
การตากและการบม่ชอ่ดอกกญัชง (ดอกกญัชง)

ทำไมจงึตากและบม่ดอกกญัชง?

พชืผัก ผลไม ้แมว้า่ไดถ้กูเกบ็เกีย่วขึน้มาแลว้ เซลลต์า่งๆยงัคงมกีารหายใจ คายน้ำ และการเปลีย่นแปลง
ทางชวีเคมอีืน่ๆอยูต่ลอดเวลา การทีพ่ชืผัก ผลไมเ้หลา่นัน้เสือ่มคณุภาพ เกดิการเน่าเสยีขึน้ กม็าจาก
สาเหตหุลกัตา่งๆของ จลุนิทรยี,์ กจิกรรมเอ็นไซม,์ ปฏกิริยิาเคม,ี การเปลีย่นแปลงทางกายภาพ (เชน่
อณุหภมู ิความดนั), และทางกล (เชน่ แตกหกัจากการขนสง่ แมลงมดหนูกนิกดัแทะ) ปัจจัยทีส่ำคญัมา
จากการมปีรมิาณน้ำสงูในตวัพชืผัก ผลไมท้ีต่อ้งผา่นขบวนการขจัดออกไป เพือ่นำมาสูก่ารถนอมอาหาร
หรอืการยดือายกุารเกบ็รักษาใหม้คีณุภาพดี

การตากและการบม่เป็นหลกัการถนอมอาหารไมว่า่จะเป็น พชืผัก ผลไม ้เนือ้สตัว ์หรอือืน่ๆ ทีน่ำหลกัการ
มาใชท้ัง้แยกออกจากกนั หรอืตอ่เนือ่งกนักไ็ด ้แมปั้จจบุนัเราเริม่จะนยิมกนิดอกกญัชงเป็นอาหารเชน่ดอก
สะเดา หรอืเริม่ดืม่น้ำสกดัดอกกญัชงเชน่น้ำเกก๊ฮวยทีจั่ดวา่เป็นอาหารประเภทเครือ่งดืม่ หรอืนำไปสบู
แทนใบยาสบูกต็าม หลกัการถนอมอาหารกค็อืหลกัการเดยีวกนักบัทีเ่รานำมาใชใ้นการถนอมดอกกญัชง
ภายหลงัการเกบ็เกีย่ว (harvesting) แลว้น่ันเอง

นอกจากนี ้การถนอมดอกกญัชงภายหลงัการเกบ็เกีย่วใหม้คีณุภาพดตีลอดจนถงึโรงงานสกดั ถงึมอืผูซ้ ือ้
หรอืผูบ้รโิภค ทำใหร้าคาซือ้ขายสงูเป็นไปอยา่งไดเ้ปรยีบคูแ่ขง่ขนัอืน่ๆทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ
อยา่งแน่นอนดว้ย



