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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผงดอกบัวสายและสมุนไพรต่อคุณภาพของชาสมุนไพร จากผล 

การทดลองพบว่าดอกบัวสายอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีความชื้น ปริมาณน้�้ำำอิสระ ค่า L* a* และ b*  

เท่ากับร้อยละ 3.92 0.57 53.40 9.86 และ -2.91 ตามลำ�ำดับ ผงดอกบัวสายมีสารประกอบฟีนอลทงหมด  

ความสามารถในการสารต้านอนมุลูอสระ และแอนโทไซยานนิเท่ากบั 74.42 mg GAE/g sample 273.24 mg TEAC/g 

sample และ 18.46 µg cyanidin-3- glucoside/g sample ตามลำ�ำดับ จากการศึกษาผลของผงดอกบัวสายและ 

สมนุไพรต่อคุณภาพของชาสมุนไพร โดยใช้ผงบัวสายผสมผงสมนุไพร (ใบเตยหอม หลอฮงัก๊วย เกก็ฮวย กระเจีย๊บแดง)  

เท่ากบัอตัราส่วนร้อยละ 50:50  และบวัสายผงร้อยละ 100 เป็นชุดควบคุมในการผลติชาสมนุไพรพบวาผงดอกบวัสาย 

ผสมเก็กฮวยได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดท้ังในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบ

โดยรวม นอกจากนี้ชาผงดอกบัวสายผสมเก็กฮวยมีสารประกอบฟีนอลทั้งหมดมากกว่าชาสมุนไพรอื่น ส่วนชาผง 

ดอกบัวสายและชาผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงแต่ได้รับคะแนน 

ด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมน้อย ชาสมุนไพรและชาผงดอกบัวสายไม่มีความแตกต่างของปริมาณ 

แอนโทไซยานินรวม ดังนั้นบัวสายผงและสมุนไพรสามารถนำ�ำมาใช้ในการพัฒนาเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล

ทั้งหมดและมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้

คำ�ำสำ�ำคัญ: บัวสาย สารต้านอนุมูลอิสระ แอนโทไซยานิน  
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ABSTRACT 

The objective of this work was to study the effect of water lily powder and herb powder on  

the quality of herbal tea. The results showed that the water lily dried at 45ºC had moisture, water 

activity contents, L*, a*, and b* of 3.92%, 0.57, 53.40, 9.86, and -2.91, respectively. The water lily  

powder had total phenolic content, antioxidant activity, and total anthocyanin content of 74.42 mg  

GAE/g sample, 273.24 mg TEAC/g sample, and 18.46 µg cyanidin-3-glucoside/g sample,  

respectively. The effect of water lily powder and herb powder on the quality of herb tea was  

analyzed. The ratio of the water lily powder to the herb powder (pandan, luo hau guo, chrysanthemum,  

and roselle) was equal to 50:50 (%) and 100% of the water lily powder in the control of the herb  

tea formulation. The water lily powder tea mixed with chrysanthemum had the highest overall score  

in appearance, color, odor, and taste compared to the other herb teas. The water lily power tea  

mixed with chrysanthemum had a higher total phenolic content than the other herb teas. The water  

lily powder tea and water lily powder mixed with rosella had high antioxidant activity, 

but the odors, taste, and the overall score was rather low. The total anthocyanin content  

of water lily powder tea and herbal tea treatments was not significant in the total anthocyanin  

content. Therefore, the water lily powder and herb powder can be potentially developed as a 

natural phenolic content material.

Keywords: Water lily, Antioxidant activity, Anthocyanin

บทนำ�ำ  

บัวเป็นหนึ่งในพืชน้�้ำำที่สำ�ำคัญ และมีการใช้ประโยชน์หลากหลายในทวีปเอเชีย และประเทศในอาเซียนมา

อย่างยาวนานทั้งในด้านการใช้เป็นพืชอาหาร และอุตสาหกรรมยารักษาโรค (Debbarma et al., 2022) ตลอดจน 

การใช้งานเพื่อเป็นไม้ดอกไม้ประดับ มีรายงานว่าเมล็ด ใบ ลำ�ำต้น หรือเหง้าของดอกบัวนั้นบริโภคได้ในหลาย

ประเทศ รวมทั้งประเทศไทย (Singthong & Meesit, 2017) องค์ประกอบทางเคมีของดอกบัวสายพันธุ์สีแดงที่

ปลูกในประเทศบังคลาเทศประกอบด้วยใยอาหารร้อยละ 16.24±1.05 เถ้าร้อยละ 18.52±1.01 ความชื้นร้อยละ  

12.64±1.07 โปรตีีนร้้อยละ 8.46±0.72 ไขมัันร้้อยละ 1.55±0.25 และคาร์์โบไฮเดรตร้อยละ 42.79±1.11 

และยัังพบปริิมาณฟีีนอลทั้้�งหมด 15.48+0.2 mg GAE/g ปริิมาณฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมด 7.846±0.1 mg QE/g 

ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ ค่่า IC50 28.48±0.12 μg/mL (Khan et al., 2022) ชาสมุุนไพรเป็็นเครื่่�องดื่่�มที่่�ผลิิต

จากสารธรรมชาติิมาจากส่่วนต่่าง ๆ  ของพืืช ได้้แก่่ ใบ ลำต้้น ราก ผล ดอกตููม และดอก (Skrajda-Brdak,  

2018) ชาสมุนไพรไม่ว่าจะมาจากสมุนไพรชนิดเดียวหรือรวมกันอาจเป็นแหล่งท่ีอุดมไปด้วยสารพฤกษเคมี เช่น  

ฟลาโวนอยด์ สารประกอบฟีนอล แคโรทีนอยด์ กลูโคซิโนเลต อัลคาลอยด์ โพลีอะเซทิลีน คูมาริน ซาโปนิน  

เทอร์พีนอยด์ และสารอื่น ๆ  ที่มีส่วนประกอบของซัลเฟอร์ (Shaik et al., 2023) ชาสมุนไพร เช่น ชาเขียวได้รับ

การพิสูจน์แล้วว่าประกอบด้วยสาร แทนนิน ซาโปนิน คาร์ดิแอกไกลโคไซด์ เทอร์พีนอยด์ และฟลาโวนอยด์ การดื่ม 

ชาเขียวที่ผสมผลพลอยได้ของบรอกโคลีช่วยเพ่ิมรสชาติ และยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น กลูโคซิโนเลต  

