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บทคัดยอ 
 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาชนิดใหม โดย
กระบวนการค่ัวและอบดวยเตาอบลมรอนแบบถาด 4 วิธี ผลการทดสอบการยอมรับดานลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ ความฝาดและความชอบรวมโดยวิธี 9-point hedonic scale พบวากรรมวิธี
การผลิตดวยการนํา ผักน้ําท่ีไมผานการค่ัวและอบดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 1 
ชั่วโมง ไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดในดานรสชาติและความชอบรวม เทากับ 
6.03±1.67 และ 6.03±1.86 ตามลําดับ การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผัก
น้ําเบตง พบวาคาสี L* a* และ b* เทากับ 22.09 2.70 และ 4.45 ตามลําดับ ปริมาณน้ําอิสระ 
เทากับ 0.63 ปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 9.37 และปริมาณเถาเทากับรอยละ 8.39 ผลการศึกษา
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท่ีผลิตจากวิธีการชงชาท่ีแตกตางกัน 2 วิธี คือ 1. แชถุงชา 
(ชาผง 2 กรัม) ในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 150 ลูกบาศกเซนติเมตร และ      
2. นําชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนดาน 
กลิ่น รสชาติ และความฝาด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≥0.05) ผูทดสอบใหความสําคัญ
คุณลักษณะดานกลิ่นและรสชาติมากท่ีสุด เม่ือพิจารณาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําชาจาก
ผักน้ําเบตงพบวา คาสี L* a* และ b* เทากับ 11.73 0.16 และ 0.91 พีเอชเทากับ 5.19 ปริมาณกรด
ท้ังหมด (รอยละของกรดซิตริก) รอยละ 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. 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

ชา จัดเปนเครื่องดื่มชนิดหนึ่ง ท่ีผลิต โดยการนําใบ ยอดออน และกาน นํามาผาน
กระบวนการตางๆ จากนั้นนํามาชงหรือตมกับน้ํารอน (กุลยา จันทรอรุณ, 2551) ปจจุบันคนไทยให
ความสนใจดานสุขภาพมากข้ึน เครื่องดื่มสมุนไพรนับวาเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคมาโดยตลอด
เครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพท่ีไมรวมผลิตภัณฑจากนม ในป 2547 มีมูลคาถึง 4,000 ลานบาท โดย
ตลาดในประเทศไทยเริ่มเปดรับเครื่องดื่มสมุนไพรมากข้ึน (นันทชนก นันชะไชย, 2556) 

ผักน้ําเบตง มีถ่ินกําเนิดมาจากประเทศฝรั่งเศส แลวนํามาปลูกในประเทศจีน ตอมา
แพรหลายมาทางมาเลเซีย ตอมายังไทยแถวจังหวัดยะลา แตกอนผักน้ําเบตงบริโภคกันเฉพาะหมูคน
จีนในจังหวัดยะลาเทานั้น ยังไมเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป ผักชนิดนี้เพ่ิงรูจักเม่ือประมาณ 10 ปมานี้ 
ทางดานเกษตรจังหวัดมีการสงเสริมใหปลูกและประชาสัมพันธใหทราบถึงการนํามาประกอบเปน
อาหารและสรรพคุณ กลายเปนเมนูเดนของจังหวัดยะลา (องอาจ ตัณฑวณิช, 2557) ผักน้ําเบตงเปน
พืชท่ีข้ึนชื้อในอําเภอเบตง จังหวัดยะลา สวนใหญนํามาประกอบเปนอาหารสด เชน การผัด และตม 
แตยังไมมีการแปรรูปในรูปแบบอ่ืนๆ จากแนวคิดนี้จึงไดนําผักน้ําเบตงมาศึกษาคุณลักษณะบาง
ประการเพ่ือนําผลิตเปนชาผักน้ําเบตงซ่ึงเปนการนําใบของตนผักน้ําเบตงนํามาผานกรรมวิธีแปรรูป
ดวยการอบแหง บดละเอียด นํามาชงหรือตมกับน้ํารอนและดื่มเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ผูวิจัยคาดวา
การพัฒนาชาจากผักน้ําเบตงจะเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มชนิดใหม ท่ีชวยเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบ ยืดอายุ
การเก็บรักษาและเพ่ิมชองทางการบริโภคท่ีสะดวกและประหยัดเวลาอีกดวย 

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย  
1. เพ่ือศึกษาข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
2. เพ่ือศึกษาวิธีการชงชาจากผักน้ําเบตง 
3. เพ่ือศึกษาลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง 
 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. ทราบข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
2. ทราบวิธีการชงชาจากผักน้ําเบตง 
3. ทราบลักษณะคุณภาพทางกายภาพ เคมีและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของใบชาและ

น้ําชาจากผักน้ําเบตง 
 

1.4 ขอบเขตของงานวิจัย 
 ศึกษาข้ันตอนและวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําชาจากผักน้ําเบตง คุณภาพประกอบทางเคมี 
และลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง  
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 ผักน้ําเบตง (Betong Watercress)  

