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บทคัดยอ 
 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาชนิดใหม โดย
กระบวนการค่ัวและอบดวยเตาอบลมรอนแบบถาด 4 วิธี ผลการทดสอบการยอมรับดานลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ ความฝาดและความชอบรวมโดยวิธี 9-point hedonic scale พบวากรรมวิธี
การผลิตดวยการนํา ผักน้ําท่ีไมผานการค่ัวและอบดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 1 
ชั่วโมง ไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดในดานรสชาติและความชอบรวม เทากับ 
6.03±1.67 และ 6.03±1.86 ตามลําดับ การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผัก
น้ําเบตง พบวาคาสี L* a* และ b* เทากับ 22.09 2.70 และ 4.45 ตามลําดับ ปริมาณน้ําอิสระ 
เทากับ 0.63 ปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 9.37 และปริมาณเถาเทากับรอยละ 8.39 ผลการศึกษา
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท่ีผลิตจากวิธีการชงชาท่ีแตกตางกัน 2 วิธี คือ 1. แชถุงชา 
(ชาผง 2 กรัม) ในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 150 ลูกบาศกเซนติเมตร และ      
2. นําชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนดาน 
กลิ่น รสชาติ และความฝาด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) ผูทดสอบใหความสําคัญ
คุณลักษณะดานกลิ่นและรสชาติมากท่ีสุด เม่ือพิจารณาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําชาจาก
ผักน้ําเบตงพบวา คาสี L* a* และ b* เทากับ 11.73 0.16 และ 0.91 พีเอชเทากับ 5.19 ปริมาณกรด
ท้ังหมด (รอยละของกรดซิตริก) รอยละ 0.30 

 
คําสําคัญ: ชา ผักน้ําเบตง การพัฒนาผลิตภัณฑ  
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ABSTRACT 
 

 A study on the production of tea from Betong Watercress for the 

development of new products with 4 different roasting and drying processes was 

carried out. The result of acceptance test of appearance, odor, color, astringent and 

overall by 9 points hedonic scale showed that the unroasted sample drying at the 

temperature of 80 °C for 1 hour obtained the highest scores of tasted (6.03±1.67) and 

overall (6.03±1.86). The L*, a*, b* values of the Betong Watercress tea were 22.09, 

2.70 and 4.45, respectively. The aw, moisture content and ash were 0.63, 9.37% and 

8.39, respectively. The results of the study on the sensory perception of tea product 

from 2 different preparing methods (1. Soak tea bags ( 2 g/bag) in hot water (100 °C) 

of 150 cm3 2. Bring 2 g.of tea/water 100 cm3 and boiled at water 100 °C) revealed 

that the odor, the tasted and the astringent score were not significantly different 

(p≥0.05). The panelist revealed that the odor and taste characteristics were 

important characteristics of the tea. Considering the physical and chemical properties 

of the tea, the L*, a*, b* values were 11.73, 0.10 and 0.91, respectively. The pH was 

5.19 and total acid value was 0.30% as citric acid. 

 
Keyword: Tea Betong Watercress Product development 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

ชา จัดเปนเครื่องดื่มชนิดหนึ่ง ท่ีผลิต โดยการนําใบ ยอดออน และกาน นํามาผาน
กระบวนการตางๆ จากนั้นนํามาชงหรือตมกับน้ํารอน (กุลยา จันทรอรุณ, 2551) ปจจุบันคนไทยให
ความสนใจดานสุขภาพมากข้ึน เครื่องดื่มสมุนไพรนับวาเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคมาโดยตลอด
เครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพท่ีไมรวมผลิตภัณฑจากนม ในป 2547 มีมูลคาถึง 4,000 ลานบาท โดย
ตลาดในประเทศไทยเริ่มเปดรับเครื่องดื่มสมุนไพรมากข้ึน (นันทชนก นันชะไชย, 2556) 

ผักน้ําเบตง มีถ่ินกําเนิดมาจากประเทศฝรั่งเศส แลวนํามาปลูกในประเทศจีน ตอมา
แพรหลายมาทางมาเลเซีย ตอมายังไทยแถวจังหวัดยะลา แตกอนผักน้ําเบตงบริโภคกันเฉพาะหมูคน
จีนในจังหวัดยะลาเทานั้น ยังไมเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป ผักชนิดนี้เพ่ิงรูจักเม่ือประมาณ 10 ปมานี้ 
ทางดานเกษตรจังหวัดมีการสงเสริมใหปลูกและประชาสัมพันธใหทราบถึงการนํามาประกอบเปน
อาหารและสรรพคุณ กลายเปนเมนูเดนของจังหวัดยะลา (องอาจ ตัณฑวณิช, 2557) ผักน้ําเบตงเปน
พืชท่ีข้ึนชื้อในอําเภอเบตง จังหวัดยะลา สวนใหญนํามาประกอบเปนอาหารสด เชน การผัด และตม 
แตยังไมมีการแปรรูปในรูปแบบอ่ืนๆ จากแนวคิดนี้จึงไดนําผักน้ําเบตงมาศึกษาคุณลักษณะบาง
ประการเพ่ือนําผลิตเปนชาผักน้ําเบตงซ่ึงเปนการนําใบของตนผักน้ําเบตงนํามาผานกรรมวิธีแปรรูป
ดวยการอบแหง บดละเอียด นํามาชงหรือตมกับน้ํารอนและดื่มเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ผูวิจัยคาดวา
การพัฒนาชาจากผักน้ําเบตงจะเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มชนิดใหม ท่ีชวยเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบ ยืดอายุ
การเก็บรักษาและเพ่ิมชองทางการบริโภคท่ีสะดวกและประหยัดเวลาอีกดวย 

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย  
1. เพ่ือศึกษาข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
2. เพ่ือศึกษาวิธีการชงชาจากผักน้ําเบตง 
3. เพ่ือศึกษาลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง 
 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. ทราบข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
2. ทราบวิธีการชงชาจากผักน้ําเบตง 
3. ทราบลักษณะคุณภาพทางกายภาพ เคมีและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของใบชาและ

น้ําชาจากผักน้ําเบตง 
 

1.4 ขอบเขตของงานวิจัย 
 ศึกษาข้ันตอนและวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําชาจากผักน้ําเบตง คุณภาพประกอบทางเคมี 
และลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง  
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 ผักน้ําเบตง (Betong Watercress)  

ผักน้ําจัดอยูในพืชตะกูลกะหล่ํา (Cruciferous) มีสารกลุม Isothiocyanates ปริมาณมาก 

เปนพืชท่ีมีจํานวนมากในพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ โดยท่ัวไปเรียกวา Crucifers ซ่ึงเปนชื่อท่ีมาจากรูปราง

ของดอกไมท่ีมีลักษณะของกลีบดอก 4 กลีบ เรียงเปนแนวทแยงมุมในทิศทางตรงกันขาม (Higdon, 

2005) และจัดอยูในตระกูล Cruciferae ลําดับ Cappararles สกุล Brassicaceae ไดแก กะหล่ําปลี

กะหล่ําปม ผักน้ําบล็อกโคลีคะนา ผักกาดเขียวรูตาบากา (Rutabaga) และเทอรนิพ (Turnips) 

(Pedras, et al., 1998) ซ่ึงปจจุบันพืชตระกูล Cruciferous มีถึง 3,709 สปชีส 338 จีนัส 

(ยกตัวอยางดังตารางท่ี 2.1)  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ตนผักน้ํา (Watercress) 

ท่ีมา  (อังคณา วงษสกุล, 2558) 
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ตารางท่ี 2.1 ตัวอยางประเภท สายพันธุ และชื่อสามัญ ของพืชตระกูล Cruciferous  

ประเภท สายพันธุและความหลากหลาย ช่ือสามัญ 

Brassica B.oleracea var. botrytis Cauliflowers 

 B. oleracea var. capitata Cabbage white cabbage 

 B. oleracea var. costata Portuguese cabbage 

 B. oleracea var. gemmitera Brussels sprouts 

 B. oleracea var. chinensis Kohlrabi, turnip cabbage, stem turnip 

Brassica B. rapa var. chinensis Chinese cabbage, pek-choi, bokchoi 

 B. rapa var. oleifera  Turnip rape 

 B. rapa var. pekinensis Chinese cabbage, pe-psai, celery  

 

 

 