คาเทชนิ กรดไฮดรอกซซีนินามิก และฟลาโวนอยด์ (Shaik et al., 2023) สมนุไพรต่าง ๆ  เช่น ชาสมนุไพรกระเจีย๊บแดง 
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มีีคุุณสมบััติิทางเภสัชวิิทยา เช่่น ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีีย ฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ ฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระ และป้้องกัันมะเร็็ง 

(Singh et al., 2017; Nguyen & Chuyen, 2020) ส่่วนเก็็กฮวยดอกเหลืืองประกอบด้้วยฟลาโวนอยด์์ (Quercetin  

และ Myricetin) อัันเป็็นสารต้้านอนุมููลอิิสระ (Antioxidant) ขจััดสารพิิษ ดููดซัับสารก่่อมะเร็็ง และต้้านจุุลชีีพ  

(Wu et al., 2010) เตย หรือเตยหอมประกอบด้วย Chlorophyll และ Xanthophyll เป็นรงควัตถุที่สำ�ำคัญ  

ใบเตยมีกลิ่นหอมและมีสีเขียวสด จึงนิยมนำ�ำมาประกอบอาหาร ของหวาน หรือเครื่องดื่มต่าง ๆ เพื่อแต่งกลิ่นและส ี

ให้้น่่ารัับประทานยิ่่�งขึ้้�น (Natprapa, 2001) เตยหอมประกอบด้้วยคลอโรฟิิลล์์ สารแอนติิออกซิิแดนซ์์ ได้้แก่่  

เบต้าแคโรทีีนซึ่่�งเป็็นสารต้้านอนุมููลอิิสระเนื่่�องจากสามารถหยุดปฏิิกิิริิยาของอนุมููลอิิสระได้้ นอกจากนั้้�นแล้้ว 

เตยหอมยัังมีีน้้ำมัันหอมระเหยประกอบไปด้้วยสารหลายชนิิด เช่่น ไลนาลิิลอะซีีเตท (Linalyl acetate)  

เบนซิิลอะซีีเตท (Benzyl acetate) ไลนาโลออท (Linalool) และเจอรานิิออล (Geraniol) กลิ่่�นหอมของเตยหอม

ประกอบด้้วย สารคููมาริิน (Coumarin) และเอทิิลวานิิลลิิน (Ethyl vanillin) (Ooi et al., 2004) หล่่อฮัังก๊๊วย

เป็็นผลไม้้ที่่�ประกอบด้วยไตรเทอร์พีีนกลููโคไซด์์เป็็นหลัก (Su et al., 2002; Song et al., 2013; Matsumoto 

et al., 1990) หล่่อฮัังก๊๊วยได้้รัับการยอมรัับว่่าเป็็นหนึ่่�งในสารให้้ความหวานจากธรรมชาติิที่่�ใช้้กัันอย่่างแพร่่หลาย

ในเครื่่�องดื่่�ม (Kim & Kinghorn, 2002) และใบชาแปะตำปึึง (Gynura procumbens) (San & Sadek, 2024)   

และได้รับความสนใจมากขึ้นเพ่ือใช้ในการผลิตเครื่องดื่มฟังก์ชันหรืออาหารเสริม (Biswas & Dwivedi, 2019)  

มีีรายงานว่่าสารละลายหล่่อฮัังก๊๊วยเท่่ากัับ 0.01 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร มีีความหวานถึึง 400 เท่่า มากกว่่า

สารละลายซููโครสที่่� 5 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร (Liu et al., 2004) นอกจากนี้้�หล่่อฮัังก๊๊วยยัังมีีคุุณสมบััติิต้้านทานต่่อ

ออกซิิเดชััน เพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ และชะลอการเกิิดกลิ่่�นหืืนจากปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�นของน้้ำมะเฟืือง (Dai et  

al., 2019) ส่่วนกระเจี๊๊�ยบแดงแห้้ง (Hibiscus sabdariffa L.) มีีการนำมาใช้้กัันทั่่�วไปในเครื่่�องดื่่�มร้้อนและเย็็น 

องค์์ประกอบทางเคมีีของดอกกระเจี๊๊�ยบแดงพบว่ามีีความชื้้�น โปรตีีน กากใย ไขมััน เถ้้า และคาร์์โบโฮเดรต รวมร้้อยละ  

11.00 7.88 13.20 0.16 10.60 และ 57.16 ตามลำดัับ และยัังพบวิิตามิินซีี แคลเซีียม และเหล็็ก เท่่ากัับ 11.00 

60.00 และ 25.00 มิิลลิิกรััมต่่อ 100 กรััม ตามลำดัับ (Mohamed et al., 2012) นัักวิิจััยค้้นพบว่่ากระเจี๊๊�ยบแดง 

มีศักยภาพในการนำ�ำไปใช้เป็นสารป้องกันเคมีบำ�ำบดในมะเร็งซึ่งสารแอนโทไซยานินในกระเจี๊ยบแดงมีผลต่อการตาย

ของเซลลมะเรง็บางส่วน โดยเฉพาะมะเรง็กระเพาะอาหาร และมะเรง็เมด็เลอืดขาว (Tsai et al., 2014) ดงันัน้การนำ�ำ

สมนุไพรดงักล่าวมาผสมกบัผงบวัสายเพือ่เป็นเคร่ืองดืม่ชาสมนุไพรจงึส่งผลดต่ีอสขุภาพ งานวจิยันี้จงึศกึษาผลของผง

ดอกบัวสายและสมุนไพรต่อคุณภาพของชาสมุนไพรเพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่รักษาสุขภาพ

วิธีการ 

1.	 การเตรียมผงดอกบัวสาย

	บ ัวสายพันธุ์สีชมพูที่ปลูกในตำ�ำบลบึงชำ�ำอ้อ อำ�ำเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี โดยคัดเลือกดอกบัวที่

ขนาดกว้าง x ยาว เท่ากบั 4 x 8 เซนตเิมตร ไม่มีตำ�ำหน ิหรอืบาดแผล จากนัน้นำ�ำมาห่อกระดาษและบรรจุในถงุพลาสตก 

ที่มีการป้องกันการกระทบกระแทก ขนส่งมายังห้องปฏิบัติการสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี นำ�ำดอกบัวสายมาเด็ดเป็นกลีบดังภาพที่ 1A  

และล้้างทำความสะอาดเพื่่�อลดเชื้้�อจุลิินทรีีย์์ด้้วยสารละลายโซเดีียมไฮโปคลอไรด์์ที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 100 ส่่วน 

