
การตากและการบม่ชอ่ดอกกญัชง (ดอกกญัชง)

ทําไมจงึตากและบม่ดอกกญัชง?

พชืผัก ผลไม ้แมว้า่ไดถ้กูเกบ็เกี�ยวขึ�นมาแลว้ เซลลต์า่งๆยงัคงมกีารหายใจ คายนํ�า และการเปลี�ยนแปลง
ทางชวีเคมอีื�นๆอยูต่ลอดเวลา การที�พชืผัก ผลไมเ้หลา่นั�นเสื�อมคณุภาพ เกดิการเน่าเสยีขึ�น กม็าจาก
สาเหตหุลกัตา่งๆของ จลุนิทรยี,์ กจิกรรมเอ็นไซม,์ ปฏกิริยิาเคม,ี การเปลี�ยนแปลงทางกายภาพ (เชน่
อณุหภมู ิความดนั), และทางกล (เชน่ แตกหกัจากการขนสง่ แมลงมดหนูกนิกดัแทะ) ปัจจัยที�สําคญัมา
จากการมปีรมิาณนํ�าสงูในตวัพชืผัก ผลไมท้ี�ตอ้งผา่นขบวนการขจัดออกไป เพื�อนํามาสูก่ารถนอมอาหาร
หรอืการยดือายกุารเกบ็รักษาใหม้คีณุภาพดี

การตากและการบม่เป็นหลกัการถนอมอาหารไมว่า่จะเป็น พชืผัก ผลไม ้เนื�อสตัว ์หรอือื�นๆ ที�นําหลกัการ
มาใชท้ั �งแยกออกจากกนั หรอืตอ่เนื�องกนักไ็ด ้แมปั้จจบุนัเราเริ�มจะนยิมกนิดอกกญัชงเป็นอาหารเชน่ดอก
สะเดา หรอืเริ�มดื�มนํ�าสกดัดอกกญัชงเชน่นํ�าเกก๊ฮวยที�จัดวา่เป็นอาหารประเภทเครื�องดื�ม หรอืนําไปสบู
แทนใบยาสบูกต็าม หลกัการถนอมอาหารกค็อืหลกัการเดยีวกนักบัที�เรานํามาใชใ้นการถนอมดอกกญัชง
ภายหลงัการเกบ็เกี�ยว (harvesting) แลว้นั�นเอง

นอกจากนี� การถนอมดอกกญัชงภายหลงัการเกบ็เกี�ยวใหม้คีณุภาพดตีลอดจนถงึโรงงานสกดั ถงึมอืผูซ้ ื�อ
หรอืผูบ้รโิภค ทําใหร้าคาซื�อขายสงูเป็นไปอยา่งไดเ้ปรยีบคูแ่ขง่ขนัอื�นๆทั �งในประเทศและตา่งประเทศ
อยา่งแน่นอนดว้ย



