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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาวเิคราะห์ปรมิาณรวมของสารโพลฟีีนอล ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ

ของชาดอกแก่นตะวนั และการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของน ้าชาดอกแก่นตะวนั ผลการศกึษาพบว่าชาดอก

แก่นตะวนัมีสีเหลืองอมแดง มีปริมาณรวมของสารโพลีฟีนอล และฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี 2,2-

diphenyl-l-picrylhydrazyl (DPPH) เท่ากับ 25.13±1.41 mg eq GA/g น ้ าหนักแห้ง และ 63.44±2.97 mM 

TE/g น ้าหนักแหง้ ตามล าดบั จากการศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค พบว่าผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัน ้าชาทีม่ี

ปริมาณชาดอกแก่นตะวนัร้อยละ 0.75 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร ให้คะแนนลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ 

ความรูส้กึหลงักลนื และความชอบรวมมากทีสุ่ด (p≤0.05) ในระดบัคะแนนชอบเลก็น้อย จากขา้งตน้สรุปไดว้่า

ชาดอกแก่นตะวนัมปีระสทิธภิาพในการก าจดัอนุมูลอิสระ มคีวามเหมาะสมในการน าไปพฒันาสูตร  เป็นชา

ดอกไมเ้พื่อสุขภาพ  
 

ค าส าคญั: ดอกแก่นตะวนั; ปรมิาณรวมของสารโพลฟีีนอล; สารตา้นอนุมลูอสิระ; ชา; ดอกไมก้นิได ้  

 

Abstract 
This research aimed to analyze the total polyphenol content, antioxidant effects of Jerusalem 

artichoke flower tea, and sensory acceptance of the tea. The results showed that the Jerusalem 
artichoke flower tea was yellowish-red. The total polyphenol content and antioxidant effects in the 2,2-
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diphenyl-l-picrylhydrazyl (DPPH) assay were 25.13±1.41 mg eq GA/g dry weight, and 63.44±2.97 mM 
TE/g dry weight, respectively. According to a consumer acceptance study, it was found that consumers 
accepted the tea drink with the concentration of 0.75% (w/v), giving the most common smells, tastes, 
feelings after swallowing, and total preferences ( p≤0.05)  at the low level of preference score. From 
the above, it could be concluded that Jerusalem artichoke flower tea would effectively eliminate free 
radicals. It was suitable for developing recipes as healthy flower teas. 
 

Keywords: Jerusalem artichoke flower; total polyphenol; total antioxidant activity; tea; edible flower  
 
1. บทน า 

ชาเป็นเครื่องดื่มทีไ่ดร้บัความนิยมในการดื่ม
กนัอย่างกวา้งขวางทัว่โลก ชาผลติมาจากยอดอ่อน
ของตน้ชา นอกจากนี้ชายงัหมายรวมถงึชาสมุนไพร 
ได้จากการน าสมุนไพรที่มสีรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ
มาผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยการตากแห้งหรือ
อบแห้ง แล้วน ามาคนืตวัชาสมุนไพรด้วยการแช่ใน 
น ้าร้อน ดื่มขณะร้อนหรือเย็น ปัจจุบันผู้ดื่มชาให้
ความส าคัญต่อสุขภาพมากขึ้น ท าให้ชาประเภท  
ชาผลไม้ ชาสมุนไพร ตลอดจนชาที่ไม่มีส่วนผสม
จากสารคาเฟอนีเป็นชาทีไ่ดร้บัความนิยมมาก          

ในระดับอุตสาหกรรมได้มีการน าสมุนไพร
ชนิดต่าง ๆ มาผลิตเป็นชาสมุนไพร ดึงสรรพคุณ
เด่นทางยา ปรับสี และรสชาติ เพื่อให้เกิดความ
สะดวกเหมาะสมแก่การบริโภคมากขึ้น นอกจาก
สมุนไพรแล้ว  การบริโภคดอกไม้ที่สามารถ
รบัประทานไดย้งัเป็นอกีทางเลอืกหนึ่งทีผู่บ้รโิภคให้
ความสนใจ จากข้อมูลการศกึษาวจิยัมกีารแปรรูป
ชาจากดอกไมห้ลายชนิด เช่น ดอกกุหลาบ (วรนิธร 
พลูศร ีและคณะ, 2560) ดอกเก๊กฮวย ดอกกระเจีย๊บ 
และดอกอัญชนั (กรุณา คชเรนทร์ และพนัธ์ศกัดิ ์   
ศกุระฤกษ์, 2553) ดอกจ าปี (พงศย์ุทธ นวลบุญเรอืง 
และคณะ , 2557)  ดอกเบญจมาศ (Han, et al., 
2019)  เ ป็ นต้น  เนื่ อ ง จ ากดอกไม้ เ ป็นพืชที่มี
สารส าคญัมปีระโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น สารรงควตัถุ
ต่างๆ สารประกอบกลุ่มฟีนอลิก ซึ่งเป็นสารออก

