
 

 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหาท่ีนําไปสูการคนควาวิจัย 
  
 วานหางจระเข  เมล็ดแมงลัก และมะตูม เปนพืชสมุนไพรท่ีมีรายงานวิจัยยืนยันวาสามารถ
ลดระดับน้ําตาลในเลือดได  (ภัทราพร และสมเกียรติ, 2541)  เหมาะสมท่ีจะนํามาใชเปนวัตถุดิบ   
ในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน  สถาบันโรคเบาหวานนานาชาติ      
(IDF : International Diabetes Federation) ไดรายงานวามีผูปวยโรคเบาหวานชนิดท่ี 2  ซ่ึงเกิดจาก
รางกายไมตอบสนองตออินซูลินอยางเหมาะสมในปจจุบันประมาณ 190 ลานคน และจะเพิ่มข้ึน
เปน 330 ลานคนในป พ.ศ. 2568  โดยรอยละ 60 ของผูปวยจะเปนคนเอเชีย   

 ปจจุบันประเทศไทยมีผูปวยโรคเบาหวานประมาณ 1 ลานคน ซ่ึงผูปวยโรคเบาหวาน     
ตองรับประทานอาหารพรอมบริโภคที่ผลิตสําหรับคนท่ัวไป     เนื่องจากยังไมมีการผลิตอาหาร
พรอมบริโภคสําหรับผูปวยเบาหวานในประเทศไทย     ทําใหผูปวยโรคเบาหวานสวนมาก            
ไมสามารถควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดได    สงผลใหเกิดภาวะโรคแทรกซอนท่ีเปนอันตรายและ
ทุกขทรมาน    ทําใหส้ินเปลืองงบประมาณคารักษาพยาบาลสูง   ดังนั้นการผลิตอาหารพรอมบริโภค
สําหรับผูปวยกลุมนี้จึงมีความจําเปน  และกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการแปรรูปกระบวนการหน่ึง
คือ  การแปรรูปผลิตภัณฑดวยกระบวนการทางความรอน   ท้ังนี้เพราะการแปรรูปผลิตภัณฑ       
ดวยกระบวนการทางความรอนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย    ยับยั้งการงอกของ
สปอร    และทําลายจุลินทรียท่ีใหโทษและทําใหอาหารเส่ือมเสีย   รวมท้ังเอนไซม   สารพิษ   พยาธิ   
และแมลงตาง ๆ   ท่ีไมสามารถทนตอความรอนได    อยางไรก็ตามการใชอุณหภูมิสูงในการฆาเช้ือ
ในอาหารนั้นจําเปนตองมีหลักเกณฑในการเลือกอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือดวย 
กลาวคือตองสามารถทําลายเช้ือจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภคและทําใหเกิดการเนาเสียได     
โดยท่ียังคงรักษาคุณคาของสารอาหารและความพึงพอใจของผูบริโภคในดานสี   กล่ิน  รส   และ
ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดีดวย   สวนการพิจารณาระยะเวลาในการสเตอริไลซอาหารนั้นข้ึนอยูกับ         
จุลินทรียหรือเอนไซมที่ทนตอความรอนท่ีอาจมีอยูในอาหาร   เง่ือนไขการใหความรอน   คาความ
เปนกรด-ดางของอาหาร   ขนาดของบรรจุภัณฑ  และลักษณะทางกายภาพของอาหาร  โดยตองมี
ขอมูลเร่ืองความทนทานตอความรอนของจุลินทรียและเอนไซม    รวมท้ังศึกษาอัตราการแทรกผาน
ของความรอน (rate of heat penetration) ควบคูไปดวย    ซ่ึงการศึกษาอัตราการแทรกผานของ    
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ความรอนจําเปนจะตองพิจารณาองคประกอบและคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร   ขนาดของบรรจุภัณฑ   
การหมุนกระปองในแกนนอนหรือในแกนต้ัง   อุณหภูมิของเคร่ืองฆาเช้ือ   และรูปรางของบรรจุภัณฑ 
(วิไล, 2543)  