หลกัการถนอมดอกกญัชงโดยการตาก หรอืการทําใหแ้หง้ (dehydration หรอื drying) ภายหลงัการ
เกบ็เกี�ยวเป็นการลดปรมิาณนํ�าในดอก ใบ ใบรองดอก กิ�งกา้นที�ตดิมาหรอืมาจากการคายนํ�าที�มอียู่
ระหวา่งเซลลข์องพชื (free water) ซึ�งมผีลทําใหก้ระบวนการเผาผลาญอาหาร (metabolism) และการ
เจรญิเตบิโตของจลุนิทรยี ์(microorganisms) เชน่ รา (mold), ยสีต ์(yeast), แบคทเีรยี (bacteria) เกดิ
ขึ�นชา้ลง รวมทั �งลดสารเอ็นไซม ์(enzyme) ที�เรง่ปฏกิริยิาหรอืชะลอปฏกิริยิาตา่งๆทางชวีเคมทีี�มนํี�าเป็น
สว่นประกอบ (หรอืเรยีกวา่ กจิกรรมเอ็นไซม)์ อนัมผีลทําใหด้อกกญัชงที�ถนอมปลอดภยัจากจลุนิทรยีท์ี�
กอ่โรค ทั �งยบัยั �งการสรา้งสารพษิของเชื�อรา ไมว่า่จะเป็นวธิกีารตากแดด ผึ�งลมธรรมชาต ิที�มตีน้ทนุตํ�า
รับแสงแดดที�ไมค่งที� (ใหน้กึถงึยามฝนตกแลว้แดดออก) แถมยงัคลกุเคลา้สิ�งเจอืปนในอากาศที�ไม่
สะอาดที�ปลวิมาเกาะอกีดว้ย ทําใหค้วบคมุการถนอมดอกที�มคีณุภาพไมไ่ด ้(จงึตอ้งเขา้สูข่บวนการบม่ใน
ขั �นตอนตอ่ไป) หรอืวธิกีารควบคมุดว้ยเครื�องมอื อปุกรณต์า่งๆ เชน่ เครื�องปรับอากาศ เครื�องควบคมุ
ความชื�นที�สามารถควบคมุคณุภาพการทําใหแ้หง้ไดเ้ป็นอยา่งดใีนโรงตากหรอืหอ้งตาก (บางทกีเ็รยีก
โรงบม่หรอืหอ้งบม่) กต็าม  เราจงึอาจใชว้ธิกีารผสมผสานทั �งสองวธิใีนเบื�องตน้เพื�อทําใหด้อกกญัชงแหง้
ปราศจากเชื�อรา คณุภาพดยีงัคงอยู ่อายใุนการเกบ็รักษานานขึ�น ทั �งการถนอมเบื�องตน้โดยการทําใหแ้หง้
นี�ยงัทําใหด้อกกญัชงมนํี�าหนักเบา ลดปรมิาตร และสะดวกในการเคลื�อนยา้ยกอ่นสูข่ั �นตอนการบม่และ
การบรรจภุณัฑเ์พื�อการขนสง่ชอ่ดอกตอ่ไปโดยไมเ่ปลี�ยนรปูทรงอกีดว้ย