ฤทธิท์างยาที่ส าคญัในพืช สามารถละลายน ้าและ
สามารถสกดัดว้ยปิโตรเลยีม อเีทอร์ และเอทานอล
ได้ ทางการแพทย์จึงมักน าเอาพืชหรือผลไม้ที่มี
ปรมิาณสารฟีนอลกิในปรมิาณสูง มาใช้ร่วมในการ
ป้องกันและรักษาโรคต่าง ๆ มากมาย (สุวรรณี   
แสนทวสุีข และคณะ, 2555) โดยสารประกอบกลุ่ม 
ฟีนอลกิมคีุณสมบตัใินการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ 
ซึ่งสามารถลดอตัราเสี่ยงจากการเกิดโรคไม่ติดต่อ
เ รื้ อ รั ง (Barros et al., 2007; Ikram et al., 2009; 
Barreira et al., 2008)  เ ป็นสารต้านมะเร็ง  โรค      
อลัไซเมอร์ และโรคทีเ่กี่ยวกบัหลอดเลอืดหวัใจ (Lu 
et al., 2016) ช่วยชะลอความชรา (Shi et al., 2008) 
นอกจากนี้ยงัมกีารรายงานถงึการดื่มน ้าชาจากดอก
กระเจี๊ยบ ช่วยลดความดันซิสโตลิกในผู้ป่วยที่มี
ภาวะเสี่ยงสูงต่อความดนัโลหติสูงและผู้ป่วยความ
ดันโลหิตสูงระดับอ่อนได้ (พชระ  ฐานะสถิรกุล , 
2558)  การศึกษาของ กรุณา คชเรนทร์  และ       
พนัธ์ศกัดิ ์ศุกระฤกษ์ (2553) ศกึษาฤทธิต์้านอนุมูล
อิสระของชาดอกไม ้3 ชนิด ได้แก่ ชาดอกเก๊กฮวย 
ชาดอกกระเจี๊ยบ ชาดอกอัญชัน พบว่าชาดอก
เก๊กฮวยมฤีทธิต์้านอนุมูลอิสระมากที่สุด รองลงมา
คอืชาดอกกระเจี๊ยบ และชาดอกอญัชนัใหค้่า SC50 
เ ท่ า กับ  0.16±0.01, 0.19±0.01 และ  0.20±0.02 
mg/ml ตามล าดบั ส่วนการศึกษาของ พธุสร และ 
สรณะ (2559) พบว่าสารสกัดเมทานอลจากดอก
กุหลาบมอญมคีวามสามารถในการต้านอนุมลูอสิระ 
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DPPH สูงถึงร้อยละ 90 และมปีรมิาณ สารฟีนอลกิ
ทั ้ ง ห ม ด สู ง ที่ สุ ด  ( 31.91 mg gallic acid 
equivalents/g sample) เมื่อเปรียบเทียบกับสาร
สกัดเมทานอลจากดอกดาวเรือง ดอกเฟ่ืองฟ้า     
ดอกเข็ม  และดอกพุดซ้อน  แก่นตะวัน  หรือ 
Jerusalem artichoke จัด อยู่ ใ น ว งค์  Asteraceae 
เป็นพชืล้มลุก สามารถเจรญิเติบโตได้ดใีนเขตรอ้น 
เป็นพืชดอกในตระกูลทานตะวัน ต้นสูงประมาณ 
1.5-2.0 เมตร มีหัวใต้ดิน คล้ายมันฝรัง่  ลักษณะ   
ล าตน้เป็นกิง่ขนาดเลก็และมขีนกระจายทัว่ล าตน้ ใบ
มีลักษณะเรียวยาวรูปไข่ ขอบใบมีรอยหยกั ดอก
เป็นทรงกลมแบน สเีหลอืงคลา้ยดอกทานตะวนัหรอื
ดอกบวัตอง ออกดอกเป็นช่อ กลีบดอกโคนเรียบ
ตดิกนั ปลายแยกเป็นแฉก รปูกงลอ้ เกสรตวัผู ้2 อนั 
สีน ้าตาลอ่อน รังไข่เหนือวงกลีบ ดอกมีกลิ่นหอม
คล้ายดอกทานตะวัน (สนัน่ จอกลอย และคณะ, 
2549; Yang et al., 2015) ดงั fig. 1 

 

 
Figure 1 Images of Jerusalem artichoke flowers. 

