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Abstract 

Bitter bush (Chromolaena odorata (L.)) is considered a weed. However, the bitter bush contains many 
important compounds i.e., alchaloid, tannin, flavonoid, steroid, and other phenolic compounds, which are 
important active pharmaceutical Ingredients. Conversion of the bitter bush leaves into a form of powder is an 
alternative way to add value to such a crop. This research work aimed to prepare bitter bush leaves powder by 
freeze drying and spray drying techniques. The bitter bush leaves were chopped by a blender and soaked in 64% 
ethanol (800 mL:0.5 kg blended leaves) for 3 hr. After filtration, the filtrate was dried. In case of spray drying, 
moltodextrin was added to the filtrate prior to the drying. The drying process was performed at the inlet air 
temperature of 140-180oC, the inlet air velocity of 0.1-0.2 m/s and the nozzle pressure of 0.5-1 bar. The experiment 
results showed that for spray drying process, the increases in the inlet air temperature and velocity led to the 
lower moisture content of the powder product. Lightness, yellowness, and redness of the spray dried products 
were 52-60, 25-34, and -1.45 to -0.20, respectively. Inlet air temperature had a negative effect on % inhibition of 
oxidant. Optimum condition for spray drying was suggested at the temperature of 180oC, the velocity of 0.2 m/s 
and the nozzle pressure of 0.5 bar, corresponding to the yield and % inhibition of oxidant of 12.16 mgdry/mL and 
76.04%, respectively. Comparison of the two different drying techniques revealed that bitter bush leaves powder 
prepared by spray drying had a finer particle, lighter color, and higher moisture content than the powder prepared 
by freeze drying.  
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บทคัดยอ 
สาบเสือถูกจัดวาเปนวัชพืชชนิดหนึ่ง อยางไรก็ตามใบสาบเสือมีสารที่สําคัญ เชน อัลคาลอยด ฟลาโวนอยด สเตอ

รอยด และฟโนลิกอื่นๆ  ซึ่งเปนสารออกฤทธิ์ทางยาที่สําคัญ การแปรรูปใบสาบเสือใหเปนผงถือเปนกรรมวิธีหนึ่งในการสราง
มูลคาเพิ่มใหกับพืชดังกลาว งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคในการเตรียมผงใบสาบเสือดวยการอบแหงแบบแชเยือกแข็งและการ
อบแหงแบบพนฝอย โดยนําใบสาบเสือมาบดแลวแชในเอทานอล 64% (800 mL:0.5 kg ใบสาบเสือบด) เปนเวลา 3 ชั่วโมง 
แลวจึงกรองเอาใบสาบเสือออก จากนั้นจึงนําของเหลวท่ีไดไปผานกระบวนการอบแหง โดยสําหรับการอบแหงแบบพนฝอยไดมี
การเติมมอลโตเด็กซตรินในของเหลวกอนนําไปอบแหงที่อุณหภูมิอากาศรอนขาเขา 140-180oC ความเร็วอากาศรอนขาเขา 
0.1-0.2 m/s และความดันหัวฉีด 0.5-1 bar จากผลการศึกษา พบวาในสวนของการอบแหงแบบพนฝอย การเพิ่มอุณหภูมิและ
ความเร็วอากาศรอนขาเขาสงผลใหผงใบสาบเสือมีความช้ืนลดลง โดยคาความสวาง คาสีเหลือง และคาสีแดง ของผงใบ
สาบเสือที่ผานการอบแหงแบบพนฝอยมีคาอยูในชวง 52-60, 25-34, และ -1.45 ถึง -0.20 ตามลําดับ นอกจากนี้การเพิ่ม
อุณหภูมิอากาศรอนขาเขายังทําใหเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระของผงใบสาบเสือลดลงดวย สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการ
อบแหงแบบพนฝอย คือ ที่อุณหภูมิอากาศรอนขาเขา 180oC ความเร็วอากาศรอนขาเขา 0.2 m/s และความดันหัวฉีด 0.5 bar 
โดยจะใหปริมาณผลผลิต 12.16 mg/mL และเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระ 76.04% เม่ือพิจารณาในภาพรวม พบวา  ผงใบ
สาบเสือที่ผานการอบแหงแบบพนฝอยมีลักษณะละเอียดกวา สีสวางกวา และมีปริมาณความช้ืนสูงกวาผงใบสาบเสือที่ผาน
การอบแหงแบบแชเยือกแข็ง  
คําสําคัญ: ใบสาบเสือ, การอบแหงแบบแชเยือกแข็ง, การอบแหงแบบพนฝอย 
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คํานํา 
สาบเสือ  (Bitter bush, siam weed) เปนไมลมลุกโตเร็ว ที่หาไดทั่วไป จัดเปนวัชพืชที่มีคุณประโยชน โดยในใบ