ผักน้ําจัดอยูในพืชตะกูลกะหล่ํา (Cruciferous) มีสารกลุม Isothiocyanates ปริมาณมาก 

เปนพืชท่ีมีจํานวนมากในพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ โดยท่ัวไปเรียกวา Crucifers ซ่ึงเปนชื่อท่ีมาจากรูปราง

ของดอกไมท่ีมีลักษณะของกลีบดอก 4 กลีบ เรียงเปนแนวทแยงมุมในทิศทางตรงกันขาม (Higdon, 

2005) และจัดอยูในตระกูล Cruciferae ลําดับ Cappararles สกุล Brassicaceae ไดแก กะหล่ําปลี

กะหล่ําปม ผักน้ําบล็อกโคลีคะนา ผักกาดเขียวรูตาบากา (Rutabaga) และเทอรนิพ (Turnips) 

(Pedras, et al., 1998) ซ่ึงปจจุบันพืชตระกูล Cruciferous มีถึง 3,709 สปชีส 338 จีนัส 

(ยกตัวอยางดังตารางท่ี 2.1)  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ตนผักน้ํา (Watercress) 

ท่ีมา  (อังคณา วงษสกุล, 2558) 
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ตารางท่ี 2.1 ตัวอยางประเภท สายพันธุ และชื่อสามัญ ของพืชตระกูล Cruciferous  

ประเภท สายพันธุและความหลากหลาย 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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ผักน้ําหรือวอเตอรเครส (Watercress) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Nasturtium officinale 
จัดอยูใน family Brassicaceae มีแหลงปลูกกันมากแถบประเทศฝรั้งเศส แลวนํามาปลูกในประเทศ
จีน สําหรับประเทศไทย จังหวัดท่ีนิยมปลูกผักน้ําแพรหลายท่ีสุด คืออําเภอเบตง จังหวัดยะลา 
เนื่องจากเปนจังหวัดท่ีมีภูมิประเทศและภูมิอากาศเหมาะสมตอการเจริญเติบโต ผักน้ําเปนพืชท่ีมี
ลักษณะลําตนเลื้อยคลายผักน้ํา ใบเล็ก ลําตนมีลักษณะอวบน้ํา และตองปลูกในท่ีท่ีน้ําไหลผาน
ตลอดเวลา (Educatian, Municipality of Betong, 2009) ผักน้ําจะอุดมไปดวยวิตามิน (จากเบตา
แคโรทีน) และวิตามินซีท่ีเปนแหลงของโฟเลตแคลเซียมเหล็กและวิตามินอีและยังประกอบไปดวย
วิตามินเคไธเอมีนวิตามิน 6โพแทสเซียมและไอโอดีน ซ่ึงเปนสารท่ีมีประโยชน อีกท้ังยังมีปริมาณน้ําสูง 
(93%) แคลอรี่ต่ํา (Lindel, et al., 2007) จากการศึกษาคนควาวิจัยไดมีรายงานยืนยันวาในผักน้ํามี
สาระสําคัญกลุม ITCs ท่ีชื่อวา “แฟนเอทิลไอโซไธโอไซยาเนต (Phenethylisothioncynates; 
(PEITC) (Fenwick and Heaney, 1983) โดยสาร PEITS นี้ไดรับความสนใจเนื่องจากมีขอมูล        
ในสั ตวทดลองพบว าสาร  PEITC สามารถยับยั้ ง การ เ กิดมะ เร็ งปอดจากการ ได รั บสาร                       
4-(methylnitrosamino)-1-(3-pyridyl)-1-butanone (NNK) ซ่ึงเปนสารท่ีพบในยาสูบ (Chung et 
al., 1992) และมะเร็งท่ีหลอดอาหารท่ีเกิดจากการไดรับ N-nitrosomethylamine (NMBA) 
(Stoneret al., 1991) และนอกจากนี้ยังมีการศึกษาในคนท่ีไดรับผักน้ํา 50 กรัม ครั้งเดียว (เทียบเทา
กับการไดรับสาร PEITC ประมาณ 12 mg (Chung et al.,1992) พบวามีผลลดระดับของสารเม
แทบอไลทท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ acetaminophen ในปสสาวะ (Chenet al.,1996) 
เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ acetaminophen ทําใหเกิดสาร N-acetyl- p-benzoquinon-   
eimine (NAPQI) โดยอาศัยเอนไซม CYP2E1 จึงอาจเปนไปไดวา PEITC มีผลยับยั้งเอนไซมได และ
การศึกษาในเชิงคลินิกโดยศึกษาในอาสาสมัครท่ีสูบบุหรี่ 11ราย ท่ีรับประทานผักน้ํา โดยตรวจหา
ระดับของ PEITC จากเมแทบอไลท คือ N-acetyl-S-(N-phenethylthiocarbammoyl)-L-cysteine) ใน
ปสสาวะพบวาสาว PEITC สามารถยับยั้งกระบวน Oxidative metabolism ของ NNK ได (Hecht, 
1997) 