ในล้้านส่ว่น เป็็นเวลา 1 นาทีี ผึ่่�งให้้แห้้ง เกลี่่�ยกลีบีดอกบััวสายบนตะแกรงให้้ทั่่�ว และอบแห้ง้ที่่�อุณหภูมิูิ 45 องศาเซลเซียีส  

จนกระทั่่�งมีีความชื้้�นประมาณร้้อยละ 6 โดยใช้้เวลาในการอบแห้้งประมาณ 16 ชั่่�วโมง นำกลีีบบัวสายที่่� 

อบแห้้งแล้้วไปปั่่�นให้้ละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�นไฟฟ้้า และร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 200 เมช บรรจุุในถุุงสุุญญากาศ และ
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วิิเคราะห์์คุุณภาพ ได้้แก่่ ความชื้้�น ปริิมาณน้้ำอิิสระ ค่่าสีี L* a* b* สารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมด ความสามารถในการ 

ต้้านอนุมููลอิิสระ และแอนโทไซยานิินรวม จากนั้้�นนำผงกลีีบบััวสายไปใช้้ในการศึึกษาผลของผงดอกบััวสายและ

สมุุนไพรเพื่่�อพััฒนาเป็็นชาสมุุนไพรเพื่่�อสุุขภาพต่่อไป 

2.	 การเตรียมสมุนไพร

	ส มุนไพรสำ�ำเร็จรูป ได้แก่ ผงใบเตย (ตราทีอีเอ) ผงหล่อฮังก๊วย (ตราโมคิ) ผงเก็กฮวย (ตราโกเฟรช)  

ทั้ง 3 ชนิดซื้อจากศูนย์จำ�ำหน่ายสินค้าแม็คโคร และผงกระเจี๊ยบ (ตราฟีก้าไลฟ์) ซื้อจากร้านเลมอนฟาร์ม นำ�ำสมุนไพร

ทั้ง 4 ชนิดมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 200 เมช บรรจุในถุงสุญญากาศ และ

วิเคราะห์คุณภาพได้แก่ ความชื้น ปริมาณน้�้ำำอิสระ ค่าสี L* a* และ b* จากนั้นนำ�ำผงสมุนไพรทั้ง 4 ชนิดไปใช้ 

การศึกษาผลของผงดอกบัวสายและสมุนไพรเพื่อพัฒนาเป็นชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 

3.	 การศึกษาผลของผงดอกบัวสายและสมุนไพรต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค

	 3.1	 การผสมชาสมุนไพร

		  นำผงดอกบััวสาย ผงใบเตย ผงหล่อฮัังก๊๊วย ผงเก็็กฮวย และผงกระเจี๊๊�ยบมาผสมกััน จากการ

ทดลองเบื้้�องต้น้ได้ด้ำเนินิการผสมผงดอกบัวัสายและน้้ำร้อ้นในอัตัราส่ว่นร้อ้ยละ 0 25 50 75 และ 100 พบว่า่การใช้้ 

ผงดอกบััวสายร้้อยละ 75 และ 100 มีีรสขม จึึงใช้้ผงดอกบััวสายความเข้้มข้้นสููงสุุดร้้อยละ 50 และใช้้สมุุนไพร 

มาช่่วยกลบรสขม และเพิ่่�มกลิ่่�นหอม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ (Completely Randomized 

Design, CRD) แบ่่งเป็็น 5 สิ่่�งทดลอง จำนวน 3 ซ้้ำต่่อสิ่่�งทดลอง ผสมชาสมุุนไพรดัังนี้้� สิ่่�งทดลอง 1 ผงดอกบััวสาย 

(ชุุดควบคุุม) สิ่่�งทดลอง 2 ผงดอกบััวสายผสมใบเตยหอม สิ่่�งทดลอง 3 ผงดอกบััวสายผสมหล่่อฮัังก๊๊วย สิ่่�งทดลอง 

4 ผงดอกบััวสายผสมเก็็กฮวย และสิ่่�งทดลอง 5 ผงดอกบััวสายผสมผงกระเจี๊๊�ยบ โดยสิ่่�งทดลอง 1 ใช้้ผงดอกบััวสาย   

ร้้อยละ 100 และสิ่่�งทดลองที่่� 2-5 ใช้้ผงดอกบััวสายร้้อยละ 50 ผสมสมุุนไพรร้้อยละ 50 

	 3.2	วิ ิธีีการการผลิิตชาสมุุนไพร

		  นำตััวอย่่างแต่่ละสิ่่�งทดลองมาตััวอย่่างละ 2 กรััม บรรจุุในถุุงชาขนาดกว้้าง x ยาว เท่่ากัับ 5x7 

เซนติเิมตร จุ่่�มในน้้ำร้อ้นปริมิาณ 120 มิลิลิลิิติร (อุณุหภูมูิขิองน้้ำเท่า่กับั 100 องศาเซลเซียีส) ระยะเวลาในการแช่เ่ป็น็

เวลา 2 นาทีี จากนั้้�นนำน้้ำชาสมุุนไพรไปวิิเคราะห์์คุุณภาพได้้แก่่ ค่่าสีี L* a* b* สารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมด ความ

สามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ แอนโทไซยานิินรวม และประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส 

4.	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

	 4.1	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ

		วั  ัดค่่าสีี L* a* และ b* ของตััวอย่างด้้วยเครื่่�องวััดสีีแบบฮันเตอร์ รุ่่�น mini scan XE plus 

(Hunter) โดยค่่า L* บ่่งบอกถึึง ความสว่่าง (Lightness) ค่่าตั้้�งแต่่ 0-100 โดย 0 คืือสีีดำ และ 100 คืือสีีขาว ค่่า a* 

แสดงสีีเขีียว (-a*) จนถึึงสีีแดง (+a*) ส่่วน b* แสดงสีีน้้ำเงิิน (-b*) จนถึึงสีีเหลืือง (+b*) 

	 4.2	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางเคมี ี

		  4.2.1  ปริิมาณความชื้้�น ตามวิิธีีการของ AOAC (2000) และปริิมาณน้้ำอิิสระของผงบััวสาย 

และสมุนุไพรด้ว้ยเครื่่�องวัดัปริมิาณน้้ำอิสิระ รุ่่�น Aqualab 4TEV ผลิติภัณัฑ์จ์าก Meter Group ประเทศสหรัฐัอเมริกิา 

		  4.2.2  การวิิเคราะห์์ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ (DPPH free radical scavenging 



วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ปีที่ 20 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2568) 5

activity) และปริิมาณสารประกอบฟีนอลทั้้�งหมด สำหรับผงดอกบััวสายและผงสมุนไพรให้้ทำการสกัดสารตามข้้อ 

4.2.2.1 ส่่วนตััวอย่่างน้้ำชาสมุุนไพรให้้วิิเคราะห์์ตามข้้อ 4.2.2.2 และ 4.2.2.3

			   4.2.2.1	 การสกัดผงดอกบััวสายและผงสมุนไพร ดััดแปลงวิิธีีการของ Złotek et al.  

