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บทคัดย2อ 
วัตถุประสงค�ของงานวิจัยน้ี เพ่ือศึกษากระบวนการชงชาจากแก�นฝางท่ีเหมาะสม (นํ้าหนักชาฝาง และเวลาท่ี

ใช�ในการแช�) ท่ีมีผลต�อสมบัติการต�านอนุมูลอิสระและคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากการทดสอบพบว�าปริมาณ

สารประกอบฟQนอลิกท้ังหมดและฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระด�วยวิธีดีพีพีเอชมีปริมาณมากท่ีสุดเมื่อชงชาแก�นฝางหนัก 3 

กรัม แช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 10 นาที สําหรับผลการทดสอบการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว�าเมื่อชงชา

แก�นฝางหนัก 3 กรัม แช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 5 นาที มีแนวโน�มได�การยอมรับด�านประสาทสัมผัสมากท่ีสุด โดยมี

คะแนนความชอบด�านสี กลิ่น รส และความชอบโดยรวม 6.05, 5.93, 5.91 และ 6.28 ตามลําดับ  

 

คําสําคัญ : ชาสมุนไพร; ฝาง; ปริมาณสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมด; ฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระด�วยวิธีดีพีพีเอช; การ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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Abstract 
The objective of this research was to study the appropriate infusion process of Caesalpinia 

sappan L. tea (amount of tea and time of infusion) on the antioxidant capacity and sensory 
evaluation. The results showed that 3 grams of Caesalpinia sappan L. being infused in hot water 
for 10 minutes possessed the highest amount of total phenolic compounds and the highest 
antioxidant activity by DPPH radical scavenging method. For sensory evaluation, the results showed 
that 3 grams of Caesalpinia sappan L. being infused in hot water for 5 minutes tended to receive 
the highest acceptability. The scores for color, order, taste and the overall acceptability were 6.05, 
5.93, 5.91 and 6.28, respectively.  

 

Keywords: herbal tea; Caesalpinia sappan L.; total phenolic compound; DPPH radical method; 
sensory evaluation 

 
1. บทนํา 

ปjจจุบันการนําสมุนไพรและผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรของไทยมาใช�เพ่ือการบริโภค ไม�ว�าจะใช�เปVน
ยา [1,2] เครื่องสําอาง [3,4] อาหาร และเครื่องดื่ม 
[5,6] กําลังได�รับนิยมมากข้ึนในปjจจุบัน เน่ืองจาก
สมุนไพรมีสรรพคุณในด�านการรักษาโรค [7-10] รวมถึง
มีสมบัติเปVนสารต�านอนุมูลอิสระ [11-13] นอกจากน้ี
สมุนไพรของไทยยังมีราคาถูก และสามารถหาได�ง�าย
ตามในท�องถ่ินของประเทศไทย การนําสมุนไพรมาผลิต
เปVนเครื่องดื่ม โดยเฉพาะนํามาแปรรูปเปVนชา ถือเปVน
อีกหน่ึงทางเลือกในการนําสมุนไพรของไทยมาใช�
ประโยชน� และชาจากสมุนไพรก็เปVนเครื่องดื่มท่ีได�รับ
ความนิยมมากข้ึนในปjจจุบัน เน่ืองจากชามีฤทธ์ิทางยา 
ช�วยลดความเสี่ยงต�อโรคหัวใจและหลอดเลือด รวมท้ัง
สามารถยับยั้งเชลล�มะเร็งบางชนิดได� [14-17] และชา
ยังช�วยส�งเสริมสุขภาพของช�องปาก [18] ลดความดัน
โลหิต [19] ช�วยควบคุมนํ้าหนัก [20,21] และผู�บริโภค
สามารถได�รับสัมผัสกลิ่นหอมของสมุนไพรชนิดน้ัน ๆ 
ขณะดื่มชาไปด�วย ในประเทศไทยได�มีการพัฒนาและ
แปรรูปชาสมุนไพรอยู�หลายชนิด ได�แก� ชาจากตะไคร� 
ใบเตย ผลม�อน มะเม�า และผักเชียงดา เปVนต�น [22-24] 