 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการและน้ําหนักสวนท่ีกินไดของผักน้ํา 

สารอาหาร หนวย ปริมาณตอ 100 กรัม 
วิเคราะหทางเคมี   
น้ํา กรัม 91.55 
พลังงาน กิโลแคลอรี่ 11.00 
โปรตีน กรัม 2.30 
ปริมาณไขมันท้ังหมด กรัม 0.10 
คารโบไฮเดรตโดยความแตกตาง กรัม 1.29 
เสนใยอาหารรวม กรัม 0.50 
น้ําตาลท้ังหมด กรัม 0.20 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ) คุณคาทางโภชนาการและน้ําหนักสวนท่ีกินไดของผักน้ํา 
สารอาหาร หนวย ปริมาณตอ 100 กรัม 

แรธาตุ   
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 
แรธาต ุ
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 การอบแหง (Drying) 
 การอบแหงและเครื่องอบแหงมีความสําคัญในการลดความชื้นของวัตถุ ไมวาจะเปนใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่มชนิดผง ยา อุตสาหกรรมสียอม อุตสาหกรรมไม เปนตน การรูจักชนิด 
ของเครื่องอบแหงและการเลือกใชชนิดของเครื่องอบแหงใหตรงกับคุณสมบัติจําเพาะของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑสุดทายเปนเรื่องจําเปน ขนาดของเครื่องอบและเวลาท่ีใชในการอบจะสงผลตอปริมาณ
ไฟฟา หรือปริมาณไอน้ําท่ีจําเปนตองใชในกระบวนการ เม่ือโรงงานนํามาตรการอนุรักษพลังงานมาใช 
ผูปฏิบัติงานจึงจําเปนตองรูพ้ืนฐานของการอบแหงและตูอบแหงเสียกอน จึงจะสามารถนํามาตรการ
อนุรักษพลังงานมาใชใหไดประโยชนสูงสุด (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน 
กระทรวงพลังงาน, 2548) 
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ภาพท่ี 2.2 เครื่องอบแหง 
ท่ีมา  (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 
 

2.2.1 ความหมายของการอบแหง 
 การอบแหง (Drying) คือ การเอาน้ําออกจากวัสดุท่ีตองการทําใหปริมาณน้ําในวัสดุนั้นลดลง 
(ความชื้นลดลง) โดยสวนใหญวัสดุนั้นจะอยูในสถานะของแข็ง น้ําท่ีระเหยออกจากวัสดุนั้นอาจจะไม
ตองระเหยท่ีจุดเดือดแตใชอากาศพัดผานวัสดุนั้นเพ่ือดึงน้ําออกมา วัสดุจะแหงไดมาก-นอยจะข้ึนอยู
กับธรรมชาติของมันดวย ในการอบ เม่ือทําใหของเหลวในวัตถุดิบระเหยเปนไอ จะไดผลิตภัณฑ
ของแข็งท่ีมีสัดสวนของของเหลวต่ําลง ซ่ึงนอกจากจะมีกรณีท่ีวัตถุดิบมีสภาพเปนของแข็งท่ีเปยกชื้น
แลว ยังมีกรณีท่ีอบของเหลวขน (slurry) หรือของเหลวใสเพ่ือใหไดผลิตภัณฑผงอีกดวย เครื่องอบ
โดยมากมักจะเปนสวนสุดทายของกระบวนการผลิต โดยผลิตภัณฑท่ีอบแลวจะกลายเปนผลิตภัณฑ
สําเร็จทันที ดังนั้น การอบไมสมํ่าเสมอ เชน ไมแหงหรือแหงเกินไปและรูปรางของผลิตภัณฑ เชน 
วัตถุดิบเปนกอน รวมท้ังปริมาณผลได (yield) จึงเปนสิ่งท่ีตองใหความสนใจ นอกจากนี้ความรอนแฝง
ของการระเหยของของเหลวจะมีคาสูง การอบจึงสิ้นเปลืองพลังงานมาก การจัดการพลังงานความรอน
จึงเปนปญหาท่ีสําคัญ (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน , 
2548) ในการอบแหงวัสดุ โดยท่ัวไปจะใชอากาศรอนเปนตัวกลางในการอบแหง โดยท่ีการถายเท
ความรอนจากอากาศไปยังวัสดุจะเกิดข้ึนพรอมกันความรอนสวนใหญจะถูกใชในการระเหยน้ําออก
จากวัสดุ ถาผิววัสดุมีปริมาณน้ําอยูมาก อุณหภูมิและความเขมของไอน้ําท่ีผิวก็จะคงท่ี ซ่ึงสงผลอัตรา
การอบแหงคงท่ีดวย ถาอุณหภูมิ ความชื้น และความเร็วของอากาศมีคาคงท่ีเม่ือผิวของวัสดุมีปริมาณ
น้ําลดลงมากแลวอุณหภูมิและความเขมของไอน้ําท่ีผิวของวัสดุยอมเปลี่ยนแปลงไป โดยท่ีอุณหภูมิจะ
สูงข้ึนและความเขมขนของไอน้ําจะลดลง ซ่ึงสงผลใหอัตราการอบแหงลดลง การเปลี่ยนแปลง
ความชื้นและอัตราการอบแหงเม่ือเทียบกับเวลาภายใตอุณหภูมิความชื้นและความเร็วของอากาศมี
คาคงท่ีความชื้นท่ีอยูระหวางอัตราการอบแหงคงท่ีและอัตราการอบแหงลดลงเรียกวา "ความชื้น
วิกฤต" (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) ผลผลิตทางการเกษตรสวนใหญมักมีโครงสรางภายใน
เปนรูพรุน ซ่ึงสามารถแบงการอบแหงไดเปนสองชวงคือ ชวงแรกในขณะท่ีมีความชื้นสูงอยูการถายเท
ความรอนและมวลระหวางวัสดุและอากาศเหมือนกับการถายเทความรอนและมวลท่ีเกิดข้ึนท่ี      
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กระเปราะเปยกของเทอรโมมิเตอร ซ่ึงการอบแหงเปนแบบอัตราการอบแหงคงท่ี (Constant Drying 
Rate) ชวงท่ีสองคือ ชวงท่ีความชื้นของวัสดุมีคาต่ํากวา คาความชื้นวิกฤต การถายเทความรอนและ
มวลไมเกิดข้ึนเฉพาะท่ีผิววัสดุเทานั้นแตเกิดข้ึนภายในเนื้อวัสดุดวยการเคลื่อนท่ีของน้ําจากภายในเนื้อ
วัสดุมายังผิวชากวาการพาความชื้นจากผิววัสดุไปยังอากาศ ทําใหอัตราการอบแหงลดลง (Falling 
Drying Date) (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) 