(2016) โดยชั่่�งตััวอย่่างจำนวน 5 กรััม เติิมเมทานอล 50 มิิลลิิลิิตร นำไปเขย่่าบนเครื่่�องเขย่่าสารที่่�ความเร็็ว  

100 รอบต่่อนาทีี เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง จากนั้้�นกรองตััวอย่่างผ่่านกระดาษกรองเบอร์์ 1 ทำการสกััดด้้วยวิิธีีเดิิมอีีกครั้้�ง  

แล้้วนำสารสกััดที่่�ได้้ทั้้�ง 2 ครั้้�งมารวมกััน ปรัับปริิมาตรให้้ได้้ 100 มิิลลิิลิิตร ด้้วยเมทานอล นำไปบรรจุุในขวดที่่�ปิิด

ด้้วยอลููมิิเนีียมฟอยด์์ แล้้วนำไปวิิเคราะห์์ดัังนี้้�

			   4.2.2.2	 ความสามารถในการต้านอนุมูลอสระดัดแปลงวิธีการของ Shimada et al.  

(1992) นำตััวอย่่างของสารสกัดจากข้้อ 4.2.2.1 หรืือตััวอย่่างน้้ำชาสมุุนไพร โดยปิิเปตสารละลาย DPPH 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) เข้้มข้้น 0.1 มิิลลิิโมลาร์์ ในเอทานอลมา 2.9 มิิลลิิลิิตร ใส่่ในหลอดทดลอง  

เติิมตััวอย่่างสารสกัดหรือน้้ำชาสมุนไพรลงไป 0.1 มิิลลิิลิิตร เขย่่าให้้เข้้ากััน ตั้้�งทิ้้�งไว้้ในที่่�มืืด 30 นาทีี พร้้อมกัันนี้้�

เตรียมตััวอย่่างควบคุุม (Control) หรืือสารละลาย DPPH ที่่�ไม่่มีีตััวอย่่างโดยใช้้เอทานอล จำนวน 0.1 มิิลลิิลิิตร  

แทนตวัอย่าง วเิคราะห์ตามวธิกีารเดยีวกนั เมือ่ครบ 30 นาที นำ�ำตวัอย่างและตัวอย่างควบคมุไปวัดค่าการดดูกลืนแสง 

ที่ความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร คำ�ำนวณความสามารถในการต้านอนุมูลอสระเทียบกับสารต้านอนุมูลอสระ 

มาตรฐานโทล๊อกซ์ (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; TEAC) รายงานผลเป็นมิลลิกรัมของโทล๊อกซ์ต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม (mg TEAC/g sample) 

			   4.2.2.3	 ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมด ดััดแปลงจากวิิธีีการของ Tsai et al.  

(2005) โดยนำตััวอย่่างของสารสกัดจากข้้อ 4.2.2.1 หรืือน้้ำชาสมุุนไพรมา 2 มิิลลิิลิิตร เติิมสารละลาย Folin- 

Ciocalteu phenol reagent เข้ม้ข้น้ร้อ้ยละ 10 โดยปริิมาตร ลงไป 5 มิลิลิลิิิตร ตั้้�งทิ้้�งไว้ ้3 นาทีี จากนั้้�นเติมิสารละลาย 

โซเดยีมคาร์บอเนต (Na
2
CO

3
) เข้มข้นร้อยละ 7.5 โดยมวลตอปรมิาตร ลงไป 2 มลิลลติร ปิดปากหลอดด้วยพาราฟิล์ม  

ตั้้�งทิ้้�งไว้ท้ี่่�อุณุภูมิูิห้อ้ง 1 ชั่่�วโมง จากนั้้�นนำไปวััดค่า่การดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 765 นาโนเมตร คำนวณค่่าปริิมาณ

สารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมดเทีียบกัับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิิก (Gallic acid) รายงานผลเป็็นมิิลลิิกรััมของกรด 

แกลลิิกต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (mg GAE/g sample)

		  4.2.3	 ปริิมาณแอนโทไซยานิินรวม โดยใช้้วิิธีี pH differential method ดััดแปลงวิิธีีการ

ของ Shafazila et al. (2010) เตรีียมการสกััดผงดอกบััวสาย หรืือผงสมุุนไพรโดยนำมาชั่่�งน้้ำหนััก 2.5 กรััม บรรจุ ุ

ในหลอดพลาสติิกขนาด 25 มิิลลิิลิิตร เติิมสาร acidified methanol ความเข้้มข้้น ร้้อยละ 70 จำนวน 24 มิิลลิิลิิตร  

ลงในหลอด (Centrifuge tube) แล้้วนำไปเขย่่าที่่�ความเร็็ว 2,500-3,000 รอบต่อนาทีี เป็็นเวลา 60 นาทีี  

ด้วยเครื่องเขย่าสาร จากน้ันนำ�ำไปเข้าเครื่องปั่นเหวยงที่ความเร็วรอบ 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที  

แล้้วกรองสารลงในขวดปรัับปริิมาตรขนาด 25 มิิลลิิลิิตร ด้้วยกระดาษกรองเบอร์์ 1 ปรัับปริิมาตรด้้วยสาร acidified 

methanol ความเข้้มข้้นร้้อยละ 70 นำสารตััวอย่่างที่่�ได้้จากการกรองมาปิิเปตลงในขวดปรัับปริิมาตรที่่� 1 และ 2 

จำนวน 2 มิิลลิิลิิตร แล้้วเติิมสารละลาย KCl buffer (0.025 โมลาร์์ pH 1.0) และสารละลาย CH
3
COONa buffer  

(0.4 โมลาร์์ pH 4.5) ลงในขวดปรัับปริิมาตรที่่� 1 และ 2 ตามลำดัับ นำสารละลายที่่�เตรีียมไว้้ไปเขย่่าจากนั้้�นค่่าการ 

ดูดูกลืนืแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 510 และ 700 นาโนเมตร ตามลำดัับ เมื่่�อวัดค่า่การดููดกลืนืแสงแล้้ว นำค่่าที่่�ได้้มาคำนวณ 