สาบเสือมีสารที่สําคัญ คือ  อัลคาลอยด แทนนิน ฟลาโวนอย และสารประกอบฟโนลิกอื่นๆ (Rao et al., 2010) ฟลาโวนอยด 
เชน ไตรเทอพีน และสเตอรอยด มีสรรพคุณดานยา (Chakraborty et al., 2011) โดยสารพฤษเคมีที่มีชื่อวา 4, 5, 6, 7 เตตระ
เมท็อกซีฟลาโวน ซึ่งสามารถสกัดไดดวยแอลกอฮอลมีฤทธิ์ในการกระตุนใหโลหิตแข็งตัวไดเร็วขึ้นและสมานแผลไดดี นอกจากนี้
ใบสาบเสือยังมีสรรพคุณในการปองกันและกําจัดศัตรูพืชดวย การอบแหงแบบพนฝอยเปนทางเลือกหนึ่งสําหรับการแปรรูป
วัตถุดิบที่อยูในรูปของสารละลายเขมขนใหเปนผงแหง โดยเทคนิคการอบแหงนี้มักใชอุณหภูมิสูงจึงใชระยะเวลาในการอบแหง
ส้ัน สวนการอบแหงแบบแชเยือกแข็งนั้นถือเปนกรรมวิธีการอบแหงที่เหมาะสมสําหรับวัตถุดิบที่ไมทนความรอน เนื่องจากยังไม
มีการนําใบสาบเสือมาใชประโยชนอยางจริงจัง งานวิจัยนี้จึงนําเสนอแนวทางในการสรางมูลคาเพิ่มใหกับใบสาบเสือโดยการ
นํามาแปรรูปใหเปนผงดวยกรรมวิธีการอบแหงแบบพนฝอยและการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง โดยไดทําการศึกษาอิทธิพลของตัว
แปรตางๆในการอบแหงแบบพนฝอยที่สงผลกระทบตอสมบัติของผงใบสาบเสือที่ไดและเปรียบเทียบสมบัติของผงใบสาบเสือที่
ไดจากกระบวนการอบแหงทั้งสองแบบ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําใบสาบเสือสดในแถบ อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม มาลางทําความสะอาดแลวบดจนละเอียด นําไปแชในตัวทํา
ละลายเอทานอล 64% ที่อัตราสวนระหวางตัวทําละลายและใบสาบเสือปนเทากับ 800 มิลลิลิตรตอ 0.5 กิโลกรัม เปนเวลา 3 
ชั่วโมงแลวจึงกรองเอาใบสาบเสือออก จากน้ันจึงเติมมอลโตเด็กตริน 25 กรัม เพื่อปรับความเขมขน กอนนําของเหลวท่ีไดไป
ผานกระบวนการอบแหง สําหรับการอบแหงแบบพนฝอยทําการทดลองท่ีสภาวะอุณหภูมิอากาศรอนขาเขา 140-180oC 
ความเร็วอากาศรอนขาเขา 0.1-0.2 m/s และความดันของหัวฉีด 0.5-1 bar โดยในแตละการทดลองจะใชสารปอนปริมาณ 800 
mL สวนการอบแหงแบบแชเยือกแข็งทดลองที่สภาวะความดัน 200 Torr เปนเวลา 24 ชั่วโมง (Final shelf set point -20oC) 
โดยแตละสภาวะการทดลองไดมีการทําซํ้า 2 คร้ัง เม่ือเสร็จส้ินกระบวนการอบแหงจึงนําผลิตภัณฑที่ไดใสในซองบรรจุเพื่อนําไป
ทดสอบหาความชื้นโดยการอบแหงในตูอบลมรอน (UNE-500, Memmert, Germany) ตามมาตรฐาน  AACC (AACC, 1995) 
ทดสอบคาสีดวยเคร่ืองวัดสีแบบฮันเตอร (Mini Scan XE Plus, Hunter Associates Laboratory Inc., USA) ทดสอบฤทธิ์การ
ตานอนุมูลอิสระของผงใบสาบเสือดวยวิธี DPPH เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox โดยรายงานผลเปนเปอรเซ็นตการยับย้ัง
อนุมูลอิสระ (% Inhibition of oxidant) 