 
แก่นตะวันเป็นพืชที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจ 

โดยส่วนหวัแก่นตะวนัสามารถบรโิภคสด มปีรมิาณ

เส้นใยอาหารสูง (crude fiber) และมีฟรุกแทน 
( fructans)  ใ นปริม าณที่ ม าก  (Tiengtam et al., 
2015)  และใชป้ระโยชน์ฟรุกโตโอลโิกแซคคาไรดใ์น
ด้านอาหารสุขภาพ (functional foods) ส่วนล าต้น
ของแก่นตะวนั น าไปใช้เป็นเยื่อกระดาษเพื่อผลติ
บรรจุภณัฑ์ (วุฒนิันท์ คงทดั และคณะ, 2555) และ
ใช้ผลติพลงังานทดแทน (สนัน่ จอกลอย และคณะ, 
2549) ส่วนของดอกใหค้วามสวยงามเป็นไมด้อกไม้
ประดบั และยงัมกีารแปรรูปดอกแก่นตะวนัแหง้เพื่อ
ใช้เป็นชาชงดื่มและจ าหน่ายเป็นสนิค้าท้องถิ่น แต่
ยงัไม่มีข้อมูลรายงานถึงสารประกอบที่ส าคญัของ
ดอกแก่นตะวันแห้งที่สนับสนุนการน าไปใช้
ประโยชน์ด้านอาหาร ในขณะที่มเีพยีงการรายงาน
ขอ้มลูทางดา้นโภชนาการของดอกทานตะวนัซึง่เป็น
พืชที่อยู่ในวงศ์ Asteraceae เดียวกับแก่นตะวัน 
ขอ้มูลงานวจิยัของ Liang et al. (2013) พบว่ากลบี
ดอกทานตะวนัเป็นแหล่งของใยอาหาร มธีาตุเหลก็
สู ง  มีกรดแอมิโนที่จ า เ ป็นต่อร่ างกาย และมี
สารประกอบฟีนอลิก นอกจากนี้สารสกัดจากดอก
ทานตะวันมีคุณสมบัติต่อต้านแบคทีเรีย (Liny et 
al., 2012) โดยในดอกทานตะวนัมนี ้ามนัหอมระเหย 
α-pinene สงูกว่าในใบ (Ceccarini et al., 2004)  

ดงันัน้งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อวเิคราะห์
ปริมาณรวมของสารโพลีฟีนอล ฤทธิก์ารต้าน    
อนุมูลอสิระ และการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ
ผู้บริโภคต่อปริมาณดอกแก่นตะวนัแห้งที่ใช้ชงดื่ม 
เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับงานวิจัยอาหาร
สุขภาพ และเ ป็นข้อมูลส าหรับผู้บริโภคที่จะ
รับประทานดอกไม้กินได้ หรือการน ามาใช้เป็น
ส่วนประกอบในผลติภณัฑอ์าหาร  

 

2. วิธีการ 
2.1 ศึกษาคณุภาพทางกายภาพและทาง

เคมีของชาดอกแก่นตะวนั  
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น าดอกแก่นตะวันสายพันธุ์  JA 102 ที่มี
ลักษณะดอกบานเต็มที่ ได้จากสวนเกษตรกรที่มี
การปลูกแบบอินทรีย์ ต าบลบ้านกระทุ่ม อ าเภอ
เสนา จงัหวดัพระนครศรอียุธยา น ามาท าชาดอกไม ้
โดยแกะกลีบดอกแยกออกจากฐานรองดอก และ
ล้างน ้าท าความสะอาด ผึง่ใหส้ะเดด็น ้า แล้วน าไปใส่
ตะแกรงไม้ไผ่ที่มผี้าขาวบางคลุม จากนัน้ผึ่งลมให้
แห้งเป็นระยะเวลา 3 วัน จนมีความชื้นต ่ ากว่า 
ร้อยละ 10 (ตามขอ้ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน
ของชาสมุนไพร (ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2549) เก็บรักษาตัวอย่างในถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิท แล้วน าไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ วดัค่าสี  
L* a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสีแบบสเปกโตรโฟโต
มเิตอร์ รุ่น Ultrascan VIS (ยีห่อ้ HunterLab, USA) 
โดยบรรจุตัวอย่างลงในควอร์ต คิวเวท (Quartz 
cuvette) ที่มีขนาดปริมาตร 10 มิลลิลิตร วัดสีใน
โหมดการวัดแบบ  RSIN (Reflectance Specular 
Included) ส าหรบัการวดัแบบ Reflectance โดยไม่
รวมลกัษณะพืน้ผวิ ปรมิาณรวมของสารโพลฟีีนอล 
(Lu et al., 2007) โดยใชว้ธิ ีFolin-Ciocateu ใชก้รด
แกลลิก  (Gallic acid)  เ ป็นสารมาตรฐาน และ
รายงานผลเป็น mg gallic acid equivalent/g dry 
sample (mg GAE/g dry sample)  และทดสอบ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ใช ้Trolox เป็น
สารมาตรฐาน รายงานผลเป็น mmoles Trolox/g 
dry sample (mmoles TE/g dry sample) (Katsube 
and Tabata, 2004) 