ฝางหรือ Caesalpinia sappan L. เปVนพืชใน
วงศ� Caesalpiniaceae มีช่ืออ่ืน ๆ ท่ีเรียกตามท�องถ่ิน 
คือ ฝางเสน (ภาคกลาง) หนามโค�ง (แพร� )  ง� าย 
(กาญจนบุรี) ฝางส�ม (กาญจนบุรี) โซบ๊ัก (จีน) เปVนต�น 
ฝางเปVนไม�ยืนต�นขนาดเล็ก หรือไม�พุ�มสูง 8-10 เมตร มี
หนามแข็งท่ัวท้ังลําต�น ผลเปVนฝjกรูปสี่เหลี่ยมแบนแข็ง 
สีนํ้าตาลเข�ม ออกดอกระหว�างเดือนมิถุนายนถึงเดือน
ธันวาคม [25] การศึกษาวิจัยทางเภสัชวิทยาพบว�าฝาง
เปVนสมุนไพรท่ีมีฤท ธ์ิต�านแบคทีเรี ย [26]  มีสาร 
brazilin ท่ีสามารถลดการอักเสบ [27] มีฤทธ์ิขยาย
หลอดเลือด [28] และสาร hematein ท่ีแยกได�จาก
แก�นฝางสามารถยับยั้งการสะสมของไขมันบริเวณ
หลอดเลือด [29] ยับยั้งการหลั่งสารฮีสตามีน ยับยั้งการ
แข็งตัวของเลือด และมีสมบัติในการป{องกันการเกิด
ออกซิเดชัน เน่ืองจากมีสารต�านอนุมูลอิสระ [30] 
นอกจากน้ีในแก�นฝางยังพบสารอ่ืน ๆ อีกด�วย ได�แก� 
triterpenoid [31 ] flavonoid [32 ] แ ล ะ  phenolic 
[33] เปVนต�น และเปVนท่ีทราบกันอย�างดีว�าพืชท่ีมีสาร 
flavonoid และ phenolic มีสมบัติเปVนสารต�านอนุมูล
อิสระ [34] จากการศึกษาพบว�าแก�นฝางท่ีมีอายุมากจะ
มีสารต�านอนุมูลอิสระในปริมาณสงูกว�าแก�นฝางท่ีมีอายุ 
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น�อย [35]  
สําหรับการบริโภคชาโดยท่ัวไป มีกรรมวิธีโดย

เทนํ้าร�อน หรือนํ้าเดือดลงบนใบชาหรือชาสมุนไพร 
หลังจากน้ันแช�ชาเปVนเวลา 1-10 นาที [36]  แล�วค�อย
นํานํ้าชาท่ีเตรียมได�ดื่มบริโภค ดังน้ันจึงเห็นได�ว�ามี
หลายปjจจัยท่ีมีส�วนเก่ียวข�องกับกระบวนการชงชา 
เพ่ือให�ได�ชาท่ีคุณภาพ ท้ังในรสชาติ กลิ่น และปริมาณ
สารต�านอนุมูลอิสระ ก�อนจะนําไปบริโภค จากงานวิจัย
ท่ีผ�านมาพบว�าปjจจัยท่ีส�งผลต�อคุณภาพเหล�าน้ี มีหลาย
ปjจจัย ได�แก� ชนิดของนํ้าท่ีใช�ชง สัดส�วนของชาท่ีใช�ชง 
ระยะเวลาท่ีใช�ในการแช� [37-39] ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึง
สนใจถึงกระบวนการชงชาฝางท่ีแตกต�างกัน ได�แก� 
นํ้าหนักของชาฝางท่ีใช� ระยะเวลาท่ีใช�ในการชงต�อ
สมบัติการต�านอนุมูลอิสระ และการยอมรับในรสชาติ
ของผู�บริโภคในชาฝาง เพ่ือให�การบริโภคชาจากแก�น
ฝางท่ีผลิตข้ึน ผู�บริโภคชาได�รับสารต�านอนุมูลอิสระ 
และรสชาติท่ีได�ท่ีสุด รวมท้ังเพ่ือเปVนการสร�างคุณค�า 
และมูลค�าให�กับไม�ฝาง เพ่ือเปVนแนวทางในการพัฒนา 
และส�งเสริมให�มีการนําพันธุ�ฝาง มาปลูกให�เปVนพืช
เศรษฐกิจเพ่ือใช�ประโยชน�ต�อไป 
 

2. อุปกรณNและวิธีการ 
2.1 การเตรียมตัวอย2างชาฝาง 

ไม�ฝางท่ีใช�ในงานวิจัยครั้งน้ีได�จากป}าบ�าน
โปง อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม� นําไม�ฝางท่ีได�มา
ผ�าและลดขนาดให�เปVนช้ินเล็ก ๆ ให�มีขนาดท่ีเหมาะแก�
การนําไปชงเปVนชา นําแก�นฝางท่ีได�ไปอบในตู�อบลม
ร�อน (hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 60   ํC เปVนระยะเวลา 
12 ช่ัวโมง เพ่ือให�มีปริมาณความช้ืนไม�เกินร�อยละ 10 