หลกัการถนอมดอกกญัชงโดยการตาก หรอืการทำใหแ้หง้ (dehydration หรอื drying) ภายหลงัการ
เกบ็เกีย่วเป็นการลดปรมิาณน้ำในดอก ใบ ใบรองดอก กิง่กา้นทีต่ดิมาหรอืมาจากการคายน้ำทีม่อียู่
ระหวา่งเซลลข์องพชื (free water) ซึง่มผีลทำใหก้ระบวนการเผาผลาญอาหาร (metabolism) และการ
เจรญิเตบิโตของจลุนิทรยี ์(microorganisms) เชน่ รา (mold), ยสีต ์(yeast), แบคทเีรยี (bacteria) เกดิ
ขึน้ชา้ลง รวมทัง้ลดสารเอ็นไซม ์(enzyme) ทีเ่รง่ปฏกิริยิาหรอืชะลอปฏกิริยิาตา่งๆทางชวีเคมทีีม่นี้ำเป็น
สว่นประกอบ (หรอืเรยีกวา่ กจิกรรมเอ็นไซม)์ อนัมผีลทำใหด้อกกญัชงทีถ่นอมปลอดภยัจากจลุนิทรยีท์ี่
กอ่โรค ทัง้ยบัยัง้การสรา้งสารพษิของเชือ้รา ไมว่า่จะเป็นวธิกีารตากแดด ผึง่ลมธรรมชาต ิทีม่ตีน้ทนุต่ำ
รับแสงแดดทีไ่มค่งที ่(ใหน้กึถงึยามฝนตกแลว้แดดออก) แถมยงัคลกุเคลา้สิง่เจอืปนในอากาศทีไ่ม่
สะอาดทีป่ลวิมาเกาะอกีดว้ย ทำใหค้วบคมุการถนอมดอกทีม่คีณุภาพไมไ่ด ้(จงึตอ้งเขา้สูข่บวนการบม่ใน
ขัน้ตอนตอ่ไป) หรอืวธิกีารควบคมุดว้ยเครือ่งมอื อปุกรณต์า่งๆ เชน่ เครือ่งปรับอากาศ เครือ่งควบคมุ
ความชืน้ทีส่ามารถควบคมุคณุภาพการทำใหแ้หง้ไดเ้ป็นอยา่งดใีนโรงตากหรอืหอ้งตาก (บางทกีเ็รยีก
โรงบม่หรอืหอ้งบม่) กต็าม  เราจงึอาจใชว้ธิกีารผสมผสานทัง้สองวธิใีนเบือ้งตน้เพือ่ทำใหด้อกกญัชงแหง้
ปราศจากเชือ้รา คณุภาพดยีงัคงอยู ่อายใุนการเกบ็รักษานานขึน้ ทัง้การถนอมเบือ้งตน้โดยการทำใหแ้หง้
นีย้งัทำใหด้อกกญัชงมนี้ำหนักเบา ลดปรมิาตร และสะดวกในการเคลือ่นยา้ยกอ่นสูข่ัน้ตอนการบม่และ
การบรรจภุณัฑเ์พือ่การขนสง่ชอ่ดอกตอ่ไปโดยไมเ่ปลีย่นรปูทรงอกีดว้ย