2.2 การศึกษาปริมาณชาดอกแก่นตะวนั
เพื่อชงดื่มต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ
ผู้บริโภค  

แปรปริมาณชาดอกแก่นตะวนัเป็น 5 ระดบั 
ไดแ้ก่รอ้ยละ 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 โดย
น ้าหนักต่อปรมิาตร บรรจุชาแก่นตะวนัในซองเยื่อ

กระดาษ ปิดผนึกดว้ยเครื่องปิดผนึกไฟฟ้า จากนัน้
น าไปเตรียมน ้าชาโดยการน าถุงชาแช่ในน ้ าร้อน 
100 องศา เซลเซียส  ปริม าตร  200 มิลลิลิต ร             
นาน 5 นาที แล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาท
สมัผสัของน ้าชาจากดอกแก่นตะวนั ได้แก่ วดัค่าสี 
L* a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสีแบบสเปกโตรโฟโต
มิเตอร์รุ่น Ultrascan VIS (ยี่ห้อ HunterLab, USA) 
และทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยวธิ ีacceptance 
test โดยใช้ 7-point hedonic rating scale ในด้าน
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่รส ความรูส้กึหลงักลนื และ
ความชอบรวม ก าหนดใหร้ะดบัคะแนน 1 = ไม่ชอบ
มาก, 2 = ไม่ชอบปานกลาง, 3 = ไม่ชอบเล็กน้อย,    
4 = ชอบเล็กน้อยถึงเฉยๆ, 5 = ชอบเล็กน้อย, 6 = 
ชอบปานกลาง และ 7 = ชอบมาก โดยใชผู้ท้ดสอบ    
ที่ผ่านการฝึกฝนเป็นนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์
แ ล ะ เ ท ค โ น โ ลยีก า ร อ าห า ร  ม ห า วิท ย าลัย              
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จ านวน 30 คน  

2.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
วา งแผนการทดลองแบบ สุ่มสมบู ร ณ์  

( completely randomized design, CRD)  ใ นก า ร
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี และ
วางแผนการทดลองแบบบล็อก สุ่มสมบู ร ณ์  
( randomized complete block design, RCBD)  ใน
การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั วเิคราะห์
ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี Analysis of 
variance (ANOVA) และเปรียบเทียบข้อมูลความ
แตกต่ า งของค่ า เฉลี่ ยด้ วยวิธี  Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95  
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 
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3.1 คณุภาพทางกายภาพและทางเคมี
ของชาดอกแก่นตะวนั   

ดอกแก่นตะวนัเป็นดอกไมท้ีม่สีเีหลอืง เมื่อ
น ามาผ่านการท าแหง้เป็นชาดอกแก่นตะวนั พบว่า   
ชาดอกแก่นตะวนัมสีเีหลอืงอมแดงโดยมคี่าความ
สว่าง (L*) เท่ากบั 56.05 ค่าสแีดง (a*) เท่ากบั 
16.47 และใหค้่าสเีหลอืง (b*) เท่ากบั 33.20 (fig. 2 
และ table 1) การเปลีย่นแปลงของสดีอกไมส้ดเมื่อ
ผ่านการท าแหง้ท าใหม้สีคีล ้าขึน้ อาจเนื่องมาจาก
อุณหภูมแิละความชืน้สมัพทัธร์ะหว่างการท าแหง้มี
ผลต่อสขีองผลผลติทีผ่่านการท าแหง้ (Krokida et 
al., 1998) ในท านองเดยีวกบังานวจิยัของ Guinéa 
and Barrocab (2012) พบว่าอณุหภูมกิารท าแหง้มี
ผลต่อสขีองฟักทองอบแหง้ โดยค่าสแีดงและสี
เหลอืงของฟักทองมคี่าเขม้ขึน้เมือ่ผ่านการท าแหง้ที่
อุณหภูม ิ30 และ 70 องศาเซลเซยีส ส่วนงานวจิยั
ของ หยาดฝน ทนงการกจิ และคณะ (2559) พบว่า
อุณหภูมกิารท าแหง้ที ่60, 70 และ 80 องศา
เซลเซยีส มผีลต่อค่าความสวา่งทีล่ดลงของเยื่อหุม้
เมลด็ฟักขา้วเมื่อเปรยีบเทยีบกบัค่าความสว่างก่อน
การท าแหง้ แต่ไมม่ผีลต่อค่าสแีดงและค่าสเีหลอืง
ของเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว แต่ความชืน้ทีล่ดลง
ระหว่างการท าแหง้ส่งผลใหค้วามเขม้ขน้ของสมีคี่า
มากขึน้ อย่างไรกต็าม หากเปรยีบเทยีบคุณลกัษณะ
ของชาแก่นตะวนักบัคุณลกัษณะของชาตาม
มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชน ชา (มผช. 120/2558) 
และมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนสมุนไพรรวมแหง้ 
(มผช. 996/2548) พบว่าคุณลกัษณะของชาที่
ตอ้งการ ตอ้งเป็นชิน้ เมด็หรอืผง แหง้ มสี ีกลิน่รส 
ทีด่ตีามธรรมชาตขิองชาชนิดนัน้ ๆ และไม่พบสิง่
แปลกปลอม เมื่อสกดัดว้ยน ้าเดอืด ของเหลวทีไ่ด้
ตอ้งมลีกัษณะทีด่ตีามธรมมชาตขิองชาหรอืสมุนไพร
นัน้ ๆ 

