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บทคัดย่อ 
งานวิิจัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อศึกึษาองค์์ประกอบทางเคมีและประสิิทธิภิาพการต้้านอนุมุูลูอิสิระของดอกโสนและ

ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก พบว่่า องค์์ประกอบทางเคมีของดอกโสนอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ   60°ซ 6 ชั่่�วโมง และ 
อบต่่อ 70 °ซ 4 ชั่่�วโมง มีีปริิมาณเถ้้า โปรตีีน ไขมััน ใยอาหารหยาบ และคาร์์โบไฮเดรต เท่่ากัับร้้อยละ 7.08, 26.41, 
2.68, 13.36 และ50.47 ตามลำดัับ ดอกโสนสดและดอกโสนอบแห้้งมีีปริิมาณ  ใยอาหารหยาบไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีี
นััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) ดอกโสนสดเม่ื่�อผ่่านการให้้ความร้้อนส่่งผลให้้สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ (ปริิมาณสาร 
ประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดและปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์) และประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH  และ FRAP 
ลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p≤0.05) เมื่่�อนำดอกโสนคลุุกผสมกัับน้้ำพริิก 2 ชนิิด ได้้แก่่ น้้ำพริิกตาแดงและน้้ำพริิก
ปลาทูู อบที่่�อุุณหภููมิิ 60°ซ 6 ชั่่�วโมง และอบต่่อ 70 °ซ 4 ชั่่�วโมง จะได้้ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดงและดอก
โสนเคลืือบน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งที่่�มีีปริิมาณใยอาหารร้้อยละ 9.23 และ 9.59 ตามลำดัับ และดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก 
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ปลาทูอูบแห้ง้ยังัให้โ้ปรตีนีสูงูร้อ้ยละ 37.56 ทั้้�งนี้้�ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริกิตาแดงอบแห้ง้และดอกโสนเคลืือบน้้ำพริกิปลา
ทููอบแห้้งมีีปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดมีีค่่าเท่่ากัับ 37.49 และ 29.17 mg GAE/100 g ปริิมาณ  ฟลาโวนอยด์์
เท่่ากัับ 4.08 และ 3.30 mg catechin/100 g. ความสามารถในการจัับอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH เท่่ากัับ 97.39 และ 
74.10 mg ascorbic acid/100 g และความสามารถในการรีดีิวิซ์อ์นุมุูลูอิสิระด้ว้ยวิธิี ีFRAP เท่่ากับั 105.52 และ 75.52 
mg FeSO

4
/100 g ตามลำดัับ 

คำสำคััญ:	 ดอกโสน; องค์์ประกอบทางเคมีี; ประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระ; น้้ำพริิก

Abstract
	 This research aims to study the chemical composition and antioxidant efficiency of the  

Sesbania flower and the Sesbania flower coated with chilli paste products. The quality of fresh and 

dried Sesbania flowers conducted at 60°C for 6 hours and 70°C for 4 hours was assessed. The results 

showed that ash, protein, fat, crude fiber, and carbohydrate were 7.08, 26.41, 2.68, 13.36 and 50.47%, 

respectively. Additionally, the crude fiber content is not significant (p>0.05). Fresh Sesbania flower 

heated affected the bioactive compounds and antioxidant efficiency (total phenolic compound 

content and flavonoid content), and antioxidant performances by DPPH and FRAP methods were 

also significantly decreased (p≤0.05). The Sesbania flowers are mixed with two pastes, Ta-Dang chilli 

paste and Mackerel chilli paste, and baked at 60°C for 6 hours and 70°C for 4 hours. They showed the 

crude fiber of 9.23 and 9.59 %, respectively. In addition, dried mackerel chilli paste coated Sesbania 

flower had the highest protein content, 37.56%. Moreover, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang 

chilli paste and mackerel chilli paste displayed the total phenolic content of 37.49 and 29.17 mg 

GAE/100 g, flavonoid contents of 4.08 and 3.30 mg catechin/100 g, free radical scavenging activities 

(by DPPH) of 97.39 and 74.10 mg ascorbic acid/100 g, and ferric reducing antioxidant powers (FRAP) 

of 105.52 and 75.52 mg FeSO
4
/100 g, respectively.

Keywords:	 Sesbania flower; Chemical composition; Antioxidant efficiency; Chilli paste
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1. บทนำ
	 โสน มีีชื่่�อสามััญว่่า Sesbania และมีีชื่่�อ

วิิทยาศาสตร์์ว่่า Sesbania javanica Miq. ซึ่่�งจััดเป็็น

พืืชในวงศ์์ Fabaceae หรืือ Leguminosae เป็็นพืืชสกุุล

เดียีวกับแค นอกจากนี้้�ยังัมีีชื่่�อเรียีกแบ่่งตามท้้องถิ่่�นต่่างๆ 

ได้้แก่่ ผััก ฮองแฮง (ภาคเหนืือ) โสนกิินดอก โสนหิิน โสน

ดอกเหลืือง (ภาคกลาง) สี่่�ปรีีหลา (กะเหรี่่�ยง-แม่่ฮ่อ่งสอน) 

เป็น็ต้น้ โดยโสนมีถีิ่่�นกำเนิดิในเขตร้อ้นของทวีปีเอเชียี จัดั

เป็็นไม้้ล้้มลุุกที่่�ขึ้้�นได้้เองตามธรรมชาติิในพื้้�นที่่�ที่่�มีีน้้ำขััง 

[1] โสนจััดเป็็นพืืชพื้้�นบ้้านที่่�ได้้รัับความนิิยมเพราะดอก

โสนสามารถนำมารัับประทานเป็็นผัักหรืือใช้้ประกอบ 

ทำเป็็นเมนููอาหารคาว และอาหารหวาน โดยเมนููดอก

โสนที่่�นิิยม ได้้แก่่ ดอกโสนผััดน้้ำมัันหอย  ดอกโสนผััดไข่่ 

ไข่่เจีียวดอกโสน ดอกโสนลวกจิ้้�มกัับน้้ำพริิก แกงส้้มดอก

โสน แต่่ถ้้าใช้้ประกอบอาหารหวาน ได้้แก่่ ข้้าวเหนีียวมููน

ดอกโสน ขนมดอกโสน ขนมขี้้�หนูู เป็็นต้้น [2] คุุณค่่า

ทางโภชนาการของดอกโสน 100 กรััม มีีคาร์์โบไฮเดรต 

9.1 กรััม โปรตีีน 3.6 กรััม ไขมััน 0.4 กรััม ใยอาหาร 3.9 

กรัมั เถ้า้ 0.9 กรััม แคลเซียีม 51 มิลิลิกิรัมั ฟอสฟอรััส 56 

มิิลลิิกรััม และเหล็็ก 8.2 มิิลลิิกรััม [3] นอกจากนั้้�นดอก

โสนยัังมีีสารสำคััญ ได้้แก่่ สารประกอบฟีีนอลิิกจำพวก

สารกลุ่่�มฟลาโวนอยด์์ที่่�มีีฤทธิ์์�เป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�

ป้้องกัันไม่่ให้้เซลล์์หรืือเนื้้�อเย่ื่�อเส่ื่�อมหรืือถููกทำลาย ช่่วย

ลดระดัับคลอเลสเตอรอลในกระแสเลืือด ช่ว่ยให้้เม็ด็เลืือด

ไม่่จัับตััวเป็็นก้้อนจนอุุดตััน ป้้องกัันการเกิิดมะเร็็งได้้ [4] 

