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หวานเปนรสที่คนขาดไมได ซ่ึงปจจุบันคนใหความสําคัญกับสุขภาพมาก จึงเลือก
บริโภคเคร่ืองด่ืมโดยพิจารณาสารปรุงแตงรสหวานทีมี่คุณประโยชนตอสุขภาพ อุตสาหกรรม
เคร่ืองด่ืมหันมาสนใจใชสารใหความหวานจากธรรมชาติแทนสารสังเคราะหมากขึน้  
หญาหวาน 

เปนพืชที่ใหความหวานโดยธรรมชาติ ใบหญาหวานสด สกัดดวยน้ําไดสารหวานแหง
ประมาณรอยละหนึ่ง ซ่ึงสารหวานนี้มีความหวานมากกวานํ้าตาลทราย 150 - 300 เทา และทน
ความรอนไดถึง 200 องศาเซลเซยีส จึงไมสลายตัวหรือเปลี่ยนสภาพจากความรอนในการปรุง
อาหาร  

สารใหความหวานจากหญาหวานเปนสารสกัดที่มาจากธรรมชาติอยางแทจริง เปนความ
หวานที่ปราศจากแคลอรี่ และไมมีผลกระทบตอปริมาณนํ้าตาลในรางกาย เพราะเม่ือรับประทาน 
รางกายสามารถขับออกมาไดทันทีไมมีการสะสม จึงเหมาะกับผูที่ใสใจสขุภาพ ผูที่ตองการ
ควบคุมนํ้าหนัก และผูที่เปนเบาหวาน ที่ยงัตองการรสหวานในอาหารและเครื่องด่ืม 

รูปแบบของหญาหวานที่คนนิยมรับประทานกันมี 2 แบบคือ นําใบหญาหวานมาผสมกับ
สมุนไพรอ่ืนๆ เพ่ือเติมรสหวานเปนชาสมุนไพร ยาชงสมุนไพรตางๆ หรืออาจใชในรูปของสาร
สกัดจากหญาหวานเปนผงสําเร็จรูปบรรจุซองสําหรับเติมลงในชา กาแฟ หรืออาหารตางๆ 
มารูจักกับพืชและสารสกัดจากหญาหวานกันเถอะ 

หญาหวานมีชื่อวิทยาศาสตรวา Stevia  Rebaudiana  Bertoni  หรือที่เรียก
สั้นๆ วา Stevia อยูในวงศ Asteraceae (Compositae) มีถิ่นกําเนิดอยูในทวีปอเมริกาใตตาม
แนวพรมแดนระหวางประเทศบราซลิและปารากวัย ซ่ึงชาวปารากวัยมีการใชใบหญาหวานผสม
กับชาด่ืมมานานกวา 1500 ปแลว หญาหวานชอบอากาศคอนขางเย็น อุณหภูมิประมาณ 20 - 
26 องศาเซลเซียส และขึ้นไดดีเม่ือปลูกในพื้นที่สูงจากระดับนํ้าทะเลประมาณ 600 - 700 เมตร 
มีการนํามาปลูกในประเทศไทยเม่ือป พ.ศ. 2518 โดยพื้นที่ปลูกที่เหมาะสมคอืทางภาคเหนือ 
และบริเวณเขาใหญ  หญาหวานเปนไมลมลุกขนาดเล็กสูงประมาณ 30 - 90 เซนติเมตร ใบเด่ียว 
รูปใบหอกกลบั ขอบใบหยกั มีดอกชอสีขาว ลักษณะคลายตนโหระพา 



หากมีการปลูกไวในบริเวณบานเปนพืชผักสวนครัวจะมีประโยชนมาก เพราะใบสดหรือ
ตากแหงตมกับนํ้าก็จะใหสารหวานใชปรุงอาหารและเครื่องด่ืมไดอยางดี ขอแนะนําใหหาพันธมา
ปลูกกันเถอะ 
 

 
ตนหญาหวาน (Stevia Rebaudiana Bertoni  )                ใบหญาหวานตากแหง 

นอกจากนี้มีงานวิจัยพบวากากหญาหวานที่ผานการสกัดสารหวาน(ที่พัฒนาเปนผงแหง
บรรจุซองสําหรับเติมลงในชา กาแฟ หรืออาหาร) ยังคงมีความหวาน สามารถใชทดแทนน้ําตาล
ในการใหความหวานในเครื่องด่ืมชาชงได  ซ่ึงบรรจุเปนถุงสําเร็จพรอมชงด่ืมไดทุกชวงเวลา ด่ืม
ไดงาย ชวยดับกระหาย  จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑจากกากหญาหวาน ผสม
อัญชัน มะลิ กระเจ๊ียบแดง และเตยหอม พบวาชากากหญาหวานผสมมะลิซ่ึงประกอบดวยกาก
หญาหวาน 250 มิลลิกรัม และ มะลิ 80 มิลลิกรัม เปนสูตรที่มีสี กลิ่น และรสชาติเปนที่นาพึง
พอใจที่สุด ซ่ึงการพัฒนาหาสูตรผสมที่ถูกใจเฉพาะบุคคลก็ทําไดงาย ลองทําดูนะคะ 
 สําหรับสารสกัดจากหญาหวานจะนําเสนอตอไป 
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