2.2.2 ปจจัยท่ีมีผลตอการอบแหง 
สภาวะการอบแหงสามารถเปลี่ยนแปลงได เนื่องจากการดําเนินงานและการควบคุมสภาวะ

ภายนอกท่ีสําคัญและมีผลตออัตราการอบแหงวัสดุ ไดอุณหภูมิของลมรอน ความเร็วของลมรอนและ
น้ําหนักของวัสดุอบแหงตอหนวยพ้ืนท่ีนอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนๆ อีก 

- อุณหภูมิของลมรอนโดยปกติการอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดท่ีมีความดัน 
บรรยากาศ อุณหภูมิของการอบแหงจะถูกควบคุมโดยเครื่องควบคุมอุณหภูมิในกรณีดังกลาวถือวาเปน
ปจจัยคงท่ีในกรณีท่ีมีการเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิในขณะอบแหงถือวาอุณหภูมิ มีผลตออัตราการอบแหง
เปนอยางมาก ในกรณีการอบแหงวัสดุท่ีมีความเร็วคงท่ี อัตราการอบแหงจะข้ึนอยูกับผลตางของ
อุณหภูมิกระเปาะเปยกและกระเปาะแหงของอากาศรอนเทานั้น ดังนั้นอัตราการอบแหงมีคาสูงเม่ือ
อุณหภูมิกระเปาะแหงมีคาสูงและความชื้นสัมพัทธของอากาศมีคาต่ําสุดในชวงอัตราการอบแหงคงท่ี 
อัตราการอบแหงจะข้ึนอยูกับสัมประสิทธิ์การถายเทความรอนและผลตางระหวางอุณหภูมิอากาศแหง
เทานั้น ในชวงอัตราการอบแหงลดลงวัสดุอบแหงมีแนวโนมจะแหงเร็วข้ึนถาอุณหภูมิในหองอบแหง
เพ่ิมข้ึน 

- ความเร็วของลมรอนจะไมข้ึนอยูกับองคประกอบของอากาศอุณหภูมิและการนํา 
อากาศท่ีใชแลวมาผสมกับอากาศแวดลอม แมวาการนําอากาศท่ีใชแลวมาผสมกับอากาศแวดลอมทํา
ใหองคประกอบและคุณสมบัติของอากาศรอนเปลี่ยนแปลงไป แตจะไมมีผลตอความเร็วของลมรอน
โดยปกติแลวในการอบแหงจะควบคุมใหความเร็วของลมรอนคงท่ีตลอดชวงการอบแหง ในกรณีท่ีมี
การเปลี่ยนแปลงความเร็วของลมรอนจะมีผลตออัตราการอบแหงเนื่องจากความเร็วของลมรอนจะมี
ผลตอสัมประสิทธิ์การถายเทความรอน ดังนั้น ถาปจจัยอ่ืนๆคงท่ีการอบแหงท่ีความเร็วลมรอนสูงจะ
ทําใหอัตราการอบแหงดีข้ึน (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) อัตราเร็วในการอบกับเสนกราฟ
แสดงสมบัติการอบเม่ือนําวัตถุดิบท่ีจะอบซ่ึงเปยกชื้นอยางเพียงพอถึงผิวหนามาแขวนไวในกระแสลม
รอน แลวติดตามตรวจวัดอัตราความชื้นกับอุณหภูมิของวัตถุดิบนั้น โดยท่ัวไปจะไดผลลัพธดังภาพท่ี 
2.3 ซ่ึงกลไกการอบสามารถแบงไดเปน 3 ระยะท่ีมีลักษณะแตกตางกัน กลาวคือ (I) ชวงอุนวัตถุดิบ 
(II) ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี (III) ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง 
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ภาพท่ี 2.3 แสดงการเปลี่ยนแปลงของอัตราความชื้นกับอุณหภูมิของวัตถุดิบ 
ท่ีมา (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 

