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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด 
------------------------ 

1. แผนงานวิจัย  :- 
2. โครงการวิจัย  : วิจัยและพัฒนาการผลิตพืชสมุนไพรเมืองหนาวที่มีศักยภาพ 

กิจกรรม  : กิจกรรมท่ี 3 เทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตสมุนไพรเมืองหนาวที่มีศักยภาพ 
กิจกรรมย่อย (ถ้ามี) :- 
ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย):การหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแห้งโดยไม่สูญเสียคุณภาพของพืช 
                                  สมุนไพรเมืองหนาวที่มีศักยภาพ  
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ): 

3. คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง : นายสุพัฒธณกิจ โพธิ์สว่าง1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมการทดลอง  :1) นางสาวอรทัย  วงค์เมธา1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

2) นายเกษม ทองขาว1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
3) นางสาวนาราญ์ โชติอิม่อุดม1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

4. บทคัดย่อ 
 การหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแห้งโดยไม่สูญเสียคุณภาพของพืชสมุนไพรเมืองหนาวท่ีมี
ศักยภาพ ได้แก่สัตฤาษี หญ้าหวานและโกฐเชียง โดยพิจารณาความช้ืนหลังอบ อุณหภูมิในการอบและปริมาณ
สารส าคัญในแต่ละพืชหลังการอบ ด าเนินการทดลองในปี 2563 พบว่าในสัตฤาษี การท าให้แห้งโดยการผ่ึงไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 120 ช่ัวโมงและการท าให้แห้งโดยการอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6, 8, 10, 12, 14 และ 16 ช่ัวโมง เมื่อพิจารณาปริมาณสารส าคัญหลักคือซาโปนินและความช้ืน
คงเหลือหลังอบ พบว่าการอบท่ีระยะเวลา 8 ช่ัวโมง มีความช้ืนคงเหลือ 4.32 เปอร์เซ็นต์และมีปริมาณสารซา
โปนินมากท่ีสุด 12.1 กรัม ซึ่งเป็นกรรมวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการอบแห้งสัตฤาษีเมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น  

ส าหรับในหญ้าหวานเมื่อพิจารณาปริมาณสารส าคัญหลักคือสตีวิโอไซด์และความช้ืนคงเหลือหลังอบ พบว่าการ
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2.5 ช่ัวโมงหญ้าหวานมีค่า 7.31% มีปริมาณสารสตีวิโอไซด์
มากท่ีสุด 48.2 มิลลิกรัมต่อ 1 กรัมตัวอย่าง  

ส่วนในโกฐเชียง เมื่อพิจารณาปริมาณสารส าคัญหลักคือเทอร์ปีนอยด์และความช้ืนคงเหลือหลังอบ  พบว่าการ
อบท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง มีเปอร์เซ็นต์ความช้ืน 11.5 % และการอบท่ี 55 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง คงเหลือปริมาณสารเทอร์ปีนอยด์มากท่ีสุด 0.92 มิลลิกรัมต่อ 1 กรัมตัวอย่าง 
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5. ค าน า 
สัตฤๅษี  (ตีนฮุ้งดอย) (Daiswa polyphylla Sm.) เป็นสมุนไพรชนิดหนึ่งท่ีคนไทยไม่ค่อยคุ้นเคย และไม่

สามารพพบเห็นได้ง่ายนัก “ตีนฮุ้งดอย” เป็นค าเรียกในภาษาถิ่นภาคเหนือตามลักษณะของต้นสัตฤๅษท่ีีมีใบแตกแก
เป็นแฉกเวียนกลมมีลักษณะคล้ายเท้าของเหยี่ยวรุ้ง (Crested Serpent Eagle) ปริมาณสัตฤๅษีตามธรรมชาติมี
แนวโน้มลดลงอย่างรวดเร็ว เนื่องจากการเจริญเติบโตของเหง้าช้ามาก สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตหลังจากปลูกไป
แล้วเมื่อมีอายุ 5-7 ปีขึ้นไป ในประเทศจีนเกิดปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบในช่วงปลายปี ค.ศ. 1990 การผลิตมี
ปริมาณน้อยกว่า 1,000 ตันต่อปี ในขณะท่ีความต้องการประมาณ 2,000 ตันต่อปี (Wen et al., 2012) รัฐมณีปุ
ระ ของประเทศอินเดีย มีการส่งออกไปยังประเทศจีนและประเทศอื่นๆ ในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผ่านไป
ทางประเทศพม่าอย่างผิดกฎหมาย (Shah et al., 2012) และได้ถูกขึ้นทะเบียนเป็นพืชท่ีอยู่ในภาวะใกล้สูญพันธุ์ 
(Endangered species) ตามบัญชีของสหภาพนานาชาติเพื่อการอนุรักษ์ธรรมชาติและทรัพยากรธรรมชาติ 
(ICUN: International Union of conservation or Nature and Natural Resources) จากการส ารวจของคณะ
ปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2554-2558 พบสัตฤๅษีในสภาพธรรมชาติได้ยากขึ้นเรื่อยๆ เนื่องจากท่ี
อยู่มีความจ าเพาะ ประกอบกับเป็นพืชท่ีอยู่ในภาวะเส่ียงจากการบุกรุกป่า และการเกิดไฟป่าท่ีท าลายอย่างรุนแรง
ในแต่ละปี ประกอบกันเป็นท่ีต้องการของตลาดต่างประเทศโดยเฉพาะตลาดประเทศจีนและฮ่องกง ซึ่งเป็นแหล่ง
รับซื้อแหล่งใหญ่และให้ราคาสูง (วินัย. 2557) ในปี 2558 จากการส ารวจของเจ้าหน้าท่ี อพ.สธ. ในพื้นท่ี อ. ดอย
สะเก็ด พบว่ามีการซื้อขายสัตฤๅษีสดท่ีราคากิโลกรัมละ 600 บาท และจากการตรวจสอบข้อมูลพบว่า จะมีราคาสูง
ถึง 15,000 บาท/กิโลกรัมเมื่อน าเขาสู่ตลาดในประเทศจีน สัตฤๅษี  จัดเป็น 1 ใน 8 พืชในปี 2558 ท่ีโครงการ
อนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ .สธ.) 
ด าเนินการวิจัยการอนุรักษ์และศึกษาการใช้ประโยชน์ เนื่องจากเป็นพืชหายากและใกล้สูญพันธุ์ (วินัย. 2557) สัต
ฤๅษีมีสรรพคุณด้านการน ามาท ายา โดยใช้ส่วนของเหง้า นิยมน าไปใช้ประโยชน์กันอย่างแพร่หลายในประเทศต่างๆ 
เช่น เนปาลและจีน ในประเทศเนปาลใช้เป็นยาย่อยเสมหะ รักษาพิษไข้ พิษจากอาหาร แก้พิษงูกัด พิษแมลงกัด 
เป็นยาบรรเทาผลกระทบจากยาเสพติด เค้ียวรากรักษาแผลภายในคอ รักษาบาดแผลภายนอก ใช้เป็นยาแก้ปวด 
ต้มรากรักษาแผลคอตีบ โรคต่อมน้ าเหลือง ต่อมทอนซิล คางทูม โรคเต้านมอักเสบ โรคไขข้อ บรรเทาฝี ในประเทศ
จีนใช้เป็นส่วนผสมหลักในยารักษาตับ ท้อง จมูก ปอดคอ และมะเร็งเต้านม (Madhu et al., 2010) และใช้รักษา
เนื้องอก ห้ามเลือด ต่อต้านการอักเสบ ลดอาการปวดบวม มะเร็งปอด และมะเร็งกล่องเสียง และเป็นส่วนประกอบ
ท่ีส าคัญของสิทธิบัตรยาจีน เช่น แคปซูล "Gongxuening" "Jidesheng Sheyao" "Biyan Qingdu Keli"  (Wen 
et al., 2012; Shah et al., 2012; Qin et al., 2013) 

หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) จัดอยู่ในวงศ์ Astcraceac (Compositae) เป็นพืชล้มลุก
ระยะยาว มีลักษณะคล้ายต้นกะเพราหรือต้นแมงลัก มีสาร Stevioside ท่ีให้ความหวานคล้ายน้ าตาลทรายมาก 
และมีความหวานประมาณ 300 เท่าของน้ าตาลซูโครส นอกจากนี้ยังเป็นสารท่ีมีแคลอรี่ ต่ ามาก เมื่อเทียบกับ
น้ าตาลทราย เนื่องจากไม่ถูกย่อยให้เกิดพลังงานในร่างกาย จากคุณสมบัติดังกล่าว ในปัจจุบันมีการนามาใช้เป็น
สารท่ีให้ความหวานส าหรับอาหาร และเครื่องด่ืมบางประเภท โดยใช้แทนน้ าตาลทรายบางส่วนหรือท้ังหมด ซึ่ง
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วัตถุประสงค์ส าคัญคือลดปริมาณแคลอรี่ในอาหาร และเครื่องด่ืมส าหรับผู้ท่ีต้องการลดความอ้วนหรือผู้ป่วยท่ีเป็น
โรคเบาหวาน ซึ่งไม่สามารถบริโภคน้ าตาลในปริมาณมากๆ ได้ ปัจจุบันส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) อนุญาตให้น าสารสกัด stevioside มาขึ้นทะเบียนเป็นสารหวานแทนน้ าตาลได้ หญ้าหวานจึงเป็นท่ีต้องการ
มากในอุตสาหกรรมอาหารเช่น ประเทศญี่ปุ่นมีการส่งออกสาร Stevioside ถึง 50 ตันในแต่ละปี ซึ่งมีมูลค่าถึง 
220 ล้านดอลล่า (Brandle and Rosa, 1992) มีการอนุญาตให้ใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็นสารทดแทนน้ าตาล
ในประเทศต่างๆ ไม่น้อยกว่า 30 ประเทศ เช่น ญี่ปุ่น จีน เกาหลี แคนนาดา ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ มาเลเซีย 
อินโดนีเซีย และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาและกลุ่มประเทศในยุโรปอนุญาต
ให้มีการใช้สารหวานจากหญ้าหวานเป็นส่วนผสมในเครื่องด่ืม ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2551 และ พ.ศ. 2554 ตามล าดับ
ประเทศไทย โดยกระทรวงสาธารณสุข ประกาศอนุญาตให้มีการผลิต และจ าหน่ายหญ้าหวานในประเทศไทย 
ต้ังแต่ พ.ศ. 2545 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 262) พ.ศ. 2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์และอาหารท่ีมี
ส่วนผสมของสตีวิโอไซด์) และประกาศให้สารสกัดสติวิออลไกลโคไซด์เป็นวัตถุเจือปนอาหารต้ังแต่ปี พ.ศ. 2556 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 360) พ.ศ. 2556 เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์) โดยอ้างอิงข้อมูลของ
คณะกรรมการผู้เช่ียวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตรและองค์การอนามัยโลก แห่ง
สหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) ซึ่งได้ประเมินและ
ก าหนดค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake, ADI) แล้วตามประกาศกระทรวงฯ ดังกล่าว สตีวิออลไกล
โคไซด์ หมายความว่า สารสกัดบริสุทธิ์จากใบหญ้าหวาน ซึ่งประกอบด้วย สตีวิโอไซด์ รีบาวดิโอไซด์ เอ รีบาวดิโอ
ไซด์ บี รีบาวดิโอไซด์ ซีรีบาวดิโอไซด์ ดี รีบาวดิโอไซด์ โคไซด์ เอ รูบุโซไซด์ และ สตีวิออลไบโอไซด์ สารสกัดจาก
หญ้าหวานท่ีอนุญาตให้ใช้เป็นส่วนประกอบอาหารต้องมีปริมาณสารในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์ รวมท้ังหมดไม่น้อย
กว่าร้อยละ 95 ของน้ าหนักแห้ง ซึ่งอ้างอิงจากมาตรฐาน องค์การอาหารและเกษตร และองค์การอนามัยโลก แห่ง
สหประชาชาติ (Codex. 2010) หญ้าหวานจัดเป็นพืชเศรษฐกิจทางเลือกท่ีน่าสนใจอีกชนิดหนึ่ง เพราะเป็นวัตถุดิบ
ท่ีส าคัญในการผลิตสารปรุงรสหวานเพื่อสุขภาพ โดยเฉพาะผู้บริโภคท่ีมีปัญหาของโรคอ้วน โรคหัวใจ โรคเบาหวาน 
และโรคมะเร็ง ท่ีนับวันจะเพิ่มขึ้นตามล าดับ นอกจากนี้ยังใช้ทดแทนน้ าตาลเทียมในอุตสาหกรรมผลิตอาหาร และ
เครื่องด่ืมสุขภาพซึ่งขยายตัวเร็วมาก รวมท้ังอุสาหกรรมเครื่องด่ืม และอาหารในต่างประเทศต้องการสารท่ีสกัดได้
จากใบหญ้าหวานเป็นจ านวนมาก อาทิในประเทศญี่ปุ่นและบราซิล ได้มีการใช้สารสกัดจากหญ้าหวานทดแทน
น้ าตาลกันอย่างแพร่หลาย ส่วนประเทศจีน มีการผลิตหญ้าหวานเพื่อส่งประเทศญี่ปุ่น สหรัฐฯ อนุญาต
ให้ Rebaudioside A วางจ าหน่ายได้ต้ังแต่ ปี 2008 และบริษัท Coca-cola ใช้สารจากสกัดจากหญ้าหวานผลิต
เครื่องด่ืมในประเทศท่ีมีการอนุญาตแล้วหลายประเทศ ส าหรับประเทศไทย พบว่ามีเกษตรกรในพื้นท่ีจังหวัด
เชียงใหม่ผลิตหญ้าหวานส่งไปจ าหน่ายยังประเทศเยอรมนี ในส่วนวงการอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องด่ืมของไทย
ก็ก าลังมีการเปล่ียนแปลงไปใช้สารสกัดจากหญ้าหวานแทนน้ าตาลกันมากขึ้น (พิสมัย. 2557)  