การทำใหด้อกกญัชงแหง้ดว้ยการตากภายหลงัการเกบ็เกีย่ว (harvesting) คอื การทำใหแ้หง้อยา่งชา้ๆ
เริม่ดว้ยตดักิง่กา้นรดิใบ (ตดัสด) ทีไ่มต่อ้งการออกใหม้ากทีส่ดุ เหลอืไวแ้ตก่ ิง่กา้นชอ่ดอก  (ความยาว
เฉพาะกา้นประมาณ 15-20 เซนตเิมตร เพือ่มดัเชอืก) ทีต่อ้งการนำมาผึง่หรอืตากใหแ้หง้ ชัง่น้ำหนัก
บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา แลว้แขวนเชอืก ราว ลวด หรอือปุกรณท์ีอ่อกแบบ หอ้ยกิง่กา้นชอ่ดอกคว่ำลงพืน้
เพือ่ไมใ่หด้อกเสยีรปูทรง (เมือ่เปรยีบเทยีบกบัการวางชอ่ดอกในแนวนอนบนตาขา่ยหรอืกระดง้ และยงั
ไมต่อ้งเสยีเวลากบัการกลบัพลกิชอ่ดอกไปมาบนตาขา่ยหรอืกระดง้อกีดว้ย) การตากควรจัดใหด้สูวยงาม
เป็นระเบยีบในหอ้งตากหรอืสถานทีต่ากกไ็ด ้อยา่ใหช้อ่ดอกชดิหรอืตดิกนั การตากตอ้งตากในทีร่ม่
ปลอ่ยใหแ้หง้อยา่งชา้ๆในรม่เงา และสถานทีม่ดื ไมม่แีสง ทา่มกลางอากาศไหลเวยีนหรอืพัดลมระบาย
เป็นเวลา 10-14 วนั (ขึน้อยูก่บัสภาพกิง่และชอ่ดอกกอ่นตาก) ตา่งประเทศแถบทวปียโุรปและอเมรกิา
เหนอื มกัตากแหง้ทีอ่ณุหภมู ิ20-25 องศาเซลเซยีสทีเ่รยีกกนัวา่ อณุหภมูหิอ้ง (25 องศาเซลเซยีส)
ความชืน้สมัพัทธ ์45-55% ทีเ่ป็นอณุหภมูเิฉลีย่อนัแตกตา่งจากประเทศไทยทีม่อีากาศรอ้นชืน้ (อณุหภมูิ
มากกวา่ 30 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพัทธม์ากกวา่ 70%) ดงันัน้การตากดอกกญัชงในบา้นเราจงึ
ตอ้งตากในสถานทีห่รอืหอ้งตากทีเ่หมาะสม เชน่ หอ้งปรับอากาศทีม่อีณุหภมู ิ18-22 องศาเซลเซยีส (ไม่
ควรเกนิ 24 องศาเซลเซยีส) ความชืน้สมัพัทธ ์50-60 % จนกระทัง่ดอกไมเ่หีย่ว คงรปูและแหง้ดแีลว้ การ
ตากทำใหก้ลิน่แรกเริม่ของคลอโรฟิลล ์(กลิน่เหม็นเขยีว) ถกูขจัดออกไป คลอโรฟิลลเ์ป็นโมเลกลุทีเ่รยีก
วา่ รงควตัถ ุ(pigment) ทีไ่มเ่สถยีร สลายตวัไดง้า่ยไดส้ลายไป พงึนกึไวว้า่หากไมม่แีสงกท็ำใหไ้มม่กีาร
สงัเคราะหค์ลอโรฟิลลเ์กดิขึน้ใหม ่ทัง้การคอ่ยๆผึง่นีเ้องทำใหค้ลอโรฟิลลส์ลายตวัระเหยออกไปจนหมด
เหลอืแตเ่ทอรปี์น (terpenes) ทีเ่ป็นกลิน่เฉพาะตวัทีม่กีลิน่หอมและสารสำคญัทีต่อ้งการ (essential oils)
ยงัคงอยูค่รบ ไมร่ะเหยหรอืระเหดิออกไปอยา่งรวดเร็ว เทอรปี์นมกัระเหยไดท้ีอ่ณุหภมูติัง้แต ่21-38 องศา
เซลเซยีส ทีส่ำคญัใหห้ลกีเลีย่งการตากแดดกลางแจง้ หลกีเลีย่งความรอ้นและความชืน้สงูเกนิ หา้มใช ้
พัดลมเป่าโดยตรงหรอืไดรเ์ป่าผมเป่าชอ่ดอกโดยเด็ดขาด ควรทำการตดิตัง้ระบบป้องกนักลิน่ กรองกลิน่
ดว้ยวสัดคุารบ์อน (carbon filter) เพือ่ป้องกนักลิน่รบกวนทัว่บรเิวณและบา้นเพือ่น เมือ่ครบกำหนดการ
ตากแลว้เราสามารถใชว้ธิอียา่งงา่ยๆเพือ่ทราบดว้ยการหกักิง่ดอกกญัชงตากแหง้จนมเีสยีงหกัดงัขึน้
(เป๊าะ) น่ันกพ็อจะแสดงไดว้า่ตากไดท้ีแ่ลว้! จากนัน้ใหช้ัง่น้ำหนัก บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา ผลผลติทีไ่ด ้
จากขัน้ตอนนีส้ามารถนำบรรจถุงุสง่จำหน่ายสูโ่รงงานสกดัสาร CBD (Cannabidiol) ไดโ้ดยตรงไมต่อ้ง
ผา่นขบวนการบม่อกี