(I) ชวงอุนวัตถุดิบ 
ชวง I เปนชวงท่ีอุณหภูมิของวัตถุดิบจะคอยๆเพ่ิมข้ึนจากอุณหภูมิตั้งตน 

(อุณหภูมิหอง) จนถึงอุณหภูมิสมดุลท่ีข้ึนอยูกับเง่ือนไขการอบ เรียกวา ชวงอุนวัตถุดิบในกรณีท่ี
วัตถุดิบไดรับความรอนดวยการพาความรอนโดยลมรอน อุณหภูมิสมดุลนี้จะมีคาเทากับอุณหภูมิ
กระเปาะแหงของลมรอนนั้น 

(II) ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี  
ในชวง II วัตถุดิบจะมีอุณหภูมิคงท่ี ปริมาณความรอนท้ังหมดท่ีไดรับจะถูกใชไปใน 

การระเหยความชื้นเทานั้น ชั้นของการระเหยจะเกิดท่ีผิวหนาของวัตถุดิบโดยอัตราเร็วในการอบจะมี 
คาคงท่ี ชวงนี้เรียกวา ชวงอบดวยอัตราเร็วคงท่ี ซ่ึงจะดําเนินไปตราบเทาท่ีมีความชื้นอิสระใหระเหย 
อยูท่ีผิวหนาของวัตถุดิบ โดยอัตราความชื้นของวัตถุดิบจะลดลงดวยอัตราเร็วคงท่ี 

(III) ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง 
 เม่ืออบไปเรื่อยๆ จนปริมาณความชื้นท่ีผิวหนาวัตถุดิบแหงลงและความชื้นภายใน

เนื้อวัตถุดิบเริ่มลดลง ความชื้นอิสระภายในตัววัตถุดิบจะซึมข้ึนมาทดแทนใหทันกับอัตราเร็วในการ
ระเหยท่ีผิวหนา จึงเริ่มเขาสูชวงท่ี III ไดแก ชวงอบดวยอัตราเร็วลดลง ชั้นของการระเหยจะคอยๆ 
เลื่อนลงลึกเขาไปในเนื้อวัตถุดิบ อุณหภูมิของวัตถุดิบจะเริ่มเขาใกลอุณหภูมิของลมรอนจากบริเวณ
พ้ืนผิว ในการอบความรอนจะตองเขาไปถึงภายในเนื้อวัตถุดิบ นอกจากนี้ความรอนสวนหนึ่งยังตองใช
ไปในการใหความรอนตัววัตถุดิบเองอีกดวย อัตราเร็วในการอบจึงคอยๆ ลดลงตามเวลาท่ีผานไป 
(กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 

- ความชื้นของลมรอนจะข้ึนอยูกับสัดสวนอากาศท่ีใชแลวกับอากาศแวดลอมและยัง 

ข้ึนอยูกับอัตราการอบท่ีเวลาใดๆ หากลมรอนมีความชื้นสูงจะทําใหความสามารถในการดึงน้ําในวัสดุ

อบแหงตอหนึ่งหนวยปริมาตรของลมรอนลดลง นั่นคืออัตราการอบแหงจะลดลงดวยและในทางทฤษฏี

สามารถท่ีจะควบคุมความชื้นของลมรอนไดโดยการควบคุมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศ

แวดลอม ซ่ึงหากเพ่ิมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศแวดลอมมากข้ึนเทาใดอัตราการอบแหงจะ
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ลดลงมากข้ึนเทานั้น สวนในทางปฏิบัติแลวไมสามารถควบคุมการผสมอากาศท่ีใชแลวกับอากาศ

แวดลอมไดแนนอน และวิธีท่ีนิยมทดลองกัน คือการลองผิดลองถูกหรือหาความสัมพันธระหวาง

ความชื้น อัตราการอบแหงขณะใดขณะหนึ่งและสัดสวนการผสมของอากาศท่ีใชกับอากาศแวดลอม 

โดยการสมดุลมวลสาร (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) ในการแสดงปริมาณน้ําท่ีมีอยูใน