ตามมาตรฐานข�อกําหนดของชาสมุนไพร [40]  
2.2 การศึกษาสัดส2วนและระยะเวลาในการ

ชงชาฝางท่ีเหมาะสม 
โดยนําแก�นฝางท่ีเตรียมได� มาบรรจุลงในถุง 

ชาแบบเยื้อกระดาษ แล�วนําถุงชาท่ีเตรียมได�มาศึกษา
ถึงวิธีการชงชาฝาง โดยมีระยะท่ีใช�ในการแช� (5, 10 
และ 15 นาที) และนํ้าหนักของชาฝางท่ีใช� (1, 2 และ 
3 กรัม) โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial design 
ในสุ� มสมบูรณ� ( completely randomized design, 
CRD) จากน้ันนําตัวอย�างชาท่ีเตรียมได�ไปแช�ในนํ้าเดือด
อุณหภูมิ 100   ํC ปริมาตร 250 มิลลิลิตร วิเคราะห�นํ้า
ชาฝางท่ีเตรียมได�ในด�านสารต�านอนุมูลอิสระและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสต�อไป 

2.3 การวิเคราะหNสมบัติสารต�านอนุมูลอิสระ 
นําตัวอย�างนํ้าชาท่ีได�จากการเตรียมแต�ละ

การทดลองไปวิเคราะห�หาปริมาณสารฟQนอลิกท้ังหมด 
(total phenolic content) ด�วย Folin-Ciocalteu’s 
reagent ซ่ึงดัดแปลงจากวิธีของ Namjooyan และ
คณะ [41] โดยป�เปตต�นํ้าชาตัวอย�างมา 0.1 มิลลิลิตร 
ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายโซเดียมคาร�บอเนต
เข�มข�น 2.0 % (w/v) ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร และสาร 
ละลาย Folin-Ciocalteu 0.1 มิลลิลิตร ผสมให�เข�ากัน 
ตั้งท้ิงไว� 30 นาที นําสารละลายท่ีเตรียมได�มาวัดค�าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร แล�ว 
คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมด โดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic 
acid) รายงานผลเปVนปริมาณสารประกอบฟQนอลิก
ท้ังหมดเทียบเท�าปริมาณกรดแกลลิกต�อปริมาตรนํ้าชา 
1 มิลลิลิตร (microgramme gallic acid equivalent 
per millilitre, mgGAE/mL) 

ฤทธ์ิการต�านอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช 
(DPPH radical inhibition) เปVนวิธีการทดสอบท่ีดัด 
แปลงมาจากวิธีของ Singh และคณะ[42] โดยป�เปตต�
สารละลาย DPPH เข�มข�น 0.1 มิลลิโมลาร� ปริมาตร 
2.9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมนํ้าชาตัวอย�างมา
ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมให�เข�ากัน ตั้งท้ิงไว�ในท่ีมืด
เปVนเวลา 30 นาที จากน้ันนําสารละลายท่ีเตรียมได�มา
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วัดค�าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515นาโนเมตร 
ด�วยสเปกโทรโฟโตมิเตอร� นําค�าการดูดกลืนแสงท่ีได�
ของสารตัวอย�างมาคํานวณฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระ DPPH 
เมื่อเทียบกับค�าการดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม 

(สารละลาย DPPH ท่ีไม�มีการเติมนํ้าชาตัวอย�างลงไป) 
โดยรายงานฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระ DPPH เปVนค�าร�อยละ
การยับยั้ง (% inhibition) คํานวณจากสูตร 
 

 
 
 
 

−
=

A Actrl sample%  DPPH  radical  scavenging  activity    x 100
Actrl

   

 

 

เมื่อ Actrl คือ ค�าการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม, 
Asample คือ ค�าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย�าง 

2.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบด�วยวิธีการทดสอบแบบ 9 point (hedonic 
scale) โดยทดสอบด�าน สี กลิ่น รส และความชอบ
โดยรวม ใช�อาสาสมัครจํานวน 57 คน โดยเสนอ
ตัวอย�างชาฝางท่ีติดรหัสแตกต�างกัน ให�ผู�ทดสอบชิม 

2.5 การวิเคราะหNทางสถิติ 
งานวิจัยครั้งน้ีทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า และ