Rhaphanus  

Armoracia  

Nasturtium  

Lepidiam  

Eruca 

Wasabia 

B. rapa var. rapa  

B. rapa var. aparachnensis 

B. oleracea var. italic  

R. sativus radish  

A. rusticana  

N. officanale 

L. sativum  

E. vesicaria 

W. japonica 

Turnip 

Choi sum 

 Broccoli 

Radish 

Horseradish 

Watercress 

Cress, garden cress 

Arugula, rocket, ltalian cress 

Wasabi 

Beta B. vulgaris Swiss chard 

Crambe C.abayssinica Crambe 

ท่ีมา (International Agency for Research on Cancer.USA.: Oxford University., 2004) 
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ผักน้ําหรือวอเตอรเครส (Watercress) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Nasturtium officinale 
จัดอยูใน family Brassicaceae มีแหลงปลูกกันมากแถบประเทศฝรั้งเศส แลวนํามาปลูกในประเทศ
จีน สําหรับประเทศไทย จังหวัดท่ีนิยมปลูกผักน้ําแพรหลายท่ีสุด คืออําเภอเบตง จังหวัดยะลา 
เนื่องจากเปนจังหวัดท่ีมีภูมิประเทศและภูมิอากาศเหมาะสมตอการเจริญเติบโต ผักน้ําเปนพืชท่ีมี
ลักษณะลําตนเลื้อยคลายผักน้ํา ใบเล็ก ลําตนมีลักษณะอวบน้ํา และตองปลูกในท่ีท่ีน้ําไหลผาน
ตลอดเวลา (Educatian, Municipality of Betong, 2009) ผักน้ําจะอุดมไปดวยวิตามิน (จากเบตา
แคโรทีน) และวิตามินซีท่ีเปนแหลงของโฟเลตแคลเซียมเหล็กและวิตามินอีและยังประกอบไปดวย
วิตามินเคไธเอมีนวิตามิน 6โพแทสเซียมและไอโอดีน ซ่ึงเปนสารท่ีมีประโยชน อีกท้ังยังมีปริมาณน้ําสูง 
(93%) แคลอรี่ต่ํา (Lindel, et al., 2007) จากการศึกษาคนควาวิจัยไดมีรายงานยืนยันวาในผักน้ํามี
สาระสําคัญกลุม ITCs ท่ีชื่อวา “แฟนเอทิลไอโซไธโอไซยาเนต (Phenethylisothioncynates; 
(PEITC) (Fenwick and Heaney, 1983) โดยสาร PEITS นี้ไดรับความสนใจเนื่องจากมีขอมูล        
ในสั ตวทดลองพบว าสาร  PEITC สามารถยับยั้ ง การ เ กิดมะ เร็ งปอดจากการ ได รั บสาร                       
4-(methylnitrosamino)-1-(3-pyridyl)-1-butanone (NNK) ซ่ึงเปนสารท่ีพบในยาสูบ (Chung et 
al., 1992) และมะเร็งท่ีหลอดอาหารท่ีเกิดจากการไดรับ N-nitrosomethylamine (NMBA) 
(Stoneret al., 1991) และนอกจากนี้ยังมีการศึกษาในคนท่ีไดรับผักน้ํา 50 กรัม ครั้งเดียว (เทียบเทา
กับการไดรับสาร PEITC ประมาณ 12 mg (Chung et al.,1992) พบวามีผลลดระดับของสารเม
แทบอไลทท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ acetaminophen ในปสสาวะ (Chenet al.,1996) 
เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ acetaminophen ทําใหเกิดสาร N-acetyl- p-benzoquinon-   
eimine (NAPQI) โดยอาศัยเอนไซม CYP2E1 จึงอาจเปนไปไดวา PEITC มีผลยับยั้งเอนไซมได และ
การศึกษาในเชิงคลินิกโดยศึกษาในอาสาสมัครท่ีสูบบุหรี่ 11ราย ท่ีรับประทานผักน้ํา โดยตรวจหา
ระดับของ PEITC จากเมแทบอไลท คือ N-acetyl-S-(N-phenethylthiocarbammoyl)-L-cysteine) ใน
ปสสาวะพบวาสาว PEITC สามารถยับยั้งกระบวน Oxidative metabolism ของ NNK ได (Hecht, 
1997) 

 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการและน้ําหนักสวนท่ีกินไดของผักน้ํา 

สารอาหาร หนวย ปริมาณตอ 100 กรัม 
วิเคราะหทางเคมี   
น้ํา กรัม 91.55 
พลังงาน กิโลแคลอรี่ 11.00 
โปรตีน กรัม 2.30 
ปริมาณไขมันท้ังหมด กรัม 0.10 
คารโบไฮเดรตโดยความแตกตาง กรัม 1.29 
เสนใยอาหารรวม กรัม 0.50 
น้ําตาลท้ังหมด กรัม 0.20 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ) คุณคาทางโภชนาการและน้ําหนักสวนท่ีกินไดของผักน้ํา 
สารอาหาร หนวย ปริมาณตอ 100 กรัม 

แรธาตุ   
แคลเซียม มิลลิกรัม 120.00 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.20 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 21.00 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 60.00 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 330.00 
โซเดียม มิลลิกรัม 41.00 
สังกะสี 
แรธาต ุ
วิตามิน 
วิตามินซี 
วิตามินบี 
วิตามินบี 2 
วิตามินบี 3 
วิตามินบี 6 
วิตามินบี 9 
วิตามินบี 12 
วิตามินบี A, RAE 
วิตามิน A, IU 
วิตามิน E (alpha-tocopherol) 

มิลลิกรัม 
 
 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

0.11 
 
 

43.0 
0.090 
0.120 
0.200 
0.129 
9.00 
0.00 
160 
3191 
1.00 

ท่ีมา (USDA., 2017) 
 
2.2 การอบแหง (Drying) 
 การอบแหงและเครื่องอบแหงมีความสําคัญในการลดความชื้นของวัตถุ ไมวาจะเปนใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่มชนิดผง ยา อุตสาหกรรมสียอม อุตสาหกรรมไม เปนตน การรูจักชนิด 
ของเครื่องอบแหงและการเลือกใชชนิดของเครื่องอบแหงใหตรงกับคุณสมบัติจําเพาะของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑสุดทายเปนเรื่องจําเปน ขนาดของเครื่องอบและเวลาท่ีใชในการอบจะสงผลตอปริมาณ
ไฟฟา หรือปริมาณไอน้ําท่ีจําเปนตองใชในกระบวนการ เม่ือโรงงานนํามาตรการอนุรักษพลังงานมาใช 
ผูปฏิบัติงานจึงจําเปนตองรูพ้ืนฐานของการอบแหงและตูอบแหงเสียกอน จึงจะสามารถนํามาตรการ
อนุรักษพลังงานมาใชใหไดประโยชนสูงสุด (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน 
กระทรวงพลังงาน, 2548) 
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ภาพท่ี 2.2 เครื่องอบแหง 
ท่ีมา  (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 
 

2.2.1 ความหมายของการอบแหง 
 การอบแหง (Drying) คือ การเอาน้ําออกจากวัสดุท่ีตองการทําใหปริมาณน้ําในวัสดุนั้นลดลง 
(ความชื้นลดลง) โดยสวนใหญวัสดุนั้นจะอยูในสถานะของแข็ง น้ําท่ีระเหยออกจากวัสดุนั้นอาจจะไม
ตองระเหยท่ีจุดเดือดแตใชอากาศพัดผานวัสดุนั้นเพ่ือดึงน้ําออกมา วัสดุจะแหงไดมาก-นอยจะข้ึนอยู
กับธรรมชาติของมันดวย ในการอบ เม่ือทําใหของเหลวในวัตถุดิบระเหยเปนไอ จะไดผลิตภัณฑ
ของแข็งท่ีมีสัดสวนของของเหลวต่ําลง ซ่ึงนอกจากจะมีกรณีท่ีวัตถุดิบมีสภาพเปนของแข็งท่ีเปยกชื้น
แลว ยังมีกรณีท่ีอบของเหลวขน (slurry) หรือของเหลวใสเพ่ือใหไดผลิตภัณฑผงอีกดวย เครื่องอบ
โดยมากมักจะเปนสวนสุดทายของกระบวนการผลิต โดยผลิตภัณฑท่ีอบแลวจะกลายเปนผลิตภัณฑ
สําเร็จทันที ดังนั้น การอบไมสมํ่าเสมอ เชน ไมแหงหรือแหงเกินไปและรูปรางของผลิตภัณฑ เชน 
วัตถุดิบเปนกอน รวมท้ังปริมาณผลได (yield) จึงเปนสิ่งท่ีตองใหความสนใจ นอกจากนี้ความรอนแฝง
ของการระเหยของของเหลวจะมีคาสูง การอบจึงสิ้นเปลืองพลังงานมาก การจัดการพลังงานความรอน
จึงเปนปญหาท่ีสําคัญ (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน , 
2548) ในการอบแหงวัสดุ โดยท่ัวไปจะใชอากาศรอนเปนตัวกลางในการอบแหง โดยท่ีการถายเท
ความรอนจากอากาศไปยังวัสดุจะเกิดข้ึนพรอมกันความรอนสวนใหญจะถูกใชในการระเหยน้ําออก
จากวัสดุ ถาผิววัสดุมีปริมาณน้ําอยูมาก อุณหภูมิและความเขมของไอน้ําท่ีผิวก็จะคงท่ี ซ่ึงสงผลอัตรา
การอบแหงคงท่ีดวย ถาอุณหภูมิ ความชื้น และความเร็วของอากาศมีคาคงท่ีเม่ือผิวของวัสดุมีปริมาณ
น้ําลดลงมากแลวอุณหภูมิและความเขมของไอน้ําท่ีผิวของวัสดุยอมเปลี่ยนแปลงไป โดยท่ีอุณหภูมิจะ
สูงข้ึนและความเขมขนของไอน้ําจะลดลง ซ่ึงสงผลใหอัตราการอบแหงลดลง การเปลี่ยนแปลง
ความชื้นและอัตราการอบแหงเม่ือเทียบกับเวลาภายใตอุณหภูมิความชื้นและความเร็วของอากาศมี
คาคงท่ีความชื้นท่ีอยูระหวางอัตราการอบแหงคงท่ีและอัตราการอบแหงลดลงเรียกวา "ความชื้น
วิกฤต" (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) ผลผลิตทางการเกษตรสวนใหญมักมีโครงสรางภายใน
เปนรูพรุน ซ่ึงสามารถแบงการอบแหงไดเปนสองชวงคือ ชวงแรกในขณะท่ีมีความชื้นสูงอยูการถายเท
ความรอนและมวลระหวางวัสดุและอากาศเหมือนกับการถายเทความรอนและมวลท่ีเกิดข้ึนท่ี      
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กระเปราะเปยกของเทอรโมมิเตอร ซ่ึงการอบแหงเปนแบบอัตราการอบแหงคงท่ี (Constant Drying 
Rate) ชวงท่ีสองคือ ชวงท่ีความชื้นของวัสดุมีคาต่ํากวา คาความชื้นวิกฤต การถายเทความรอนและ
มวลไมเกิดข้ึนเฉพาะท่ีผิววัสดุเทานั้นแตเกิดข้ึนภายในเนื้อวัสดุดวยการเคลื่อนท่ีของน้ําจากภายในเนื้อ
วัสดุมายังผิวชากวาการพาความชื้นจากผิววัสดุไปยังอากาศ ทําใหอัตราการอบแหงลดลง (Falling 
Drying Date) (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) 

2.2.2 ปจจัยท่ีมีผลตอการอบแหง 
สภาวะการอบแหงสามารถเปลี่ยนแปลงได เนื่องจากการดําเนินงานและการควบคุมสภาวะ