การทําใหด้อกกญัชงแหง้ดว้ยการตากภายหลงัการเกบ็เกี�ยว (harvesting) คอื การทําใหแ้หง้อยา่งชา้ๆ
เริ�มดว้ยตดักิ�งกา้นรดิใบ (ตดัสด) ที�ไมต่อ้งการออกใหม้ากที�สดุ เหลอืไวแ้ตก่ ิ�งกา้นชอ่ดอก  (ความยาว
เฉพาะกา้นประมาณ 15-20 เซนตเิมตร เพื�อมดัเชอืก) ที�ตอ้งการนํามาผึ�งหรอืตากใหแ้หง้ ชั�งนํ�าหนัก
บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา แลว้แขวนเชอืก ราว ลวด หรอือปุกรณท์ี�ออกแบบ หอ้ยกิ�งกา้นชอ่ดอกควํ�าลงพื�น
เพื�อไมใ่หด้อกเสยีรปูทรง (เมื�อเปรยีบเทยีบกบัการวางชอ่ดอกในแนวนอนบนตาขา่ยหรอืกระดง้ และยงั
ไมต่อ้งเสยีเวลากบัการกลบัพลกิชอ่ดอกไปมาบนตาขา่ยหรอืกระดง้อกีดว้ย) การตากควรจัดใหด้สูวยงาม
เป็นระเบยีบในหอ้งตากหรอืสถานที�ตากกไ็ด ้อยา่ใหช้อ่ดอกชดิหรอืตดิกนั การตากตอ้งตากในที�รม่
ปลอ่ยใหแ้หง้อยา่งชา้ๆในรม่เงา และสถานที�มดื ไมม่แีสง ทา่มกลางอากาศไหลเวยีนหรอืพัดลมระบาย
เป็นเวลา 10-14 วนั (ขึ�นอยูก่บัสภาพกิ�งและชอ่ดอกกอ่นตาก) ตา่งประเทศแถบทวปียโุรปและอเมรกิา
เหนอื มกัตากแหง้ที�อณุหภมู ิ20-25 องศาเซลเซยีสที�เรยีกกนัวา่ อณุหภมูหิอ้ง (25 องศาเซลเซยีส)
ความชื�นสมัพัทธ ์45-55% ที�เป็นอณุหภมูเิฉลี�ยอนัแตกตา่งจากประเทศไทยที�มอีากาศรอ้นชื�น (อณุหภมูิ
มากกวา่ 30 องศาเซลเซยีส ความชื�นสมัพัทธม์ากกวา่ 70%) ดงันั�นการตากดอกกญัชงในบา้นเราจงึ
ตอ้งตากในสถานที�หรอืหอ้งตากที�เหมาะสม เชน่ หอ้งปรับอากาศที�มอีณุหภมู ิ18-22 องศาเซลเซยีส (ไม่
ควรเกนิ 24 องศาเซลเซยีส) ความชื�นสมัพัทธ ์50-60 % จนกระทั�งดอกไมเ่หี�ยว คงรปูและแหง้ดแีลว้ การ
ตากทําใหก้ลิ�นแรกเริ�มของคลอโรฟิลล ์(กลิ�นเหม็นเขยีว) ถกูขจัดออกไป คลอโรฟิลลเ์ป็นโมเลกลุที�เรยีก
วา่ รงควตัถ ุ(pigment) ที�ไมเ่สถยีร สลายตวัไดง้า่ยไดส้ลายไป พงึนกึไวว้า่หากไมม่แีสงกทํ็าใหไ้มม่กีาร
สงัเคราะหค์ลอโรฟิลลเ์กดิขึ�นใหม ่ทั �งการคอ่ยๆผึ�งนี�เองทําใหค้ลอโรฟิลลส์ลายตวัระเหยออกไปจนหมด
เหลอืแตเ่ทอรปี์น (terpenes) ที�เป็นกลิ�นเฉพาะตวัที�มกีลิ�นหอมและสารสําคญัที�ตอ้งการ (essential oils)
ยงัคงอยูค่รบ ไมร่ะเหยหรอืระเหดิออกไปอยา่งรวดเร็ว เทอรปี์นมกัระเหยไดท้ี�อณุหภมูติั �งแต ่21-38 องศา
เซลเซยีส ที�สําคญัใหห้ลกีเลี�ยงการตากแดดกลางแจง้ หลกีเลี�ยงความรอ้นและความชื�นสงูเกนิ หา้มใช ้
พัดลมเป่าโดยตรงหรอืไดรเ์ป่าผมเป่าชอ่ดอกโดยเด็ดขาด ควรทําการตดิตั �งระบบป้องกนักลิ�น กรองกลิ�น
ดว้ยวสัดคุารบ์อน (carbon filter) เพื�อป้องกนักลิ�นรบกวนทั�วบรเิวณและบา้นเพื�อน เมื�อครบกําหนดการ
ตากแลว้เราสามารถใชว้ธิอียา่งงา่ยๆเพื�อทราบดว้ยการหกักิ�งดอกกญัชงตากแหง้จนมเีสยีงหกัดงัขึ�น
(เป๊าะ) นั�นกพ็อจะแสดงไดว้า่ตากไดท้ี�แลว้! จากนั�นใหช้ั�งนํ�าหนัก บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา ผลผลติที�ได ้
จากขั �นตอนนี�สามารถนําบรรจถุงุสง่จําหน่ายสูโ่รงงานสกดัสาร CBD (Cannabidiol) ไดโ้ดยตรงไมต่อ้ง
ผา่นขบวนการบม่อกี