วัตถุดิบ จะสามารถแสดงไดดวยปริมาณน้ําตอปริมาณมวลรวมเปยก (คา wet base) หรือปริมาณน้ํา

ตอปริมาณวัตถุดิบแหง (คา dry base) ในขณะท่ีอบมวลรวมจะเปลี่ยนแปลงไปดวย เม่ือคํานวณ

ความชื้นแบบ wet basis จะทําใหคาความชื้นเปลี่ยนแปลงอยางไมสมํ่าเสมอ ดังนั้นในการคํานวณ

ทางอุตสาหกรรมจะใชคาความชื้นท่ีคํานวณแบบ dry basis ซ่ึงมวลแหงเปนฐานในการคํานวณ 

เนื่องจากมวลแหงนี้มีคาคงท่ีตลอดการอบ จึงมีความสะดวกมากกวา ถาใหความชื้นท่ี wet basis 

เทากับ ωw และใหความชื้นท่ี dry basis เทากับ ωd แลว คาท้ังสองจะมีความสัมพันธกันดังตอไปนี้ 

 

ωw= [Kg-น้ํา/Kg-วัตถุดิบเปยก ] 
ωd = [ Kg-น้ํา/Kg-วัตถุดิบแหง ] 

 
- น้ําหนักของวัสดุตอหนวยพ้ืนท่ีหรือความหนาของชิ้นวัสดุในชวงอัตราการอบแหง 

คงท่ีจะข้ึนอยูกับลักษณะของพ้ืนท่ีผิววัสดุเทานั้น ดังนั้นความหนาของวัสดุไมมีอิทธิพลตออัตราการอบ
แหในชวงนี้เลยแตเม่ือถึงอัตราการอบแหงลดลงการแพรของน้ําจากภายในสูพ้ืนผิวของวัสดุซ่ึงเกิดการ
ระเหยจะเปนตัวควบคุมอัตราการอบแหง ในชวงนี้การเพ่ิมความหนาของวัสดุจะทําใหอัตราการ
อบแหงลดลง ดังนั้นตองมีการกําหนดความหนาของชิ้นวัสดุท่ีเหมาะสม 

- ปจจัยอ่ืนๆ นอกจากอุณหภูมิของลมรอน ความชื้นของลมรอน ความชื้นของลม
รอนและความหนาของชิ้นวัสดุอบแหงแลว ยังมีปจจัยอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการอบแหง เชน การวาง
ตําแหนงถาดของวัสดุอบแหง ขนาดของชิ้นวัสดุอบแหงธรรมชาติของวัสดุอบแหงแตละชนิดนั้น ๆ 
รูปทรงทรงลักษณะโครงสรางของวัสดุอบแหง เปนตน (ชลันทร ยศบุญเรือง และคณะ, 2556) 

2.2.3 ตูอบแบบถาด (tray dryer) 
ตูอบแบบนี้ จะนําวัตถุดิบวางไวในถาด ตะแกรง หรือแผนท่ีมีรูพรุน แลวเปาลมรอนขนานไปกับ
ผิวหนาวัตถุดิบ หรือเปาตั้งฉากกับกนถาดท่ียอมใหลมผานได ลมรอนจะผานเขาไปในชั้นวัตถุดิบ 
เนื่องจากจะใชลมรอนท่ีมีความเร็วไมสูงวัตถุดิบจึงยังอยูนิ่ง ไมกอใหเกิดการสั่นสะเทือนหรือการ
กระแทกใดๆ ไมเกิดความเสียหายจากการแตกหัก ตูอบแบบนี้จะทํางานแบบกะ (batch) จึงเหมาะกับ
วัตถุดิบท่ีตองการอบดวยการควบคุมภายใตเง่ือนไขการอบเขมงวด หรืออบวัตถุดิบหลายๆ ชนิดแต
จํานวนนอยๆ หรือใชกับการควบคุมแบบโปรแกรมซ่ึงคอยๆ ปรับอุณหภูมิไปตามความเหมาะสม ภาพ
ท่ี 2.4 แสดงตัวอยางของ tray dryer ((กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน 
กระทรวงพลังงาน, 2548) 
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ภาพท่ี 2.4 เครื่องอบ tray dryer 
ท่ีมา (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน กระทรวงพลังงาน, 2548) 
 
2.2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

Goncalves et al. (2009) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและสีของผักน้ําท่ีผานการ
ลวกเปรียบเทียบกับผักน้ําสด โดยนําผักน้ําสดมาลางน้ําและลวกท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 20 นาที ทําใหเย็นและแหงทันที ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 2.3  
 
ตารางท่ี 2.3 พารามิเตอรท่ีแสดงคุณภาพของผักน้ําสดและผักน้ําหลังการแชแข็ง (คาเฉลี่ย ± สวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

พารามิเตอรคุณภาพ  ผักน้ําสด ผักน้ําแชแข็ง 

เปอรออกไซด 

(U/g min x 106) 