หาปริิมาณแอนโทไซยานิินในรููปของมิิลลิิกรััมสมมููลไซยานิิดิิน-3-กลููโคไซด์์ต่่อกรััมตััวอย่่าง (mg cyanidin-3-  

glucoside/g sample) จากสมการ
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		   	       A 	= (A
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- A
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) pH 1.0 – (A
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- A
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) pH 4.5

ปริมาณแอนโทไซยานิน 	= (A x Mw x dilution factor x 1000)/(ε)

โดยที่ ;			      Mw 	= มวลโมเลกุลของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ (449.2 g mol) 

			        ε 	= ค่าคงที่ของการดูดกลืนแสดงของสารละลายเข้มข้น 1 mol/L (26900) 

	    Dilution factor 	= 1

	 4.3	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

		  นำชาสมุุนไพรได้้แก่่ ผงดอกบััวสาย และผงดอกบััวสายผสมผงใบเตย ผงหล่่อฮัังก๊๊วย ผงเก็็กฮวย 

และผงกระเจี๊๊�ยบ บรรจุุปริิมาณ 2 กรััมในถุุงชา จากนั้้�นจุ่่�มในน้้ำร้้อนปริิมาตร 120 มิิลลิิลิิตร (อุุณหภููมิิน้้ำร้้อน  

100 องศาเซลเซีียส) ระยะเวลาในการแช่่เป็็นเวลา 2 นาทีี จากนั้้�นนำน้้ำชาสมุนไพรไปประเมิินคุุณภาพทาง 

ประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะปรากฎ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม ใช้้ผู้้�ทดสอบชิิมจำนวน 50 คน  

ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน และใช้แบบทดสอบ 9 – Hedonic scaling โดยการให้คะแนนความชอบ 1-9 (1= ไม่ชอบ  

9 = ชอบมาก) 

5.	 การวิเคราะห์ทางสถิติ

	ส ำหรับการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ และเคมีีของเครื่่�องดื่่�มบััวสายผสมสมุนไพร วางแผน 

การทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) คำนวนค่่าเฉลี่่�ยและค่่าส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 

(Mean + SD) วิิเคราะห์์ความแปรปรวน และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้ Duncan’s  

new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ทำ�ำการทดลอง 3 ซ้�้ำำ สำ�ำหรับการวิเคราะห์

คุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block  

Design, RCBD) และเปรยีบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธ ีDuncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1.	 องค์ประกอบทางกายภาพ และเคมีของผงดอกบัวสาย

	ล กษณะของกลบีดอกบวัสายก่อนและหลงัการอบแห้ง (ภาพที ่1) สขีองกลบีดอกเปลีย่นจากสชีมพเูป็น

สีม่วงเข้ม ดอกบัวสายที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส พบว่ามีความชื้นร้อยละ 3.92 อย่างไรก็ตาม 

ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 10 สำ�ำหรับสมุนไพรรวมแห้งชงดื่ม (Thai Community Product Standard  

Institute, 2013) ซึ่งการใช้อุณหภูมิอบแห้งความช้ืนยังอยู่ในมาตรฐานดังกล่าว ปริมาณน้�้ำำอิสระในดอกบัวสาย

อบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณน้�้ำำอิสระเท่ากับ 0.27 (ตารางที่ 1) การทำ�ำแห้งด้วยลมร้อน 

เป็นการกำ�ำจดความชื้นออกจากตัวอย่างโดยอากาศร้อนจะถูกใช้เป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อนจากอากาศ 

ไปยังตัวอย่างที่กำ�ำลังอบแห้ง และรับการถ่ายเทมวลจากตัวอย่างนั้น ๆ  โดยการถ่ายเทความร้อนและมวลนี้จะเกิดขึ้น 

พร้อม ๆ  กัน ในช่วงแรกความชื้นท่ีผิวของวัสดุจะระเหยออกไปก่อน โดยอุณหภูมิของวัสดุจะยังไม่เพิ่มขึ้น จนเมื่อ 

ความชื้นที่ผิวของวัสดุระเหยหมดแล้ว อุณหภูมิของวัสดุจะค่อย ๆ  เพิ่มทำ�ำให้น้�้ำำในผลผลิตค่อย ๆ  เคลื่อนตัว 

มาที่ผิวแล้วจงจะเคล่ือนตัวออกสู่ลมร้อน (Wadsworth et al., 1990) ปริมาณน้�้ำำอิสระเป็นน้�้ำำอิสระท่ีจุลินทรีย์

สามารถนำ�ำมาใช้ในการเจริญเติบโต มีความสำ�ำคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัย 

ของอาหาร ส่วนปริมาณความชื้น เป็นค่าที่บ่งชี้ปริมาณน้�้ำำที่มีอยู่ในอาหาร แนวทางการแปรรูปให้อาหารมีอายุ 



วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ปีที่ 20 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2568) 7

การเก็บได้นานและลดโอกาสการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่พึงประสงค์ คือการลดปริมาณความชื้นและ 

ปริมาณน้�้ำำอิสระ โดยทั่วไปอาหารควรมีปริมาณความชื้นต่�่ำำแต่ก็ขึ้นอยู่กับชนิดอาหารด้วย (Wisitudonkan, 1997) 

และปริมาณน้�้ำำอิสระที่จุลินทรียจะสามารถเติบโตไดดีในชวงเทากับ 0.88 – 0.96 (Luengsakul, 1992) 

       

 ภาพที่่� 1 กลีีบดอกบััวก่่อน (A) และหลัังการอบแห้้ง (B)

ดอกบัวสายที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 53.40 9.06  

และ -2.91 ตามลำ�ำดบั ในการอบแห้งมผีลให้สีของกลีบบวสายออกไปทางสีแดงและน้�้ำำเงนิ (ภาพท่ี 1B) อาจเนือ่งมาจาก 

ปริมาณแอนโทไซยานินที่อยู ่ในกลีบดอกบัวสายมีการสลายไปจากปัจจัยต่าง ๆ  ที่เกิดขึ้นระหว่างการอบแห้ง  

เช่น อณุหภม ิแสง และเวลา สารประกอบฟีนอลทัง้หมดในดอกบวัสายอบแห้งทีอ่ณุหภม ิ45 องศาเซลเซียส 74.42 mg  

GAE/g sample ตามลำ�ำดบั ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระในดอกบวัสายอบแห้งทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซียส  