วิเคราะห�ผลการทดสอบทางสถิติ โดยเปรียบเทียบ
ค�าเฉลี่ยระหว�างผลการทดสอบด�วยวิธี Duncan’s new 
multi range test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 

 

 
 (ก) 1 กรัม (ข) 2 กรัม (ค) 3 กรัม  

 

รูปท่ี 1  ชาฝางท่ีบรรจุในถุงเยื้อกระดาษ 
 
3. ผลการวิจัยและวิจารณN 

3.1 ผลการศึกษาสัดส2วนและระยะเวลาใน
การชงชาฝางต2อสมบัติสารต�านอนุมูลอิสระ 

งานวิจัยในเบ้ืองต�นของ นรินทร� และคณะ 
[43] พบว�าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบชาแก�นฝางท่ี
ทําให�ปริมาณความช้ืนไม�เกินร�อยละ 10 และมีปริมาณ
สารต�านอนุมูล อิสระปริมาณมากท่ีสุด ควรอบท่ี
อุณหภูมิ 60   ํC เปVนระยะเวลา 12 ช่ัวโมง หลังจากน้ัน
จึงบรรจุชาแก�นฝางลงในถุงชาแบบเยื้อกระดาษ (รูปท่ี 
1) ตามนํ้าหนักท่ีได�ออกแบบการทดลอง ก�อนท่ีจะ
นําไปทดสอบสมบัติสารต�านอนุมูลอิสระ สําหรับ

อุณหภูมิของนํ้าท่ีใช�ในการแช�ชาน้ันงานวิจัยครั้งน้ีได�
เลือกใช� ท่ี อุณหภูมิ 100   ํC เ น่ืองจากมีงานวิจัยได�
รายงานว�านํ้าท่ีได�ในการแช� 100   ํC สามารถสกัด
สารสําคัญท่ีมีอยู�ในชาออกมาได�ดีกว�าเมื่อเทียบกับนํ้าท่ี
อุณหภูมิต�าง ๆ [44,45] 

การศึกษาสมบัติสารต�านอนุมูลอิสระของชา
แก�นฝางท่ีผ�านการแช�ในเวลา และนํ้าหนักของแก�นฝาง
ท่ีแตกต�างกันน้ัน พิจารณาจากปริมาณสารประกอบ   
ฟQนอลิกท้ังหมดและฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
ของนํ้าชาท่ีได�จากการเตรียมในกระบวนการท่ีต�างกัน 
ผลการตรวจวิเคราะห� (ตารางท่ี 1) พบว�าเมื่อนํ้าหนัก
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ของชาแก�นฝางท่ีใช�ในการชงเพ่ิมมากข้ึน จาก 1 กรัม 
ไปเปVน 3 กรัม ส�งผลให�ปริมาณของปริมาณสาร 
ประกอบฟQนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึน ในส�วนของเวลาท่ีใช�
ในการแช�ชาให�ผลเช�นเดียว เมื่อเพ่ิมระยะเวลาเพ่ิมข้ึน 
ปริมาณสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมดท่ีได�ก็จะเพ่ิมข้ึน
ตาม แต�ว�าเมื่อเวลาเพ่ิมข้ึนมากกว�า 15 นาที กลับ
พบว�าสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมดท่ีวิเคราะห�จะมีค�า
ลดลง เมื่อนําปริมาณของสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมด 
ไปวิเคราะห�ทดสอบทางสถิติพบว�ามีความแตกต�าง
อย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยชาฝาง 3 กรัม 

ท่ีผ�านการแช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 10 นาที มีปริมาณ
ของสารฟQนอลิกท้ังหมดสูงท่ีสุด 82.64±0.31 µgGAE/ 
mL ซ่ึงสอดคล�องกับงานวิจัยของ Lin และคณะ [46] ท่ี
พบว�าเมื่อสัดส�วนของชาเพ่ิมมากข้ึนปริมาณสารสําคัญ
ในชาเพ่ิมข้ึนตามนํ้าหนักของชาท่ีใช� เช�นเดียวกับระยะ 
เวลาท่ีในการแช�ชาในงานวิจัยของ Zimmermann 
และคณะ [47] และ Mcalpine และคณะ [48] ท่ีพบว�า
เมื่อใช�ระยะเวลาในการแช�ชาเพ่ิมมากข้ึน ปริมาณสาร 
สําคัญต�าง ๆ ท่ีสกัดได�จะมีค�าเพ่ิมข้ึน