ส ี

 

คลอโรฟลล 

 (mg/100 g) 

 

 

LH 

aH 

bH 

คลอโรฟลล a 

คลอโรฟลล b 

คลอโรฟลลท้ังหมด 

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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พารามิเตอรคุณภาพ  ผักน้ําสด ผักน้ําแชแข็ง 

วิตามินซี (mg/100g) กรดแอสคอรบิค 

(AA) 

36.75 ± 2.11a 40.57 ± 2.07a 

 Dehydroascorbic 

acid (DHAA) 

28.08 ± 4.47a 16.72± 0.28b 

 กรดแอสคอรบิค

ท้ังหมด 

64.83 ± 7.84a 57.30 ± 2.27a 

ท่ีมา (Goncalves et al., 2009) 
 
 จากตารางท่ี 2.3 พบวาสีของผักน้ําท่ีผานการลวกแตกตางจากผักน้ําสดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ผักน้ําท่ีผานการลวกมีความสวางและเขมขน (aH เปน - ) มีคาสีเหลืองมากกวาผักน้ํา
สด (bHเปน +) การเปลี่ยนแปลงของสีเกิดจากกระบวนการลวกทําใหคาสี LH, aH, และ bH มีการ
เปลี่ยนแปลงรอยละ 11 69 และ 31 ตามลําดับ ปริมาณคลอโรฟลล a และคลอโรฟลล b ในผักน้ําท่ี
ผานการลวกมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) (รอยละ 34) เม่ือเปรียบเทียบกับผักน้ําสด โดยพบ
โคโรฟลล a และ b ในผักน้ําสด 117.59±12.59 และ 22.61±3.60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตามลําดับ 
ปริมาณคลอโรฟลล a จะลดลงมากกวาคลอโรฟลล b (รอยละ 36 และรอยละ 26) เม่ือพิจารณาผล
ของการลวกผักน้ําตอปริมาณวิตามินซีท้ังหมด พบวา ผักน้ําสดมีปริมาณวิตามินสูง และมากกวาผักสด
หลายชนิด เชน ถ่ัว (31-26 มิลลิกรัม/100 กรัม) ถ่ัวฝกยาว (26-10 มก./100 กรัม) แครอท (4 มก./ 
100 กรัม) ผักโขม (31-22 มก./100 กรัม) และมะเขือเทศ (14 มก./100 กรัม) ยกเวนบร็อกโคลี่ (97-
77 มก./100 กรัม) (Giannakourou and Taoukis, 2003; Lee and kader, 2000 
 

จิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) ศึกษาการพัฒนาชาสมุนไพรยานางและศึกษาสมบัติดาน
เคมีกายภาพฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของชายานางลวนชายานาง
ผสมดอกเกกฮวยและชายานางผสมใบเตยในสัดสวน 7:1 โดยวิธีการอบแหงดวยตูอบลมรอนท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมงพบวาชายานางท่ีพัฒนามีปริมาณความชื้นอยูในเกณฑ
มาตรฐาน aw อยูท่ี 0.40-0.50 และ pH มีคา 5.32-5.67 คา a* ของชายานางผสมใบเตยมีคาเปนสี
เขียวมากกวาชนิดอ่ืนคาสีของน้ําชา (L*,a*,b*) นั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) สวนฤทธิ์
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric Reducing Ability Power (FRAP), 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) และสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของน้ําชายานางท้ัง 3 สูตรแตกตางอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยอยูในชวง 2.30-3.11, 6.34-6.60 mg TE/100 mL และ 0.72-
1.39 mg GAE/100 mL ตามลําดับเม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท้ัง 3 สูตรพบวา
มีคะแนนความชอบดานสีแตกตางกันสวนคะแนนความชอบดานอ่ืนๆไมมีความแตกตางกันซ่ึงอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลางศึกษาการพัฒนาชาสมุนไพรยานางและศึกษาสมบัติดานเคมี
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กายภาพ ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของชายานางลวน ชายานางผสม
ดอกเกกฮวยและชายานางผสมใบเตยในสัดสวน 7:1 พบวาชายานางท่ีพัฒนามีปริมาณความชื้นอยูใน
เกณฑมาตรฐาน aw อยูท่ี 0.40-0.50 และpH มีคา 5.32-5.67 คา a* ของชายานางผสมใบเตยมีคา
เปนสีเขียวมากกวาชนิดอ่ืน คาสีของน้ําชา (L*,a*,b*) นั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
สวนฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric Reducing AbilityPower (FRAP), 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) และสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของน้ําชายานางท้ัง 3 สูตรแตกตางอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยอยูในชวง 2.30-3.11,6.34-6.60 mg TE/100mL และ 0.72-1.39 
mg GAE/100 mL ตามลําดับ เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําชาท้ัง 3 สูตร พบวามี
คะแนนความชอบดานสีแตกตางกัน สวนคะแนนความชอบดานอ่ืนๆไมมีความแตกตางกันซ่ึงอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