ธนากร สว่่างชาติิ และคณะ ยัังรายงานว่่า การวิิเคราะห์์

ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิก ปริิมาณฟลาโวนอยด์์ 

ปริมิาณแคโรทีนีอยด์ ์และความสามารถในการต้า้นอนุมุูลู

อิสิระ โดยวิธิี ีDPPH free radical scavenging activity 

พบว่่าปริิมาณดอกโสนที่่�ความแก่่ระยะที่่� 1 มีปีริิมาณสาร

ประกอบฟีีนอลิกิสูงูสุดุ เท่า่กับั 500 mg/g และลดลงเล็ก็

น้้อยเมื่่�อดอกโสนบาน และมีีปริิมาณฟลาโวนอยด์์ ลดลง

เมื่่�อดอกโสนมีคีวามแก่ข่ึ้้�น [5] เป็น็ต้น้ อีกีทั้้�งดอกโสนยังัมีี

ราคาถููกจึงึทำให้้มีกีารนำดอกโสนมาพััฒนาเป็็นผลิิตภัณัฑ์์

ที่่�หลากหลาย เช่่น ไอศกรีีมดอกโสน [6] ผลิิตภััณฑ์์ 

ช็็อกบอลดอกโสน [7] และคุุกกี้้�ดอกโสน [8] เป็็นต้้น 

อย่่างไรก็็ตามดอกโสนจััดเป็็นดอกไม้้ที่่�สามารถนำมารัับ

ประทานได้้แต่่ไม่่สามารถเก็็บรัักษาไว้้ได้้นานเนื่่�องจาก

เอนไซม์ท์ี่่�มีอียู่่�ในอาหารตามธรรมชาติ ิ[9] จากคุณุค่่าทาง

โภชนาการและประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระของดอก

โสนที่่�มีปีระโยชน์ต่อ่สุขุภาพ แต่่ไม่ส่ามารถเก็็บรักัษาเป็็น

ระยะเวลานานได้้ ดัังนั้้�นการศึึกษาครั้้�งนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์

เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์จากดอกโสน และศึึกษาองค์์

ประกอบทางเคมีี คุุณลัักษณะทางกายภาพและทางเคมีี 

สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของ

ผลิิตภััณฑ์์ของดอกโสนอบแห้้งและผลิิตภััณฑ์์ดอกโสน

เคลืือบน้้ำพริิกโดยเปรีียบเทีียบกัับน้้ำพริิกสููตรต้้นแบบ 

เพื่่�อเป็็นข้้อมููลและแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

อาหารจากดอกโสนที่่�ดีีต่่อสุุขภาพต่่อไป

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1 การเตรีียมตััวอย่่าง

	 2.1.1 การเตรีียมดอกโสน

	 ดอกโสนระยะความแก่่ที่่� 4 เป็็นระยะที่่�ใช้้นำมา 

บริโิภคและมีจีำหน่่ายในท้้องตลาด [5] มีชี่ว่งเก็็บเกี่่�ยวใน

เดืือนกรกฎาคม ถึงึ เดืือนกันัยายน พ.ศ. 2561 จากตลาด

ปากเกร็็ด อำเภอปากเกร็็ด จัังหวััดนนทบุุรีี ที่่�มีีลัักษณะ

กลีีบดอกตููม ยัังไม่่บาน นำมาเด็็ดขั้้�วออกให้้เหลืือเฉพาะ

ส่่วนของดอก นำไปลวกน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 98 ± 2 องศา

เซลเซียีส เป็็นเวลา 1 นาทีี โดยปริิมาณดอกโสนต่่อน้้ำที่่�ใช้้

ลวกเท่า่กับั 1 : 6 โดยน้้ำหนักั นำดอกโสนลวกมาแช่ใ่นน้้ำ

เย็็น (อุุณหภููมิิ 18 ± 2 องศาเซลเซีียส)   ในอััตราส่่วน 1 : 

6 โดยน้้ำหนััก เพื่่�อลดอุุณหภููมิิของดอกโสนลวกให้้เหลืือ 

28 ± 2 องศาเซลเซีียส ซัับน้้ำให้้แห้้ง จากนั้้�นนำดอกโสน

ที่่�ได้ม้าเรียีงลงบนถาดตะแกรงที่่�มีแีผ่น่พลาสติกิรอง (เพื่่�อ

ป้้องกัันไม่่ให้้ดอกโสนติิดถาดตะแกรง) นำเข้้าอบโดยใช้ ้

ตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60 ± 2 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 

6 ชั่่�วโมงและอบต่่อที่่�อุุณหภููมิิ 70 ± 2 องศาเซลเซีียส  

อีีก 4 ชั่่�วโมง ซึ่่�งเป็็นสภาวะจากการศึึกษาเบื้้�องต้้นที่่�

ดอกโสนอบแห้้งมีีความชื้้�นไม่่เกิินร้้อยละ 12 ตามเกณฑ์์
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มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ฉบัับที่่� 136/2558  [10] พััก

ให้เ้ย็็นและนำมาป่ั่�นให้้ละเอีียด บรรจุุลงในถุงุอะลููมิเินีียม

ฟอยด์์ และปิิดผนึึกด้้วยระบบสุุญญากาศเพ่ื่�อใช้้ในการ

วิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีและประสิิทธิิภาพการ

ต้้านอนุุมููลอิิสระ

	 2.1.2 การเตรีียมน้้ำพริิกตาแดงและน้้ำพริิก

ปลาทููอบแห้้ง

	 ผลิิตน้้ำพริิกตาแดงดััดแปลงสููตรจากน้้ำพริิกแม่่

บุุญมาตลาดน้้ำดอนหวาย จ.นครปฐม โดยนำพริิกชี้้�ฟ้้า

แห้ง้ 14 กรัมั พริกิขี้้�หนูแูห้ง้ 1 กรัมั หอมแดง 5 กรัมั และ

กระเทีียม 20 กรััม อบที่่�อุุณหภููมิิ 150   องศาเซลเซีียส 

เป็น็เวลา 20 นาทีี จากนั้้�นนำมาบดให้้ละเอียีด นำน้้ำปลา 

20 กรััม น้้ำมะขามเปีียก 13 กรััม กะปิิ 4 กรััม เกลืือ 0.5 

กรัมั น้้ำตาลมะพร้้าว 20 กรััม มาให้ค้วามร้อ้นโดยการตั้้�ง

บนเตาแก๊๊ส คนผสมให้้เข้้ากััน และควบคุุมอุุณหภููมิิที่่� 80 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 นาทีี จากนั้้�นเกลี่่�ยเป็็นแผ่่น

บางบนถาดที่่�มีีแผ่่นพลาสติิกรอง (เพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้น้้ำ

พริิกติดิถาด) นำเข้า้อบโดยใช้ตู้้้�อบลมร้อ้นที่่�อุณุหภูมูิ ิ60 ± 

2  องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 6 ชั่่�วโมง จากนั้้�นทำการแกะ

น้้ำพริิกที่่�อบได้อ้อกจากแผ่่นพลาสติกรองถาด และอบต่่อ

ที่่�อุณุหภููมิ ิ70 ± 2  องศาเซลเซียีส เป็็นเวลา 4 ชั่่�วโมง พักั

ให้เ้ย็็นและนำมาป่ั่�นให้้ละเอีียด บรรจุุลงในถุงุอะลููมิเินีียม

ฟอยด์์ และ   ปิิดผนึึกด้้วยระบบสุุญญากาศเพื่่�อใช้้ในการ

วิเิคราะห์อ์งค์ป์ระกอบทางเคมีแีละประสิทิธิภิาพการต้า้น

อนุุมููลอิิสระ

	 ผลิิตน้้ำพริิกปลาทููโดยดััดแปลงสููตรจากปรีีดา 

เหตระกููล [14] นำพริิกขี้้�หนููแดง 3 กรััม พริิกชี้้�ฟ้้าเขีียว 

5 กรััม พริิกชี้้�ฟ้้าแดง 5 กรััม พริิกชี้้�ฟ้้าเหลืือง 5 กรััม 

กระเทีียม 15 กรััม และหอมแดง 15 กรััม อบที่่�อุุณหภููมิิ 

150 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 20 นาทีี และนำปลาทููนึ่่�ง

อบที่่�อุุณหภููมิิ 150 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 30 นาทีี 

ปริมิาณ 25 กรััม จากนั้้�นบดส่่วนผสมทุุกอย่า่งให้ล้ะเอียีด

พักัไว้ ้ขั้้�นตอนถัดัไปผสมน้้ำตาลทราย 2 กรััม และน้้ำปลา 

13 กรััม ด้้วยความร้้อน จากนั้้�นนำไปผสมกัับของแห้้ง

ที่่�พัักไว้้ และใส่่น้้ำมะนาว 5 กรััม เป็็นลำดัับสุุดท้้าย จาก

นั้้�นเกลี่่�ยเป็็นแผ่่นบางบนถาดที่่�มีีแผ่่นพลาสติิกรอง (เพื่่�อ

ป้อ้งกัันไม่่ให้น้้้ำพริิกติดิถาด) นำเข้า้อบโดยใช้ตู้้้�อบลมร้อ้น

ที่่�อุุณหภููมิิ 60 ± 2  องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 6 ชั่่�วโมง 