ภายนอกท่ีสําคัญและมีผลตออัตราการอบแหงวัสดุ ไดอุณหภูมิของลมรอน ความเร็วของลมรอนและ
น้ําหนักของวัสดุอบแหงตอหนวยพ้ืนท่ีนอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนๆ อีก 

- อุณหภูมิของลมรอนโดยปกติการอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดท่ีมีความดัน 
บรรยากาศ อุณหภูมิของการอบแหงจะถูกควบคุมโดยเครื่องควบคุมอุณหภูมิในกรณีดังกลาวถือวาเปน
ปจจัยคงท่ีในกรณีท่ีมีการเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิในขณะอบแหงถือวาอุณหภูมิ มีผลตออัตราการอบแหง
เปนอยางมาก ในกรณีการอบแหงวัสดุท่ีมีความเร็วคงท่ี อัตราการอบแหงจะข้ึนอยูกับผลตางของ
อุณหภูมิกระเปาะเปยกและกระเปาะแหงของอากาศรอนเทานั้น ดังนั้นอัตราการอบแหงมีคาสูงเม่ือ
อุณหภูมิกระเปาะแหงมีคาสูงและความชื้นสัมพัทธของอากาศมีคาต่ําสุดในชวงอัตราการอบแหงคงท่ี 
อัตราการอบแหงจะข้ึนอยูกับสัมประสิทธิ์การถายเทความรอนและผลตางระหวางอุณหภูมิอากาศแหง
เทานั้น ในชวงอัตราการอบแหงลดลงวัสดุอบแหงมีแนวโนมจะแหงเร็วข้ึนถาอุณหภูมิในหองอบแหง
เพ่ิมข้ึน 

- ความเร็วของลมรอนจะไมข้ึนอยูกับองคประกอบของอากาศอุณหภูมิและการนํา 
อากาศท่ีใชแลวมาผสมกับอากาศแวดลอม แมวาการนําอากาศท่ีใชแลวมาผสมกับอากาศแวดลอมทํา
ใหองคประกอบและคุณสมบัติของอากาศรอนเปลี่ยนแปลงไป แตจะไมมีผลตอความเร็วของลมรอน
โดยปกติแลวในการอบแหงจะควบคุมใหความเร็วของลมรอนคงท่ีตลอดชวงการอบแหง ในกรณีท่ีมี
การเปลี่ยนแปลงความเร็วของลมรอนจะมีผลตออัตราการอบแหงเนื่องจากความเร็วของลมรอนจะมี
ผลตอสัมประสิทธิ์การถายเทความรอน ดังนั้น ถาปจจัยอ่ืนๆคงท่ีการอบแหงท่ีความเร็วลมรอนสูงจะ
ทําใหอัตราการอบแหงดีข้ึน (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) อัตราเร็วในการอบกับเสนกราฟ
แสดงสมบัติการอบเม่ือนําวัตถุดิบท่ีจะอบซ่ึงเปยกชื้นอยางเพียงพอถึงผิวหนามาแขวนไวในกระแสลม
รอน แลวติดตามตรวจวัดอัตราความชื้นกับอุณหภูมิของวัตถุดิบนั้น โดยท่ัวไปจะไดผลลัพธดังภาพท่ี 
2.3 ซ่ึงกลไกการอบสามารถแบงไดเปน 3 ระยะท่ีมีลักษณะแตกตางกัน กลาวคือ (I) ชวงอุนวัตถุดิบ 
(II) ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี (III) ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง 
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ภาพท่ี 2.3 แสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราความชื้นกับอุณหภูมิของวัตถุดิบ 
ท่ีมา (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 

(I) ชวงอุนวัตถุดิบ 
ชวง I เปนชวงท่ีอุณหภูมิของวัตถุดิบจะคอยๆเพ่ิมข้ึนจากอุณหภูมิตั้งตน 

(อุณหภูมิหอง) จนถึงอุณหภูมิสมดุลท่ีข้ึนอยูกับเง่ือนไขการอบ เรียกวา ชวงอุนวัตถุดิบในกรณีท่ี
วัตถุดิบไดรับความรอนดวยการพาความรอนโดยลมรอน อุณหภูมิสมดุลนี้จะมีคาเทากับอุณหภูมิ
กระเปาะแหงของลมรอนนั้น 

(II) ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี  
ในชวง II วัตถุดิบจะมีอุณหภูมิคงท่ี ปริมาณความรอนท้ังหมดท่ีไดรับจะถูกใชไปใน 

การระเหยความชื้นเทานั้น ชั้นของการระเหยจะเกิดท่ีผิวหนาของวัตถุดิบโดยอัตราเร็วในการอบจะมี 
คาคงท่ี ชวงนี้เรียกวา ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี ซ่ึงจะดําเนินไปตราบเทาท่ีมีความชื้นอิสระใหระเหย 
อยูท่ีผิวหนาของวัตถุดิบ โดยอัตราความชื้นของวัตถุดิบจะลดลงดวยอัตราเร็วคงท่ี 

(III) ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง 
 เม่ืออบไปเรื่อยๆ จนปริมาณความชื้นท่ีผิวหนาวัตถุดิบแหงลงและความชื้นภายใน

เนื้อวัตถุดิบเริ่มลดลง ความชื้นอิสระภายในตัววัตถุดิบจะซึมข้ึนมาทดแทนใหทันกับอัตราเร็วในการ
ระเหยท่ีผิวหนา จึงเริ่มเขาสูชวงท่ี III ไดแก ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง ชั้นของการระเหยจะคอยๆ 
เลื่อนลงลึกเขาไปในเนื้อวัตถุดิบ อุณหภูมิของวัตถุดิบจะเริ่มเขาใกลอุณหภูมิของลมรอนจากบริเวณ
พ้ืนผิว ในการอบความรอนจะตองเขาไปถึงภายในเนื้อวัตถุดิบ นอกจากนี้ความรอนสวนหนึ่งยังตองใช
ไปในการใหความรอนตัววัตถุดิบเองอีกดวย อัตราเร็วในการอบจึงคอยๆ ลดลงตามเวลาท่ีผานไป 
(กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 

- ความชื้นของลมรอนจะข้ึนอยูกับสัดสวนอากาศท่ีใชแลวกับอากาศแวดลอมและยัง 

ข้ึนอยูกับอัตราการอบท่ีเวลาใดๆ หากลมรอนมีความชื้นสูงจะทําใหความสามารถในการดึงน้ําในวัสดุ

อบแหงตอหนึ่งหนวยปริมาตรของลมรอนลดลง นั่นคืออัตราการอบแหงจะลดลงดวยและในทางทฤษฏี

สามารถท่ีจะควบคุมความชื้นของลมรอนไดโดยการควบคุมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศ

แวดลอม ซ่ึงหากเพ่ิมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศแวดลอมมากข้ึนเทาใดอัตราการอบแหงจะ
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ลดลงมากข้ึนเทานั้น สวนในทางปฏิบัติแลวไมสามารถควบคุมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศ

แวดลอมไดแนนอน และวิธีท่ีนิยมทดลองกัน คือการลองผิดลองถูกหรือหาความสัมพันธระหวาง

ความชื้น อัตราการอบแหงขณะใดขณะหนึ่งและสัดสวนการผสมของอากาศท่ีใชกับอากาศแวดลอม 

โดยการสมดุลมวลสาร (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) ในการแสดงปริมาณน้ําท่ีมีอยูใน

วัตถุดิบ จะสามารถแสดงไดดวยปริมาณน้ําตอปริมาณมวลรวมเปยก (คา wet base) หรือปริมาณน้ํา

ตอปริมาณวัตถุดิบแหง (คา dry base) ในขณะท่ีอบมวลรวมจะเปลี่ยนแปลงไปดวย เม่ือคํานวณ

ความชื้นแบบ wet basis จะทําใหคาความชื้นเปลี่ยนแปลงอยางไมสมํ่าเสมอ ดังนั้นในการคํานวณ

ทางอุตสาหกรรมจะใชคาความชื้นท่ีคํานวณแบบ dry basis ซ่ึงมวลแหงเปนฐานในการคํานวณ 

เนื่องจากมวลแหงนี้มีคาคงท่ีตลอดการอบ จึงมีความสะดวกมากกวา ถาใหความชื้นท่ี wet basis 

เทากับ ωw และใหความชื้นท่ี dry basis เทากับ ωd แลว คาท้ังสองจะมีความสัมพันธกันดังตอไปนี้ 

 

ωw= [Kg-น้ํา/Kg-วัตถุดิบเปยก ] 
ωd = [ Kg-น้ํา/Kg-วัตถุดิบแหง ] 

 
- น้ําหนักของวัสดุตอหนวยพ้ืนท่ีหรือความหนาของชิ้นวัสดุในชวงอัตราการอบแหง 

คงท่ีจะข้ึนอยูกับลักษณะของพ้ืนท่ีผิววัสดุเทานั้น ดังนั้นความหนาของวัสดุไมมีอิทธิพลตออัตราการอบ
แหในชวงนี้เลยแตเม่ือถึงอัตราการอบแหงลดลงการแพรของน้ําจากภายในสูพ้ืนผิวของวัสดุซ่ึงเกิดการ
ระเหยจะเปนตัวควบคุมอัตราการอบแหง ในชวงนี้การเพ่ิมความหนาของวัสดุจะทําใหอัตราการ
อบแหงลดลง ดังนั้นตองมีการกําหนดความหนาของชิ้นวัสดุท่ีเหมาะสม 

- ปจจัยอ่ืนๆ นอกจากอุณหภูมิของลมรอน ความชื้นของลมรอน ความชื้นของลม
รอนและความหนาของชิ้นวัสดุอบแหงแลว ยังมีปจจัยอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการอบแหง เชน การวาง
ตําแหนงถาดของวัสดุอบแหง ขนาดของชิ้นวัสดุอบแหงธรรมชาติของวัสดุอบแหงแตละชนิดนั้น ๆ 
รูปทรงทรงลักษณะโครงสรางของวัสดุอบแหง เปนตน (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) 