โกฐเชียง (Angelica chinensis (Oliv.)) Diels หรือ ตังกุยมีเขตการกระจายพันธุ ทางภาคกลางของ
ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ขึ้นตามป่าดิบเขา ปจจุบันปลูกเป็นพืชเศรษฐกิจในประเทศจีน ญี่ปุ่น เกาหลี และ
เวียดนาม (ราชบัณฑิตสถาน, 2542) ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีนปลูกมากท่ีมณฑลกันสู เสฉวน ยูนนาน 
เหอเปย สานซี และกุยโจว (เย็นจิตร เตชะด ารงสิน, 2547) คนจีนนิยมใชโกฐเชียงเป็นเครื่องยาในยาขนานต่าง ๆ
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จ านวนมาก จะเปนรองก็แตชะเอม (Licorice) เทานั้น โกฐเชียงหรือตังกุยนิยมใชเป็นยาบ ารุงก าลังรองลงมาจาก
โสม (Ginseng) มีประวัติ การใชยาวนานนับต้ังแตคริสตศตวรรษท่ี 2 จนทุกวันนี้ ปจจุบันมีการจดสิทธิบัตรของตัง
กุย ในจีน ฮองกง สหรัฐอเมริกาและสิงคโปร (โครงการปลูกและรวบรวมพันธุพืชสมุนไพร, ม.ป.ป.) ส าหรับญี่ปุนมี
การปลูกเปนการค้าและคนญี่ปุนนิยมบริโภคตนสดเหมือนต้นค่ึนฉ่าย ตังกุยญี่ปุน หรือโกฐเชียงญี่ปุน มีช่ือวิทยา
ศาสตร Angelica acutiloba Kitigawa ท้ังตนมีกล่ินหอมแรงมาก โกฐเชียง โสม หรือตังกุย โดยเป็นพืชหนึ่งในห้า
ชนิดท่ีปลูกทดแทนการน าเข้าภายใต้โครงการความร่วมมือไทย-จีน และไทยยังมีปริมาณท่ีผลิตได้ไม่เพียงพอต่อ
ความต้องการในด้านการเป็นวัตถุในต ารับยาแพทย์แผนไทยและแผนจีนท าให้ต้องน าเข้าโกฐเชียงในรูปสมุนไพร
แห้งจากประเทศจีน ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้รายงานช่ือตัวยาสมุนไพรท่ีมีการขึ้นทะเบียนยาแผน
โบราณไว้ 100 ดันดับแรก พบว่าโกฐเชียงมีทะเบียนยา (เป็นส่วนประกอบในต ารับยา) มากเป็นอันดับสองถึง 
1,371 ทะเบียน รองจากจันทน์เทศท่ีมีการขึ้นทะเบียนยาสูงสุด ท่ี 2,179 ทะเบียน และอันดับสามคือโกฐหัวบัว 
(1,352 ทะเบียน) ซึ่งหมายถึงมีการใช้อย่างกว้างขวางและใช้ในปริมาณท่ีมากตามไปด้วย จากสถิติการน าเข้าพืช
สมุนไพรของกรมศุลกากรใน ปี พ.ศ. 2546-2550 ประเทศไทยมีการน าเข้าสมุนไพรปีละไม่น้อยกว่า 20,000 
เมตริกตัน มูลค่ากว่า 1,000 ล้านบาท และมีแนวโน้มการน าเข้าเพิ่มขึ้นทุกปี ซึ่งในปี 2550 ไทยมีมูลค่าการน าเข้า
สมุนไพรมากท่ีสุดถึง 1,088.18 ล้านบาท และพืชกลุ่มรากโสมคือกลุ่มพืชท่ีมีการน าเข้า โดยจีนคือประเทศหลักท่ี
ผลิตและส่งจ าหน่าย (กรมศุลกากร. 2551) 

ปัจจุบันพืชท้ังสามชนิดได้รับความนิยม และเป็นท่ีต้องการของตลาด โดยหญ้าหวานมีความต้องการใน
ภาคอุตสาหกรรมเกี่ยวกับยา อาหาร และเครื่องส าอาง โกฐเชียงเป็นพืชสมุนไพรเมืองหนาวที่ได้มีการปลูกทดสอบ
แล้วสามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้บนพื้นท่ีสูงของไทย ซึ่งน าไปสู่การวิจัยและพัฒนาการผลิตให้มีปริมาณ
และคุณภาพตรงตามความต้องการของตลาดและผู้บริโภค ส่วนสัตฤๅษีหากมีการศึกษาด้านพฤกษศาสตร์และ
ลักษณะทางการเกษตรย่อมน ามาสู่การผลิตทดแทนการน าออกจากป่า เป็นการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติได้อีก
ทางและเมื่อขยายผลสู่เกษตรกรในการผลิตเพื่อส่งเสริมอาชีพ สร้างรายได้ ย่อมมีส่วนในการยกระดับคุณภาพชีวิต
เกษตรกรบนพื้นท่ีสูง และลดการบุกรุกท าลายป่าเพื่อขยายพื้นท่ีปลูกพืชของเกษตรกร และในการท าการเกษตรบน
พื้นท่ีสูง ซึ่งมักเป็นพื้นท่ีป่าต้นน้ า มักพบปัญหาเรื่องท่ีดินท ากินท่ีไม่สามารถขยายพื้นท่ีเพิ่มได้อีก เนื่องจากมักเป็น
พื้นท่ีติดป่าสงวน เขตอุทยานแห่งชาติ และเป็นพื้นท่ีป่าต้นน้ า มีความจ าเป็นท่ีจะต้องใช้พื้นท่ีท่ีมีอยู่เดิมให้คุ้มค่า 
และเกิดประโยชน์สูงสุด หากมีการศึกษาถึงลักษณะทางพฤกษศาสตร์และลักษณะทางเกษตรของหญ้าหวาน โกฐ
เชียงและสัตฤๅษี ในการปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจบนท่ีสูงชนิดอื่น รวมท้ังการแปรรูปเบ้ืองต้นเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต
และผลิตภัณฑ์ ท าให้สามารถต่อยอดในการเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ก่อนน าออกสู่ตลาด และเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีหลากหลายมากขึ้น ย่อมน ามาซึ่งการพัฒนาและยกระดับคุณภาพสินค้าและผลิตภัณฑ์ 
เพิ่มมูลค่าของผลผลิต น ามาซึ่งรายได้และคุณภาพชีวิตของเกษตรกรท่ีดีขึ้นได้อีกทาง 
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7. วิธีด าเนินการ 