จากนั้้�นทำการแกะน้้ำพริกิที่่�อบได้อ้อกจากแผ่น่พลาสติกิ

รองถาด และอบต่่อที่่�อุุณหภููมิิ 70 ± 2 องศาเซลเซีียส 

เป็็นเวลา 4 ชั่่�วโมง พัักให้้เย็็นและนำมาปั่่�นให้้ละเอีียด 

บรรจุุลงในถุุงอะลููมิิเนีียมฟอยด์์ และปิิดผนึึกด้้วยระบบ

สุุญญากาศเพ่ื่�อใช้้ในการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมี

และประสิิทธิิภาพการต้้านอนุุมููลอิิสระ

	 2.1.3 การผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำ

พริิกตาแดงและน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง

	 นำน้้ำพริิกตาแดงและน้้ำพริิกปลาทููที่่�ผลิิตตาม

ตำรัับข้้อ 2.1.2 มาคลุุกผสมกัับดอกโสนโดยนำดอกโสน

มาล้้างทำความสะอาด ลวกน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 98 ± 2 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 1 นาทีี [6] [7] โดยปริิมาณดอก

โสนต่่อน้้ำที่่�ใช้้ลวกเท่่ากัับ 1:6 โดยน้้ำหนััก นำดอกโสน

ลวกมาแช่่ในน้้ำเย็็น (อุุณหภููมิิ 18 ± 2 องศาเซลเซีียส) 

ในอััตราส่่วน 1:6 โดยน้้ำหนััก เพื่่�อลดอุุณหภููมิิของดอก

โสนลวกให้เ้หลืือ 28 ± 2 องศาเซลเซียีส จากนั้้�นซับัน้้ำให้้

แห้ง้ และนำดอกโสนลวกมาคลุกุผสมกับัน้้ำพริิกที่่�เตรียีม

ไว้้ จากการศึึกษาเบื้้�องต้้นพบว่่าอััตราส่่วนการคลุุกผสม

ดอกโสนลวกต่อ่น้้ำพริกิตาแดง เท่า่กับั 1:0.5 โดยน้้ำหนักั 

และอัตัราส่ว่นการคลุกผสมดอกโสนลวกต่อ่น้้ำพริกิปลาทูู 

เท่า่กับั 1:1 โดยน้้ำหนักั เป็น็อัตัราส่ว่นที่่�เหมาะสมที่่�สุุดที่่�

ผู้้�บริิโภคยอมรัับในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนน้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้ง้และผลิติภัณัฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำพริกิปลา

ทููอบแห้้ง จากนั้้�นนำดอกโสนลวกที่่�คลุุกผสมกัับน้้ำพริิก

แล้ว้มาเรียีงลงบนถาดตะแกรงที่่�มีแีผ่น่พลาสติกรอง (เพ่ื่�อ

ป้้องกัันไม่่ให้้ดอกโสนติิดถาดตะแกรง) นำเข้้าอบโดยใช้้ตู้้�

อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60 ± 2 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 6 

ชั่่�วโมง จากนั้้�นแกะผลิิตภััณฑ์์ออกจากแผ่่นพลาสติิกรอง

ถาด และอบต่่อที่่�อุุณหภููมิิ 70 ± 2  องศาเซลเซีียส เป็็น

เวลา 4 ชั่่�วโมง เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นสม่่ำเสมอทั่่�ว

ทั้้�งชิ้้�น และเนื้้�อสัมัผััสของผลิติภัณัฑ์ก์รอบ [15] พักัให้เ้ย็น็

และนำมาปั่่�นให้ล้ะเอียีด บรรจุลุงในถุงุอะลูมูิเินียีมฟอยด์์ 
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และปิดิผนึกึด้ว้ยระบบสุญุญากาศเพื่่�อใช้ใ้นการวิเิคราะห์์

องค์์ประกอบทางเคมีและประสิิทธิิภาพการต้้านอนุุมููล

อิิสระ

2.2 การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี

	วิ ิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี (Proximate 

analysis) ได้้แก่่ ความชื้้�น เถ้้า โปรตีีน ไขมััน เส้้นใย

หยาบ คาร์์โบไฮเดรต ตามวิิธีี AOAC [11] และปริิมาณ

พลัังงานด้้วยเครื่�อง Bomb Calorimeter มีีหน่่วยเป็็น

กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม จำนวน 3 ซ้้ำ

2.3 การทดสอบประสิิทธิิภาพการต้้านอนุุมููลอิิสระ

	 2.3.1 วิิเคราะห์์ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิก

ทั้้�งหมด

	ด้ ้วยวิิธีี Folin-Ciocalteau reagent ดััดแปลง

โดยนำสารสกัดดอกโสน 5 มิิลลิิกรััม ละลายในน้้ำ

ปราศจากไอออน 1 มิิลลิิลิิตร จากนั้้�นนำสารละลาย

ปริิมาตร 10 ไมโครลิิตรหยอดลงบนแผ่่นไมโครเพลท 

และหยอดน้้ำยา Folin-Ciocalteu 90 ไมโครลิิตร บ่่ม

ในที่่�มืืดที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 5 นาทีี จากนั้้�นเติิม

โซเดียีมคาร์บ์อเนต 100 ไมโครลิติร บ่ม่ในที่่�มืืดที่่�อุณุหภูมูิิ

ห้อ้งเป็น็เวลา 5 นาที ีและทำการวัดัค่า่การดูดูกลืืนแสงที่่� 

750 นาโนเมตร โดยใช้้เครื่่�องอ่่านไมโครเพลท รายงาน

หน่ว่ยเป็็นมิลิลิกิรัมัสมมููลของกรดแกลลิิก/100 กรััม (mg 

GAE/100 g.) [12] จำนวน 3 ซ้้ำ

	 2.3.2 วิิเคราะห์์ปริิมาณฟลาโวนอยด์์

	ดั ัดแปลงวิิธีีโดยนำสารสกััดดอกโสน 5 มิิลลิิกรััม 

ละลายในน้้ำปราศจากไอออน 1 มิิลลิิลิิตร จากนั้้�นนำ

สารละลายปริิมาตร 50 ไมโครลิิตร ผสมกัับร้้อยละ 5 

ของโซเดีียมไนเตรทปริิมาตร 30 ไมโครลิิตร ในหลอด 

microtube ขนาด 1.5 มิิลลิิลิิตร บ่่มเป็็นเวลา 5 นาทีี 

และเติิมร้้อยละ 10 ของสารละลายอะลููมิิเนีียมคลอไรด์์

ปริิมาตร 30 ไมโครลิิตร โซเดีียมไฮดรอกไซด์์ปริิมาตร 

200 ไมโครลิิตร และน้้ำปราศจากไอออนปริิมาตร 240 

ไมโครลิติร ผสมให้้เข้า้กันั นำสารละลายที่่�ผสมได้้ปริมิาตร 

150 ไมโครลิิตรหยอดลงบนแผ่่นไมโครเพลต และทำการ

วัดัค่่าการดููดกลืืนแสงทันัทีทีี่่� 540 นาโนเมตรโดยใช้เ้ครื่่�อง

อ่่านไมโครเพลท รายงานหน่่วยเป็็นมิิลลิิกรััมสมมููลของ 

คาเทชิิน/100 กรัมั (mg Catechin/100 g.) [12] จำนวน  

3 ซ้้ำ

	 2.3.3 ประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระ (2,2- 

Diphenyl-1-picrylhydrazyl scavenging  

activity, DPPH) 

	ดั ัดแปลงวิิธีีโดยนำสารสกััดดอกโสน 5 มิิลลิิกรััม 

ละลายในน้้ำปราศจากไอออน 1 มิิลลิิลิิตร จากนั้้�นนำ

ตััวอย่่างสารละลายปริิมาตร 10 ไมโครลิิตร ผสมกัับ

สารละลาย DPPH (0.2 มิิลลิิโมลาร์์ในเอทานอล) 

ปริิมาตร 90 ไมโครลิิตร และบ่่มในที่่�มืืดที่่�อุุณหภููมิิห้้อง

เป็็นเวลา 30 นาทีี และทำการวััดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่� 