เท่ากับ 273.24 mg TEAC/g sample จากการทดลองนี้พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระจะสัมพันธ์กับปริมาณฟีนอลิก 

ทั้งหมด เนื่องจากสารประกอบฟีนอลทงหมดส่วนใหญ่มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ จึงทำ�ำให้มีสมบัติการเป็น 

สารต้านอนุมูลอสระเพิ่มข้ึนด้วย ดอกบัวสายอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีปริมาณแอนโทไซยานิน 

รวมเท่ากับ 18.46 µg cyanidin-3- glucoside/g sample (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของดอกบัวสายอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส

องค์ประกอบทางกายภาพและเคมี ปริมาณ

ความชื้น (ร้อยละ)	

ปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
)	

L*	

a*	

b*	

สารประกอบฟีนอลทั้งหมด (mg GAE/g sample)	

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (mg TEAC/g sample)	

แอนโทไซยานินรวม (µg cyanidin-3- glucoside/g sample)	

3.92±0.06

0.27±0.0010

53.40±0.09

9.86±1.09

-2.91±0.15

74.42±2.26

273.24±32.33

18.46±2.77

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(A) (B)
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2.	 ผลของผงดอกบัวสายและสมุนไพรต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการประเมินทางประสาท

สัมผัสของผู้บริโภค

	จ ากการตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบในการผลิตชาสมุนไพรพบว่าความชื้นของวัตถุดิบ ได้แก่  

ผงดอกบัวสาย ผงใบเตยหอม และผงหล่อฮังก๊วยมีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 2.84-3.51 ซึ่งมีความช้ืน 

น้อยกว่าผงเก๊กฮวย และผงกระเจี๊ยบแดงโดยมีความชื้นเท่ากับร้อยละ 4.87 และ 6.74 ตามลำ�ำดับ ปริมาณน้�้ำำอิสระ 

ของผงดอกบัวสาย ผงหล่อฮังก๊วย และผงเก๊กฮวยมีปริมาณเท่ากันคือ 0.28 ส่วนผงใบเตยหอมมีปริมาณน้�้ำำอิสระ 

น้อยสุดเท่ากับ 0.23 และผงกระเจี๊ยบแดงมีปริมาณน้�้ำำอิสระสูงสุดเท่ากับ 0.29 (ตารางท่ี 2) อย่างไรก็ตาม 

ทั้งความชื้น และปริมาณน้�้ำำอิสระเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณฑ์ชุมชน 996/2556 สมุนไพรรวมแหงชงดื่ม

ที่กําหนดใหมีความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก (Thai Community Product Standard Institute, 2013) 

จากงานวิจัยของ Aschariyaphotha et al. (2022) พบว่าการใชประโยชนจากสมุนไพรไทยและใบหญาหวาน 

ในผลิิตภััณฑชาชงดื่่�ม โดยใช้้ดอกบััวหลวง กะเพรา ตะไคร้ และผัักชีีลาวในรููปแบบผงและนํ้้�าสมุุนไพรสมุุนไพร 

รููปแบบผงทั้้�ง 4 ชนิิด มีีค่ากิิจกรรมของนํ้้�า (Water Activity, a
w
) อยูู่ในระหวาง 0.30-0.44 ปริิมาณความชื้้�น 

อยู ในระหวางรอยละ 5.34 – 8.38 โดยนํ้าหนัก จากการวัดค่าสีพบว่าผงดอกบัวสายมีค่าสี L* น้อยกว่า 

ผงใบเตยหอม ผงหล่อฮังก๊วย ผงเก๊กฮวย และผงกระเจี๊ยบแดงอย่างมีนัยสำ�ำคัญ (p<0.05) โดยมีค่า L* เท่ากับ 

52.38 53.50 53.54 53.68 และ 53.38 ตามลำ�ำดับ แสดงให้เห็นว่าผงดอกบัวสายมีความสว่างน้อยที่สุด 

สอดคล้องกับค่าสี b* ที่มีค่าเท่ากับ -4.44 ซึ่งมีแนวโน้มของสีไปทางสีน้�้ำำเงิน ค่า a* ของผงกระเจี๊ยบแดง 

มีค่าสูงสุดซ่ึงเป็นผลมาจากกลีบดอกกระเจี๊ยบทมีลักษณะทางสัญฐานเป็นสีแดง รองลงมาคือ ผงดอกบัวสาย  

ผงหล่อฮังก๊วย ผงเก๊กฮวย และผงใบเตยหอม โดยมีค่าเท่ากับ 9.42 8.20 8.18 8.15 และ 5.48 ตามลำ�ำดับ  

ส่่วนค่่า b* ของผงใบเตยหอมมีีค่่าสููงสุุดรองลงมาคืือ ผงเก๊๊กฮวย ผงหล่่อฮัังก๊๊วย ผงกระเจี๊๊�ยบแดง และผงดอกบััวสาย  

ซึ่่�งมีีค่่าเท่่ากัับ 0.86 -1.79 -2.51 -3.57 และ -4.44 ตามลำดัับ (ตารางที่่� 2)

ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้น น้�้ำำอิสระ ค่าสี L* a*และ b* ในผงดอกบัวสาย ผงใบเตยหอม ผงหล่อฮังก๊วย  