3.1.1 ปริมาณสารโพลีฟีนอล  

สารในกลุ่มโพลฟีีนอลพบไดใ้นพชืทัว่ไป ท า
หน้าที่เป็นตัวขบัไล่อนุมูลอิสระและเป็นสารต้าน
ออกซเิดชนัทีส่ าคญัชนิดหนึ่ง เช่น ฟลาโวนอยด ์

 
Figure 2 Appearance of Jerusalem artichoke 
flower tea. 

 
แคโรทนีอยด์ และแอนโทไซยานิน (Cowan, 

1999) สารประกอบทางเคมขีองดอกไมท้ีม่สีเีหลอืง 
เช่น ดอกดาวเรอืงมสีารประกอบทางเคมหีลายชนิด 
เช่น แคโรทีนอยด์ สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโว
นอยด์และอื่นๆ  (Xu et al., 2012) เก๊กฮวยดอก
เหลอืง ประกอบด้วยฟลาโวนอยด์ (quercitrin และ 
myricetin) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Wu et al., 
2010) งานวจิยัของ ศุกฤชชญา เหมะธุลนิ และคณะ 
(2558) พบว่าดอกกุหลาบสีเหลืองเป็นดอกไม้ที่มี
สารประกอบฟีนอลกิและฟลาโวนอยด์สูงสุดเท่ากบั 
2,090.36 mg GAE/100g น ้าหนักสด และ 1,842.63 
mg QE/100g น ้ า ห นั ก ส ด  ต า ม ล า ดั บ  เ มื่ อ
เปรยีบเทยีบกบัดอกดาหลาและดอกอญัชนั ในขณะ
ที่ดอกโสนมสีารประกอบฟีนอลกิและฟลาโวนอยด์
เท่ากับ 865.77 mg GAE/100g น ้ าหนักสด และ 
810.60 mg QE/100g น ้าหนักสด ตามล าดับ ส่วน
งานวิจัยของ Liang et al. (2013) พบว่ากลีบดอก 
ย่อยวงนอก (ray floret) และกลีบดอกย่อยวงใน 
( disc floret)  ข อ ง ด อ กท า น ต ะ วัน มี ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 1,878.52 mg/100g 
น ้าหนักแห้ง และ 2,833.31 mg/100g น ้าหนักแห้ง 
ตามล าดบั จากผลการทดลองใน table 1 พบว่าชา
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ดอกแก่นตะวันมีปริมาณรวมของสารโพลีฟีนอล
เท่ากับ 25.13 mg GAE/g น ้ าหนักแห้ง ในขณะที่
งานวิจัยของ Kaisoon et al., (2012) พบว่าดอก
ดาวเรืองที่มีลักษณะดอกสีเหลืองมีสารประกอบ    
ฟีนอลกิเท่ากบั 1,107.5 mg/100 g น ้าหนักแหง้ ซึ่ง
สูงกว่าดอกเฟ่ืองฟ้า ดอกดาวกระจาย และดอก
พวงชมพูประมาณ 2 เท่า จากข้อมูลดงักล่าวหาก
เปรยีบเทยีบกบัปรมิาณสารโพลฟีีนอลทีว่เิคราะห์ได้
ในชาดอกแก่นตะวัน พบว่าชาดอกแก่นตะวันมี
ปริมาณรวมของสารโพลีฟีนอลมากกว่าดอก
ดาวเรอืงถงึ 2.27 เท่า 

3.1.2 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  
จากการวเิคราะห์ประสทิธภิาพการเป็นสาร