 
ตารางท่ี 1  ปริมาณสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมดและฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของชาฝาง 
 

การทดลอง 
นํ้าหนักชาฝาง 

(กรัม) 
เวลาท่ีใช�ในการแช� 

(นาที) 

ปริมาณสารประกอบ      
ฟQนอลิกท้ังหมด  
(µgGAE/mL) 

ฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH  
(% การยับยั้ง) 

1 1 5 30.89±0.53i 24.64±0.26h 

2 1 10 36.63±0.31g 36.26±0.17c 

3 1 15 31.46±0.42h 21.31±0.27i 

4 2 5 53.91±0.30e 25.80±0.16g 

5 2 10 70.82±0.18d 32.06±0.23e 

6 2 15 49.27±0.20f 31.21±0.20f 

7 3 5 77.80±0.36b 33.56±0.17d 

8 3 10 82.64±0.31a 51.50±0.14a 
9 3 15 74.70±0.16c 37.20±0.12b 

F-test 0.05 * * 
* หมายถึง มีความแตกต�างอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05), ตัวเลขท่ีกํากับด�วยตัวอักษรต�างกัน (a-i) ในคอลัมน�
เดียวกัน หมายถึง มีความแตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05) ต�อสภาวะการชงชาฝาง โดย DMRT 
(Duncan’s multiple range test) 
 

สําหรับฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH น้ัน
ให�ผลสอดคล�องเช�นเดียวกันกับปริมาณของสาร 
ประกอบฟQนอลิกท้ังหมด โดยพบว�าชาฝาง 3 กรัม ท่ี
ผ�านการแช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 10 นาที จะมีฤทธ์ิต�าน

อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH มากท่ีสุด มีค�าเท�ากับ 51.50 
±0.14 ตามลําดับ เมื่อเทียบกับสภาวะการทดลองอ่ืน ๆ 

3.2 ผลการศึกษาสัดส2วนและระยะเวลาใน
การชงชาฝางต2อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
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การศึกษาการยอมรับด�านประสาทสัมผัส 
โดยทดสอบกับอาสาสมัคร 57 คน พบว�าสัดส�วน และ
ระยะเวลาในการแช�ชาฝางไม�มีผลต�อความชอบ ด�านสี 
รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยไม�มีความแตกต�าง
อย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05) ดังตารางท่ี 2 โดย
ผู�บริโภคให�คะแนนเฉลี่ยด�านสี รสชาติ และความชอบ
โดยรวมมีค�าเฉลี่ย 5.56-6.32, 5.26-5.91 และ 5.32-
6.28 ตามลําดับ มีระดับการยอมรับอยู�ในระดับชอบ

เล็กน�อย แต�สําหรับการยอมรับด�านประสาทสัมผัสด�าน
กลิ่น พบว�ามีความแตกต�างอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P 

< 0.05) ผู�บริโภคให�คะแนนเฉลี่ยด�านกลิ่นมากท่ีสุด คือ 
เมื่อชงชาฝางโดยใช�ชาฝาง 3 กรัม ท่ีผ�านการแช�ในนํ้า
ร�อนเปVนเวลา 5 นาที มีค�าคะแนนเฉลี่ย 5.93±1.70 ซ่ึง
อยู�ในระดับชอบเล็กน�อยเช�นกัน คะแนนการทดสอบ
ประสาทสัมผัสด�านกลิ่นโดยรวมมีค�าเฉลี่ยของการ
ทดสอบอยู�ในระหว�าง 4.58-5.93 

 
ตารางท่ี 2  การทดสอบทางประสาทสัมผัสด�าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของชาฝาง 
 

การ
ทดลอง 

นํ้าหนักชา
ฝาง (กรัม) 

เวลาท่ีใช�ใน
การแช� (นาที) 

ผลการทดสอบประสาทสมัผสั 
ส ี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

1 1 5 6.02±2.54 4.58±1.62c 5.37±1.46 5.32±2.02 
2 1 10 6.05±2.29 5.02±1.53b,c 5.26±1.47 5.63±1.82 
3 1 15 5.84±2.34 5.00±1.77b,c 5.51±1.81 5.86±1.67 
4 2 5 6.32±1.79 5.49±1.20a,b 5.56±1.57 6.04±1.35 
5 2 10 5.98±1.68 5.68±1.56a,b 5.70±2.02 6.05±1.52 
6 2 15 5.77±1.88 5.60±1.46a,b 5.33±2.34 5.75±2.00 
4 3 5 6.05±1.93 5.93±1.70a 5.91±1.81 6.28±1.64 
8 3 10 5.61±1.89 5.65±1.90a,b 5.53±2.17 5.81± .00 
9 3 15 5.56±1.99 5.67±1.90a,b 5.63±2.23 6.02±2.18 