- สิ่งที่ใช้ในการทดลอง 
- สมุนไพรเมืองหนาวคือ ตีนฮุ้งดอย หญ้าหวาน และโกฐเชียง  
- อุปกรณ์เกี่ยวกับการเก็บเกี่ยวและการแปรรูป ได้แก่ ถุงตาข่าย เครื่องช่ัง ถุงพลาสติก และตู้อบ 

- วิธีปฏิบัติการทดลอง 
(1) น าพืชสมุนไพรเมืองหนาวแต่ละชนิดท่ีเก็บเกี่ยวในระยะผลผลิตแก่ทางการค้ามาท าความ
สะอาดด้วยการล้างน้ าเปล่า และท าความสะอาดส่ิงปนเปื้อนออกจากผลผลิตให้สะอาด จากนั้น
ผ่ึงให้แห้งในท่ีร่มร าไรจนแห้ง  

- หญ้าหวาน เด็ดหรือตัดใบออกจากก้าน 1,000 กรัม/ตัวอย่าง (น้ าหนักสด) 
- โกฐเชียง หั่นตามขวางเป็นแผ่นหนา 0.5 ซ.ม. 100 กรัม/ตัวอย่าง (น้ าหนักสด) 
- สัตฤาษี หั่นตามขวางเป็นแผนหนา 5 มิลลิเมตร 100 กรัม/ตัวอย่าง (น้ าหนักสด) 
แล้วจึงน าเข้าตู้อบความร้อน แบบไฟฟ้า ต้ังเวลาและอุณหภูมิในการอบตามกรรมวิธี ดังนี้ 

- บันทึกข้อมูล 
ความช้ืนก่อนและหลังการอบ ระยะเวลาในการอบ อุณหภูมิท่ีใช้ในการอบ ปริมาณสารส าคัญใน

วัตถุดิบหลังการอบในแต่ละกรรมวิธี ต้นทุนการอบแต่ละกรรมวิธี และปริมาณสารส าคัญ 
1.หญ้าหวาน ดูปริมาณ steveoside และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
2.โกฐเชียง ดูปริมาณ total terpenoids และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
3.สัตฤาษี ดูปริมาณ total saponins และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
ด าเนินการเตรียมแปลงปลูกพืชสมุนไพรท่ีใช้ในการทดลองท้ัง 3 พืช ได้แก่หญ้าหวานโกฐเชียง และสัตฤาษี 

โดยท าการปลูกท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ หน่วยย่อยแม่จอนหลวง เตรียมไถพรวนพื้นท่ี จัดแปลง และ
ด าเนินการปลูกพืช เมื่อถึงระยะเก็บเกี่ยวจึงด าเนินการตามกรรมวิธี ภายในห้องปฏิบัติการแปรรูปผลผลิต ณ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ หน่วยย่อย แม่เหียะ 

 
           ภาพที่ 1 ขยายพันธุ์เตรียมต้นกล้าในงานวิจัย      ภาพที่ 2 ไถเตรียมพื้นท่ีปลูกตามกรรมวิธี         
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ภาพที่ 3-5 ด าเนินการปลูกพืชสมุนไพรท่ีใช้ในงานวิจัยตามแผน 

การอบสัตฤาษ ี ท าการศึกษางานวิจัยระยะเวลาการอบแห้งท่ีความช้ืนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ณ อุณหภูมิคงท่ีในสัต
ฤๅษีระหว่างเดือน 24 กุมภาพันธุ์ 2563 ถึงวันท่ี 2 มีนาคม 2563 โดยมีรายละเอียดและวิธีการดังนี้มี 7 กรรมวิธี 
กรรมวิธีละ 3 ซ้ า ซ้ าละ 1 ตัวอย่าง 

           จากการทดลองการท าให้แห้งโดยการพึ่งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 120 ช่ัวโมงและการท าให้แห้งโดยการ
อบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 °C ใช้ระยะเวลา 6, 8, 10, 12, 14 และ 16 ช่ัวโมงในการอบท่ีอุณหภูมิคงท่ี พบว่า  

           กรรมวิธีท่ี 1 การพึ่งสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิในระยะเวลา 120 ช่ัวโมง (5 วัน)ห้องก่อนอบ มีค่าความสว่าง 82.17 
ค่าอิ่มตัวของสี 17.90 และค่าเฉดสีท่ี 90 องศา หลังการพึ่งแห้งผ่านไป 120 ช่ัวโมงพบว่ามีค่า ความสว่างเท่ากับ 
77.15 ค่าอิ่มตัวของสี 12.07 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 87.6 องศา ท าให้สีมีค่าท่ีลดลงจากการทดลองการพึ่งสั ตฤๅษีท่ี
อุณหภูมิในระยะเวลา 120 ช่ัวโมง (5 วัน) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์      

           กรรมวิธีท่ี 2 การอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 6 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความสว่าง 
80.78 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 19.76 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 87.8 องศา หลังท าการอบครบ 6 ช่ัวโมงพบว่าค่าความ
สว่าง มีค่าเท่ากับ 80.06 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ 11.14 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 87.2 องศา ให้ค่าความสว่าง ค่า
ความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 6 ช่ัวโมงไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์                                                                                                    

              กรรมวิธีท่ี 3 การอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 8 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความสว่าง 
78.73 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 19.93 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 86.8 องศา หลังท าการอบครบ 8 ช่ัวโมงพบว่าค่าความ
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สว่าง มีค่าเท่ากับ 73.41 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ 15.72 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 83.8 องศา ให้ค่าความสว่าง ค่า
ความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 8 ช่ัวโมงไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