515 นาโนเมตรโดยใช้้เครื่�องอ่่านไมโครเพลท รายงาน

หน่ว่ยเป็็นมิิลลิิกรัมัสมมููลของกรดแอสคอร์์บิกิ/100 กรััม 

(mg Ascorbic acid/100 g.) [13] จำนวน 3 ซ้้ำ

	 2.3.4 ความสามารถในการรีีดิิวซ์์เฟอร์์ริิกของ

ประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระ (Ferric reducing 

antioxidant power assay, FRAP)

	ดั ัดแปลงวิิธีีโดย FRAP reagent ประกอบด้้วย

สารละลายบััฟเฟอร์์โซเดีียมอะซิิเตท 0.3 โมลาร์์ (pH 

3.6), 10 มิิลลิิโมลาร์์ 2,4,6- tripyridyl-S-triazine 

(TPTZ) ใน 40 มิิลลิิโมลาร์์ HCl และ 20 มิิลลิิโมล 

FeCl3.6H2O ในอััตราส่่วน 10:1:1 (v/v/v) และปรัับ

ปริิมาตรให้้ถึึง 10 มิิลลิิลิิตรด้้วยน้้ำปราศจากไอออน 

จากนั้้�นนำสารสกััดดอกโสน 5 มิิลลิิกรััม ละลายในน้้ำ

ปราศจากไอออน 1 มิลิลิลิิติร และนำตััวอย่่างสารละลาย 

10 ไมโครลิิตร ผสมกัับสารละลาย FRAP ปริิมาตร 90 

ไมโครลิิตร บ่่มในที่่�มืืดที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 30 นาทีี 

และทำการวััดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่� 595 นาโนเมตร โดย

ใช้้เครื่�องอ่่านไมโครเพลท รายงานหน่่วยเป็็นมิิลลิิกรััม

สมมููลของเฟอร์์รััสซััลเฟต/100 กรััม (mg FeSO4/100 

g.) [13] จำนวน 3 ซ้้ำ

2.4 วิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ

	ว างแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ 

(Completely Randomized Design; CRD) รายงาน
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ปีที่ 31 ฉบับที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ผลการทดลองเป็็นค่่าเฉลี่่�ย±ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 

(Mean±S.D.) ทดสอบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยของ 

องค์ป์ระกอบทางเคมีดี้ว้ยวิธิี ีPaired Sample T-Test ผล

การวิเิคราะห์ป์ระสิทิธิภิาพการต้า้นอนุมุูลูอิสิระวิเิคราะห์์

ค่า่ความแปรปรวนด้้วย Analysis of Variance (ANOVA) 

และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี  

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่่�ระดัับ

ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ 

3. ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์
3.1 องค์ป์ระกอบทางเคมีขีองดอกโสนสดและดอกโสน

อบแห้้ง

	 ผลการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีีของดอกโสน

สด ดัังตางรางที่่� 1 (Table1) มีีปริิมาณความชื้้�นเท่่ากัับ 

ร้อ้ยละ 87.69 และเม่ื่�อนำดอกโสนสดไปอบแห้้งมีปีริมิาณ

ความชื้้�นเหลืืออยู่่� ร้้อยละ 7.55 โดยปริิมาณความชื้้�นใน

ดอกโสนอบแห้ง้ที่่�วิเิคราะห์ไ์ด้ไ้ม่เ่กินิเกณฑ์ต์ามมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชม ฉบัับที่่� 136/2558 (เรื่่�องผัักและผลไม้้

แห้้ง) ที่่�กำหนดปริิมาณความชื้้�นต้้องไม่่เกิิน ร้้อยละ 12 

[10] ทั้้�งนี้้�เป็็นเพราะความร้้อนจะดึึงเอาโมเลกุุลน้้ำออก

จากดอกโสนเพื่่�อให้ด้อกโสนมีคีวามชื้้�นลดลง ส่ว่นปริมิาณ

เถ้้า โปรตีีน และไขมัันของดอกโสนอบแห้้งที่่�วิิเคราะห์์ได้้

ก็ม็ีคี่า่ลดลงอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) ซึ่่�งความ

ร้้อนมีีผลทำให้้เกิิดการเสื่่�อมสภาพของโครงสร้้างภายใน 

และเกิิดการสลายตััวของสารอิินทรีีย์์ที่่�มีีอยู่่�ในดอกโสน 

ส่่งผลให้้องค์์ประกอบทางเคมีที่่�ผ่่านการให้้ความร้้อนมีี    

ค่่าลดลง แต่่อย่่างไรก็็ตามปริิมาณเส้้นใยหยาบในดอก

โสนสดและดอกโสนอบแห้้งมีีค่่าไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) เนื่่�องจากเส้้นใยหยาบ คืือ 

ส่ว่นของพืืชที่่�ไม่่ถูกูย่่อยด้้วยสารละลายกรดและด่่าง [16]  

ดัังนั้้�นจึึงทำให้้ปริิมาณของเส้้นใยหยาบของดอกโสนสด

และดอกโสนอบแห้้งมีคี่า่ไม่่แตกต่่างกััน องค์์ประกอบทาง

เคมีีของดอกโสนอบแห้้งยัังสอดคล้องกัับงานวิิจััยของสุุ

พิชิญาที่่�อบแห้ง้ดอกโสนที่่�อุณุหภูมูิ ิ50 องศาเซลเซียีส เป็น็

เวลา 6 ชั่่�วโมง พบว่่า มีีปริิมาณความชื้้�นเหลืืออยู่่�ร้้อยละ 

7.12 และมีีปริิมาณเถ้้า โปรตีีน ไขมััน เส้้นใยหยาบ และ

คาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 5.33, 25.22, 2.97, 16.95 และ 

49.54 ตามลำดัับ [8]

Table 1	 Chemical compositions and energy of fresh Sesbania flower and dried Sesbania flower.

3.1 องค@ประกอบทางเคมีของดอกโสนสดและดอกโสนอบแหÄง 

 ผลการศึกษาองค@ประกอบทางเคมีของดอกโสนสด ดังตางรางท่ี 1 (Table1) มีปริมาณความช้ืนเท(ากับ 

รÄอยละ 87.69 และเม่ือนำดอกโสนสดไปอบแหÄงมีปริมาณความช้ืนเหลืออยู( รÄอยละ 7.55 โดยปริมาณความช้ืนใน

ดอกโสนอบแหÄงท่ีวิเคราะห@ไดÄไม(เกินเกณฑ@ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ@ชุมชม ฉบับท่ี 136/2558 (เร่ืองผักและผลไมÄ

แหÄง) ท่ีกำหนดปริมาณความช้ืนตÄองไม(เกิน รÄอยละ 12 [10] ท้ังน้ีเปüนเพราะความรÄอนจะดึงเอาโมเลกุลน้ำออก

จากดอกโสนเพ่ือใหÄดอกโสนมีความช้ืนลดลง ส(วนปริมาณเถÄา โปรตีน และไขมันของดอกโสนอบแหÄงท่ีวิเคราะห@ไดÄ

ก็มีค(าลดลงอย(างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงความรÄอนมีผลทำใหÄเกิดการเส่ือมสภาพของโครงสรÄางภายใน 

และเกิดการสลายตัวของสารอินทรีย@ท่ีมีอยู(ในดอกโสน ส(งผลใหÄองค@ประกอบทางเคมีท่ีผ(านการใหÄความรÄอนมี    

ค(าลดลง แต(อย(างไรก็ตามปริมาณเสÄนใยหยาบในดอกโสนสดและดอกโสนอบแหÄงมีค(าไม(แตกต(างกันอย(างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากเสÄนใยหยาบ คือ ส(วนของพืชท่ีไม(ถูกย(อยดÄวยสารละลายกรดและด(าง [16] 

ดังน้ันจึงทำใหÄปริมาณของเสÄนใยหยาบของดอกโสนสดและดอกโสนอบแหÄงมีค(าไม(แตกต(างกัน องค@ประกอบทาง

เคมีของดอกโสนอบแหÄงยังสอดคลÄองกับงานวิจัยของสุพิชญาท่ีอบแหÄงดอกโสนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปüน

เวลา 6 ช่ัวโมง พบว(า มีปริมาณความช้ืนเหลืออยู(รÄอยละ 7.12 และมีปริมาณเถÄา โปรตีน ไขมัน เสÄนใยหยาบ และ

คาร@โบไฮเดรต รÄอยละ 5.33, 25.22, 2.97, 16.95 และ 49.54 ตามลำดับ [8] 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 1 Chemical compositions and energy of fresh Sesbania flower and dried Sesbania 

flower 

Compositions Fresh Sesbania flower Dried Sesbania 

flower 

Moisture content (%) 

Ash (%dw) 

Protein (%dw) 

Fat (%dw) 

Crude fiberns (%dw) 

Carbohydrate (%dw) 

Energy (kcal/100 g) 

87.69 ± 0.22* 

9.77 ± 0.23* 

30.51 ± 0.35* 

3.21 ± 0.04* 

13.94 ± 0.59 

42.58 ± 0.64 

577.84 ± 11.58 

7.55 ± 0.27 

7.08 ± 0.28 

26.41 ± 0.18 

2.68 ± 0.09 

13.36 ± 0.21 

50.47 ± 0.63* 

625.38 ± 5.93* 
* Means within a row are significantly different (p 0.05) 
ns Means within the same row are not significantly different (p>0.05) 

 

3.2 องค@ประกอบทางเคมีของน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และน้ำพริกปลาทูอบแหÄง 

 ผลการวิเคราะห@องค@ประกอบทางเคมีของน้ำพริกตาแดงอบแหÄง (Table 2) พบว(า มีปริมาณ

ความชื้นเหลืออยู(รÄอยละ 15.38 ซึ่งยังอยู(ในเกณฑ@ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ@ชุมชน [17] ที่ระบุไวÄว(า

ปริมาณความชื้นตÄองมีค(าไม(เกินรÄอยละ 20 นอกจากนี้ยังมีคาร@โบไฮเดรตรÄอยละ 63.26 ซึ่งจะเห็นไดÄว(า

น้ำพริกตาแดงอบแหÄงมีปริมาณของคาร@โบไฮเดรตสูงอาจเปüนผลมาจากปริมาณน้ำตาลมะพรÄาวที่ใชÄเปüน

วัตถุดิบท่ีในการผลิต น้ำตาลมะพรÄาวจัดเปüนน้ำตาลโมเลกุลคู( หรือ ไดแซคคาไรด@ (Disaccharide) ท่ีอยู(

ในกลุ(มของคาร@โบไฮเดรตที่มีรสหวาน โดยมีน้ำตาลมะพรÄาวเปüนส(วนผสมอยู(รÄอยละ 20.51 ส(งผลใหÄ

น้ำพริกตาแดงอบแหÄงมีปริมาณของคาร@โบไฮเดรตสูง 

 ผลการวิเคราะห@องค@ประกอบทางเคมีของน้ำพริกปลาทู (Table 2) พบว(า มีปริมาณโปรตีน

รÄอยละ 42.28 (รÄอยละโดยน้ำหนักแหÄง) ซึ่งเปüนไปตามส(วนประกอบของน้ำพริก สอดคลÄองกับงานวิจัย

ของจินต@จุฑาโดยพัฒนาน้ำพริกปลาทูอบแหÄงกึ่งสำเร็จรูปแบบผงซึ่งมีปริมาณโปรตีนอยู(รÄอยละ 63.42 

โดยปริมาณโปรตีนในน้ำพริกปลาทูอบแหÄงกึ่งสำเร็จรูปแบบผงที่วิเคราะห@ไดÄมีมากกว(าน้ำพริกปลาทู

อบแหÄง เนื ่องจากปริมาณของเนื้อปลาทูที ่ใชÄในการผลิตน้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีอยู(รÄอยละ 26.88 

ในขณะที่น้ำพริกปลาทูอบแหÄงกึ่งสำเร็จรูปแบบผงมีปริมาณเนื้อปลาทูอยู(รÄอยละ 69.44 ดังนั้นจึงทำใหÄ

ปริมาณโปรตีนท่ีวิเคราะห@ไดÄมีค(าแตกต(างกัน [18]         

 

Table 2 Chemical compositions and energy of dried Ta-Dang chilli paste and dried Mackerel chilli 

paste 

 

* Means within a row are significantly different (p 0.05)
ns Means within the same row are not significantly different (p>0.05)
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3.2 องค์์ประกอบทางเคมีีของน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง 

และน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง

	 ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของน้้ำ

พริิกตาแดงอบแห้้ง (Table 2) พบว่่า มีีปริิมาณความชื้้�น

เหลืืออยู่่�ร้้อยละ 15.38 ซึ่่�งยัังอยู่่�ในเกณฑ์์ตามมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน [17] ที่่�ระบุุไว้้ว่่าปริิมาณความชื้้�นต้้อง

มีีค่่าไม่่เกิินร้้อยละ 20 นอกจากนี้้�ยัังมีีคาร์์โบไฮเดรตร้้อย

ละ 63.26 ซึ่่�งจะเห็น็ได้ว้่า่น้้ำพริกิตาแดงอบแห้ง้มีปีริมิาณ

ของคาร์์โบไฮเดรตสููงอาจเป็็นผลมาจากปริิมาณน้้ำตาล

มะพร้า้วที่่�ใช้เ้ป็น็วัตัถุดุิบิที่่�ในการผลิติ น้้ำตาลมะพร้้าวจัดั

เป็น็น้้ำตาลโมเลกุลุคู่่� หรืือ ไดแซคคาไรด์ ์(Disaccharide) 

ที่่�อยู่่�ในกลุ่่�มของคาร์์โบไฮเดรตที่่�มีีรสหวาน โดยมีีน้้ำตาล

มะพร้้าวเป็็นส่่วนผสมอยู่่�ร้้อยละ 20.51 ส่่งผลให้้น้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้้งมีีปริิมาณของคาร์์โบไฮเดรตสููง

	 ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของน้้ำ

พริิกปลาทูู (Table 2) พบว่่า มีีปริิมาณโปรตีีนร้้อยละ 

42.28 (ร้้อยละโดยน้้ำหนัักแห้้ง) ซึ่่�งเป็็นไปตามส่่วน

ประกอบของน้้ำพริิก สอดคล้องกัับงานวิจิัยัของจิินต์จ์ุฑุา

โดยพััฒนาน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งกึ่่�งสำเร็็จรููปแบบผงซึ่่�งมีี

ปริิมาณโปรตีีนอยู่่�ร้้อยละ 63.42 โดยปริิมาณโปรตีีนใน

น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งกึ่่�งสำเร็็จรูปแบบผงที่่�วิิเคราะห์์ได้้มีี

มากกว่่าน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง เนื่่�องจากปริิมาณของเนื้้�อ

ปลาทููที่่�ใช้้ในการผลิิตน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งมีีอยู่่�ร้อยละ 

26.88 ในขณะที่่�น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งกึ่่�งสำเร็็จรููปแบบ

ผงมีีปริิมาณเนื้้�อปลาทููอยู่่�ร้้อยละ 69.44 ดัังนั้้�นจึึงทำให้้

ปริิมาณโปรตีีนที่่�วิิเคราะห์์ได้้มีีค่่าแตกต่่างกััน [18]        

Table 2	 Chemical compositions and energy of dried Ta-Dang chilli paste and dried Mackerel  

		  chilli paste.

Compositions Dried Ta-Dang chilli paste  Dried Mackerel chilli 

paste 

Moisture content (%) 

Ash (%dw) 

Protein (%dw) 

Fat (%dw) 

Crude fiber (%dw) 

Carbohydrate (%dw) 

Energy (kcal/100 g) 

15.38 ± 0.25 

15.38 ± 0.12 

12.17 ± 0.14 

0.29 ± 0.03 

8.90 ± 0.25 

63.26 ± 0.13 

488.85 ± 17.33 

7.20 ± 0.14 

15.56 ± 0.13 

42.28 ± 1.39 

8.95 ± 0.12 

3.45 ± 0.04 

29.76 ± 1.31 

614.27 ± 2.65 

Mean±SD from triplicate.  
 