เมือ่ตากดอกกญัชงใหแ้หง้พอดแีลว้ ใหท้ำการตดักิง่ กา้นดอก และเล็มใบ (trimming) ทีไ่มต่อ้งการออก
ดว้ยกรรไกรใหห้มด แมก้ระทัง่ตดัเล็มใบรองดอกทีเ่ต็มไปดว้ยขนตอ่มไตรโคมส ์(trichomes) ทีน่่า
เสยีดายออกไปดว้ย อาจเรยีกวา่ เล็มแหง้ เหลอืแตเ่พยีงชอ่ดอกหรอืดอกทีต่อ้งการ กอ่นนำไปสูข่ัน้ตอน
การบม่ตอ่ไป เป็นทีท่ราบกนัดใีนหมูนั่กสบูวา่ ใบแหง้กญัชงใหร้สชาตใินการสบูทัง้ฉุนทัง้รนุแรงสูร้สชาติ
สบูกลมกลอ่มเอร็ดอรอ่ยจากดอกกญัชงลว้นๆไมไ่ด ้ทัง้การตดัเล็มใบเล็กใบนอ้ยออกไปใหม้ากทีส่ดุชว่ย
ลดโอกาสการเกดิขึน้ของเชือ้ราในชอ่ดอกไดอ้ยา่งดอีกีดว้ย

ความจรงิแลว้ การบม่เป็นหลกัการถนอมอาหารอกีประเภทหนึง่ทีใ่ชก้นัอยูไ่มว่า่ทัง้พชืผัก ผลไม ้เนือ้สตัว์
หรอือืน่ๆ การบม่ตามความหมายเดมิคอื การทำใหส้กุหรอืแหง้ดว้ยความอบอุน่ เชน่ การบม่มะมว่ง การบม่
ทเุรยีน ตอ่มาการบม่มคีวามหมายรวมไปถงึการบม่ไวนจ์ากน้ำองุน่บรสิทุธิท์ีห่มกัโดยยสีต ์ทีอ่ณุหภมูิ
10-15 องศาเซลเซยีส เพือ่ใหไ้ดไ้วนใ์ส กลิน่และรสดขีึน้ ตอ่เนือ่งจนกระทัง่การบม่เนือ้สตัวห์รอืนมววั
เชน่ ไสก้รอก เนยแข็ง (cheese) หรอืการบม่เนือ้ววัภายหลงัการฆา่แลว้นำมาเกบ็ในหอ้งเย็นทีม่อีณุหภมูิ
1- 4 องศาเซลเซยีส (เรยีกวา่ การบม่เย็น) เป็นเวลา 2-4 สปัดาห ์ทำใหเ้นือ้นุ่ม อรอ่ยมากขึน้ การบม่เย็น
ผัก ผลไมเ้พือ่ชะลอการสกุ กระทัง่ การบม่คอนกรตี (ทีไ่มใ่ชพ่ชืหรอืสตัว)์ เพือ่เป็นการควบคมุและป้องกนั
ไมใ่หน้้ำในคอนกรตีระเหยออกจากคอนกรตีทีแ่ข็งตวัแลว้เร็วเกนิไปอกีดว้ย ตอ่มาเรากข็ยายความหมาย
ของการบม่มาประยกุตใ์ชต้อ่เนือ่งจากความหมายเดมิสูว่ตัถปุระสงคเ์พือ่ใหไ้ด ้ส ีกลิน่ รส และเนือ้สมัผัส
ตามทีต่อ้งการ ของพชืผัก ผลไม ้เนือ้สตัว ์หรอือืน่ๆ จนกระทัง่การแบง่ประเภทตา่งๆของการบม่ใบยาสบู
ตามลกัษณะการบม่ เชน่ บม่ไอรอ้น (Virginia), บม่อากาศ (Burley), บม่แดด (Turkish) ทีช่ ือ่ภาษาตา่ง
ประเทศดงักลา่วตา่งไมใ่ชช่ือ่พันธ์ยุาสบู รวมทัง้ความหมายของการบม่ดอกกญัชงดว้ย การบม่ตามความ
หมายนีจ้งึหมายถงึการถนอมดอกกญัชงกอ่นนำไปบรรจภุณัฑ์ (packaging) เชน่ ใสข่วดแกว้เพือ่ป้องกนั