              กรรมวิธีท่ี 4 การอบทีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 10 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความ
สว่าง 82.77 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 18.19 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 88.7 องศา หลังท าการอบครบ 10 ช่ัวโมงพบว่า
ค่าความสว่าง มีค่าเท่ากับ 75.41 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ 13.05 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 85.3 องศา ให้ค่าความ
สว่าง ค่าความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 10 
ช่ัวโมงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

              กรรมวิธีท่ี 5 การอบทีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 12 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความ
สว่าง 79.3 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 19.89 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 89.1 องศา หลังท าการอบครบ 12 ช่ัวโมงพบว่าค่า
ความสว่าง มีค่าเท่ากับ 68.7 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ 16.27 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 84.6 องศา ให้ค่าความสว่าง ค่า
ความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 12 ช่ัวโมงไม่
มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

              กรรมวิธีท่ี 6 การอบทีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 14 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความ
สว่าง 80.11 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 20.20 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 88.6 องศา หลังท าการอบครบ 14 ช่ัวโมงพบว่า
ค่าความสว่าง มีค่าเท่ากับ 74.09 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ6.68 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 81.4 องศา ให้ค่าความสว่าง 
ค่าความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 14 ช่ัวโมง
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

              กรรมวิธีท่ี 7 การอบทีอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 16 ช่ัวโมงพบว่าก่อนอบมีค่าความ
สว่าง 82.15 ค่าอิ่มตัวของสีมีค่าเท่ากับ 19.19 และค่าเฉดอยู่สีท่ี 87.9 องศา หลังท าการอบครบ 16 ช่ัวโมงพบว่า
ค่าความสว่าง มีค่าเท่ากับ 69.36 ค่าความอิ่มตัวของสีเท่ากับ 16.64 และค่าเฉดสีอยู่ท่ี 85.6 องศา ให้ค่าความ
สว่าง ค่าความอิ่มตัว และค่าเฉดสีลดลง จากการทดลองอบสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 16 
ช่ัวโมงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 6 สัตฤาษีก่อนอบ                           ภาพท่ี 7  สัตฤาษีหลังอบ 

 



8 

 

ตารางที่ 1 น้ าหนักการอบสัตฤๅษี 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวต้ังแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 
           จากการทดลองอบเหง้าสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 °C ใช้ระยะเวลา 6,8,10,12,14และ 16  ช่ัวโมงในการอบท่ี
อุณหภูมิคงท่ีพบว่าให้น้ าหนักสดและน้ าหนักแห้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95% และการ
ทดลองพึ่งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องในระยะเวลา 120 ช่ัวโมง พบว่าน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้งไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ ท่ีความเช่ือมั่น 95% 

ตารางที ่2 ผลการวัดความช้ืนและน้ าหนักของสัตฤๅษี 
กรรมวิธ ี อุณหภูมิ(C°) ช่ัวโมง ความช้ืนก่อนอบ ความช้ืนหลังอบ 

1 25องศาเซลเซียส 120 (5 วัน) 61.3 3.24c 

2  
 

60 องศาเซลเซียส 
 

6 61.3 6.73e 

3 8 61.3 4.32e 
4 10 61.3 1.24a 

5 12 61.3 1.25a 

6 14 61.3 1.83b 

7 16 61.3 1.72b 

F-test   ns * 
หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวต้ังแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan Multiple Range Test) 

* หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

                จากการทดลองอบเหง้าสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 °C ใช้ระยะเวลา6,8,10,12,14 และ 16  ช่ัวโมงในการ
อบท่ีอุณหภูมิคงท่ี พบว่ามีความช้ืนก่อนอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 %และหลังท าการ
อบแห้งสัตฤๅษี ตามระยะเวลาท่ีก าหนดพบว่ามีความช้ืนท่ีแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยการอบแห้งท่ี

กรรมวิธ ี อุณหภูมิ(C°) ช่ัวโมง น้ าหนักก่อนอบ น้ าหนักหลังอบ 
1 25 120 (5 วัน) 50.5 19.3 

2  
 

60  

6 50.4 21.1 

3 8 50.5 20.2 

4 10 50.5 20.1 

5 12 50.2 18.6 
6 14 50.8 19.3 

7 16 50.1 19.2 

F-test   ns ns 
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ระยะเวลา 10-12 ช่ัวโมงมีความช้ืนไม่มีแตกต่างกันทางสถิติมีความช้ืนน้อยท่ีสุดและรองมาคือระยะเวลาท่ี 16-14,
และ 6-8 ช่ัวโมงในการทดลองการท าให้แห้งโดยหารอบแห้งกับการท าให้แห้งโดยพึ่งไว้ ณ อุณหภูมิห้องเป็น
ระยะเวลา 120 ช่ัวโมงเมื่อเปรียบเทียบกับการวิธีการท าให้แห้งโยการอบแล้ว มีความช้ืนท่ีแตกต่างกันทางสถิติซึ่งมี
ความช้ืนน้อยกว่าการอบในระยะเวลา 6-8 ช่ัวโมง แต่มีความช้ืนมากกว่า การอบในระยะเวลา 10 -16 ช่ัวโมง 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารซาโปนิน 
 
 

 

 

 

 

หมายเหตุ :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan’s  New Multiple Range Test) 
               * หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
            จากการทดลองอบเหง้าสัตฤๅษีท่ีอุณหภูมิ 60 °C ใช้ระยะเวลา 6,8,10,12,14,16  ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิคงท่ี
ในตู้อบรมร้อน และการพึ่งไว้ ณ อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 120 ช่ัวโมง พบว่ามีสารสาโปนินแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยอบท่ีระยะเวลา 6-8 ช่ัวโมง มีปริมาณสารซาโปนินมากท่ีสุด รองลงมา
คือท่ีระยะเวลา 10, 14-16 ช่ัวโมง และการอบท่ีระยะเวลา120 ช่ัวโมง และ 12 ช่ัวโมงมีปริมาณสารซาโปนินน้อย
ท่ีสุด  
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 8-9 วิเคราะห์หาเปอร์เซ็นต์ความช้ืน  และปริมาณสารส าคัญ total saponins 
 
 
 
 

กรรมวิธ ี อุณหภูม ิ(C°) ช่ัวโมง ปริมาณสารซาโปนิน 
1 25 120 (5 วัน) 2.57 

2  
 

60  
 

6 10.5 

3 8 12.1 

4 10 4.94 

5 12 2.72 

6 14 4.99 

7 16 4.98 

F-test   * 
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การอบหญ้าหวาน 
   ท าการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งหญ้าหวานท่ีความช้ืนไม่เกิน 10 
เปอร์เซ็นต์ท่ีท าให้ไม่สูญเสียสารส าคัญและยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตหญ้าหวาน  โดยมีรายละเอียดและวิธีการ
ดังนี้  วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD)  5 กรรมวิธีละ 5 ซ้ า  