 
ผลการทดลอง 

อิทธิพลของตัวแปรตางๆ ในการอบแหงแบบพนฝอยที่สงผลกระทบตอปริมาณความช้ืนสุดทายของผงใบสาบเสือได
แสดงไวในภาพประกอบ 1-2 โดยจากภาพประกอบดังกลาวพบวา  การเพิ่มอุณหภูมิและความเร็วของอากาศรอนเขา รวมถึง
ความดันของหัวฉีดมีแนวโนมใหผลิตภัณฑที่มีความช้ืนลดลง ทั้งนี้เนื่องจากการเพิ่มอุณหภูมิอากาศรอนขาเขาสงผลใหความ
แตกตางของอุณหภูมิตัวกลางและอนุภาคมีคามากขึ้น อัตราการถายโอนความรอนจึงเพิ่มขึ้น ทําใหความช้ืนในอนุภาคลดลงได
งาย (Goula and Adamopoulos, 2005) ในขณะท่ีการเพิ่มความเร็วอากาศรอนขาเขาจะทําใหความช้ืนของผลิตภัณฑลดลง 
ซึ่งเกิดขึ้นเนื่องจากการเพิ่มความเร็วลมที่ไหลผานอนุภาคตัวอยางทําใหฟลมอากาศน่ิงรอบอนุภาคมีความหนาลดลง เปนผลให
ความตานทานตอการถายโอนความรอนและความชื้นลดลง สวนการเพิ่มความดันของหัวฉีดนั้นจะเปนการเพิ่มอัตราสวน
ระหวางอากาศอัดกับสารสกัดใบสาบเสือภายในหัวฉีด ซึ่งจะทําใหละอองที่ออกมามีขนาดเล็ก (Nath and Satpathy, 1998) 
ขนาดที่เล็กของละอองทําใหมีพื้นที่ผิวมากสามารถสัมผัสความรอนไดมาก นอกจากนี้ยังมีระยะทางที่ความรอนตองสงผานจาก
ผิวไปยังก่ึงกลางของละอองที่นอยดวย ทําใหเกิดการถายโอนความรอนเกิดขึ้นไดเร็ว ดังนั้นจึงทําใหความช้ืนของผงใบสาบเสือ
มีคาลดลง  

เม่ือนําสมการทางคณิตศาสตร 3 รูปแบบ ซึ่งไดแก สมการเสนตรง โพลิโนเมียล และเอ็กโปเนนเชียล มาแสดง
ความสัมพันธระหวางคาความช้ืน (MC, %d.b.) กับอุณหภูมิอากาศรอนขาเขา (T, oC)  ความเร็วอากาศรอนขาเขา (v, m/s) 
และความดันหัวฉีด (P, bar) พบวา สมการโพลิโนเมียลสามารถทํานายคาความช้ืนของผงใบสาบเสือไดดีที่สุด โดยใหคา r, 
RMSE และ  2 เทากับ 0.955 1.878 และ 4.475 ตามลําดับ สมการดังกลาวแสดงไดดังนี้  

MC = -3.853+0.325T-95.361v-7.820P-0.0013T2+663.407v2+14.184P2+0.214Tv+0.077TP-76.167vP-0.7001TvP 
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               (a)                                                                                        (b) 
Figure 1  Effects of inlet air temperature and velocity on moisture content of bitter bush leaves powder prepared        

by spray drying at nozzle pressure of (a) 0.5 bar (b) 1 bar 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

               (a)                                                                                        (b) 
Figure 2   Effect of nozzle pressure on moisture content of bitter bush leaves powder prepared by spray drying         

at inlet air velocity of (a) 0.1 m/s (b) 0.2 m/s 
  

โดยทั่วไปจะพบวาการเพิ่มของอุณหภูมิอากาศรอนขาเขาในการอบแหงแบบพนฝอยมักสงผลใหเกิดการหลอมตัว 
(Melting) ของอนุภาค ซึ่งทําใหเกิดการเกาะติดของผลิตภัณฑบนผนังหองอบแหงมากขึ้น ปริมาณผลผลิตจึงลดลง (Chegini 
and Ghobadian, 2007) อยางไรก็ตามในงานวิจัยนี้ไดผลการทดลองท่ีตรงขาม โดยพบวา ที่อุณหภูมิอากาศรอนขาเขา 180oC 
จะใหปริมาณผลผลิต (Yield) สูงสุด ซึ่งอาจเกิดเนื่องจากอุณหภูมิคลายแกว (Glass transition temperature) ของผลิตภัณฑมี
คาสูงมากกวา 180C นอกจากนี้การอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า อาจมีผลทําใหผลิตภัณฑบางสวนไมแหง และติดอยูตามสวนตางๆ
ของเครื่องอบแหงได เม่ือพิจารณาอิทธิพลของตัวแปรตางๆ ที่สงผลกระทบตอลักษณะสีของผงใบสาบเสือที่ไดดังแสดง Table 1 
นั้นไมพบแนวโนมที่แดนชัด โดยคาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลือง มีคาอยูในชวง 52-60,  -1.45 - -0.20 และ 25-34 
ตามลําดับ ในขณะที่อุณหภูมิอากาศรอนขาเขาเปนตัวแปรที่สงผลกระทบตอเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระมากที่สุด โดย
อุณหภูมิที่สูงขึ้นมีแนวโนมใหเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระท่ีตํ่าลง ยกเวนที่สภาวะความเร็วอากาศรอนขาเขา 0.2 m/s และ
ความดันของหัวฉีด 0.5 bar ของอุณหภูมิอากาศรอนขาเขา 180oC ซึ่งใหเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระสูงสุด (76.04%) โดย
เปอรเซ็นตยับย้ังที่ตํ่าลงอาจเปนผลเนื่องจากสารตานอนุมูลอิสระสวนมากไมสามารถที่จะทนความรอนสูงได  (Kha et al., 
2010) 
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Table 1  Yield and properties of bitter bush leaves powder prepared by spray drying at different conditions 
 