เมื�อตากดอกกญัชงใหแ้หง้พอดแีลว้ ใหทํ้าการตดักิ�ง กา้นดอก และเล็มใบ (trimming) ที�ไมต่อ้งการออก
ดว้ยกรรไกรใหห้มด แมก้ระทั�งตดัเล็มใบรองดอกที�เต็มไปดว้ยขนตอ่มไตรโคมส ์(trichomes) ที�น่า
เสยีดายออกไปดว้ย อาจเรยีกวา่ เล็มแหง้ เหลอืแตเ่พยีงชอ่ดอกหรอืดอกที�ตอ้งการ กอ่นนําไปสูข่ั �นตอน
การบม่ตอ่ไป เป็นที�ทราบกนัดใีนหมูนั่กสบูวา่ ใบแหง้กญัชงใหร้สชาตใินการสบูทั �งฉุนทั �งรนุแรงสูร้สชาติ
สบูกลมกลอ่มเอร็ดอรอ่ยจากดอกกญัชงลว้นๆไมไ่ด ้ทั �งการตดัเล็มใบเล็กใบนอ้ยออกไปใหม้ากที�สดุชว่ย
ลดโอกาสการเกดิขึ�นของเชื�อราในชอ่ดอกไดอ้ยา่งดอีกีดว้ย

ความจรงิแลว้ การบม่เป็นหลกัการถนอมอาหารอกีประเภทหนึ�งที�ใชก้นัอยูไ่มว่า่ทั �งพชืผัก ผลไม ้เนื�อสตัว์
หรอือื�นๆ การบม่ตามความหมายเดมิคอื การทําใหส้กุหรอืแหง้ดว้ยความอบอุน่ เชน่ การบม่มะมว่ง การบม่
ทเุรยีน ตอ่มาการบม่มคีวามหมายรวมไปถงึการบม่ไวนจ์ากนํ�าองุน่บรสิทุธิ�ที�หมกัโดยยสีต ์ที�อณุหภมูิ
10-15 องศาเซลเซยีส เพื�อใหไ้ดไ้วนใ์ส กลิ�นและรสดขีึ�น ตอ่เนื�องจนกระทั�งการบม่เนื�อสตัวห์รอืนมววั
เชน่ ไสก้รอก เนยแข็ง (cheese) หรอืการบม่เนื�อววัภายหลงัการฆา่แลว้นํามาเกบ็ในหอ้งเย็นที�มอีณุหภมูิ
1- 4 องศาเซลเซยีส (เรยีกวา่ การบม่เย็น) เป็นเวลา 2-4 สปัดาห ์ทําใหเ้นื�อนุ่ม อรอ่ยมากขึ�น การบม่เย็น
ผัก ผลไมเ้พื�อชะลอการสกุ กระทั�ง การบม่คอนกรตี (ที�ไมใ่ชพ่ชืหรอืสตัว)์ เพื�อเป็นการควบคมุและป้องกนั
ไมใ่หนํ้�าในคอนกรตีระเหยออกจากคอนกรตีที�แข็งตวัแลว้เร็วเกนิไปอกีดว้ย ตอ่มาเรากข็ยายความหมาย
ของการบม่มาประยกุตใ์ชต้อ่เนื�องจากความหมายเดมิสูว่ตัถปุระสงคเ์พื�อใหไ้ด ้ส ีกลิ�น รส และเนื�อสมัผัส
ตามที�ตอ้งการ ของพชืผัก ผลไม ้เนื�อสตัว ์หรอือื�นๆ จนกระทั�งการแบง่ประเภทตา่งๆของการบม่ใบยาสบู
ตามลกัษณะการบม่ เชน่ บม่ไอรอ้น (Virginia), บม่อากาศ (Burley), บม่แดด (Turkish) ที�ชื�อภาษาตา่ง
ประเทศดงักลา่วตา่งไมใ่ชช่ื�อพันธ์ยุาสบู รวมทั �งความหมายของการบม่ดอกกญัชงดว้ย การบม่ตามความ
หมายนี�จงึหมายถงึการถนอมดอกกญัชงกอ่นนําไปบรรจภุณัฑ์ (packaging) เชน่ ใสข่วดแกว้เพื�อป้องกนั