  กรรมวิธีท่ี 1 45 องศาเซลเซียส เวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง 
  กรรมวิธีท่ี 2 50 องศาเซลเซียส เวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง 
  กรรมวิธีท่ี 3 55 องศาเซลเซียส เวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง 
  กรรมวิธีท่ี 4 60 องศาเซลเซียส เวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง 
  กรรมวิธีท่ี 5 65 องศาเซลเซียส เวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง 
 
           เปรียบเทียบการทดลองการท าให้แห้งโดยการพึ่งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 ช่ัวโมงและการท าให้แห้ง
โดยการอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิและช่วงเวลาต่างๆ ตามกรรมวิธี  พบว่า  การพึ่งผลผลิตหญ้าหวานท่ี
อุณหภูมิห้องในระยะเวลา 8 ช่ัวโมง น้ าหนักผลผลิตก่อนอบเท่ากับ6.5 กรัม เมื่อด าเนินการพึ่งเป็นระยะเวลา 8 
ช่ัวโมง น้ าหนักผลผลิตท่ีคงเหลืออยู่ คือ 2.60 กรัม เมื่อด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีอุณหภูมิ 45 50 55 60 65 
องศาเซลเซียส ท่ีช่วงเวลา 1.30-3.30  ช่ัวโมง พบว่า น้ าหนักของผลผลิตหญ้าหวาน มีปริมาณน้ าหนักผลผลิตท่ี
ลดลง ตามความสูงของอุณหภูมิตามล าดับคือ 3.5 3.16 2.7 2.65 และ 2.24 กรัม ตามล าดับ ซึ่งน้ าหนักหลังอบใน
ทุกกรรมวิธีมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 
ตารางที่ 4 น้ าหนักการอบหญ้าหวาน 

หมายเหตุ :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan’s  New Multiple Range Test) 
               * หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 

กรรมวิธ ี ช่ัวโมง น้ าหนักก่อนอบ (กรัม) น้ าหนักหลังอบ (กรัม) 
45 องศาเซลเซียส 1.30-3.30 6.50 3.50a 
50 องศาเซลเซียส 1.30-3.30 6.50 3.16a 
55 องศาเซลเซียส 1.30-3.30 6.50 2.70b 
60 องศาเซลเซียส 1.30-3.30 6.50 2.65bc 
65 องศาเซลเซียส 1.30-3.30 6.50 2.24c 

F-test  ns * 
% CV   11.04 
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ภาพที่ 8-9 ผลผลิตหญ้าหวานท่ีใช้ในการทดลอง 

                จากการทดลองอบผลผลิตหญ้าหวานตามกรรมวิธี ท่ีอุณหภูมิ 45, 50,  55,  60,  และ 65 องศา
เซลเซียส ท่ีช่วงเวลา 1.30-3.30 ช่ัวโมง ผลการทดลองพบว่า ความช้ืนหลังอบหลังท าการอบแห้งหญ้าหวาน ตาม
อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีก าหนด ในการทดลองการท าให้แห้งโดยการอบแห้ง มีค่าความช้ืนหลังอบช่วงท่ีเหมาะสม 
6.00-8.00 % เป็นระยะเวลา 1.30-3.30 ช่ัวโมง กับการท าให้แห้งโดยพึ่งไว้ ณ อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 8 
ช่ัวโมง มีค่าความช้ืนหลังอบช่วง 7.00-8.00 %  จากการทดลองตามกรรมวิธี พบว่า กรรมวิธี ท่ี 3 การอบท่ี 55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2.5 ช่ัวโมง มีเปอร์เซ็นความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดในการอบหญ้าหวานมีค่าความช้ืน 7.31% 
รองลงมาคือกรรมวิธี 4 การอบท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง โดยมีเปอร์เซ็นความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดใน
การอบหญ้าหวานมีค่า 6.37 % ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 

ตารางที่ 5 ผลการวัดความช้ืนผลผลิตหญ้าหวาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan’s  New Multiple Range Test) 
               * หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 

กรรมวิธ ี ช่ัวโมง ความช้ืนก่อนอบ % ความช้ืนหลังอบ % 
45 องศาเซลเซียส 3.30 72.0 25.98a 
50 องศาเซลเซียส 3.30 72.0 19.43a 
55 องศาเซลเซียส 2.30 72.0 7.31b 
60 องศาเซลเซียส 2.00 72.0 6.37b 
65 องศาเซลเซียส 1.30 72.0 3.38b 

F-test  ns * 
% CV   46.17 
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ภาพที่ 10-11 ใบหญ้าหวานหลังอบตามกรรมวิธี 

การหาปริมาณสารสตีวิโอไซด์ (Stevioside) ในใบหญ้าหวาน ด้วยเทคนิค High-performance liquid 
chromatography (HPLC) 

การวิเคราะห์ปริมาณสารสตีวิโอไซด์ ด้วยเทคนิค RP-HPLC โดยเตรียมสารมาตรฐาน ท่ีมีความเข้มข้น
ในช่วง 15-1000ug/ml พบโครมาโทรแกรมของสารมาตรฐานสารสตีวิโอไซด์ ท่ีเวลา (retention time) 8.5นาที
ดังแสดงในรูปที่ 2(ก) จากนั้นน าไปวิเคราะห์ด้วยเทคนิค HPLC แล้วพลอตกราฟระหว่างพื้นท่ีใต้พีคกับความ
เข้มข้นของสารมาตรฐาน ได้กราฟมาตรฐานเป็นเส้นตรงโดยมีสมการเชิงเส้นตรง y = 6042.3x – 66383 และมีค่า
สัมประสิทธิ์เชิงเส้นตรง R² = 0.9998 แสดงในภาพท่ี 12 

 

ภาพที ่12 กราฟมาตรฐานของสารสตีวิโอไซด์ 

 

y = 6042.3x - 66383
R² = 0.9998
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ผลการวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์หาปริมาณสารสตีวิโอไซด์ในใบหญ้าหวานแห้งโดยน าใบหญ้าหวานปั่นละเอียด 1.00 กรัม 