ผงเก๊กฮวย และผงกระเจี๊ยบแดง

ผงดอกบัวสาย ความชื้น ปริมาณน้�้ำำอิสระ ค่าสี

และผงสมุนไพร (ร้อยละ) (a
w
) L* a* b*

ผงดอกบัวสาย

ผงใบเตยหอม

ผงหล่อฮังก๊วย

ผงเก๊กฮวย

ผงกระเจี๊ยบแดง

3.51±0.70 bc

2.62±0.27 c	

2.84±1.15 c	

4.87±1.01 b

6.74±0.00 a	

0.28±0.0010 b

0.23±0.0015 c

0.28±0.0005 b

0.28±0.0012 b

0.29±0.0008 a

52.38±0.09 c

53.50±0.05 ab

53.54±0.08 ab

53.68±0.14 a

53.38±0.11 b

8.20±0.18 b

5.48±0.09 c

8.18±0.59 b

8.15±0.38 b

9.42±0.09 a

-4.44±0.33 d

0.86±0.05 a

-2.51±0.59 bc

-1.79±1.38 b

-3.57±0.28 cd

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

a-d หมายถึึงค่่าเฉลี่่�ยในแนวตั้้�งที่่�มีีอัักษรภาษาอัังกฤษแตกต่่างกัันหมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) 
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จากการวิเคราะห์คุณภาพของชาสมุนไพรพบว่าค่าสี L* ของชาผงดอกบัวสาย ชาผงดอกบัวสาย
ผสมกับใบเตยหอม และชาผงดอกบัวสายผสมเก๊กฮวยมีความสว่างมากกว่าชาผงดอกบัวสายผสมหล่อฮังก๊วย
และกระเจี๊ยบแดง ซึ่งสัมพันธ์กับค่า a* และ b* โดยชาผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดง และชาผงดอกบัวสาย 
ผสมหล่อฮังก๊วยมีสีคล้�้ำำกว่าชาชนิดอื่นอย่างมีนัยสำ�ำคัญ โดยชาผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดงมีค่า L* a* และ 
b* เท่ากับ 3.87 5.67 และ -7.92 ตามลำ�ำดับ ชาผงดอกบัวสายผสมหล่อฮังก๊วยมีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 3.67 
3.94 และ-9.55  ชาผงดอกบัวสายมีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 4.69 2.53 และ -8.16 ชาผงดอกบัวสายผสม 
ใบเตยหอม มีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 4.55 1.57 และ -8.18  ส่วนชาผงดอกบัวสายผสมเก๊กฮวย มีค่า  
L* a* และ b* เท่ากับ 4.64 2.55 และ  -6.98 ตามลำ�ำดับ (ตารางที่ 3) จากค่าสี L* a* และ b* มีแนวโน้มของส ี
เป็นไปตามเฉดสีของวัตถุดิบทผสมลงในชาสมุนไพร ดังเช่นชาผงดอกบัวสายที่ผสมเก็กฮวยมีสีเหลืองจึงม ี
ค่าความสว่างหรือ L* มากท่ีสุด เช่นเดียวกับชาผงดอกบัวสายผสมดอกกระเจี๊ยบมีสีแดงหรือ a* มากท่ีสุด  
จากงานวิจัยไม่ได้แสดงข้อมูลปริมาณของแข็งที่ละลายน้�้ำำได้ของชาผงดอกบัวสายผสมสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด เนื่องจาก
มีค่าน้อยกว่าความละเอียดของเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ (Refractometer) ตรวจวัดได้

ตารางที่่� 3 ค่่าสีีของชาผงดอกบััวสายและชาผงดอกบััวสายผสมสมุุนไพร 4 ชนิิด ได้้แก่่ ใบเตยหอม หล่่อฮัังก๊๊วย 

เก๊๊กฮวย และกระเจี๊๊�ยบ

ชาผงดอกบัวสายและสมุนไพร
ค่าสี

L* a* b* ns

ผงดอกบัวสาย

ผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม

ผงดอกบัวสายผสมหล่อฮังก๊วย

ผงดอกบัวสายผสมเก๊กฮวย

ผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดง

4.69±0.25 a

4.55±0.14 a

3.67±0.21 b

4.64±0.31 a

3.87±0.45 b

2.53±1.12 b

1.57±0.20 b

3.94±1.17 ab

2.55±0.43 b

5.67±3.03 a

-8.16±2.37

-8.18±1.64

-9.55±0.38

-6.98±1.64

-7.92±3.30

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
a-b หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยในแนวตั้้�งที่่�มีีอัักษรภาษาอัังกฤษแตกต่่างกัันหมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

ns หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยในแนวตั้้�งไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p > 0.05)

ชาผงดอกบััวสายมีีความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระเท่่ากัับ 0.27 mg TEAC/g sample  

ชาผงดอกบััวสายผสมใบเตยหอมมีีความสามารถในการต้้านอนุมููลอิิสระเท่่ากัับ 0.23 mg TEAC/g sample  

ชาผงดอกบัวสายผสมเก๊กฮวยและหล่อฮังก๊วยนั้นมีความสามารถในการต้านอนุมูลอสระต่�่ำำสดเท่ากับ 0.22 mg 

TEAC /g sample ในขณะที่ชาผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอสระสูงสุด

เท่ากับ 0.28 mg TEAC /g sample ทั้งนี้อาจมาจากวิตามินซีที่มีอยู่ในกระเจี๊ยบแดง (Mohamed et al., 2012)  

ชาผงดอกบัวสายผสมเก็กฮวยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงที่สุด เน่ืองจากมีสารฟลาโวนอยด์ซึ่งเป็นกลุ่ม

ของสารฟีนอล (Wu et al., 2010) รองลงมาคือชาผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม ชาผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม 

ชาผงดอกบัวสาย ชาผงดอกบัวสายผสมหล่อฮังก๊วยและกระเจี๊ยบแดง ตามลำ�ำดับ โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอล

ทั้งหมดเท่ากับ 0.06 0.04 0.03 0.02 และ 0.02 mg GAE/g sample ตามลำ�ำดับ ชาผงดอกบัวสายผสมสมุนไพร

ทั้ง 4 ชนิด มีปริมาณแอนโทไซยานินรวมไม่แตกต่างจากเครื่องดื่มผงดอกบัวสาย อย่างไรก็ตามชาผงดอกบัวสาย 
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ผสมกระเจี๊๊�ยบแดงมีีปริิมาณแอนโทไซยานิินรวมสููงสุุด รองลงมาคืือชาผงดอกบััวสาย ชาผงดอกบััวสายผสม 

ใบเตยหอมและเก๊๊กฮวย และสุุดท้้ายคืือ ชาผงดอกบััวสายผสมหล่่อฮัังก๊๊วย โดยมีีปริิมาณแอนโทไซยานิินรวมเท่่ากัับ 

0.8015 0.7348 0.6346 0.6012 และ 0.5344 µg cyanidin-3- glucoside/g sample ตามลำดัับ (ตารางที่่� 4)

ตารางที่ 4 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟีนอลทั้งหมด และแอนโทไซยานินรวมของชาผง

ดอกบัวสายและชาผงดอกบัวสายผสมสมุนไพร 4 ชนิด ได้แก่ ใบเตยหอม หล่อฮังก๊วย เก๊กฮวย และกระเจี๊ยบ

ชาผงดอกบัวสาย

และสมุนไพร

ความสามารถ 

ในการต้านอนมุลูอสิระ

(mg TAEC/g sample)

ปรมิาณสารฟีนอล

ทัง้หมด

(mg GAE/g sample)