อากาศเขา้ โดยเฉพาะอยา่งยิ�งกา๊ซออกซเิจนที�เขา้ทําปฏกิริยิากบัชอ่ดอก ทําใหเ้สยีคณุคา่ รสชาต;ิ การ
บม่ชว่ยกําจัดหรอืลดกลิ�นหญา้ และหญา้แหง้ที�เกี�ยวขอ้งจากกญัชงสดที�ยงัหลงเหลอืจากการตากที�ไม่
ตอ้งการออกไปจนหมด ทั �งลดแบคทเีรยีและเชื�อรา เพิ�มประสทิธภิาพและคณุภาพในการเกบ็รักษาตอ่ไป
จนถงึขั �นบรรจภุณัฑพ์รอ้มจําหน่าย หรอืสูโ่รงงานสกดั โรงงานอตุสาหกรรมผลติภณัฑ ์หรอืผูบ้รโิภคผู ้
อปุโภค ทั �งยา สมนุไพร อาหาร เครื�องดื�มและเครื�องสําอางในขั �นสดุทา้ย

การบม่ (aging, conditioning, curing) ที�จะกลา่วตอ่ไปกค็อื การเกบ็รักษาชอ่ดอกในโรงบม่ ในหอ้งบม่
หรอืแมแ้ตใ่นภาชนะบม่ เชน่ ขวดแกว้ปิดทบึและสนทิที�มกีารควบคมุสภาวะแวดลอ้ม เชน่ แสง อณุหภมูิ
และความชื�น เป็นอยา่งด ีสถานที�บม่หลายแหง่กอ่สรา้งผนังและหลงัคาหอ่หุม้ดว้ยวสัดทุี�เป็นฉนวนความ
รอ้นเพื�อประหยดัพลงังาน ควบคมุแสง อณุหภมูแิละความชื�นไดเ้ป็นอยา่งด ีเพื�อป้องกนัการสญูเสยีชอ่
ดอกที�ถนอมรักษาใหไ้ดร้าคา เพื�อใหเ้กดิการพัฒนาใหไ้ดด้อกที�บม่ม ีส ีกลิ�น รส และเนื�อสมัผัสที�ดตีามที�
ตลาดตอ้งการ ทั �งมอีายใุนการเกบ็รักษานานขึ�น (อาจถงึสองปี) ดอกกญัชงที�บม่แลว้ตอ้งทําการบม่และ
การเกบ็รักษาในสถานที�บม่หรอืหอ้งบม่ที�ควบคมุไดท้ั �งอณุหภมู ิความชื�นสมัพัทธแ์ละปัจจัยอื�นๆที�
สอดคลอ้งกนัอยา่งดดีว้ย