สกัดโดยใช้คล่ืนไมโครเวฟร่วมสกัด[1]ท่ีพลังงานไมโครเวฟ 210 W และ เวลาในการสกัด 4 นาที ในตัวท าละลายเอ
ทานอล 50 มิลลิลิตร จากนั้นท าการวิเคราะห์หาปริมาณสารสตีวิโอไซด์ ท าการวิเคราะห์ซ้ าอีก1ครั้ง พบโครมาโทร
แกรมของสารตัวอย่าง ดังแสดงในรูปท่ี2 (ข)และผลการวิเคราะห์พบสารสตีวิโอไซด์ ดังแสดงในตารางท่ี 6 

ตารางท่ี 6 ปริมาณสารส าคัญในตัวอย่างหญ้าหวาน 
ท่ี Samples Code dried leave Stevioside 

(mg/1 g of sample) 
Average 

(mg/1 g of sample) 
1 60oC 1.3 hr 1.02 42.1 

44.9 
1.03 47.6 

2 60oC 2.3 hr 1.02 29.5 
29.7 

1.01 29.8 
3 60oC 3.0 hr 1.00 38.3 

38.7 
1.01 39.2 

4 55oC 2.3 hr 1.02 46.9 
48.2 

1.04 49.5 
5 50oC 3.3 hr 1.02 40.9 

39.4 
1.08 37.9 

6 Sunlight 8 hr 1.01 43.2 
42.5 

1.00 41.7 

1. Ameer, K., et al., Optimization of microwave-assisted extraction of total extract, stevioside and 
rebaudioside-A from Stevia rebaudiana (Bertoni) leaves, using response surface methodology 
(RSM) and artificial neural network (ANN) modelling.Food Chemistry, 2017. 229: p. 198-207. 

 

ภาพท่ี 13 หญ้าหวานตามกรรมวิธีท่ีใช้ในการวิเคราะห์หาปริมาณสารสตีวิโอไซด์ 
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การอบโกฐเชียง 
   ท าการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งโกฐเชียงท่ีความช้ืนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์
ท่ีท าให้ไม่สูญเสียสารส าคัญและยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตโกฐเชียง  โดยมีรายละเอียดและวิธีการดังนี้  วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD)  5 กรรมวิธีละ 5 ซ้ า  
  กรรมวิธีท่ี 1 45 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที - 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
  กรรมวิธีท่ี 2 50 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที - 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
  กรรมวิธีท่ี 3 55 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที - 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
  กรรมวิธีท่ี 4 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที - 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
  กรรมวิธีท่ี 5 65 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที - 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
 
           เปรียบเทียบการทดลองการท าให้แห้งโดยการพึ่งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 ช่ัวโมงและการท าให้แห้ง
โดยการอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิและช่วงเวลาต่างๆ ตามกรรมวิธี พบว่าการพึ่งผลผลิตโกฐเชียงท่ีอุณหภูมิห้อง
ในระยะเวลา 8 ช่ัวโมง น้ าหนักผลผลิตก่อนอบเท่ากับ 20 กรัม เมื่อด าเนินการพึ่งเป็นระยะเวลา 8 ช่ัวโมง น้ าหนัก
ผลผลิตท่ีคงเหลืออยู่ คือ 6.3 กรัม เมื่อด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีอุณหภูมิ 45, 50, 55, 60, และ 65 องศา
เซลเซียส ท่ีช่วงเวลา 1.5-3.5 ช่ัวโมง พบว่า น้ าหนักของผลผลิตโกฐเชียง มีปริมาณน้ าหนักผลผลิตท่ีลดลง ตาม
ความสูงของอุณหภูมิตามล าดับคือ 10.9, 10.1 7.75, 7.29 และ 6.93 กรัม ตามล าดับ ซึ่งน้ าหนักหลังอบในทุก
กรรมวิธีมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 13 ลักษณะต้นโกฐเชียง 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 14-15 รากโกฐเชียงก่อนและหลังอบ 
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ตารางที่ 6 น้ าหนักการอบโกฐเชียง 

หมายเหตุ :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan’s  New Multiple Range Test) 
               * หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 

จากการทดลองอบผลผลิตโกฐเชียงตามกรรมวิธีท่ีอุณหภูมิ  45, 50, 55, 60, และ 65 องศาเซลเซียส ท่ี
ช่วงเวลา 1.5-3.5  ช่ัวโมง ผลการทดลองพบว่า ความช้ืนหลังอบหลังท าการอบแห้ง ตามอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี
ก าหนด ในการทดลองการท าให้แห้งโดยการอบแห้ง มีค่าความช้ืนหลังอบช่วงท่ีเหมาะสม 11.5-11.8 % เป็น
ระยะเวลา 1.5-3.5 ช่ัวโมง กับการท าให้แห้งโดยพึ่งไว้ ณ อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 8 ช่ัวโมง มีค่าความช้ืนหลัง
อบช่วง 13-15 % จากการทดลองตามกรรมวิธี พบว่า กรรมวิธี 5 การอบท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
มีเปอร์เซ็นความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดในการอบมีค่า 11.5 % รองลงมาคือกรรมวิธี 4  การอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2.5 ช่ัวโมง โดยมีเปอร์เซ็นความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดในการอบมีค่า 11.9 % ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบ
มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 
ตารางที่ 7 ผลการวัดความช้ืนผลผลิตโกฐเชียง 
 
 

 

 

 

 

หมายเหตุ :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ จากการวิเคราะห์แบบ DMRT (Duncan’s  New Multiple Range Test) 
               * หมายถึง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ 
 

กรรมวิธ ี ช่ัวโมง น้ าหนักก่อนอบ (กรัม) น้ าหนักหลังอบ (กรัม) 
45 องศาเซลเซียส 1.5-3.5 20 10.9a 
50 องศาเซลเซียส 1.5-3.5 20 10.1b 
55 องศาเซลเซียส 1.5-3.5 20 7.75c 
60 องศาเซลเซียส 1.5-3.5 20 7.29cd 
65 องศาเซลเซียส 1.5-3.5 20 6.93d 

F-test  ns * 
% CV   5.38 

กรรมวิธี ชั่วโมง ความชื้นก่อนอบ % ความชื้นหลังอบ % 
45 องศาเซลเซียส 3.30 67.0 13.6a 
50 องศาเซลเซียส 3.00 67.0 12.2b 
55 องศาเซลเซียส 3.00 67.0 11.9b 
60 องศาเซลเซียส 2.30 67.0 11.9b 
65 องศาเซลเซียส 2.00 67.0 11.5b 

F-test  ns * 
% CV   7.68 
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การวิเคราะห์ปริมาณสาร  Terpenoids (อ้างอิงจากวิธีการวิเคราะห์ของ Ferguson) 