2.2.3 ตูอบแบบถาด (tray dryer) 
ตูอบแบบนี้ จะนําวัตถุดิบวางไวในถาด ตะแกรง หรือแผนท่ีมีรูพรุน แลวเปาลมรอนขนานไปกับ
ผิวหนาวัตถุดิบ หรือเปาตั้งฉากกับกนถาดท่ียอมใหลมผานได ลมรอนจะผานเขาไปในชั้นวัตถุดิบ 
เนื่องจากจะใชลมรอนท่ีมีความเร็วไมสูงวัตถุดิบจึงยังอยูนิ่ง ไมกอใหเกิดการสั่นสะเทือนหรือการ
กระแทกใดๆ ไมเกิดความเสียหายจากการแตกหัก ตูอบแบบนี้จะทํางานแบบกะ (batch) จึงเหมาะกับ
วัตถุดิบท่ีตองการอบดวยการควบคุมภายใตเง่ือนไขการอบเขมงวด หรืออบวัตถุดิบหลายๆ ชนิดแต
จํานวนนอยๆ หรือใชกับการควบคุมแบบโปรแกรมซ่ึงคอยๆ ปรับอุณหภูมิไปตามความเหมาะสม ภาพ
ท่ี 2.4 แสดงตัวอยางของ tray dryer ((กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน 
กระทรวงพลังงาน, 2548) 
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ภาพท่ี 2.4 เครื่องอบ tray dryer 
ท่ีมา (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 
2.2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

Goncalves et al. (2009) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและสีของผักน้ําท่ีผานการ
ลวกเปรียบเทียบกับผักน้ําสด โดยนําผักน้ําสดมาลางน้ําและลวกท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 20 นาที ทําใหเย็นและแหงทันที ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 2.3  
 
ตารางท่ี 2.3 พารามิเตอรท่ีแสดงคุณภาพของผักน้ําสดและผักน้ําหลังการแชแข็ง (คาเฉลี่ย ± สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

พารามิเตอรคุณภาพ  ผักน้ําสด ผักน้ําแชแข็ง 

เปอรออกไซด 

(U/g min x 106) 

ส ี

 

คลอโรฟลล 

 (mg/100 g) 

 

 

LH 

aH 

bH 

คลอโรฟลล a 

คลอโรฟลล b 

คลอโรฟลลท้ังหมด 

460.44 ± 83.71a 

22.17 ± 0.08a 

5.17 ± 0.24a 

6.98 ± 0.21a 

117.59 ± 12.56a 

22.61 ± 3.60a 

140.21 ± 16.23a 

68.67 ± 14.55b 

24.63 ± 0.39b 

8.72 ± 0.26b 

9.14 ± 0.26b 

75.26 ± 6.23b 

16.73 ± 3.15b 

92.34 ± 17.86b 
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พารามิเตอรคุณภาพ  ผักน้ําสด ผักน้ําแชแข็ง 

วิตามินซี (mg/100g) กรดแอสคอรบิค 

(AA) 

36.75 ± 2.11a 40.57 ± 2.07a 

 Dehydroascorbic 

acid (DHAA) 

28.08 ± 4.47a 16.72± 0.28b 

 กรดแอสคอรบิค

ท้ังหมด 

64.83 ± 7.84a 57.30 ± 2.27a 

ท่ีมา (Goncalves et al., 2009) 
 
 จากตารางท่ี 2.3 พบวาสีของผักน้ําท่ีผานการลวกแตกตางจากผักน้ําสดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ผักน้ําท่ีผานการลวกมีความสวางและเขมขน (aH เปน - ) มีคาสีเหลืองมากกวาผักน้ํา
สด (bHเปน +) การเปลี่ยนแปลงของสีเกิดจากกระบวนการลวกทําใหคาสี LH, aH, และ bH มีการ
เปลี่ยนแปลงรอยละ 11 69 และ 31 ตามลําดับ ปริมาณคลอโรฟลล a และคลอโรฟลล b ในผักน้ําท่ี
ผานการลวกมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) (รอยละ 34) เม่ือเปรียบเทียบกับผักน้ําสด โดยพบ
โคโรฟลล a และ b ในผักน้ําสด 117.59±12.59 และ 22.61±3.60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตามลําดับ 
ปริมาณคลอโรฟลล a จะลดลงมากกวาคลอโรฟลล b (รอยละ 36 และรอยละ 26) เม่ือพิจารณาผล
ของการลวกผักน้ําตอปริมาณวิตามินซีท้ังหมด พบวา ผักน้ําสดมีปริมาณวิตามินสูง และมากกวาผักสด
หลายชนิด เชน ถ่ัว (31-26 มิลลิกรัม/100 กรัม) ถ่ัวฝกยาว (26-10 มก./100 กรัม) แครอท (4 มก./ 
100 กรัม) ผักโขม (31-22 มก./100 กรัม) และมะเขือเทศ (14 มก./100 กรัม) ยกเวนบร็อกโคลี่ (97-
77 มก./100 กรัม) (Giannakourou and Taoukis, 2003; Lee and kader, 2000 
 

จิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) ศึกษาการพัฒนาชาสมุนไพรยานางและศึกษาสมบัติดาน
เคมีกายภาพฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของชายานางลวนชายานาง
ผสมดอกเกกฮวยและชายานางผสมใบเตยในสัดสวน 7:1 โดยวิธีการอบแหงดวยตูอบลมรอนท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมงพบวาชายานางท่ีพัฒนามีปริมาณความชื้นอยูในเกณฑ
มาตรฐาน aw อยูท่ี 0.40-0.50 และ pH มีคา 5.32-5.67 คา a* ของชายานางผสมใบเตยมีคาเปนสี
เขียวมากกวาชนิดอ่ืนคาสีของน้ําชา (L*,a*,b*) นั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) สวนฤทธิ์
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric Reducing Ability Power (FRAP), 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) และสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของน้ําชายานางท้ัง 3 สูตรแตกตางอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยอยูในชวง 2.30-3.11, 6.34-6.60 mg TE/100 mL และ 0.72-
1.39 mg GAE/100 mL ตามลําดับเม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท้ัง 3 สูตรพบวา
มีคะแนนความชอบดานสีแตกตางกันสวนคะแนนความชอบดานอ่ืนๆไมมีความแตกตางกันซ่ึงอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางศึกษาการพัฒนาชาสมุนไพรยานางและศึกษาสมบัติดานเคมี
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กายภาพ ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของชายานางลวน ชายานางผสม
ดอกเกกฮวยและชายานางผสมใบเตยในสัดสวน 7:1 พบวาชายานางท่ีพัฒนามีปริมาณความชื้นอยูใน
เกณฑมาตรฐาน aw อยูท่ี 0.40-0.50 และpH มีคา 5.32-5.67 คา a* ของชายานางผสมใบเตยมีคา
เปนสีเขียวมากกวาชนิดอ่ืน คาสีของน้ําชา (L*,a*,b*) นั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
สวนฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric Reducing AbilityPower (FRAP), 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) และสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของน้ําชายานางท้ัง 3 สูตรแตกตางอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยอยูในชวง 2.30-3.11,6.34-6.60 mg TE/100mL และ 0.72-1.39 
mg GAE/100 mL ตามลําดับ เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท้ัง 3 สูตร พบวามี
คะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน สวนคะแนนความชอบดานอ่ืนๆไมมีความแตกตางกันซ่ึงอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

สมบัติดานเคมีกายภาพของชาสมุนไพรยานางท่ีพัฒนาชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 สูตรท่ีพัฒนา 

(ใบ) มีปริมาณความชื้นรอยละ 3.47-4.34 (ตารางท่ี 2.4) ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดของ

สํานักงานอาหารและยา คือ มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก (สํานักงานอาหารและยา, 

2549) ชาสมุนไพรยานางแตละชนิดมีความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยชา

ยานางผสมเกกฮวยมีปริมาณความชื้นต่ําสุด สวนคา ปริมาณน้ําอิสระพบวาชายานางผสมใบเตยมีคา 

aw สูงสุด เทากับ 0.50+0.00 สูงกวาชายานางลวนและชายานางผสมเกกฮวยอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (ตารางท่ี 2.4) มีความสัมพันธกับปริมาณความชื้น โดยยานางผสมใบเตยท่ีมีปริมาณความชื้น

สูงสุด มีคา ปริมาณน้ําอิสระสูงดวย โดยคา ปริมาณน้ําอิสระของชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 ชนิดนี้มีคา

อยูในชวง 0.50-0.40 ซ่ึงเปนคา aw ท่ีต่ําแสดงวามีปริมาณน้ําอิสระนอย ทําใหจุลินทรียสวนใหญไม

สามารถเจริญได (พิมพเพ็ญ และคณะ, มปป.) ซ่ึงจะชวยในการเก็บรักษา คาสีของชาสมุนไพรท้ัง 3 

สูตร (ใบ) มีความใกลเคียงกัน คือ มีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ของชาสมุนไพร

ท้ัง 3 สูตรแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 2.4) สวนคาความเปนสีเขียว-แดง (a*) พบวาชา

สมุนไพรยานางและชาสมุนไพรยานางผสมเกกฮวยมีคาเปนบวกซ่ึงแสดงคาความเปนสีแดง สวนชา

สมุนไพรยานางผสมใบเตยมีคาลบซ่ึงแสดงคาความเปนสีเขียวซ่ึงนาจะเปนสีเขียวท่ีไดจากใบเตย 
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ตารางท่ี 2.4 ศึกษาความชื้น ปริมาณน้ําอิสระและสีของชาจากสมุนไพรยานาง 

ตัวอยาง ความช้ืน% ปริมาณน้ํา

อิสระ (%) 

สี 

L
*ns a*ns  b*ns 

ยานาง  4.09±0.08b 0.40±0.01b 27.43±0.57 0.57±0.30 12.64±0.33 

ยานางผสมเกกฮวย 3.47±0.07c 0.40±0.00b 27.67±0.29 0.52±0.14 11.93±1.00 

ยานางผสมใบเตย 4.34±0.03a 0.50±0.00a 28.54±1.03 0.59±023 12.77±0.46 

ท่ีมา (จิราภัทร โอทอง และคณะ, 2556) 