เมื�อทําการบม่ดอกกญัชงที�มกัทํากนัในขวดแกว้ที�มปีรมิาตร 1.5-2.0 ลติร กอ่นอื�นใหช้ั�งนํ�าหนัก บนัทกึไว ้
พรอ้มวนัเวลา จากนั�นใหเ้ปิดฝาขวดออกเป็นประจําในชว่ง 4 สปัดาหแ์รกของการบม่เพื�อการตรวจสอบวนั
ละครั �งถงึสองครั �ง เพื�อตรวจสอบเชื�อราและเพื�อใหม้อีากาศบรสิทุธิ�เขา้มาผสมและปรับสมดลุความชื�นใน
ขวดหรอืภาชนะที�บรรจอุยู ่หากมกีลิ�นแอมโมเนยี (ammonia) แสดงวา่ดอกยงัไมแ่หง้สนทิ ตอ้งรบีนํา
ออกมาทําใหแ้หง้ การสรา้งสภาพสญุญากาศในขวด (หมายถงึ ขวดขาดอากาศและกา๊ซออกซเิจน)
ทําใหแ้บคทเีรยีชนดิหนึ�งที�เรยีกวา่ แอนแอโรบคิแบคทเีรยี (anaerobic bacteria) เตบิโตขึ�นมาใน
บรรยากาศที�ไมม่อีอกซเิจนแทนและกลบัทําใหช้อ่ดอกเน่าเสยีได ้บางคนใชเ้ครื�องวดัอณุหภมูแิละ
ความชื�นขนาดเล็กใสล่งไปในขวดแกว้ปากกวา้งที�บม่ดอกกญัชง (ควรมทีี�วา่งในขวดราว 20-25%) เพื�อ
งา่ยตอ่การอา่นคา่มากกวา่การใชค้วามรูส้กึวดัเอา ทั �งใสซ่องควบคมุความชื�น เชน่ โบเวดา้ (Boveda)
62% หรอืซลิกิา เจล (Silica gel) ทําใหเ้กบ็รักษา (storing) ไดน้าน (ตั �งแต ่6 เดอืน ถงึ หนึ�งปีหรอืสองปี
ทเีดยีว) การบม่ดอกกญัชงควรทําในสถานที�มดื ไมม่แีสง แหง้และเย็น (สภาพเชน่เดยีวกบัหอ้งตากหรอื
สถานที�ตาก) ใชร้ะยะเวลาราว 4-8 สปัดาห ์( 2 เดอืน) หรอืมากกวา่ บางพันธุอ์าจใชเ้วลาบม่นานถงึ 6
เดอืน การบม่ยิ�งนานยิ�งมรีสชาตนิิ�มนวล แตต่อ้งระวงัเรื�องเชื�อราที�อาจตดิตามมาได ้การบม่ที�มี
ประสทิธภิาพ คอื การบม่ที�อณุหภมู ิ18-22 องศาเซลเซยีส (ไมค่วรเกนิ 24 องศาเซลเซยีส)
ความชื�นสมัพัทธ ์50-60% และความชื�นดอก (ปรมิาณนํ�าที�มอียูใ่นดอกหรอืชอ่ดอก) ขณะบม่ ราว
12-15% หรอืที�เรยีกวา่ ความชื�นสมดลุ หรอืเรามกัจํางา่ยๆวา่ สถานะการบม่ 50/50 คอื อณุหภมู ิ50
องศาฟาเรนไฮต ์(ราว 10 องศาเซลเซยีส) และความชื�นสมัพัทธ์ 50% ในขวดแกว้บรรจพุรอ้มจําหน่าย

การแนะนําใหใ้ชข้วดแกว้บรรจแุทนขวดพลาสตกิหรอืถงุพลาสตกิ เพราะขวดแกว้ทนอณุหภมูสิงูกวา่ใน
การฆา่เชื�อ เกบ็กลิ�นและป้องกนัการซมึผา่นของอากาศโดยเฉพาะกา๊ซออกซเิจนเขา้ไปทําปฏกิริยิากบั
ดอกกญัชงในขวดไดด้กีวา่ ทั �งมคีวามสวยงาม น่าใช ้สอดคลอ้งดว้ยวตัถปุระสงคเ์พื�อลดการใชพ้ลาสตกิ
ลดขยะ ลดภาวะโลกรอ้น แตข่วดแกว้มรีาคาสงูกวา่

สว่นการเกบ็รักษาชอ่ดอกกญัชงที�บม่เป็นอยา่งดแีลว้ในขวดแกว้ใหม้คีณุภาพดภีายหลงัการบม่  ใหเ้กบ็
รักษาในที�สถานที�แหง้ ใสข่วดปิดฝาสนทิแน่นทกุครั �ง เพื�อป้องกนัความชื�นเขา้ไปในดอกแหง้ภายในขวด
ใหเ้กบ็ไวท้ี�สถานที�หอ้งอณุหภมูไิมเ่กนิ 28 องศาเซลเซยีส ชั�งนํ�าหนัก บนัทกึไวพ้รอ้มวนัเวลา หา้มใส่
ชอ่งแชแ่ข็ง (อณุหภมู ิ-18 ถงึ -23 องศาเซลเซยีส) ในตูเ้ย็นโดยเด็ดขาดจะทําใหข้นตอ่มไตรโคมสห์กั
และแหง้เกนิไป ทั �งสารตา่งๆที�สําคญัในดอกจะหายไปไรค้ณุภาพที�ตอ้งการ
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