ตา้นอนุมลูอสิระ โดยวธิ ีDPPH radical scavenging 
assay พบว่าชาดอกแก่นตะวนัมีประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 63.44 mmole Trolox 
equivalents/g น ้ าหนักแห้ง  ( table 1)  ทั ้งนี้ อาจ
เนื่ องมาจากสารสีในดอกไม้ที่ ส่ งผลต่อฤทธิ  ์           
การต้านอนุมูลอิสระ โดยงานวิจยัของ อรสุรินทร์ 
ฮวบบางยาง และคณะ (2553) พบว่าดอกเข็ม 
กุหลาบ ชบา ขจร แค  และปลงั เป็นดอกไมท้ีม่สีาร
ต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งเป็นผลมาจากสารสีหรือ    
รงควตัถุ เช่น แคโรทนีอยด์ คลอโรฟิลล์ แอนโทไซ
ยานิน และบตีาเลนทีม่ใีนดอกไม ้ส่วนงานวจิยัของ 
ศรีสุดา ยมรัตน์ และขวัญดาว แจ่มแจ้ง (2559) 
พบว่าดอกคูณแห้งมีฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระจาก
การวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH assay มากกว่าดอก
เขม็ ดอกพวงชมพ ูดอกเฟ่ืองฟ้า และดอกแคเท่ากบั
ร้ อ ย ล ะ  89.58, 83.89, 70.38, 59.21 และ  53.11 
ตามล าดับ ดังนัน้หากเปรียบเทียบฤทธิก์ารต้าน
อนุมลูอสิระของชาดอกแก่นตะวนักบัดอกคณู พบว่า
ดอกคูณมฤีทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าชาดอก
แก่นตะวนัรอ้ยละ 26.13 แต่ชาดอกแก่นตะวนัมฤีทธิ ์
การต้านอนุมูลอสิระมากกว่าดอกแคประมาณ 1.19 
เท่า นอกจากนี้  รวิสรา รื่นไวย์ (2563) พบว่า

เ ก๊ ก ฮ ว ย ด อ ก เ ห ลื อ ง ที่ ส กั ด ด้ ว ย น ้ า ก ลั ่น มี
ความสามารถต้านอนุมูลอิสระ DPPH เท่ากับ 
182.83 มลิลกิรมัสมมลูของวติามนิซตี่อกรมัน ้าหนัก
แห้ง อนงค์ ศรีโสภา และกาญจนา วงศ์กระจ่าง , 
(2563) พบว่าน ้าชาทีไ่ดจ้ากดอกเก๊กฮวยผสมชาใบ
หม่อนแสดงฤทธิท์างชวีภาพสูงทัง้ต้านอนุมูลอิสระ
และการยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส นอกจากนี้ 
จตุพร ประทุมเทศ และคณะ (2562) วิเคราะห์
ป ริ ม าณส า รป ร ะ ก อบ ฟี นอลิ ก ทั ้ง ห ม ดแ ล ะ
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของ 
น ้าชาจากดอกไม ้3 ชนิด ไดแ้ก่ อญัชนั แคแดง และ
งิว้ป่า ทีม่อีตัราส่วนระหว่างชาตอ่น ้ารอ้น 1:100 โดย
น ้ า ห นั ก ต่ อ ป ริ ม า ต ร  ช ง ที่ อุ ณ ห ภู มิ  100               
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที พบว่าชนิดของชา
ดอกไมม้ผีลต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด
และความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
โดยน ้ าชาจากดอกอัญชันมีปริมาณสารประกอบ     
ฟีนอลิกทัง้หมดสูงสุด เท่ากับ 33.16 mg GAE/g 
และมีร้อยละการยับยัง้อนุมูลอิสระ DPPH (% 
radical scavenging activity) สูงที่สุดเท่ากบั 39.47 
และมีค่าความเข้มข้นของสารที่ออกฤทธิย์ ับยัง้
อนุมูลอิสระ (IC50) เท่ากบั 14.41 mg/ml ในขณะที่ 
อรอนงค์ ภูศรีฤทธิ ์และคณะ (2561) พบว่าน ้าชา
จากกลบีบวัหลวงทีม่อีตัราส่วนระหว่างชาต่อน ้ารอ้น 
1:10 น ้ า หนั กต่ อป ริม าต ร  ช งที่ อุ ณหภู มิ  80        
องศาเซลเซียส นาน 3 นาที มีร้อยละการยับยัง้
อนุมลูอสิระ DPPH (% radical scavenging activity) 
เท่ากบั 84.04 