 

เม่ือศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ําชาจากชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 สูตร พบวา pH ของ

น้ําชาเปนกรดออนๆ คือ มี pH อยูในชวง 5.32-5.67 และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤0.05) (ตารางท่ี 2.5) โดยน้ําสมุนไพรยานางผสมใบเตยมีคา pH สูงท่ีสุด สวนคาสีของน้ําสมุนไพร

ยานางท่ีพัฒนาท้ัง 3 สูตรนั้นแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 2.5) โดยมี

คาความสวาง (L*) อยูในชวง 52.30-52.95 มีคาความเปนสีเขียว (-a*) อยูในชวง 0.06-0.12 และมี

คาความเปนสีเหลือง (b*) อยูในชวง 0.65-1.36 

 

ตารางท่ี 2.5 ศึกษา pH และคาสีในน้ําจากชาสมุนไพรยานาง 

ตัวอยาง pH สี 

L*ns a* b*ns 

ยานาง  5.53.±0.01b 52.30±0.48 -0.06±0.06 b 1.36±0.55 a 

ยานางผสม

เกกฮวย 

5.32±0.01c 52.95±0.25 -0.11±0.06 a 0.65±0.34 b 

ยานางผสมใบเตย 5.67±0.02a 52.9±10.65 -0.12±0.12 a 0.87±0.39 b 

ท่ีมา (จิราภัทร โอทอง และคณะ, 2556) 

 

เอกชัย เดชเรืองศรี และคณะ (2558) ศึกษาวิจัยเก่ียวกับความเปนไปไดในการพัฒนา
เครื่องดื่มชาใบหมอนพรอมด่ืมท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดฟลาโวนอยดลงไปในชาใบหมอน
อบแหงโดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 ชั่วโมง พบวาผูบริโภคสวนใหญมี
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ความสนใจผลิตภัณฑรอยละ 71.26 จากนั้นศึกษาประสิทธิภาพของไมโครแคปซูลสารสกัดฟลาโว
นอยดพบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของไมโครแคปซูลท่ีวัดดวยวิธี DPPH มีฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระ 
18.11 มิลลิโมลโทรลอกซตอกรัมของไมโครแคปซูลและการวัดดวยวิธี FRAP พบวาไมโครแคปซูลมี
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระ 30.79 มิลลิโมลโทรลอกซตอกรัมของไมโครแคปซูล มีคาการละลายท่ีดี
ท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส สามารถละลายไดถึง 97.68% เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบคา
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระของชาใบหมอนท่ัวไปชาใบหมอนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดจากใบ
หมอนกับชาเขียวท่ัวไปพบวาชาใบหมอนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดจากใบหมอนเพ่ิมลงไปมี
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

สุนันทา คะเนนอก (2556)  ศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือ
สุขภาพวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือสุขภาพศึกษาผลิตภัณฑชาเปลือก
กลวยน้ําวาเพ่ือสุขภาพในดานประสาทสัมผัสและเพ่ือศึกษาการยอมรับชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือ
สุขภาพของผูบริโภคโดยทดสอบการยอมรับจากนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎพระนครศรีอยุธยา
จํานวน 30 คนโดยใชแบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส วิธี 9-Point Hedonic scale ผลการศึกษาการ
ผลิตชาเปลือกกลวยน้ําวาพบวากลวยน้ําวาหามอายุ 3 วันหลังจากตัดกลวยดิบจะมีรสฝาดเล็กนอย
เม่ือนํามาผลิตชาจะไดผงชาสีน้ําตาลออนกลวยน้ําวาสุกมีรสหวานสีน้ําตาลออนเหมาะสมกับการผลิต
ชาผูวิจัยจึงเลือกเปลือกกลวยท่ีตัดมาแลว 3 วันมาทําการอบในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 
ชั่วโมงโดยเปลือกกลวยมีลักษณะแหงและน้ําหนักเบาเม่ือคํานวณหาคาความชื้นใหมีความชื้นรอยละ 10 
ของน้ําหนักผลการศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) สูตรผงชาเปลือกกลวย 2 กรัม ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด (ดานสี 5.10±1.062 ดาน
กลิ่น5.17±1.147 ดานรสชาติ 4.93±1.258 ดานเนื้อสัมผัส 4.80±1.448 และความชอบโดยรวม 
4.90±1.185) ผูวิจัยพัฒนาชาเปลือกกลวยเสริมสมุนไพร 3 ชนิดคือ ตะไครเกกฮวยและใบเตยหอม 
พบวาผูบริโภคยอมรับชาเปลือกกลวยสูตรมาตรฐานกับชาเปลือกกลวยเสริมกลิ่นสมุนไพรตะไครสูง
ท่ีสุด (ดานสี 5.80±0.997 ดานกลิ่น 5.97±0.964 ดานรสชาติ 5.93±1.081 ดานเนื้อสัมผัส 
5.87±1.074 และความชอบโดยรวม 6.13±1.008) 
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บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินการวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบ 

1. ผักน้ําเบตง (Nasturtium officinale) จากอําเภอเบตง จังหวัดยะลา 

2. น้ําสะอาด 
 
3.2 อุปกรณและเครื่องมือในการทําชาจากผักน้ําเบตง 
 1. เครื่องปนไฟฟา ยี่หอ Tefal รุน BE-122 

2. หมอ  
3. ถวย  
4. กะละมัง  
5. ชอน 
6. หมอ  
7. มีด  
8. เตาแกส  
9. ตะแกรง 
10. ถาดอลูมิเนียม 

 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

1.วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง Color flex รุน hunter lab: 1471 ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 1. ตูอบลมรอน ตรา WTE BINDER บริษัท MMM Medcenter Einrichtungen GmbH 
ประเทศเยอรมัน  
 2. เตาเผาไฟฟา BINDDER รุน 785332 บริษัท MMM Medcenter Einrichtungen GmbH 
 ประเทศเยอรมัน  
 3. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา METTLER TOLEDO รุน AB 204S บริษัท Sartorius 
ประเทศเยอรมัน  

4. เทอรโมมิเตอร 
 

3.3 ข้ันตอนและวิธีการ  
3.3.1 ข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ศึกษาวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง โดยนําผักน้ําจากอําเภอเบตง จังหวัดยะลา บรรจุในถุง

เย็นชนิด PE และเก็บในลังโฟม ควบคุมอุณหภูมิ ≤10 องศาเซลเซียสตลอดการขนสง ทําการผลิตชา
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โดยนําผักน้ําเบตงมาลางน้ําผานใหสะอาด 3 ครั้ง สะเด็ดน้ําโดยใชตะแกรงอลูมิเนียม เปนเวลา 5 นาที
แยกใบและกานออกจากกัน นํา เฉพาะสวนใบมาผลิตชา โดยวิธีค่ัวและอบดวยเครื่องอบลมรอนแบบ
ถาด ควบคุมลมรอนท่ีระดับ 1200 วัตต ศึกษากรรมวิธีการผลิตชา 4 วิธีดังภาพท่ี 3.1 

 
 
         ลางผักน้ําเบตงใหสะอาด 

 
 
    ผึ่งลมใหแหง นาน 10 นาที 
 
 
 หั่นเปนเสนยาวเล็ก ขนาด 1 ซม. 
 

 
ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที 

นํามาใหความรอน           (จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
ไมค่ัว 

 อบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 60 องศา 
  เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (จิราภัทร โอทองและ
  คณะ, 2556) 

                           อบแหง 
 กําหนดความชื้นผลิตภัณฑสุดทาย  อบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาไมเกิน
  รอยละ 10   เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (ขวัญดาว แจมแจง, 
      2558) 

 
 
ปนดวยเครื่องปนอาหารแหงท่ีความเร็วระดับ 2 

 
 
    ถุงซิปล็อค/บรรจุในขวดโหล 

 
ภาพท่ี 3.1 วิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ท่ีมา  (*จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
        (*ขวัญดาว แจมแจง, 2558) 
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กระบวนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง วางแผนการทดลองแบบ Factorial Design 2x2 ทํา
การทดลอง 3 ซํ้า โดยมีปจจัยท่ีใชในการผลิต 4 ปจจัย ไดแก การค่ัว และไมค่ัวผักน้ําเบตงท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และการอบแหงแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 
ชั่วโมง และอบดวยอบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง ตารางท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 กรรมวิธีผลิตชาจากผักน้ําเบตง  
วิธีการผลิต กรรมวิธีการผลิต 

 1 ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 2 ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 3   ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 

  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 4 ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

ท่ีมา (*จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
      (*ขวัญดาว แจมแจง, 2558) 
 

ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผานการอบแหงท้ัง 4 วิธี นํามาปนดวยเครื่องปนท่ีความเร็วระดับ 2 เปน

เวลา 5 วินาที ชั่งน้ําหนัก 2 กรัม บรรจุในซองชาเยื่อกระดาษและเก็บในขวดแกวโหลสูญญากาศ เพ่ือ

ปองกันแสงและอากาศ การเตรียมน้ําชาตามวิธีของ จิราภัทร โอทองและคณะ (2556) โดยการนําชา

ผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส น้ําชาท่ีไดจาก 4 วิธี นํามา

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบจํานวน 30 คน ควบคุมอุณหภูมิของน้ําชาสําหรับเสริฟท่ี 

80±5 องศาเซลเซียส โดยการรินชาลงในถวยชากระเบื้อง เตรียมน้ําสะอาดเพ่ือใชกลั้วปากระหวาง

ทดสอบตัวอยางท่ีแตกตางกัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ 

ความฝาด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมาก

ท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด  

3.3.2 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 
 นําผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตงท่ีไดรับคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุดจากข้ันตอนท่ี 3.1 มา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ดังนี้  

3.2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
-วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง color flex รุน hunter lab: 1471 