3.3 องค@ประกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄงและผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบ

น้ำพริกปลาทูอบแหÄง 

 Table 3 ผลการวิเคราะห@องค@ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง 

พบว(า ปริมาณความช้ืน รÄอยละ 7.35 ปริมาณเถÄา โปรตีน ไขมัน เสÄนใยหยาบ และคาร@โบไฮเดรต รÄอยละ 

12.76, 18.55, 1.08, 9.23 และ 58.38 ตามลำดับ มีพลังงาน 524.48 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม และ              

ผลการวิเคราะห@องค@ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีปริมาณความช้ืน 

รÄอยละ 3.76 ปริมาณเถÄา โปรตีน ไขมัน เสÄนใยหยาบ และคาร@โบไฮเดรต รÄอยละ 14.08, 37.56, 3.97, 9.59 

และ 37.81 ตามลำดับ มีพลังงาน 587.74 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม จากขÄอมูลขÄางตÄนจึงส(งผลใหÄผลิตภัณฑ@ดอก

โสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีปริมาณโปรตีนสูงกว(าผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄงท้ังน้ี

เปüนผลมาจากผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีปลาทูซ่ึงเปüนส(วนผสมหลักของน้ำพริกปลาทูท่ี

นำมาคลุกผสมในอัตราส(วนดอกโสนลวก : น้ำพริกปลาทู เท(ากับ 1:1 โดยปลาทูน่ึง 100 กรัม มีปริมาณโปรตีน

ประมาณ 24.9 กรัม [3] โปรตีนท่ีพบในปลาทูจัดเปüนโปรตีนท่ีสมบูรณ@ มีกรดอะมิโนท่ีจำเปüนครบตามความ

ตÄองการของร(างกาย รวมถึงยังมีสารไอโอดีน โอเมกÄา 3 ท่ีเปüนกรดไขมันไม(อ่ิมตัวท่ีจำเปüนต(อร(างกาย และ

ร(างกายไม(สามารถสรÄางข้ึนเองไดÄ นอกจากน้ียังมีกรดไขมันดีเฮทเอ (DHA) ท่ีมีส(วนช(วยพัฒนาระบบประสาท

และสมอง [19] แต(ในผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄงพบว(าแหล(งของโปรตีนมาจากดอกโสน

เปüนหลักเน่ืองจากน้ำพริกตาแดงมีปริมาณโปรตีนนÄอยกว(าดอกโสนและอัตราส(วนการคลุกผสมดอกโสนลวกต(อ

น้ำพริกตาแดงเท(ากับ 1:0.5 โดยน้ำหนัก แต(พบว(าผลิตภัณฑ@ท้ังสองชนิดยังเปüนแหล(งของใยอาหารดÄวย ซ่ึงใย

Mean±SD from triplicate. 
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3.3 องค์ป์ระกอบทางเคมีใีนผลิิตภัณัฑ์ด์อกโสนเคลือบ

น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้งและผลิิตภัณฑ์์ดอกโสนเคลือบ 

น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง

	 Table 3 ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี

ของผลิติภัณัฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง พบ

ว่่า ปริิมาณความชื้้�น ร้้อยละ 7.35 ปริิมาณเถ้้า โปรตีีน 

ไขมััน เส้้นใยหยาบ และคาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 12.76, 

18.55, 1.08, 9.23 และ 58.38 ตามลำดัับ มีีพลัังงาน 

524.48 กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม และผลการวิิเคราะห์์ 

องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบ

น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งมีีปริิมาณความชื้้�น ร้้อยละ 3.76 

ปริมิาณเถ้้า โปรตีนี ไขมันั เส้น้ใยหยาบ และคาร์โ์บไฮเดรต 

ร้อ้ยละ 14.08, 37.56, 3.97, 9.59 และ 37.81 ตามลำดับั 

มีีพลัังงาน 587.74 กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม จากข้้อมููลข้้าง

ต้น้จึึงส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำพริิกปลาทููอบ

แห้ง้มีปีริมิาณโปรตีนีสูงูกว่่าผลิติภัณัฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำ

พริิกตาแดงอบแห้ง้ทั้้�งนี้้�เป็น็ผลมาจากผลิิตภัณัฑ์ด์อกโสน

เคลืือบน้้ำพริกิปลาทูอูบแห้ง้มีปีลาทูซูึ่่�งเป็น็ส่ว่นผสมหลััก

ของน้้ำพริิกปลาทููที่่�นำมาคลุกผสมในอััตราส่่วนดอกโสน

ลวก : น้้ำพริิกปลาทูู เท่่ากัับ 1:1 โดยปลาทููนึ่่�ง 100 กรััม 

มีีปริิมาณโปรตีีนประมาณ 24.9 กรััม [3] โปรตีีนที่่�พบใน

ปลาทูจูัดัเป็น็โปรตีีนที่่�สมบููรณ์ ์มีกีรดอะมิิโนที่่�จำเป็น็ครบ

ตามความต้้องการของร่่างกาย รวมถึึงยัังมีีสารไอโอดีีน  

โอเมก้้า 3 ที่่�เป็็นกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวที่่�จำเป็็นต่่อร่่างกาย 

และร่า่งกายไม่ส่ามารถสร้า้งขึ้้�นเองได้ ้นอกจากนี้้�ยังัมีกีรด

ไขมัันดีีเฮทเอ (DHA) ที่่�มีีส่่วนช่่วยพััฒนาระบบประสาท

และสมอง [19] แต่่ในผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้้งพบว่่าแหล่่งของโปรตีีนมาจากดอกโสนเป็็น

หลัักเน่ื่�องจากน้้ำพริิกตาแดงมีีปริิมาณโปรตีีนน้้อยกว่่า

ดอกโสนและอััตราส่่วนการคลุกผสมดอกโสนลวกต่่อน้้ำ

พริกิตาแดงเท่่ากับั 1:0.5 โดยน้้ำหนััก แต่่พบว่่าผลิติภััณฑ์์

ทั้้�งสองชนิดยัังเป็น็แหล่่งของใยอาหารด้ว้ย ซึ่่�งใยอาหารมีี

บทบาทสำคัญัต่่อสุขุภาพและภาวะโภชนาการของคนทุุก

เพศทุกุวัยัช่ว่ยให้ร้ะบบทางเดินิอาหารและระบบขับัถ่า่ย

ทำงานเป็น็ปกติ ิควบคุมุระดับัและปริมิาณคอเลสเตอรอล

และน้้ำตาลในเลืือดได้ ้[20] โดยความแตกต่า่งของผลการ

วิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีเป็็นผลมาจากชนิดและ

ปริิมาณของวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในกระบวนการผลิิต

Table 3	 Chemical compositions and energy of dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli  

		  paste and dried Sesbania flower coated with Mackerel chilli paste.

อาหารมีบทบาทสำคัญต(อสุขภาพและภาวะโภชนาการของคนทุกเพศทุกวัยช(วยใหÄระบบทางเดินอาหารและ

ระบบขับถ(ายทำงานเปüนปกติ ควบคุมระดับและปริมาณคอเลสเตอรอลและน้ำตาลในเลือดไดÄ [20] โดยความ

แตกต(างของผลการวิเคราะห@องค@ประกอบทางเคมีเปüนผลมาจากชนิดและปริมาณของวัตถุดิบท่ีใชÄใน

กระบวนการผลิต 

 

Table 3 Chemical compositions and energy of dried Sesbania flower coated with Ta-Dang 

chilli paste and dried Sesbania flower coated with Mackerel chilli paste. 
 

Compositions 

Dried Sesbania flower 

coated with Ta-Dang chilli 

paste 

Dried Sesbania flower 

coated with Mackerel chilli 

paste 

Moisture content (%) 

Ash (%dw) 

Protein (%dw) 

Fat (%dw) 

Crude fiber (%dw) 

Carbohydrate (%dw) 

Energy (kcal/100 g) 

7.35 ± 0.06 

12.76 ± 0.05 

18.55 ± 0.24 

1.08 ± 0.14 

9.23 ± 0.05 

58.38 ± 0.30 

524.48 ± 17.67 

3.76 ± 0.07 

14.08 ± 0.06 

37.56 ± 0.29 

3.97 ± 0.18 

9.59 ± 0.28 

37.81 ± 0.32 

587.74 ± 8.96 

Means±SD from triplicate.  