จากการวิเคราะห์ปริมาณรวมของสาร        
โพลฟีีนอล และฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของชาดอก
แก่นตะวนั พบว่าชาดอกแก่นตะวนัมีปริมาณรวม
ของสารโพลีฟีนอลอยู่มากเมื่อเปรียบเทียบกับ
ดอกไม้ชนิดอื่น และมฤีทธิต์้านอนุมูลอิสระอยู่มาก 
ในท านองเดยีวกนักบั จตุพร ประทุมเทศ และคณะ 
(2562) และ Yan and Asmah (2010) รายงานว่า
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สารสกัดตัวอย่างมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดสงูจะส่งผลใหฤ้ทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระสงูขึน้ 
เป็นไปในแนวทางเดียวกัน ซึ่งเป็นความสมัพนัธ์
ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกกับฤทธิก์าร
ตา้นอนุมลูอสิระ 
Table 1 Physicochemical quality of Jerusalem 

artichoke flower tea.  
Physicochemical quality  Mean 
Color parameters 
   L* 56.05±0.64 
   a* 16.47±0.28 
   b* 33.20±0.43 
Total polyphenol  
(mg eq GA/g) 

25.13±1.41 

Total antioxidant activity 
(mmole TE/g) 

63.44±2.97 

 
3.2 ผลของปริมาณชาดอกแก่นตะวนัท่ี

เ ห ม า ะ สม ต่ อ คุณภ าพก า รยอม รับ ท า ง       
ประสาทสมัผสัของผู้บริโภค  

ชาดอกแก่นตะวันมีสีเหลืองอมแดง ท าให้
ลักษณะสีน ้าชาที่ได้มีสีเหลืองตามธรรมชาติของ              
ดอกแก่นตะวนั ดงั fig. 1 เมื่อปรมิาณชาดอกแก่น 

ตะวนัเพิ่มขึ้น ท าให้น ้าชามีสีเหลืองเขม้ขึ้น 
ค่าสีของน ้าชา พบว่าน ้าชามีสีออกเหลืองมากขึ้น
เมื่อปรมิาณชาดอกแก่นตะวนัเพิม่มากขึน้     โดยมี
ค่าความสว่าง (L*) ของน ้าชาลดลง ค่าสีแดง (a*) 
เป็นลบแสดงถงึสเีขยีว และค่าสเีหลอืง (b*)      เป็น
บวกเพิม่มากขึน้อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
(fig. 3 และtable 2) เนื่องมาจากดอกแก่นตะวนัอาจ
มสีารประกอบฟลาโวนอยด ์โดย นิธยิา รตันาปนนท ์
(2557) กล่าวว่าสารประกอบ  ฟลาโวนอยดเ์ป็นกลุ่ม
ของรงควัตถุที่พบได้ในพืช มีสีเหลือง สามารถ
ละลายในน ้าได้ และมคีวามคงตวัต่อความร้อนและ
ปฏกิริยิาออกซเิดชนั  
 

 
 0.25    0.50    0.75    1.00    1.25                                         

Jerusalem artichoke flower tea contents (%) 
Figure 3 Appearance of Jerusalem artichoke 
flower tea infusions.  

 

Table 2 Color values (L*, a* and b*) of Jerusalem artichoke flower tea infusions  
Jerusalem artichoke     

flower tea contents (%) 
L* a* b* 

0.25 98.21±0.00a -4.06±0.00a 16.89±0.01e 
0.50 97.70±0.00b -7.19±0.00b 25.03±0.03d 
0.75 97.00±0.00c -8.84±0.00c 33.37±0.01c 
1.00 96.18±0.00d -9.95±0.00d 40.25±0.01b 
1.25 95.99±0.58d -10.19±0.01e 44.09±0.01a 

Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
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ดังนัน้อาจกล่าวได้น ้ าชาที่มีปริมาณชาดอกแก่น
ตะวนัมาก สารรงควตัถุทีม่สีเีหลอืงจงึละลายออกมา
กับน ้ าชาได้มากขึ้น แต่น ้ าชาที่มีปริมาณชาแก่น
ตะวนัน้อยท าใหม้สีารสเีหลอืงละลายออกมาในน ้าชา
ไดน้้อยลง ค่าสขีองน ้าชา พบว่าน ้าชามสีอีอกเหลอืง
มากขึ้นเมื่อปริมาณชาดอกแก่นตะวนัเพิ่มมากขึ้น     
การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั จากtable 3 
พบว่าน ้าชาดอกแก่นตะวนัมสีเีหลอืง เมื่อใชป้รมิาณ
ชาดอกแก่นตะวนัเพิ่มขึ้น น ้าชาที่ได้จึงมีสีเหลือง
เขม้ขึน้ตามปรมิาณชาดอกแก่นตะวนัทีเ่พิม่ขึน้ (fig. 
3) สอดคล้องกบัการวเิคราะห์ค่าสขีองน ้าชาที่ให้ค่า
สีเหลือง (b*) เป็นบวก (table 2) โดยผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบด้านสีของน ้ าชาเพิ่มขึ้นตาม