-ปริมาณน้ําอิสระ (Water activity, AOAC 2000) 
3.2.2 คุณภาพทางเคมี 
-ความชื้น (AOAC, 2000) 
- เถา (AOAC, 2000) 
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วางแผนการทดลองแบบ (Complete Randomized Design, CRD) วิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Vaviance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 
 

3.3.3 ศึกษาวิธีการชงชา 
นําผลิตภัณฑชาผักน้ําเบตงท่ีผานจากกรรมวิธีการผลิตชาท่ีไดรับความชอบรวมสูงสุดใน

ข้ันตอน 3.1 มาศึกษาวิธีชงชา 2 วิธี ดังนี้ 
3.3.1 ชาผง 2 กรัม ตอถุง แชถุงชาในน้ํารอนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 150 

มิลลิลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามวิธีการของ สุนันทา คะเนนอก (2556) 
3.3.2 ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 

นาที ตามวิธีการของจิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) 
 
 นําน้ําชาท่ีไดจากวิธีการเตรียม 2 วิธีมาทดสอบการยอมรับของผูทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบ
จํานวน 30 คน ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบใชวิธี 9-point hedonic scale กําหนดให
คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) ผลิตภัณฑท่ีไดรับ
คะแนน ความชอบรวมสูงท่ีสุด นํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป วางแผนการทดลองแบบเปรียบเทียบ
แบบจับคูสิ่งทดลอง (Paired samples T test) 

 
3.3.4 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง  

 เตรียมน้ําชาจากผักน้ําเบตง โดยชงชาผักน้ําเบตงดวยวิธีท่ีดีท่ีสุดจากข้ันตอนท่ี 3.3 และ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีดังนี้ 

3.4.1 คุณภาพทางกายภาพ 
  - วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง Color flex รุน hunter lab: 1471 

3.4.2 คุณภาพทางเคมี 
  - คา pH ดวยเครื่อง pH meter ยี่หอ Schott รุน G0842, Switzerland 
  - ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละของกรดซิตริก) ตามวิธีการของ AOAC (1995) 
  - ตรวจสอบแทนนินในน้ําชา ตามวิธีการของ ศรินรัตน ฉัตรธีระนันท และคณะ 
(2556) โดยชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร นําไปอุนบนเครื่องอังน้ํา กรอง หยด
สารละลายเฟอรริกคลอไรด (FeCl3) 2-3 หยด ลง ไปในของเหลวผลกรอง หากปรากฏสีเขียวดําหรือ
น้ําเงินดําแสดงวาพบแทนนิน 

วางแผนการทดสอบแบบ (Complete Randomized Design, CRD) โดยปจจัยในการ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและ ทางเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง นําขอมูลมาวิเคราะหความ
แปรปรวนผูบรโิภค (Analysis of Vaviance, ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อมันรอยละ 95 และวิเคราะห
ความแตกตางของคาเฉลี่ยของการทดลองโดยใชวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT) 
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บทท่ี 4 

ผลการศึกษา 

4.1 ผลการศึกษาวิธีพ้ืนฐานของการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ศึกษาวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตงโดยนําผักน้ําเบตงสด จากอําเภอเบตง จังหวัดยะลา บรรจุใน

ถุงเย็นแบบสูญญากาศ ควบคุมอุณหภูมิ ≤10 องศาเซลเซียสตลอดการขนสง ผลิตชาโดยวิธีการ
อบแหงดวยลมรอน (ตารางท่ี 3.1) ผลิตภัณฑชาท่ีไดแสดงดังภาพท่ี 4.1 ชาท่ีไดจากการผลิตท้ัง 4 วิธี 
ถูกเก็บในขวดแกวสูญญากาศและ นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Point Hedonic 
Scale โดยคะแนน 1หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุดผลการทดสอบแสดงดัง
ตารางท่ี 4.1 

     จากการผลิตชาจากผักน้ําเบตง ดวยวิธีการตางๆ พบวาลักษณะของใบชาท่ีไดจากวิธีท้ัง 4 มีสี
เขียวมะกอกจนมีสี่ดํา ท้ังนี้อยูกับกรรมวิธีการผลิต ดังแสดงดังภาพท่ี 4.1  
 

            วิธีท่ี 1                        วิธีท่ี 2                        วิธีท่ี 3                     วิธีท่ี 4 
  ค่ัวและอบท่ี 60 °C          ไมค่ัวและอบท่ี 60 °C       ค่ัวและอบท่ี 80 °C       ไมค่ัวและอบ 80 °C 
 
ภาพท่ี 4.1 ชาท่ีไดจากกรรมวิธีการอบแหง ท้ัง 4 วิธี 
 
 นําใบชาจากผักน้ําเบตงมาเตรียมเปนน้ําชาตามวิธีของ จิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) จะ
ไดน้ําชาผักน้ําเบตงดังภาพท่ี 4.2 ลักษณะของน้ําชาในผักน้ําเบตงมีสีแดงออนจนถึงสีแดงเขม 
 
 

 
 
 
 
      วิธีท่ี 1                   วิธีท่ี 2                     วิธีท่ี 3                      วิธีท่ี 4 
ภาพท่ี 4.2 ผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงท่ีไดจาก 4 วิธี 
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จากนั้นนําน้ําชาจากผักน้ําเบตง มาทดสอบความชอบดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale ใชผู
ทดสอบจํานวน 30 คน โดยทดสอบคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความฝาด 
และความชอบรวม ไดผลดังตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของวิธีพ้ืนฐานท้ัง 4 วิธี 

วิธ ี คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

ลักษณะ

ปรากฏns 

สีns กล่ินns รสชาติ ns ความฝาดns   ความชอบรวมns 

1 6.63±1.62 6.30±1.84 5.83±1.98 5.26±1.68ab 5.43±1.83 5.90±1.74 

2 6.53±1.59 6.76±1.10 6.10±1.74 4.63±2.15b 5.16±2.11 5.76±1.88 

3 6.13±1.47 6.33±1.29 5.93±1.63 4.93±1.79b  4.96±1.99 5.70±1.70 

4 6.53±1.25 6.36±1.15 6.06±1.50 6.03±1.67a  5.73±1.46 6.03±1.86 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  
            (p< 0.05) 
            ns ความไมแตกตางกัน 

   
  การผลิตชาจากผักน้ําเบตงท้ัง 4 วิธี คือ  

1. ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาทีและ อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

2. ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  
3. ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 
4. ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

  เม่ือพิจารณาจากตารางท่ี 4.1 พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทางดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ของ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวน
ดานรสชาติ โดยผูทดสอบใหคะแนนรสชาติของน้ําชาท่ีผลิตจาก วิธีท่ี 4 มากท่ีสุดคือ ชาท่ีไมผานการ
ค่ัวและผานการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ซ่ึงผลการทดลองแตละ
ลักษณะมีดังนี้ 

- ลักษณะปรากฎ พบวา น้ําชาจากผักน้ําเบตงมีคะแนนดานลักษณะปรากฎไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางดานสถิติ (P>0.05) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตงดวยตูอบลมรอนท่ี
ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง มีคะแนนท่ีไมแตกตางกัน เนื่องจากอุณหภูมิท่ี
ใชและกรรมวิธีการผลิตอยูในระดับท่ีเหมาะสม ทําใหผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับไมแตกตางกัน 
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- สี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) และมีแนวโนมวาชาผักน้ําเบตงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชการอบลมรอนระดับอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมงมีคะแนนความชอบดานสีสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.76± 1.10 จะได
ผลิตภัณฑน้ําชาท่ีมีสีเหลืองน้ําตาล 

- กลิ่น ซ่ึงผูทดสอบใหคะแนนทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) โดยพบวา ชาผักน้ําเบตงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชเตาอบลมรอนระดับอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1 ชั่วโมงมีคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.06± 1.50 

- รสชาติ กรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง จากวิธีท่ี 4 คือ ผักน้ําเบตงท่ีไมผานการค่ัว และ
อบดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง จะใหชาท่ีมีรสชาติท่ีดี และมีรส
ฝาดเล็กนอย เนื่องจาก ชาท่ีไมผานการค่ัว ยังคงมีปริมาณเทนนินอยู ซึงสารเทนนินเปนสารท่ีใหรส
ฝาดในผลิตภัณฑชา (ประกร รวมกุล, 2553) โดยผักน้ําเปนพืชในตระกูลกะหล่ํา เชนบล็อกโคลี่ จาก
งานวิจัยของ จักรี ทองเรือง (2544) รายงานวาพบเทนนินในบล็อกโคลี่ท่ีผานการออกซิไดซ เทากับ 
22.27 mg GAE/g DW ดังนั้น ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผลิตจากวิธีท่ี 4 จึงใหรสชาติของชาท่ีเปนธรรมชาติ 
และไดรับคะแนนดานรสชาติสูงสุดท่ีระดับ 6.03±1.67 

- ความชอบรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคุณลักษณะดานความชอบรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เม่ือพิจารณาพบวากรรมวิธีการผลิตดวยเตาอบลมรอน ท่ีระดับ
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุดท่ีระดับ 
6.03±1.67 

ดั้งนั้นจึงสรุปไดวา วิธีการผลิตชา ท่ีดีท่ีสุด และ ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด คือชาท่ี
ไมผานการค่ัว ผานการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง จากกรรมวิธีการ
ผลิตท่ี 4 จากนั้นจึงนําชาดังกลาว มาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ในข้ันตอนตอไป 

 
4.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของใบชา ไดแกคาสี และปริมาณน้ําอิสระและการตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง แสดงผลดังตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณน้ําอิสระ และคุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 

               การตรวจสอบ ใบชาจากผักน้ําเบตง 

              คุณภาพทางกายภาพ  

คาส ี                L* 22.09±0.22 

                      a* -2.70±0.12 

                      b* 4.45±0.15 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ)คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณน้ําอิสระ และคุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ํา 
เบตง 