 

3.4 ผลการศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของดอกโสนสด ดอกโสนอบแหÄง น้ำพริกตาแดงอบแหÄง น้ำพริกปลา

ทูอบแหÄง ผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄง 

 ผลการวิเคราะห@สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในดอกโสนสด ดอกโสนอบแหÄง น้ำพริกตาแดงอบแหÄง 

น้ำพริกปลาทูอบแหÄง ผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริก

ปลาทูอบแหÄง Figure 1 พบว(า ดอกโสนสด ดอกโสนอบแหÄง น้ำพริกตาแดงอบแหÄง น้ำพริกปลาทูอบแหÄง 

ผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีปริมาณ

สารประกอบฟìนอลิกท้ังหมดแตกต(างกัน (p≤0.05) โดยดอกโสนสดมีปริมาณสารประกอบฟìนอลิกท้ังหมด

สูงสุด รองลงมาคือ ดอกโสนอบแหÄง ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทู

Means±SD from triplicate. 
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3.4 ผลการศึึกษาสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของดอกโสน

สด ดอกโสนอบแห้ง้ น้ำ้พริกิตาแดงอบแห้ง้ น้ำ้พริกิปลา

ทููอบแห้้ง ผลิิตภัณฑ์์ดอกโสนเคลือบน้้ำพริิกตาแดง 

อบแห้้ง และผลิิตภัณฑ์์ดอกโสนเคลือบน้้ำพริิกปลาทูู

อบแห้้ง

	 ผลการวิเิคราะห์ส์ารออกฤทธิ์์�ทางชีวีภาพในดอก

โสนสด ดอกโสนอบแห้้ง น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง น้้ำพริิก

ปลาทููอบแห้้ง ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดง

อบแห้้ง และผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกปลาทูู

อบแห้้ง Figure 1 พบว่่า ดอกโสนสด ดอกโสนอบแห้้ง  

น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง ผลิิตภััณฑ์์

ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง และผลิิตภััณฑ์์

ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งมีีปริิมาณสารประ

กอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดแตกต่่างกััน (p≤0.05) โดยดอกโสน

สดมีีปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดสููงสุุด รองลง

มาคืือ ดอกโสนอบแห้้ง ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดง

อบแห้้ง ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง น้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้้ง และน้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง ตามลำดัับ ซึ่่�ง

มีปีริมิาณสารประสารประกอบฟีนีอลิิกทั้้�งหมดอยู่่�ในช่่วง 

14.5-172.42 mg GAE/100 g, db (dry weight basis) 

ปริมิาณฟีนีอลิกิทั้้�งหมดของดอกโสนสดสอดคล้องกับัการ

ศึึกษาของวิิจิิตราและคณะ ที่่�ได้้วิิเคราะห์์ปริิมาณสาร

ประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดในดอกโสนสดและดอกโสนอบ

แห้้ง พบว่่า ดอกโสนสดมีีปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิก

ทั้้�งหมดอยู่่� 531.08 mg GAE/100 g, db ในขณะที่่�ดอก

โสนที่่�ผ่่านการอบแห้ง้ด้ว้ยอุณุหภูมูิ ิ50, 60 และ 70 องศา

เซลเซียีส มีปีริมิาณสารประกอบฟีนีอลิกิทั้้�งหมดเหลืืออยู่่� 

255.93 - 366.89 mg GAE/100 g, db [21] ซึ่่�งปััจจััย

สำคััญที่่�ก่่อให้้เกิิดการเกิิดการสลายตััวได้้มากขึ้้�นได้้แก่่ 

ออกซิิเจนและอุุณหภููมิิ [22]

Figure 1	 Total phenolic content of fresh Sesbania flower, dried Sesbania flower, Ta-Dang chilli paste, dried  
		  Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli paste and dried Sesbania  
		  flower coated with Mackerel chilli paste.
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อบแหÄง น้ำพริกตาแดงอบแหÄง และน้ำพริกปลาทูอบแหÄง ตามลำดับ ซ่ึงมีปริมาณสารประสารประกอบฟìนอลิก

ท้ังหมดอยู(ในช(วง 14.5-172.42 mg GAE/100 g, db (dry weight basis) ปริมาณฟìนอลิกท้ังหมดของดอก

โสนสดสอดคลÄองกับการศึกษาของวิจิตราและคณะ ท่ีไดÄวิเคราะห@ปริมาณสารประกอบฟìนอลิกท้ังหมดในดอก

โสนสดและดอกโสนอบแหÄง พบว(า ดอกโสนสดมีปริมาณสารประกอบฟìนอลิกท้ังหมดอยู( 531.08 mg 

GAE/100 g, db ในขณะท่ีดอกโสนท่ีผ(านการอบแหÄงดÄวยอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

สารประกอบฟìนอลิกท้ังหมดเหลืออยู( 255.93 - 366.89 mg GAE/100 g, db [21] ซ่ึงป™จจัยสำคัญท่ีก(อใหÄเกิด

การเกิดการสลายตัวไดÄมากข้ึนไดÄแก( ออกซิเจนและอุณหภูมิ [22] 

 

 

Figure 1 Total phenolic content of fresh Sesbania flower, dried Sesbania flower, Ta-Dang 

chilli paste, dried Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli 

paste and dried Sesbania flower coated with Mackerel chilli paste. 

 

 เม่ือทำการศึกษาปริมาณสารฟลาโวนอยด@ Figure 2 พบว(า ดอกโสนสด ดอกโสนอบแหÄง น้ำพริกตา

แดงอบแหÄง น้ำพริกปลาทูอบแหÄง ผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และผลิตภัณฑ@ดอกโสน

เคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄง ปริมาณสารฟลาโวนอยด@ในรูปของ mg of Catechin แตกต(างกันอย(างมี
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	 เมื่่�อทำการศึึกษาปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์ 

Figure 2 พบว่่า ดอกโสนสด ดอกโสนอบแห้้ง น้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้้ง น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้ง ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสน

เคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง และผลิิตภััณฑ์์ดอกโสน

เคลืือบน้้ำพริกิปลาทูอูบแห้ง้ ปริมิาณสารฟลาโวนอยด์ใ์น

รููปของ mg of Catechin แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ(p≤0.05) โดยดอกโสนสดมีีปริิมาณสารฟลา

โวนอยด์์สููงสุุด รองลงมาคืือ ดอกโสนอบแห้้ง ดอกโสน

เคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกปลา

ทููอบแห้้ง น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง และน้้ำพริิกปลาทููอบ

แห้้ง ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์อยู่่�ในช่่วง 

1-58.4 mg Catechin/100 g., db จะเห็็นได้้ว่่าดอก

โสนอบแห้้ง ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบ

แห้ง้ และผลิติภัณัฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำพริกิปลาทูอูบแห้ง้ 

มีีปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์น้้อยกว่่าดอกโสนสดอาจเป็็น

ผลมาจากสารฟลาโวนอยด์์จะเกิิดการสลายตััวเมื่่�อได้้รัับ

ความร้้อน [23] 

Figure 2	 Flavonoids content of fresh Sesbania flower, dried Sesbania flower, Ta-Dang chilli paste, dried  
		  Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli paste and dried Sesbania  
		  flower coated with Mackerel chilli paste
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ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง และผลิิตภััณฑ์์
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ในการต้้านอนุุมููลอิิสระแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทาง

สถิิติิ (p≤0.05) ซึ่่�งมีีค่่าประมาณ 16.97-319.09 mg 

ascorbic acid/100 g. จะเห็็นได้้ว่่าน้้ำพริิกตาแดงและ

น้้ำพริิกปลาทููอบแห้้งมีีประสิิทธิิภาพต้้านอนุุมููลอิิสระต่่ำ

ที่่�สุดุ เนื่่�องจากมีีส่ว่นผสมหลััก ได้้แก่่ พริิก หอมแดง และ

กระเทีียม ที่่�ผ่า่นการให้้ความร้้อนโดย การอบแห้้งจึึงมีีผล

ทำให้ส้ารสำคัญัที่่�มีอียู่่�ในน้้ำพริกิเกิดิการสลายตัวัได้ ้[23] 

แต่อ่ย่า่งไรก็ต็ามน้้ำพริิกทั้้�ง 2 ชนิดิก็ย็ังัคงสารสำคัญัต่่างๆ 

ที่่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย โดยในพริิกมีีสารแคปไซซิิน 