    ในการวิจัยคร้ังนี้ตองการพัฒนาผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม    
เพื่อเปนอาหารวางสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน   ท่ีสะดวกในการพกพาและเหมาะสมกับ            
ผูปวยเบาหวาน    โดยไมเพิ่มระดับน้ําตาลในเลือดซ่ึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีชวยเสริมการรักษา
โรคเบาหวานดวยยาใหบรรลุผลสัมฤทธ์ิ   และชวยใหผูปวยเบาหวานมีคุณภาพชีวิตท่ีดี  โดยเลือก
วัตถุดิบ  ซ่ึงไดแก   วานหางจระเข  เมล็ดแมงลัก และ มะตูม   ซ่ึงเปนพืชสมุนไพรท่ีมีการรายงานวา
สามารถลดระดับน้ําตาลในเลือดได  โดยใช acesulfame-K ซ่ึงเปนสารใหความหวานแทนการใชน้ําตาล  
และแปรรูปดวยกระบวนการทางความรอนในรีทอรทเพาซ   เนื่องจากผลิตภัณฑวานหางจระเขและ
เมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมจัดเปนผลิตภัณฑใหม ท่ียังไมมีผูใดศึกษามากอน   จึงจําเปนตอง
ทําการศึกษากระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน  ซ่ึงผลของการศึกษาจะทําใหทราบกระบวนการ
ผลิตท่ีเหมาะสม    ปจจัยท่ีมีผลตอการถายเทความรอน  และคา sterilization  value (F0) ท่ีเหมาะสม
ของผลิตภัณฑ 
 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

 
1. เพื่อพัฒนาสูตร  และกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน ของผลิตภัณฑวานหางจระเข

และเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมสําหรับผูปวยโรคเบาหวานในรีทอรทแบบพนน้ํา 
2. ศึกษาผลของความเร็วรอบของการหมุน และชองวางเหนือผลิตภัณฑตอการแทรกผาน

ของความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูม  เ ม่ือฆาเช้ือดวย                 
รีทอรทแบบพนน้ํา 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย 
 

1.3.1  ในการศึกษากระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน  ของผลิตภัณฑวานหางจระเขและ
เมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมจัดเปนผลิตภัณฑใหมท่ียังไมมีผูใดศึกษามากอน    ซ่ึงผลการศึกษาทําให
ทราบกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม ปจจัยท่ีมีผลตอการถายเทความรอน  และคา sterilization  value 
(F0) ท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ  ซ่ึงอาจใชเปนตนแบบสําหรับผลิตภัณฑอ่ืนๆ  ตอไป 
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1.3.2  ไดผลิตภัณฑสําหรับผูปวยโรคเบาหวานท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  เปนทางเลือกใหม
สําหรับผูปวยโรคเบาหวานมีโอกาสเลือกซ้ืออาหารท่ีปลอดภัย  ดีตอสุขภาพและสะดวกตอการพกพา 

1.3.3  ลดการนําเขาผลิตภัณฑสําหรับผูปวยโรคเบาหวานจากตางประเทศได 
1.3.4  เพิ่มมูลคาผลผลิตทางการเกษตร   

 
1.4 ขอบเขตการวจัิย 

 
 1.4.1  พัฒนาผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูมในรีทอรทเพาซ 
 1.4.3  ศึกษากระบวนการทางความรอนของการฆาเช้ือผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ด
แมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซโดยใชรีทอรทแบบพนน้ํา 
 1.4.2  ศึกษาผลของพารามิเตอรของรีทอรท  ไดแก  ความเร็วรอบของการหมุน (rotation 
speed) และชองวางเหนือผลิตภัณฑ (headspace)  ตอการแทรกผานของความรอนของผลิตภัณฑ
วานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม  เม่ือฆาเช้ือดวยรีทอรทแบบพนน้ํา 