 
4.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของใบชา  
 ใบชาจากผักน้ําเบตงมี คา L* มีคาเทากับ 22.09±0.22 คา a* เทากับ -2.70±0.12 และคา 
b*เทากับ 4.45±0.15 โดยการวัดคาสี ในรูปแบบ L* ,a* , b* ซ่ึง L*หมายถึง คาความสวางท่ี 0 คือ 
สวางนอย และ 100 คือ สวางมาก สวนคา a* หมายถึง คาสีแดง (a* เปนบวก) สีเขียว (a* เปนลบ) 
และ b* หมายถึง คาสีเหลือง (b* เปนบวก) สีน้ําเงิน (b* เปนลบ) และมีคาน้ําอิสระเทากับ 0.63 

- คา L* 

คา L* เปนคาความสวางของผลิตภัณฑท่ีเริ่มจากสีขาวท่ีมีคา L* เทากับ 100  ไปเปนสีดําท่ีมี

คา เทากับ 0 ผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา L* คาเฉลี่ยเทากับ 22.09 ± 0.22 

- คา a* 

คา a *หากเปนบวกเปนคาสีแดงและหากคาa*เปนลบ เปนคาสีเขียว ผลิตภัณฑชาจากผักน้ํา 

เบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา a* คาเฉลี่ยเทากับ –2.70 ± 0.12 

 - คา b* 
คา b* หากคา b* เปนบวก เปนคาของสีเหลือง และคา b* เปนลบ เปนคาของสีน้ําเงิน จาก

การวิเคราะหคาสีในใบชาจากผักน้ําเบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา b* คาเฉลี่ยเทากับ 4.45 ± 0.15 
  - ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
 จากผลการวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ ในใบชาท่ีผลิตจากชาผักน้ําเบตง พบวา ปริมาณน้ํา
อิสระ เทากับ 0.63 ซ่ึงคา aw จะแปรผันตามปริมาณความชื้นในอาหาร อยางไรก็ตามจะพบวาทุกชุด
การทดลองคา aw อยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑ ซ่ึงกําหนดคา Aw ไมเกิน 0.6 (ผลิตภัณฑชุมชน-  
ชา, 2558) ดังนั้นอาหารท่ีมีคา aw อยูในชวงดังกลาว จุลินทรียโดยเฉพาะกอโรคไมสามารถเจริญได 
รวมท้ังสามารถยับยั้งปฏิกิริยาเคมีตางๆท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพและไมปลอดภัย 
4.2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของใบชา  
         - ความชื้น 

จากการวิเคราะหหาความชื้น ในผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตง พบวา ความชื้นมีคาเทากับ 

รอยละ 9.37 ซ่ึงเปนไปตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข-ชาสมุนไพร (2547) ท่ีระบุวาตองมีคาสี

และกลิ่นตามธรรมชาติของชานั้นๆ โดยตองมีความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยน้ําหนัก  

              คุณภาพทางเคมี รอยละ 

ปริมาณน้าํอิสระ (aw) 0.63±0.01 

      ปริมาณความชื้น 9.37 

              ปริมาณเถา 8.38 
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           - เถา 

   จากการวิเคราะหหาเถาในผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตง ท่ีผลิตโดยการอบดวยตูอบลม

รอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมงพบวามีคาเทากับรอยละ 8.38 ซ่ึงอยู

ในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดเม่ือนํามาเปรียบเทียบผลิตภัณฑชาผงสําเร็จรูปแหงเถาท้ังหมดไมเกินรอย

ละ 20 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข-ชา, 2543)  

 

4.3 ผลการศึกษาวิธีการชงชาท่ีเหมาะสมในการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผานกรรมวิธีการผลิตท่ีไดรับความชอบรวมสูงสุดในข้ันตอนท่ี 4.1 นํามา

ศึกษาวิธีการชงชา 2 วิธี คือ 1. ชาผง 2 กรัม ตอถุง แชถุงชาในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
ตอน้ํา 150 ลูกบาศกเซนติเมตร (สุนันทา คะเนนอก, 2556) 2. ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร 
และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส (จิราภัทร โอทอง และคณะ, 2556) โดยนําน้ําชาท่ีไดจาก
วิธีการเตรียม 2 วิธี มาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏกลิ่น สี รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ดวย
วิธี 9 Point Hedonic Scale โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมาก
ท่ีสุด ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 4.3 

 
 

ตารางท่ี 4.3 คะแนนเฉลีย่การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท้ัง 2 วิธ ี
วิธีการชง 
 

คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะปรากฎ
ns 

  สีns  กลิ่นns รสชาติns ความฝาดns ความชอบรวมns 

1 

2 

6.90±0.84b 

7.53±0.86a 

6.96±0.76b 

7.43±1.00a 

6.66±1.06 

6.76±1.04 

6.80±1.09 

6.70±1.14 

6.63±1.09 

6.30±1.51 

6.96±0.96 

6.73±1.11 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  
             (p< 0.05) 
             ns ความไมแตกตางกัน 
 

จากการศึกษาวิธีการชงชา พบวาคะแนนดาน กลิ่น รสชาติและความฝาดของชาท่ีชงจากท้ัง 
2 วิธีไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) สวนลักษณะปรากฏ สี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยวิธีการชงท่ี 2 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ และสี มากกวาวิธีการชงที่ 1 คือ 

7.53±0.86 และ 7.43±1.00 ในขณะท่ีวิธีท่ี 1 ไดคะแนน 6.90±0.84 และ 6.96±0.76 ตามลําดับโดย  
ชาจากผักน้ําเบตงท่ีนําไปตมในน้ําเดือดจะทําใหสีของชาท่ีไดมีความเขมกวา วิธีท่ี 1 อาจเนื่องมาจาก
ความรอน และปริมาณน้ําในการตมท่ีแตกตางกัน ซ่ึง วิธีท่ี 2 เปนการใหความรอนสูงโดยตรงท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสผลการทดสอบความชอบแสดงใหเห็นวาผูทดสอบใหความสําคัญลักษณะ
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ทางดานลักษะปรากฏ และสมีากกวาลักษณะดานอ่ืนๆ จึงสงผลใหคะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส
ดานดังกลาวของน้ําชาท่ีผลิตจาก วิธีท่ี 2 ไดคะแนนมากกวาวิธีท่ี 1 และคะแนนความชอบรวมไมมี
ความแตกตางอยางมีนับสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังนี้ สีจากน้ําชาท่ีไดจากวิธีการชงท่ี 1 ใหสีเขียว 
สวนสีจากน้ําชาท่ีชงดวยวิธีท่ี 2 ใหน้ําตาลออนซ่ึงเปนสีท่ีใกลเคียงกับชาทางการคา ท้ังนี้เปนผลจาก
การใหความรอนจากข้ันตอนการอบท่ี 80 องศาเซลเซียสและวิธีการชงชาท่ีใหความรอนโดยตรงผาน
การตม (Direct heat)  
 

4.4 ผลตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง 
4.4.1 การตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพของน้ําชา ท่ีไดจากวิธีการชงท่ี 2 โดยการ

วิเคราะหคาสี ไดผลดังตาราง 4.5 
 

ตารางท่ี 4.5 คาสี ของผลิตภัณฑน้ําชาจากผักน้ําเบตง 

    ผลิตภัณฑ                                                             คาสี  
                               L*                          a*                      b* 

        น้ําชา                              11.73±0.22          0.16±0.01             0.91±0.03 

 
  - คาสี 

        จากวิเคราะหคาสี L*,a*, b*ของผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตง โดยคา L*หมายถึง คาความสวางท่ี 

0 คือ สวางนอย และ 100 คือ สวางมาก สวนคา a*หมายถึง คาสีแดง (a* เปนบวก) สีเขียว (a* เปน

ลบ) และ b* หมายถึง คาสีเหลือง (b* เปนบวก) สีน้ําเงิน (b* เปนลบ) พบวา น้ําชามี คา L* เทากับ 

11.73 คา a* เทากับ 0.16 คา b* เทากับ 0.91 

4.4.2 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของน้ําชา โดยการวิเคราะหวัดคา พีเอช และ
ปริมาณกรดท้ังหมด ไดผลดังตาราง 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6 แสดงองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง 

องคประกอบทางเคมี                              การตรวจสอบ/ปริมาณท่ีพบ 

คา พีเอช 5.19  
ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละ กรดซิตริก) 0.30 
การตรวจสอบแทนนิน                                                            พบ 
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- ดานปริมาณกรดท้ังหมด และพีเอช  
        จากการวิเคราะหการหาปริมาณกรดท้ังหมด และพีเอชของผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงพบวา 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีคาปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวงรอยละ 
0.30 สวนคาพีเอช อยูในชวง 5.98 ซ่ึงคาท่ีไดมีคุณสมบัติเปนกรดออน มีคาใกลเคียงกับการพัฒนาชา
สมุนไพรยานาง พบวา พีเอชของน้ําชาเปนกรดออน คือ มี พีเอชอยูในชวง 5.32-5.67 (จิราภัทร โอ
ทอง และคณะ, 2556) 
        - การตรวจสอบแทนนิน 
        ผลการตรวจสอบแทนนินในน้ําชา ตามวิธีการของ ศรินรัตน ฉัตรธีระนันท และคณะ (2556) 
โดยผลการทดสอบ ปรากฏสีเขียวดําหรือน้ําเงินดําแสดงวาตรวจพบแทนนินในผลิตภัณฑชาจากผัก
น้ําเบตง 
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บทท่ี 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
       การศึกษาวิธีพ้ืนฐานของการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 4 วิธีท่ีแตกตางกันพบวาวิธีท่ี 4 คือ ผักน้ํา 

เบตงท่ีไมค่ัว อบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบ

รวมสูงสุด คือ เทากับ 6.03 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ 

และความฝาด เทากับ 6.53, 6.06, 6.36, 6.03 และ 5.73 ตามลําดับจึงนําชาจากกรรมวิธีผลิตท่ี 4 

มาศึกษาวิธีการชงชาท่ีเหมาะสมพบวา วิธีการชงท่ีดีท่ีสุดจาก 2 วิธี คือ การนํา ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 