อากาศเขา้ โดยเฉพาะอยา่งยิง่กา๊ซออกซเิจนทีเ่ขา้ทำปฏกิริยิากบัชอ่ดอก ทำใหเ้สยีคณุคา่ รสชาต;ิ การ
บม่ชว่ยกำจัดหรอืลดกลิน่หญา้ และหญา้แหง้ทีเ่กีย่วขอ้งจากกญัชงสดทีย่งัหลงเหลอืจากการตากทีไ่ม่
ตอ้งการออกไปจนหมด ทัง้ลดแบคทเีรยีและเชือ้รา เพิม่ประสทิธภิาพและคณุภาพในการเกบ็รักษาตอ่ไป
จนถงึขัน้บรรจภุณัฑพ์รอ้มจำหน่าย หรอืสูโ่รงงานสกดั โรงงานอตุสาหกรรมผลติภณัฑ ์หรอืผูบ้รโิภคผู ้
อปุโภค ทัง้ยา สมนุไพร อาหาร เครือ่งดืม่และเครือ่งสำอางในขัน้สดุทา้ย

การบม่ (aging, conditioning, curing) ทีจ่ะกลา่วตอ่ไปกค็อื การเกบ็รักษาชอ่ดอกในโรงบม่ ในหอ้งบม่
หรอืแมแ้ตใ่นภาชนะบม่ เชน่ ขวดแกว้ปิดทบึและสนทิทีม่กีารควบคมุสภาวะแวดลอ้ม เชน่ แสง อณุหภมูิ
และความชืน้ เป็นอยา่งด ีสถานทีบ่ม่หลายแหง่กอ่สรา้งผนังและหลงัคาหอ่หุม้ดว้ยวสัดทุีเ่ป็นฉนวนความ
รอ้นเพือ่ประหยดัพลงังาน ควบคมุแสง อณุหภมูแิละความชืน้ไดเ้ป็นอยา่งด ีเพือ่ป้องกนัการสญูเสยีชอ่
ดอกทีถ่นอมรักษาใหไ้ดร้าคา เพือ่ใหเ้กดิการพัฒนาใหไ้ดด้อกทีบ่ม่ม ีส ีกลิน่ รส และเนือ้สมัผัสทีด่ตีามที่
ตลาดตอ้งการ ทัง้มอีายใุนการเกบ็รักษานานขึน้ (อาจถงึสองปี) ดอกกญัชงทีบ่ม่แลว้ตอ้งทำการบม่และ
การเกบ็รักษาในสถานทีบ่ม่หรอืหอ้งบม่ทีค่วบคมุไดท้ัง้อณุหภมู ิความชืน้สมัพัทธแ์ละปัจจัยอืน่ๆที่
สอดคลอ้งกนัอยา่งดดีว้ย