แอนโทไซยานนิรวม

(µg cyanidin-3-

glucoside/g sample) ns

ผงดอกบวัสาย

ผงดอกบวัสายผสมใบเตยหอม

ผงดอกบวัสายผสมหลอฮังก๊วย

ผงดอกบวัสายผสมเก๊กฮวย

ผงดอกบวัสายผสมกระเจีย๊บแดง

0.27±0.0023 b

0.23±0.0360 c

0.22±0.0156 d

0.22±0.0560 d

0.28±0.0199 a

0.03±0.0035 bc

0.04±0.0147 b

0.02±0.0007 d

0.06±0.0065 a

0.02±0.0010 d

0.7348±0.2521

0.6346±0.2314

0.5344±0.1530

0.6012±0.1002

0.8015±0.2651

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

a-d หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยในแนวตั้้�งที่่�มีีอัักษรภาษาอัังกฤษแตกต่่างกัันหมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ตารางที่ 5 การประเมนิทางประสาทสมผสัของชาผงดอกบวัสายและชาผงดอกบวัสายผสมสมนุไพร 4 ชนดิ ได้แก่ ใบ

เตยหอม หล่อฮังก๊วย เก๊กฮวย และกระเจี๊ยบ

ชาผงดอกบัวสาย
และสมุนไพร

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

โดยรวม

ผงดอกบัวสาย

ผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม

ผงดอกบัวสายผสมหล่อฮังก๊วย

ผงดอกบัวสายผสมเก๊กฮวย

ผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดง

6.20±1.32 a

6.26±1.31 a	

6.44±1.26 a	

6.48±1.36 a

4.24±1.49 b	

6.18±1.24 a

6.30±1.27 a

6.16±1.30 a

6.22±1.31 a

4.88±1.72 b

4.86±1.82 b	

6.62±1.61 a

4.94±1.46 b	

6.86±1.47 a

4.32±1.57 b	

5.30±1.58 bc

5.84±1.48 ab

5.22±1.13 c

6.12±1.45 a	

4.78±1.40 c

5.56±1.50 b

6.08±1.54 a

5.58±1.20 b

6.62±1.29 a

4.60±1.14 c

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

a-c ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏ และสีของชาผงดอกบัวสาย  

ชาผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม หล่อฮังก๊วย และเก็กฮวยอยู่ในช่วง 6.16-6.48 คะแนน (ตารางท่ี 5) ในขณะท่ี

ชาผงดอกบัวสายผสมกระเจี๊ยบแดงผู้ทดสอบให้คะแนนลักษณะปรากฏและสีน้อยอยู่ในช่วง 4.24-4.88 คะแนน 

ซึ่งมีความสัมพันธ์กับค่าสี a* สูงท่ีสุด และค่าสี L* ต่�่ำำสด ซึ่งแสดงถึงสีแดงของชาผงดอกบัวสายผสมผงกระเจี๊ยบ 

เมื่อทดสอบทางด้านกลิ่นพบว่าผู้ทดสอบไม่ชอบกลิ่นผงดอกบัวสาย หล่อฮังก๊วย และกระเจี๊ยบแดง จึงให้คะแนน

ด้านกล่ินต่�่ำำกว่าชาท่ีมีส่วนผสมของใบเตยหอมและเก็กฮวย ซึ่งสมุนไพรท้ัง 2 ชนิดอาจไปช่วยกลบกล่ินของ 

ผงดอกบัวสายได้ ส่วนรสชาติ  ผู้ทดสอบให้คะแนนชาผงดอกบัวสายผสมเก็กฮวยมากกว่าชาสมุนไพรชนิดอื่นโดย

มีคะแนนเท่ากับ 6.12 คะแนน ส่วนคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดในชาดอกบัวสายผสมใบเตยหอม และ

เก็กฮวย อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาทั้งลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมแล้วผู้ทดสอบ 

ให้คะแนนชาผงดอกบัวสายผสมเก็กฮวยสูงกว่าชาผงดอกบัวสาย และชาผงดอกบัวสายผสมใบเตยหอม  

หล่อฮังก๊วย และกระเจี๊ยบอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิต โดยมีคะแนนลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ 

โดยรวมเท่ากบั 6.48 6.22 6.86 6.12 และ 6.62 คะแนน ตามลำ�ำดบั ในขณะท่ีเครือ่งดืม่ผงดอกบัวสายผสมกระเจีย๊บแดง 

ได้รับการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคะแนนต่�่ำำสุด โดยมีคะแนนลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวมเท่ากับ 4.24 4.88 4.32 4.78 และ 4.60 คะแนน ตามลำ�ำดับ 

สรุป 

จากการศึึกษาผลของผงดอกบััวสายและสมุุนไพรต่่อคุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และการประเมิินทาง

ประสาทสัมัผัสัของผู้้�ทดสอบชิมิ พบว่า่ผู้้�ทดสอบชิมิให้ก้ารยอมรับัด้า้นลักัษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิและความชอบ 

โดยรวมของเครื่่�องดื่่�มผงดอกบััวสายผสมเก๊๊กฮวยมากที่่�สุดเท่่ากัับ 6.48 6.22 6.86 6.12 และ 6.62 คะแนน  

ตามลำดัับ มีีค่่าสีี L* a* b* เท่่ากัับ 4.64 2.55 -6.98 ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ สารประกอบฟีีนอล

ทั้้�งหมด และแอนโทไซยานิินรวมเท่่ากัับ 0.22 mg TEAC/g sample 0.06 mg GAE/g sample และ 0.6012 µg  

cyanidin-3- glucoside/g sample ตามลำดัับ จากงานวิจิัยันี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่กลิ่่�นของชาสมุนไพรมีีผลต่อ่ความชอบโดยรวม  

ดัังนั้้�นการผลิิตชาจากผงดอกบััวสายและเก็็กฮวยช่่วยกลบกลิ่่�นได้้ อีีกทั้้�งยัังมีีสารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมดสููงกว่่า 

ชาสมุนไพรอื่่�น อย่่างไรก็็ตามผลิิตภัณฑ์์ชาผงดอกบััวสายผสมเก็็กฮวยยัังได้้รัับคะแนนการประเมิินโดยรวมน้้อย 

จึึงควรปรัับปรุุงลัักษณะปรากฎ สีี กลิ่่�น รสชาติิ ให้้ดีีขึ้้�นโดยอาจลดปริิมาณของผงดอกบััวสาย หรืือเปลี่่�ยนเป็็นบััวที่่�

มีีกลิ่่�นหอม เช่่น บััวพัันธุ์์�ฉลองขวััญแทนบััวสาย
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