Inlet 
temperature 

(oC) 

Air velocity 
(m/s) 

Nozzle 
pressure  

(bar) 

Yield  
(gdry/L) 

Lightness 
(L) 

Redness 
(a) 

Yellowness 
(b) 

% Inhibition 
of oxidant 

140 

0.1 0.5 9.991.12ab 54.321.59ab -1.110.01c 30.950.99cde 45.151.96cde

0.1 1.0 8.870.22a 52.561.97a -0.740.02h 32.111.17de 54.712.55e

0.2 0.5 9.231.11a 54.410.48ab -0.370.07f 27.381.03ab 51.941.76de

0.2 1.0 9.930.22ab 57.360.49bcd -0.480.03e 30.190.96cd 19.810.98a

160 

0.1 0.5 9.390.08a 54.440.83ab -0.590.03d 33.430.95e 45.292.15cde

0.1 1.0 10.230.56ab 54.490.33ab -1.060.01c 33.110.85e 38.324.51bcd

0.2 0.5 8.690.92a 55.293.83abc -1.450.01a 25.431.79a 47.099.01de

0.2 1.0 9.710.54ab 55.800.05abcd -0.380.09f 26.670.73ab 33.381.22abc

180 

0.1 0.5 11.120.86abc 58.350.10cd -1.250.01b 33.480.73e 31.585.09ab

0.1 1.0 12.810.30bc 53.830.42ab -1.120.01c 32.240.88de 27.294.51ab

0.2 0.5 12.160.05bc 59.310.28d -1.310.00b 28.860.75bc 76.040.98f

0.2 1.0 12.610.76bc 53.750.30ab -0.200.02g 27.460.73ab 30.852.26ab

** Values in the same column with different superscripts mean that the values are significantly different (p<0.05) 
 

สําหรับผงใบสาบเสือที่เตรียมจากกระบวนการอบแหงแบบแชเยือกแข็งไดปริมาณผลผลิตประมาณ  50.59 gdry/L มี
ความชื้นอยูในชวง 6.50-9.67% d.b.  มีคาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลือง อยูในชวง 41.03-41.31, 1.95-2.03 และ 
11.10-11.24  ตามลําดับ เม่ือพิจารณาในภาพรวมพบวา ผงใบสาบเสือที่ไดจากกระบวนการอบแหงแบบพนฝอยมีลักษณะเปน
ผงละเอียดกวา ขนาดสม่ําเสมอกวา มีความช้ืนสูงวา คาความสวางมากกวา คาสีแดงนอยกวา และคาสีเหลืองมากกวา ผงใบ
สาบเสือที่ผานกระบวนการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง  

 
สรุป 

การเพิ่มอุณหภูมิและความเร็วของอากาศรอนเขา รวมถึงความดันของหัวฉีดในการอบแหงแบบพนฝอยมีแนวโนมทํา
ใหผลิตภัณฑที่มีความช้ืนลดลง  และอุณหภูมิที่สูงขึ้นยังสงผลใหไดปริมาณผลผลิตมากขึ้นและเปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระ
ตํ่าลงดวย อยางไรก็ตามไมพบผลกระทบที่ชัดเจนของตัวแปรในการอบแหงแบบพนฝอยที่มีผลตอลักษณะสีของผงใบสาบเสือที่
ได เม่ือพิจาณาในภาพรวมพบวา ผงใบสาบเสือที่ผานการอบแหงแบบพนฝอยมีลักษณะละเอียดกวา สีสวางกวา และมีปริมาณ
ความชื้นสูงกวา ผงใบสาบเสือที่ผานการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง 
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