(Capsaicin) ที่่�จะไปกระตุ้้�นการหลั่่�งอิินซููลิินในร่่างกาย 

ช่่วยทำให้้ลดระดัับน้้ำตาลในเลืือด รวมถึึงยัังมีีฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระได้้ [24] หอมแดงมีีสารเควอเซทิินที่่�จััดอยู่่�ใน

กลุ่่�มของฟลาโวนอยด์์มีีฤทธิ์์�เป็็นสารต้้านออกซิิเดชั่่�นใน

ร่่างกาย ช่่วยลดระดัับคอเลสเตอรอลทำให้้การไหลเวีียน

ของเลืือดดีีขึ้้�น ลดไขมัันในเส้้นเลืือดที่่�เป็็นสาเหตุุของโรค

ความดัันโลหิิตสููง และโรคหััวใจ [25] และกระเทีียมมีีสา

รอัลัลิซิินิซึ่่�งเป็น็สารสำคัญัที่่�ช่ว่ยลดความเสี่่�ยงต่อ่การเกิดิ

มะเร็็งกระเพาะอาหาร และมะเร็็งหลอดอาหารได้้ [26] 

Figure 3	 Antioxidant activity of fresh Sesbania flower, dried Sesbania flower, Ta-Dang chilli paste, dried  
		  Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli paste and dried Sesbania  
		  flower coated with Mackerel chilli paste by DPPH.

 Figure 3 ประสิทธิภาพในการตÄานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบว(า ดอกโสนสด ดอกโสนอบแหÄง 

น้ำพริกตาแดงอบแหÄง น้ำพริกปลาทูอบแหÄง ผลิตภัณฑ@ดอกโสนเคลือบน้ำพริกตาแดงอบแหÄง และผลิตภัณฑ@

ดอกโสนเคลือบน้ำพริกปลาทูอบแหÄง มีประสิทธิภาพในการตÄานอนุมูลอิสระแตกต(างกันอย(างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ซ่ึงมีค(าประมาณ 16.97-319.09 mg ascorbic acid/100 g. จะเห็นไดÄว(าน้ำพริกตาแดงและ

น้ำพริกปลาทูอบแหÄงมีประสิทธิภาพตÄานอนุมูลอิสระต่ำท่ีสุด เน่ืองจากมีส(วนผสมหลัก ไดÄแก( พริก หอมแดง 

และกระเทียม ท่ีผ(านการใหÄความรÄอนโดย การอบแหÄงจึงมีผลทำใหÄสารสำคัญท่ีมีอยู(ในน้ำพริกเกิดการสลายตัวไดÄ 

[23] แต(อย(างไรก็ตามน้ำพริกท้ัง 2 ชนิดก็ยังคงสารสำคัญต(างๆ ท่ีมีประโยชน@ต(อร(างกาย โดยในพริกมี        

สารแคปไซซิน (Capsaicin) ท่ีจะไปกระตุÄนการหล่ังอินซูลินในร(างกาย ช(วยทำใหÄลดระดับน้ำตาลในเลือด 

รวมถึงยังมีฤทธ์ิตÄานอนุมูลอิสระไดÄ [24] หอมแดงมีสารเควอเซทินท่ีจัดอยู(ในกลุ(มของฟลาโวนอยด@มีฤทธ์ิเปüน

สารตÄานออกซิเดช่ันในร(างกาย ช(วยลดระดับคอเลสเตอรอลทำใหÄการไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ลดไขมันใน    

เสÄนเลือดท่ีเปüนสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ [25] และกระเทียมมีสารอัลลิซินซ่ึงเปüน

สารสำคัญท่ีช(วยลดความเส่ียงต(อการเกิดมะเร็งกระเพาะอาหาร และมะเร็งหลอดอาหารไดÄ [26]  

 

 
 

	คว ามสามารถในการรีีดิวิซ์เฟอร์์ริกิของประสิิทธิิภาพ 

ต้า้นอนุมุูลูอิสิระ โดยวิธิี ีFRAP Figure 4 พบว่า่ ดอกโสน

สด ดอกโสนอบแห้้ง น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง น้้ำพริิกปลา

ทููอบแห้้ง ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก  ตาแดงอบ

แห้ง้ และผลิติภัณัฑ์ด์อกโสนเคลืือบน้้ำพริกิปลาทูอูบแห้ง้ 

มีีประสิิทธิิภาพในการต้้านอนุุมููลอิิสระอยู่่�ในช่่วง 24.02-

710.83 mg FeSO
4
/100 g, db แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััย

สำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
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	 การวิิเคราะห์์ประสิิทธิิภาพการต้้านอนุุมููลอิิสระ

ทั้้�งหมด พบว่่า ดอกโสนสดมีีประสิิทธิิภาพในการต้้าน

อนุมุูลูอิสิระสูงูสุดุ รองลงมาคืือ ดอกโสนอบแห้ง้ ดอกโสน 

เคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก

ปลาทููอบแห้้ง น้้ำพริิกตาแดงอบแห้้ง และน้้ำพริิกปลาทูู

อบแห้้ง ตามลำดัับ โดยปริิมาณสารสำคััญดัังกล่่าวที่่�พบ

ในทุุกตััวอย่่างนั้้�นได้้มาจากดอกโสนที่่�เป็็นวััตถุุดิิบหลััก 

4. สรุุป
	 ดอกโสนเป็็นแหล่่งของโปรตีีน ใยอาหาร มีีสาร

ออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและมีีประสิิทธิภิาพในการต้้านอนุุมูลู

อิิสระ การนำดอกโสนมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ร่่วมกัับ

น้้ำพริิกตาแดงและน้้ำพริิกปลาทููซึ่่�งเป็็นอาหารที่่�ให้้สาร

สำคััญต่่างๆ จึึงทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก

ตาแดงอบแห้้งและผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก

ปลาทููอบแห้้งมีีประโยชน์ต่่อร่่างกายมากขึ้้�นเม่ื่�อเปรีียบ

เทีียบกัับน้้ำพริิกสููตรดั้้�งเดิิมหรืือสููตรมาตรฐานที่่�ไม่่มีีการ

ใช้้ดอกโสนเป็็นส่่วนประกอบ โดยผลิิตภััณฑ์์ดอกโสน

เคลืือบน้้ำพริิกตาแดงอบแห้้งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นแหล่่ง

ของใยอาหาร ส่่วนผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิก

ปลาทููอบแห้้งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีปริิมาณโปรตีีนสููงและ

เป็็นแหล่่งของใยอาหารเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับผลิิตภััณฑ์์

อาหารขบเคี้้�ยวทางการค้า้ที่่�มีจีำหน่า่ยทั่่�วไปในท้อ้งตลาด

ที่่�มีีปริิมาณใยอาหารเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่่วง 1 - 2 กรััม/30 กรััม 

รวมทั้้�งมีีสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและมีีประสิิทธิิภาพใน

การต้้านอนุุมููลอิิสระ และเป็็นการแปรรููปดอกโสนสด

ให้้สามารถเก็็บรัักษาได้้เป็็นระยะเวลานาน สะดวกต่่อ

การบริิโภค จากผลการศึึกษาสามารถนำไปต่่อยอดสร้้าง

Figure 4	 Antioxidant activity of fresh Sesbania flower, dried Sesbania flower, Ta-Dang chilli paste, dried  
		  Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli paste and dried Sesbania  
		  flower coated with Mackerel chilli paste by FRAP
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paste, dried Mackerel chilli paste, dried Sesbania flower coated with Ta-Dang chilli paste and 

dried Sesbania flower coated with Mackerel chilli paste by DPPH 
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เป็็นต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์ดอกโสนเคลืือบน้้ำพริิกเพื่่�อเพิ่่�ม

มููลค่่าให้้กัับดอกโสนหรืือนำไปประยุุกต์์ใช้้กัับผลผลผลิิต

ทางการเกษตรอื่่�นๆ เพื่่�อเพิ่่�มความหลากหลายและ

ประโยชน์เ์ชิงิสุขุภาพให้ก้ับัผู้้�บริโิภคอีกีทั้้�งยังัสามารถสร้า้ง

รายได้้เชิิงพาณิิชย์์ได้้อีีกด้้วย 
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