 1.ช่ังตัวอย่างท่ีอบจนแห้ง และบดละเอียดแล้วมา 0.5 กรัม ใส่ในขวดแก้วท่ีมีฝาปิด เติมเอทานอลลงไป 10 
มิลลิลิตรจากนั้นแช่ท้ิงไว้เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 2. น าตัวอย่างท่ีสกัดได้ไปกรองด้วยกระดาษกรอง หลังจากนั้นน าไปสกัดด้วยสารละลาย Petroleum 
ether ปริมาตร 15 มิลลิลิตร 3 ครั้ง 
 3. น าสารละลายในช้ัน Petroleum ether มาระเหยจนแห้ง บันทึกน้ าหนักสารสกัดท่ีได้ น าค่าท่ีได้ไป
ค านวณหาปริมาณสาร Terpenoid 
 
ตารางท่ี 8 ปริมาณสาระส าคัญในตัวอย่างโกฐเชียง 

Entry Samples Code Average (mg/1 g of sample) 
1 50oC 3 hr 0.82±0.18 
2 55oC 3 hr 0.94±0.15 
3 60oC 2.5 hr 0.91±0.11 
4 Sunlight 8 hr 1.30±0.05 

 
จากการวิเคราะห์ไตรเทอร์ปินอยด์ท้ังหมด (Total Triterpenoids- Colourimetry Assay) ในรากต้นโกฐ

เชียง ปี2559 ด าเนินการศึกษาลักษณะทางพฤกษศาสตร์และลักษณะทางการเกษตรของโกฐเชียง พบว่ามีปริมาณ
ของสารก่อนการอบมีค่าเฉล่ีย 4.024±0.127 mg/g sample หลังจากด าเนินการศึกษาการหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ในการอบแห้งโดยไม่สูญเสียคุณภาพของพืชสมุนไพรเมืองหนาวท่ีมีศักยภาพ (2563) ตามกรรมวิธีท่ีอุณหภูมิ 45 
50, 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส ท่ีช่วงเวลา 1.5-3.5 และการผ่ึงผลผลิตโกฐเชียงท่ีอุณหภูมิห้องในระยะเวลา 8 
ช่ัวโมง พบว่าปริมาณสารเทอร์ปินอยด์ มีค่าลดลงอยู่ในช่วง 1.30-0.82 mg/g sample (ตารางท่ี 8) 

9. สรุปผลการทดลอง 
 ในการทดลองการท าให้แห้งโดยการอบแห้งกับการท าให้แห้งโดยผ่ึงไว้ ณ อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 120 
ช่ัวโมงในพืชสมุนไพรตีนฮุ้งดอย (สัตฤาษี) เมื่อเปรียบเทียบกับการวิธีการท าให้แห้งโดยการอบแล้ว มีความช้ืนท่ี
แตกต่างกันทางสถิติซึ่งมีความช้ืนน้อยกว่าการอบในระยะเวลา 6-8 ช่ัวโมง แต่มีความช้ืนมากกว่า การอบใน
ระยะเวลา 10 -16 ช่ัวโมง ระยะเวลาการอบไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของสีในทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์ แต่ระยะเวลาการอบมีผลให้ปริมาณสารส าคัญลดลงโดยกรรมวิธีท่ีเหมาะสมต่อปริมาณสารส าคัญและ
ความช้ืนท่ีไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์คือการอบท่ีระยะเวลา 8 ช่ัวโมง มีความช้ืนท่ี 4.32 เปอร์เซ็นต์และมีปริมาณสาร
ซาโปนิน 12.12 กรัม 
 จากการทดลองอบผลผลิตหญ้าหวานตามกรรมวิธีท่ีอุณหภูมิ  45, 50, 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส ท่ี
ช่วงเวลา 1.5-3.5 ช่ัวโมง ผลการทดลองพบว่าความช้ืนหลังอบ กรรมวิธี 3 การอบท่ี 55 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
2.5 ช่ัวโมง มีเปอร์เซ็นความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดในการอบหญ้าหวาน ซึ่งมีค่า 7.31 % ซึ่งเปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบ
มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญในทุกกรรมวิธี การวิเคราะห์หาปริมาณสารสตีวิโอไซด์ในใบหญ้าหวาน
แห้งโดยน าใบหญ้าหวานปั่นละเอียด 1.00 กรัม พบว่า กรรมวิธี 3 การอบท่ี 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2.5 
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ช่ัวโมง มีปริมาณสารสตีวิโอไซด์เหมาะสมท่ีสุดมีค่า 48.18 มิลลิกรัมต่อ1กรัมตัวอย่าง ซึ่งสอดคล้องกับเปอร์เซ็นต์
ความช้ืนท่ีอยู่ในช่วงไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของค่าความช้ืนมาตรฐานท่ีใช้ในการอบแห้งพืชสมุนไพร 
 จากการทดลองอบผลผลิตโกฐเชียงตามกรรมวิธีท่ีอุณหภูมิ 45, 50, 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส ท่ี
ช่วงเวลา 1.5-3.5 ช่ัวโมง ผลการทดลองพบว่า ความช้ืนหลังอบหลังท าการอบแห้ง ตามอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี
ก าหนด พบว่า กรรมวิธี 5 การอบท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง มีเปอร์เซ็นต์ความช้ืนเหมาะสมท่ีสุดใน
การอบมีค่า 11.5 %  ซึ่งเปอร์เซ็นต์ความช้ืนหลังอบมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญในทุกกรรมวิธี การ
วิเคราะห์ปริมาณสาร Terpenoids (อ้างอิงจากวิธีการวิเคราะห์ของ Ferguson) พบว่า กรรมวิธี 3 การอบ 55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง มีปริมาณสารเหมาะสมท่ีสุดมีค่าเท่ากับ 0.92 มิลลิกรัมต่อ 1 กรัมตัวอย่าง ซึ่ง
สอดคล้องกับเปอร์เซ็นต์ความช้ืนท่ีอยู่ในช่วงไม่เกิน 10 เปอร์เช็นต์ของค่าความช้ืนมาตรฐานท่ีใช้ในการอบแห้งพืช
สมุนไพร 

ข้อเสนอแนะ: - 
 
10.การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

ได้เทคโนโลยีการผลิตของหญ้าหวาน โกฐเชียง ส าหรับการส่งเสริมการผลิตบนพื้นท่ีสูง โดยเฉพาะพื้นท่ี
ภาคเหนือของไทย เพื่อสร้างอาชีพ สร้างรายได้ ลดการน าพืชสมุนไพรออกจากป่า ลดการน าเข้าจากต่างประเทศ 
ส่งเสริมการใช้พื้นท่ีอย่างมีประสิทธิภาพ  
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