆ
ไปวิเคราะหคุณภาพโดยการวิเคราะหปริมาณความช้ืน
ใชวิธีการอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส การวัดคาสี
เขียว (-b) ใชเครื่องวัดสีแบบชนิดพกพา (Jarpa, 
Thailand) การวัดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ใชวิธี DPPH radical scavenging activity (Stef et al., 
2009) สวนการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
อางอิงตามวิธีวิเคราะหในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
สมุนไพรแหง (มผช. 480/2547) การวิเคราะหคุณภาพท่ี 
5 ซ้ํา 
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การวิเคราะหผลทางสถิติ  
ใชโปรแกรมวิเคราะหผลทางสถิติโดยการ

ทดสอบความแปรปรวนดวยวิธี ANOVA และทดสอบ
ความแตกตางระหวางรูปแบบตางๆดวยวิธี  Lest 
Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอย
ละ 95 

 
ผลการการศึกษาและวิจารณ 

 
 ผลการ วิ เคราะหคุณภาพของสมุนไพร
อบแหง 3 ชนิด ไดผลตาม Table 1- Table 4   
 จาก Table 1 พบวารูปแบบการอบแหงมีผล
ตอความช้ืนสุดทายของสมุนไพรอบแหง 2 ชนิด คือใบ
มะรุมและใบเตยแตไมมีผลตอใบรางจืด ทั้งน้ี Muller 
and Heindl (2006) รายงานวาความช้ืนของสมุนไพร
อบแหงควรมีความช้ืนตํ่ากวารอยละ 12 จึงจะปลอดภัย
แกการเจริญของราและแบคทีเรียที่ทําใหสมุนไพรเกิด
การเนาเสีย 

จาก Table 2 การเปรียบเทียบคาสีเขียว โดย
สมุนไพรที่มีคาสีเขียวมากแสดงโดย คา (-b) ที่มีคานอย 
การอบแหงโดยวิธีตากแดดทําใหผลิตภัณฑใบรางจืดมี
สีเขียวมากกวาวิธีที่เหลือ ทั้งน้ีอาจเปนเพราะวาการใช
ตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยมีอุณหภูมิที่สูงกวาการ
ตากแดด 4-5 องศาเซลเซียส สําหรับการอบแหงใบเตย
น้ันการตากแดดและการอบแหงดวยเครื่องอบแหง
วัตถุดิบสัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรงใหสีใกลเคียงกัน
แตสําหรับการอบแหงใบมะรุมทุกวิธีใหผลิตภัณฑที่มีสี
เขียวไมแตกตางกัน 
 จาก Table 3 ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดที่
กําหนดโดยมาตรฐานสมุนไพรแหง ระบุวา ปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 5x105 โคโลนีตอกรัม
ตัวอยาง ผลการทดลองพบวา ใบมะรุมและใบเตยที่ตาก
แหงมีปริมาณจุลินทรียมากเกินกวามาตรฐาน ในขณะที่
ใบมะรุมจากการอบแหงโดยวัตถุดิบไมสัมผัสกับ
แสงอาทิตยโดยตรงมีปริมาณเช้ือมากกวามาตรฐานถึง 

2 เทา สวนใบรางจืดที่ผานการอบแหงทุกรูปแบบได
มาตรฐาน 

จาก Table 4 ความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระของสมุนไพร 3 ชนิดพบวาแตกตางกัน กลาวคือ 
ใบมะรุมที่ผานการตากแดดและการอบแหงโดยวัตถุดิบ
สัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรงมีฤทธิ์การตานอนุมูล
อิสระมากกวาวิธีการอบแหงโดยวัตถุดิบไมสัมผัสกับ
แสงอาทิตย ในทางตรงกันขามวิธีหลังกลับเหมาะสม
ตอการอบใบเตย สวนใบรางจืดทุกรูปแบบใหผลไม
แตกตางกัน 

 
สรุปและขอเสนอแนะ 

 
 สรุปไดว า วิสาหกิจ ชุมชนนาหืกควรใช
รูปแบบการอบแหงโดยในการอบแหงใบมะรุมใหใช
ตูอบแหงพลังงานแสงอาทิตยที่ใหสมุนไพรสัมผัสกับ
แสงอาทิตยโดยตรง ใบเตยสามารถใชวิธีการอบแหง
ดวยตูอบพลังงานแสงอาทิตยทั้งแบบใหสมุนไพร
สัมผัสกับแสงอาทิตยโดยตรงหรือไมสัมผัสก็ได สวน
ใบรางจืดเสนอวาสามารถเลือกใชไดทั้ง 3 รูปแบบ 

 
คําขอบคุณ 

 
 คณะผูวิจัยขอขอบคุณวิสาหกิจชุมชนกลุม
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรแมบานเกษตรกรบาน
นาหืกที่ไดใหขอมูลและวัตถุ ดิบสมุนไพรในการ
ทดลอง และขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหมที่อนุเคราะหอุปกรณและ
หองปฏิบัติการในการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ 
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Table 1 Moisture contents of some dried Thai herb drying by different methods. 

 
Herb 

Moisture content (%) 
Sun drying Direct solar drying Indirect solar drying

Horseradish leaves 7.53 b 5.67 a 8.35 c 
Babbler's bill leaves 7.46 7.32 7.41  
Pandanus leaves 6.29 b 5.82 a 5.85 a 

Means in the same row followed by different letters are significantly different by LSD at p<0.05 
 
Table 2 Greenish of some dried Thai herb drying by different methods. 

 
Herb 

Greenish
Sun drying Direct solar drying Indirect solar drying

Horseradish leaves -12.5 -12.5 -12.9  
Babbler's bill leaves -3.0 a -2.5 b -1.1 c 
Pandanus leaves -12.5 a -10.7 b -9.1 b 

Means in the same row followed by different letters are significantly different by LSD at p<0.05 
  
Table 3 Microbial count of some dried Thai herb drying by different methods. 

 
Herb 

Microbial count (colony forming unit/gram sample) 
Sun drying Direct solar drying Indirect solar drying

Horseradish leaves 5.35x105* 4.7x104 1.27x106* 
Babbler's bill leaves 7.5x104 5.5x104 1.8x105 
Pandanus leaves 6.25x105* 1x104 1.5x105 

* Microbial contamination exceeded Community Product Standard of dried Thai herb  
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Table 4 Antioxidant activities of some dried Thai herb drying by different methods. 
 

Herb 
Antioxidant activity (%)

Sun drying Direct solar drying Indirect solar drying
1. Horseradish leaves 91.03 a 90.11 a 75.29 b 
2.Babbler's Bill leaves 87.00 86.00 86.96 
3.Pandanus leaves 87.45 b 76.73 c 93.16 a 
Means in the same row followed by different letters are significantly different by LSD at p<0.05 