เมือ่ทำการบม่ดอกกญัชงทีม่กัทำกนัในขวดแกว้ทีม่ปีรมิาตร 1.5-2.0 ลติร กอ่นอืน่ใหช้ัง่น้ำหนัก บนัทกึไว ้
พรอ้มวนัเวลา จากนัน้ใหเ้ปิดฝาขวดออกเป็นประจำในชว่ง 4 สปัดาหแ์รกของการบม่เพือ่การตรวจสอบวนั
ละครัง้ถงึสองครัง้ เพือ่ตรวจสอบเชือ้ราและเพือ่ใหม้อีากาศบรสิทุธิเ์ขา้มาผสมและปรับสมดลุความชืน้ใน
ขวดหรอืภาชนะทีบ่รรจอุยู ่หากมกีลิน่แอมโมเนยี (ammonia) แสดงวา่ดอกยงัไมแ่หง้สนทิ ตอ้งรบีนำ
ออกมาทำใหแ้หง้ การสรา้งสภาพสญุญากาศในขวด (หมายถงึ ขวดขาดอากาศและกา๊ซออกซเิจน)
ทำใหแ้บคทเีรยีชนดิหนึง่ทีเ่รยีกวา่ แอนแอโรบคิแบคทเีรยี (anaerobic bacteria) เตบิโตขึน้มาใน
บรรยากาศทีไ่มม่อีอกซเิจนแทนและกลบัทำใหช้อ่ดอกเน่าเสยีได ้บางคนใชเ้ครือ่งวดัอณุหภมูแิละ
ความชืน้ขนาดเล็กใสล่งไปในขวดแกว้ปากกวา้งทีบ่ม่ดอกกญัชง (ควรมทีีว่า่งในขวดราว 20-25%) เพือ่
งา่ยตอ่การอา่นคา่มากกวา่การใชค้วามรูส้กึวดัเอา ทัง้ใสซ่องควบคมุความชืน้ เชน่ โบเวดา้ (Boveda)
62% หรอืซลิกิา เจล (Silica gel) ทำใหเ้กบ็รักษา (storing) ไดน้าน (ตัง้แต ่6 เดอืน ถงึ หนึง่ปีหรอืสองปี
ทเีดยีว) การบม่ดอกกญัชงควรทำในสถานทีม่ดื ไมม่แีสง แหง้และเย็น (สภาพเชน่เดยีวกบัหอ้งตากหรอื
สถานทีต่าก) ใชร้ะยะเวลาราว 4-8 สปัดาห ์( 2 เดอืน) หรอืมากกวา่ บางพันธุอ์าจใชเ้วลาบม่นานถงึ 6
เดอืน การบม่ยิง่นานยิง่มรีสชาตนิิม่นวล แตต่อ้งระวงัเรือ่งเชือ้ราทีอ่าจตดิตามมาได ้การบม่ทีม่ี
ประสทิธภิาพ คอื การบม่ทีอ่ณุหภมู ิ18-22 องศาเซลเซยีส (ไมค่วรเกนิ 24 องศาเซลเซยีส)
ความชืน้สมัพัทธ ์50-60% และความชืน้ดอก (ปรมิาณน้ำทีม่อียูใ่นดอกหรอืชอ่ดอก) ขณะบม่ ราว
12-15% หรอืทีเ่รยีกวา่ ความชืน้สมดลุ หรอืเรามกัจำงา่ยๆวา่ สถานะการบม่ 50/50 คอื อณุหภมู ิ50
องศาฟาเรนไฮต ์(ราว 10 องศาเซลเซยีส) และความชืน้สมัพัทธ์ 50% ในขวดแกว้บรรจพุรอ้มจำหน่าย

การแนะนำใหใ้ชข้วดแกว้บรรจแุทนขวดพลาสตกิหรอืถงุพลาสตกิ เพราะขวดแกว้ทนอณุหภมูสิงูกวา่ใน
การฆา่เชือ้ เกบ็กลิน่และป้องกนัการซมึผา่นของอากาศโดยเฉพาะกา๊ซออกซเิจนเขา้ไปทำปฏกิริยิากบั
ดอกกญัชงในขวดไดด้กีวา่ ทัง้มคีวามสวยงาม น่าใช ้สอดคลอ้งดว้ยวตัถปุระสงคเ์พือ่ลดการใชพ้ลาสตกิ
ลดขยะ ลดภาวะโลกรอ้น แตข่วดแกว้มรีาคาสงูกวา่

สว่นการเกบ็รักษาชอ่ดอกกญัชงทีบ่ม่เป็นอยา่งดแีลว้ในขวดแกว้ใหม้คีณุภาพดภีายหลงัการบม่  ใหเ้กบ็
รักษาในทีส่ถานทีแ่หง้ ใสข่วดปิดฝาสนทิแน่นทกุครัง้ เพือ่ป้องกนัความชืน้เขา้ไปในดอกแหง้ภายในขวด
ใหเ้กบ็ไวท้ีส่ถานทีห่อ้งอณุหภมูไิมเ่กนิ 28 องศาเซลเซยีส ชัง่น้ำหนัก บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา หา้มใส่
ชอ่งแชแ่ข็ง (อณุหภมู ิ-18 ถงึ -23 องศาเซลเซยีส) ในตูเ้ย็นโดยเด็ดขาดจะทำใหข้นตอ่มไตรโคมสห์กั
และแหง้เกนิไป ทัง้สารตา่งๆทีส่ำคญัในดอกจะหายไปไรค้ณุภาพทีต่อ้งการ
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