F-test 0.05 ns * ns ns 
ns หมายถึง ไม�มีความแตกต�างอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05), * หมายถึง มีความแตกต�างอย�างมีนัยสําคัญทาง 
DMRT (Duncan’s multiple range test) 
 
นํ้าชาจากแก�นฝางท่ีเตรียมมีรสชาติท่ีจืด และมีกลิ่น
หอมของฝางท่ีอ�อน ซ่ึงเปVนรสชาติท่ีได�ตามธรรมชาติ
ของแก�นฝางน่ันเอง จึงทําให�คะแนนในด�านการทดสอบ
ประสาทสัมผัสมีการยอมรบัในระดบัความชอบเล็กน�อย 
แต�สีของนํ้าชาจากแก�นฝางท่ีได�มีสีท่ีสวยงาม (รูปท่ี 2) 
ดังน้ันถ�าหากมีความต�องการให�ชาแก�นฝางท่ีผลิตข้ึนมี
กลิ่นท่ีหอมมากข้ึนอาจต�องผสมสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมี
กลิ่น หรือดอกไม�ต�าง ได�แก� ใบเตย และดอกมะลิ เปVน

ต�น เพ่ือท่ีจะทําให�การบริโภคชาจากแก�นฝางท่ีผลิตข้ึน
ได�รับการยอมรับเพ่ิมมากข้ึน และสามารถผลิตวางขาย
ในท�องตลาดได�ต�อไป 
 

4. สรุป 
งานวิจัยในครั้งน้ี ศึกษาการผลิตชาจากฝาง 

โดยศึกษาวิ ธีการชงชาจากแก�นฝางท่ี เหมาะสม 
(นํ้าหนักชาฝางและเวลาท่ีใช�ในการแช�) ท่ีมีผลต�อสมบัติ
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การต�านอนุมูลอิสระและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยชาฝาง 3 กรัม ท่ีผ�านการแช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 10 
นาที จะมีปริมาณของสารประกอบฟQนอลิกท้ังหมดมาก
ท่ีสุด 82.64±0.31 µgGAE/mL และมีฤทธ์ิต�านอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH สูงท่ีสุดร�อยละ 51.50±0.14 และ
การศึกษาการยอมรับด�านประสาทสัมผัส พบว�าสัดส�วน
และระยะเวลาในการแช�ชาฝางไม�มีผลต�อความ ชอบ
ด�านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม แต�สําหรับการ

ยอมรับด�านประสาทสัมผัสด�านกลิ่น พบว�ามีผู�บริโภค
ให�คะแนนเฉลี่ยด�านกลิ่นมากท่ีสุด คือ เมื่อชงชาฝาง
โดยใช�ชาฝาง 3 กรัม ท่ีผ�านการแช�ในนํ้าร�อนเปVนเวลา 
5 นาที ดังน้ันในการชงชาแก�นฝางควรชงชาฝางท่ี
นํ้าหนัก 3 กรัม และแช�ในนํ้าร�อน เปVนเวลา 10 นาที 
เพ่ือท่ีจะทําให�ได� นํ้าชาท่ีมีฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระใน
ปริมาณท่ีมากท่ีสุด 

 

 
(ก) (ข) (ค) (ง) (จ) (ฉ) (ช) (ซ) (ฌ) 

 

รูปท่ี 2  นํ้าชาจากแก�นฝางท่ีผ�านกระบวนการชงท่ีแตกต�างกัน (ก) ชาฝาง 1 กรัม แช� 5 นาที, (ข) ชาฝาง 1 กรัม แช� 
10 นาที, (ค) ชาฝาง 1 กรัม แช� 15 นาที, (ง) ชาฝาง 2 กรัม แช� 5 นาที, (จ) ชาฝาง 2 กรัม แช� 10 นาที, (ฉ) 
ชาฝาง 2 กรัม แช� 15 นาที, (ช) ชาฝาง 3 กรัม แช� 5 นาที, (ซ) ชาฝาง 3 กรัม แช� 10 นาที และ (ฌ) ชาฝาง 
3 กรัม แช� 15 นาที) 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 
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งบประมาณ 2559 และขอขอบคุณ สาขาวิชาวิทยาการ
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