
 

 

 

บทที6 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

จากการที3ไดล้งพื7นที3  บา้นนาหืก   ต.สะลวง   อ.แม่ริม   จ.เชียงใหม่ โดยทาํการศึกษาปัญหา  

รวบรวมขอ้มูลจากสมาชิกในชุมชน  พบวา่สมาชิกในชุมชนบา้นนาหืกมีอาชีพหลกั คือ เกษตรกรรม 

โดยมีอาชีพเสริม คือ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร ซึ3 งในชุมชนไดจ้ดัตั7งกลุ่มแปรรูปผลผลิต

ทางการเกษตรขึ7น โดยนาํสมุนไพรและพืชผกัที3ปลูกภายในทอ้งถิ3นแบบปลอดสารพิษ มาทาํการ

อบแหง้เป็นผลิตภณัฑส์มุนไพรอบแหง้เพื3อสุขภาพ โดยทาํการส่งจาํหน่ายใหแ้ก่สหกรณ์วดัป่าดารา

ภิรมย ์  ตลาดจาํหน่ายสินคา้ในชุมชน และผูรั้กสุขภาพที3เยี3ยมชมชุมชนทั3วไป   

กลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบา้นนาหืกมีการผลิตสมุนไพรอบแหง้เช่นใบเตยอบแหง้  

มะตูมอบแหง้  เป็นตน้ ซึ3 งใบเตยอบแหง้เป็นผลิตภณัฑที์3มียอดจาํหน่ายสูง แต่หลงัจากการอบแหง้

แลว้เมื3อเก็บผลิตภณัฑไ์วป้ระมาณ  1 เดือน สีใบเตยจะซีดลงจากสีเขียวตามธรรมชาติของใบเตยเป็น

สีเขียวซีด  จึงไม่เป็นที3ยอมรับของผูบ้ริโภค ดงันั7นการพฒันากระบวนการผลิตใบเตยอบแหง้จึงเป็น

การปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑใ์หดี้ขึ7น ทั7งทางดา้นกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย ์  เพื3อใหไ้ด้

ผลิตภณัฑที์3มีคุณภาพ และเป็นที3ยอมรับของผูบ้ริโภค 

การผลิตใบเตยอบแหง้ใหไ้ดคุ้ณภาพดี มีปัจจยัที3เกี3ยวขอ้ง  คือ อุณหภูมิของนํ7าที3ใชล้วกและ

เวลาในการลวกใบเตยสดก่อนทาํการอบ โดยกลุ่มแปรรูปบา้นนาหืกทาํการผลิตใบเตยอบแหง้ โดย

นาํใบเตยสดมาลา้งทาํความสะอาด แลว้ทาํการอบแหง้เลย  มิไดผ้า่นกระบวนการลวก  ซึ3 งเป็นวธีิที3

ช่วยใหสี้ของใบเตยสด และเขม้ขึ7นได ้  ดงันั7นการวจิยัจึงมุ่งศึกษา อุณหภูมิของนํ7าที3ใชล้วก   และ

ระยะเวลาในการลวกใบเตยเพื3อใหคุ้ณสมบติัทางดา้นสีของใบเตยคงทนนานขึ7น 

  

 



 

1.2  วตัถุประสงค์การวจัิย 

1. ศึกษาอุณหภูมิของนํ7าที3ใชล้วก และเวลาในการลวกใบเตยสดที3เหมาะสม ก่อนทาํการ
อบแหง้เพื3อยดืระยะเวลาการซีดจางของสีใบเตยอบแหง้ 

2. ศึกษาคุณภาพทางด้าน  กายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย์ของใบเตยอบแห้งที3พ ัฒนา
กระบวนการผลิตแลว้รวมถึงศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑด์งักล่าวดว้ย 

 
1.3  ประโยชน์ที6ได้รับจากการวจัิย 

1. ทราบระดบัอุณหภูมินํ7าที3ใชล้วก และระยะเวลาในการลวกใบเตยสดที3เหมาะสม ก่อน
นาํไปอบแหง้ 

2. เป็นการพฒันากระบวนการผลิตใบเตยอบแหง้ใหมี้คุณภาพที3ดีขึ7น  
3. สีของใบเตยอบแหง้คงตวันานขึ7น  ซีดจางชา้ลง และมีอายุการเก็บที3นานขึ7น  
4. สมาชิกกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร บา้นนาหืก ไดก้ระบวนการผลิตที3พฒันาแลว้

ไปใชใ้นการผลิตใบเตยอบแหง้ 
 

1.4  ขอบเขตการวจัิย 

ขอบเขตเนื(อหา   

1. ศึกษาอุณหภูมินํ7าในการลวก และระยะเวลาในการลวกใบเตยที3เหมาะสม 
2. วเิคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ     เคมี   จุลินทรีย ์ของใบเตยอบแหง้ 
หลงัผา่นการพฒันากระบวนการผลิตแลว้ 
4.   ศึกษาระยะเวลาที3ใบเตยอบแหง้คงความเขม้ของสีไวไ้ด ้ หรือศึกษาวา่สีเขียว

  ของใบเตยเริ3มซีดจางลงเมื3อเก็บผลิตภณัฑไ์วน้านเท่าใด 

ขอบเขตด้านประชากร 

1. บุคลากรนกัศึกษาในวทิยาเขตเวยีงบวั และวทิยาเขตสะลวง-ขี7 เหล็ก  
มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

2. สมาชิกในกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร   บา้นนาหืก ต.สะลวง   อ.แม่ริม    
จ.เชียงใหม่ 
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ขอบเขตด้านตัวแปร 

1. ระดบัอุณหภูมิของนํ7าที3ใชล้วก และระยะเวลาในการลวกใบเตยสด 
2. ระยะเวลาที3ใบเตยอบแหง้สามารถคงสีเดิม  สีไม่ซีดจาง  

 
 ขอบเขตด้านเวลา  

15 เดือน (พฤศจิกายน 2553– มกราคม2555) 

ขอบเขตด้านพื(นที6 

1. วทิยาเขตเวยีงบวั มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่  
2. วทิยาเขตสะลวง-ขี7 เหล็ก มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 
3. บา้นนาหืก ต.สะลวง   อ.แม่ริม   จ.เชียงใหม่ 

 

1.5 สมมติฐานการวจัิย 

 อุณหภูมินํ7าที3ใชล้วก และเวลาในการลวกใบเตยที3เหมาะสม    มีผลช่วยยดืระยะเวลาการซีด

จางของสีใบเตยอบแหง้ได ้ 

1.6นิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 

 1. คุณภาพทางดา้นกายภาพของอาหาร  หมายถึงคุณภาพของอาหารดา้น  สี กลิ3น รสชาติ 

เนื7อสัมผสั 

 2. คุณภาพทางดา้นเคมีของอาหาร  หมายถึงคุณภาพของอาหารดา้น ปริมาณองคป์ระกอบ

ต่างๆในอาหาร   

 3. คุณภาพทางดา้นจุลินทรียข์องอาหาร  หมายถึงคุณภาพของอาหารดา้น ปริมาณจุลินทรีย์

ในอาหาร 
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