150 มิลลิลิตร มาตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เม่ือนําชาท่ีผลิตไดมาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

และเคมี ของใบชาจากผักน้ําเบตง พบวา คาสี L* a* b* เทากับ 22.09-2.70 และ 4.45 ตามลําดับ 

ปริมาณน้ําอิสระของใบชา เทากับ 0.63 ความชื้น เทากับ 9.37 เถา เทากับ 8.38 การทดสอบ

คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี ของน้ําชาจากผักน้ําเบตงพบวา น้ําชาจากผักน้ําเบตงมี คาสี L* a*  

b*เทากับ 11.73 0.16 และ 0.91 ตามลําดับ ปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิตริก) เทากับ 0.30 และคาพี

เอช เทากับ 5.98 และตรวจพบแทนนินในผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตง 

 
ขอเสนอแนะ  

 การศึกษาครั้งนี้เปนเพียงการศึกษากระบวนการผลิตชาจากผักน้ําเบตงข้ันตน ผูวิจัยยังคงตอง

ศึกษาวิธีการพัฒนาคุณสมบัติอ่ืนๆบางประการ เชน การลดกลิ่นท่ีไมพ่ึงประสงค การลดรสฝาด การ

พัฒนาเปนชาผงสําเร็จรูป และคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางเคมี และชีวภาพ เพ่ือพัฒนาคุณภาพให

เปนท่ียอมรับในข้ันตอนตอไป 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 
ก. 1 การวัดคาสี 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. เครื่องมือวัดคาสี (C0lour) ตรา Aqualab รุน S 360090 
2. ทําการ Calibration 
- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ 

(ฟาแลบ) 
- วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass ) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ 

(ฟาแลบ) 
- หนาจอเครื่องจะปรากฏ   L*, a ,* b* 
3. วางตัวอยางในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญญาลักษณ (ฟาแลบ) 
4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 

ก. 2 การวัดคาวอเตอร-แอกติวิตี 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1.เครื่องวัด Water Activity; aw 

2. ตลับพลาสติกสําหรับใสตัวอยาง 
วิธีการ 

1. รินตัวอยางใสในตลับพลาสติก รอยละ 80-90 
2. นําตลับใสใน Measuring Chamber 
3. ปดฝา Chamber โดยหมุนตามเข็มและปดฝาครอบ 
4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 

 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 
ข.1 การวิเคราะหหาปริมาณความช้ืน โดยวิธี Air Oven Method (A.O.A.C., 2000) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 
 1. ตูอบไฟฟา (Hot air oven) 
 2. ถวยอะลูมิเนียม (Aluminium can) 
 3. โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 4. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
วิธีวิเคราะห 

1. อบถวยอะลูมิเนียมในตูอบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เวลา 2-3 ชั่วโมง นํา
ออกจากตูอบ ใสลงในโถดูดความชื้น จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะเทากับอุณหภูมิหองแลวจึงชั่ง
น้ําหนัก 
 2. กระทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักท่ีชั่งสองครั้งไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
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3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1-3 กรัม ใสลงในภาชนะหาความชื้นซ่ึงทราบน้ําหนัก
นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ชั่วโมง  

4. นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น แลวชั่งน้ําหนักภาชนะพรอมตัวอยาง จากนั้นนํากลับไป
เขาตูอบและกระทําซํ้าเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
การคํานวณ 

 % ปริมาณความชื้น = ผลตางน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ (กรัม)  x100 
น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

ข.2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธีของ A.O.A.C (1999) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
2. บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pHMeter) 

วิธีการ 
1. ชั่งตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอร เติมน้ํากลั่น  15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
2. วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง (pHMeter) 
3. อานคาและบันทึกผล 

 
ข.3 การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก โดยวิธีของ A.O.A.C (2000) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 
     1. ปเปต 
     2. ขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 
     3. ชุดอุปกรณการไตเตรท 
     4. ฟนอลฟทาลีน 
     5. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล 
วิธีการ 

1. ดูดตัวอยาง 10 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 
2. หยดฟนอลฟทาลีน ลงไป 2-3 หยด 
3. ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุติ

เกิดสีชมพูออน 
4. บันทึกปริมาณของดางมาตรฐานท่ีใชในการไตเตรท 
5. คํานวณปริมาณกรดเปนรอยละของ กรดซิตริก กรดมาลิก และทารทาริก โดยใชสูตร 
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วิธีการคํานวณ รอยละของกรด = (N) (V) (MW)           x (100) 
                                  (10) (100) 
โดย N = นอรมอลของดางท่ีใช 
      V =  ปริมาณดางท่ีใชในการไตเตรท(มิลลิลิตร) 
      10 =  ปริมาณตัวอยางท่ีใช(มิลลิลิตร) 
      100 =  คิดเปนรอยละ 
      MW 192 =น้ําหนักโมเลกุลของกรดซิตริก 
      134 =  น้ําหนักโมเลกุลของกรดมาลิก 
      75 =  น้ําหนักโมเลกุลของกรดทารทาริก 
      1000 = การเปลียนมิลลิกรัม Eguivalent เปนกรัม Eguivalent 
 
ข.4 การวิเคราะหปริมาณเถา 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. ถวยกระเบื้อง 
2. เตาเผา 
3. โถดูดความชื้น (desiccator) 

วิธีการ 

      1. เผาถวยกระเบื้อง (Porcelain) ท่ีแหงและสะอาดในเตาเผาอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เวลา 
3 ชั่วโมง ปดสวิทซปลอยท้ิงใวใหเย็น 30 นาที นําออกจากเตาเผา และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น 
(desiccator) นําไปชั่งน้ําหนัก 
      2. ผาถวยกระเบื้องซํ้า ในเตาเผาอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที ปดสวิทซปลอยท้ิง
ใวใหเย็น 30 นาที นําออกจากเตาเผา  และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น (desiccator) นําไปชั่ง
น้ําหนัก 

 3. ชั่งตัวอยางประมาณ 1-2 กรัม ใสในถวยกระเบื้องบันทึกน้ําหนักตัวอยาง 
      4. นําไปเผาในตูดูดควันดวยไฟออนจนหมดควัน แลวจึงนําไปเผาตอ ท่ีอุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง นําออกจากเตาเผาและปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 
      5. นําไปเผาตอในเตาเผา ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที นําออกจากเตาเผา
และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 
 
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถารอยละ = น้ําหนักถวยพรอมตัวอยางหลังเผา – น้ําหนักถวยเปลา  x100 

                                                 น้ําหนักตัวอยาง  
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ภาคผนวก ค  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา 
   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 280) พ.ศ. 2547 เรื่อง ชาสมุนไพร 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 196) พ.ศ. 2543 
เรื่อง ชา 

 
 โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา อาศัยอํานาจตาม
ความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อัน
เปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา ลงวันท่ี 
29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 

ขอ 2 ใหชาเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 ชาตามขอ 2 แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1) ชา หมายความวา ใบ ยอด และกาน ท่ียังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia ท่ี
ทําใหแหงแลว 

(2) ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํา 
ของเหลว ซ่ึงสกัดมาจากชาและนํามาทําใหเปนผงกระจายตัวไดงายเพ่ือใชเปนเครื่องดื่มได
ทันที 

(3) ชาปรุงสําเร็จ หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแตง
รสในลักษณะพรอมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะ
เปนชนิดเหลวหรือแหงใหถือวาเปนชา ซ่ึงตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 
ขอ 4 ชาตามขอ 3(1) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก 
    (2) มีเถาท้ังหมด (total ash) ไมนอยกวารอยละ 4 และไมเกินรอยละ 8 ของ

น้ําหนักชาแหง 
(3) มีเถาท่ีละลายน้ําได (water soluble ash) ไมนอยกวารอยละ 45 ของเถา 

ท้ังหมด 
(4) มีสารท่ีสกัดไดดวยน้ํารอน (hot water extract) ไมนอยกวารอยละ 32 ของ 

  น้ําหนักชาแหง 
(5) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(6) ไมใสส ี
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ในกรณีท่ีชามีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่น วัตถุท่ีนํามาผสมตองไมเปนอันตรายตอ
รางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 5 ชาตามขอ 3 (2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2) มีเถาท้ังหมดไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนักชาผงสําเร็จรูปแหง 
(3) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 4.0 ของน้ําหนัก เวนแตชาผง 

สําเร็จรูปท่ีสกัดเอากาเฟอีนออกแลว ใหมีกาเฟอีนไดในปริมาณท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

           (4) ไมใสส ีในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามา
ผสมตองไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 

ขอ 6 ชาตามขอ 3 (3) ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร 

โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปน 

อันตรายตอสุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
(9) ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินท่ีกําหนด ดังตอไปนี้ 

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.2) ตะก่ัว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว  

1 กิโลกรัม 
           (10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาล

ได โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอชโอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพ่ิมเติมใน
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กรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) ใหใชวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(11.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 

1 กิโลกรัม 
(11.2) กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิก หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้ โดย 

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัมการใชวัตถุกันเสียให
ใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน(11.1) หรือ (11.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิดตองมี
ปริมาณของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุดเม่ือจําเปนตอง
ใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากท่ีกําหนดไวดังกลาวขางตนตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(12) ในกรณีชาปรุงสําเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามาผสมตอง
ไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 

และยา 
ขอ 7 ชาปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2) เม่ือละลายหรือผสมน้ําตามท่ีกําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 6 
ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาเพ่ือจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะ

บรรจุ 
ขอ 10 การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก 
ขอ 11 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา ลงวันท่ี 29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 ซ่ึง
ออกใหกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาชาท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลข  
สารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอน
ผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน 
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

                                     ประกาศ ณ วันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
   กร ทัพพะรังสี 

                                                                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544 
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7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย  : ไมมี 
7.2  หัวหนาโครงการวิจัย  : ชื่อโครงการ 
7.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน  
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