ปรมิาณชาทีเ่พิม่ขึน้ ในระดบัคะแนนชอบปานกลาง 
และมีแนวโน้มท าให้คะแนนความชอบต่อลกัษณะ
ปรากฏของน ้ าชาดอกแก่นตะวันเพิ่มขึ้น ส่วน
ความชอบด้านกลิน่และรสชาติของน ้าชา พบว่าน ้า
ชามกีลิน่คล้ายดอกทานตะวนัและมกีลิน่หอมคล้าย
กลิ่นอบควันเทียน ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ด้านนี้ ในระดับคะแนนชอบเล็กน้อยในน ้ าชาที่มี
ปรมิาณชารอ้ยละ 0.75-1.00 ส่วนการใชป้รมิาณชา
รอ้ยละ 1.25 ท าใหน้ ้าชามรีสชาตเิฝ่ือน และมคีวาม
ขมเล็กน้อยหลงักลืน ส่งผลให้ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบรวมของน ้าชาที่มีปริมาณชาดอกแก่น
ตะวันมากที่สุดที่ปริมาณร้อยละ 0.75 มีคะแนน
ความชอบอยู่ในระดบัชอบเลก็น้อย 

 
Table 3 Sensory profile of Jerusalem artichoke flower tea infusions.  

Jerusalem 
artichoke 
flower tea 

contents (%) 

Appearance Color Flavor Taste Aftertaste 
Overall 

acceptance 

0.25 4.73±1.05b 4.77±1.14b 4.40±1.48b 4.30±1.18c 4.53±1.50bc 4.77±1.22c 
0.50 5.03±1.00b 5.07±1.29b 5.10±1.27b 4.70±1.44bc 4.77±1.60abc 4.93±1.41bc 
0.75 5.67±1.00a 6.13±0.97a 5.53±1.25ab 5.40±1.55a 5.23±1.57a 5.93±1.36a 
1.00 6.00±1.10a 6.33±0.92a 5.63±1.31a 5.27±1.41ab 4.83±1.66ab 5.43±1.36ab 
1.25 5.63±1.50a 6.20±1.32a 5.37±1.65ab 4.47±1.22c 4.17±1.53c 4.67±1.37c 

Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
 

4. สรปุ 
งานวิจัยนี้วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

และทางเคมีของชาดอกแก่นตะวัน และศึกษา
ปรมิาณชาดอกแก่นตะวนัที่เหมาะสมในการชงดื่ม
ต่อการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค โดย              
ในการทดลองพบว่าชาดอกแก่นตะวนัมสีเีหลอืงอม
แดง มีปริมาณรวมของสารโพลีฟีนอลเท่ากับ        
25.13 mg GAE/g น ้าหนักแห้ง และมฤีทธิก์ารต้าน

อนุมลูอสิระเท่ากบั 63.44 mmole TE/g น ้าหนักแหง้ 
เมื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณสารโพลฟีีนอลของชาดอก
แก่นตะวันกับชาดอกไม้จากงานวิจัยอื่น พบว่า        
ชาดอกแก่นตะวนัมปีรมิาณรวมของสารโพลฟีีนอล
มากกว่าชาดอกดาวเรืองถึง  2.27 เท่ า  และมี         
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระมากกว่าดอกคูณประมาณ 
1.19 เท่า เมื่อศกึษาปรมิาณชาดอกแก่นตะวนัทีใ่ช ้  
ในการชงดื่ม พบว่าน ้าชาดอกแก่นตะวนัมสีเีหลอืง 
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มกีลิน่หอมคล้ายกลิน่อบควนัเทยีน การใช้ปรมิาณ   
ชาดอกแก่นตะวนัเพิม่มากขึ้นส่งผลต่อค่าสขีองน ้า
ชาที่ เข้มขึ้น  ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ           
ทางประสาทสมัผสัต่อน ้าชาทีม่ปีรมิาณชาดอกแก่น
ตะวนัรอ้ยละ 0.75 มากทีสุ่ดในดา้นลกัษณะปรากฏ 
กลิน่ รสชาต ิความรูส้กึหลงักลนื และความชอบรวม
ในระดบัคะแนนชอบเล็กน้อย องค์ความรู้ที่ได้จาก
งานวจิยันี้สามารถเป็นแนวทางต่อยอดการผลติเชงิ
พาณิชย์ในการพัฒนาสูตรชาผสมสมุนไพรอื่นๆ        
ในการปรุงชาให้มสี ีมกีลิน่หอมตามธรรมชาติของ
ดอกไม้ และอาจมีการศึกษาพัฒนาการผลิต              
สีผสมอาหารจากธรรมชาติแทนสีสังเคราะห์จาก
ดอกแก่นตะวนั เพื่อเพิม่มลูค่าใหก้บัเกษตรกรผูป้ลูก
เลีย้งแก่นตะวนั 

  

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์  ที่ให้ความอนุเคราะห์อุปกรณ์และ
เครื่องมอืในการวจิยั 
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