สมบัติดานเคมีกายภาพของชาสมุนไพรยานางท่ีพัฒนาชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 สูตรท่ีพัฒนา 

(ใบ) มีปริมาณความชื้นรอยละ 3.47-4.34 (ตารางท่ี 2.4) ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดของ

สํานักงานอาหารและยา คือ มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก (สํานักงานอาหารและยา, 

2549) ชาสมุนไพรยานางแตละชนิดมีความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยชา

ยานางผสมเกกฮวยมีปริมาณความชื้นต่ําสุด สวนคา ปริมาณน้ําอิสระพบวาชายานางผสมใบเตยมีคา 

aw สูงสุด เทากับ 0.50+0.00 สูงกวาชายานางลวนและชายานางผสมเกกฮวยอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (ตารางท่ี 2.4) มีความสัมพันธกับปริมาณความชื้น โดยยานางผสมใบเตยท่ีมีปริมาณความชื้น

สูงสุด มีคา ปริมาณน้ําอิสระสูงดวย โดยคา ปริมาณน้ําอิสระของชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 ชนิดนี้มีคา

อยูในชวง 0.50-0.40 ซ่ึงเปนคา aw ท่ีต่ําแสดงวามีปริมาณน้ําอิสระนอย ทําใหจุลินทรียสวนใหญไม

สามารถเจริญได (พิมพเพ็ญ และคณะ, มปป.) ซ่ึงจะชวยในการเก็บรักษา คาสีของชาสมุนไพรท้ัง 3 

สูตร (ใบ) มีความใกลเคียงกัน คือ มีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ของชาสมุนไพร

ท้ัง 3 สูตรแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 2.4) สวนคาความเปนสีเขียว-แดง (a*) พบวาชา

สมุนไพรยานางและชาสมุนไพรยานางผสมเกกฮวยมีคาเปนบวกซ่ึงแสดงคาความเปนสีแดง สวนชา

สมุนไพรยานางผสมใบเตยมีคาลบซ่ึงแสดงคาความเปนสีเขียวซ่ึงนาจะเปนสีเขียวท่ีไดจากใบเตย 
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ตารางท่ี 2.4 ศึกษาความชื้น ปริมาณน้ําอิสระและสีของชาจากสมุนไพรยานาง 

ตัวอยาง ความช้ืน% ปริมาณน้ํา

อิสระ (%) 

สี 

L
*ns a*ns  b*ns 

ยานาง  4.09±0.08b 0.40±0.01b 27.43±0.57 0.57±0.30 12.64±0.33 

ยานางผสมเกกฮวย 3.47±0.07c 0.40±0.00b 27.67±0.29 0.52±0.14 11.93±1.00 

ยานางผสมใบเตย 4.34±0.03a 0.50±0.00a 28.54±1.03 0.59±023 12.77±0.46 

ท่ีมา (จิราภัทร โอทอง และคณะ, 2556) 

 

เม่ือศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ําชาจากชาสมุนไพรยานางท้ัง 3 สูตร พบวา pH ของ

น้ําชาเปนกรดออนๆ คือ มี pH อยูในชวง 5.32-5.67 และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤0.05) (ตารางท่ี 2.5) โดยน้ําสมุนไพรยานางผสมใบเตยมีคา pH สูงท่ีสุด สวนคาสีของน้ําสมุนไพร

ยานางท่ีพัฒนาท้ัง 3 สูตรนั้นแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 2.5) โดยมี

คาความสวาง (L*) อยูในชวง 52.30-52.95 มีคาความเปนสีเขียว (-a*) อยูในชวง 0.06-0.12 และมี

คาความเปนสีเหลือง (b*) อยูในชวง 0.65-1.36 

 

ตารางท่ี 2.5 ศึกษา pH และคาสีในน้ําจากชาสมุนไพรยานาง 

ตัวอยาง pH สี 

L*ns a* b*ns 

ยานาง  5.53.±0.01b 52.30±0.48 -0.06±0.06 b 1.36±0.55 a 

ยานางผสม

เกกฮวย 

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

ยานางผสมใบเตย 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) ศึกษาวิจัยเก่ียวกับความเปนไปไดในการพัฒนา
เครื่องดื่มชาใบหมอนพรอมด่ืมท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดฟลาโวนอยดลงไปในชาใบหมอน
อบแหงโดยใชตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 ชั่วโมง พบวาผูบริโภคสวนใหญมี
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ความสนใจผลิตภัณฑรอยละ 71.26 จากนั้นศึกษาประสิทธิภาพของไมโครแคปซูลสารสกัดฟลาโว
นอยดพบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของไมโครแคปซูลท่ีวัดดวยวิธี DPPH มีฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระ 
18.11 มิลลิโมลโทรลอกซตอกรัมของไมโครแคปซูลและการวัดดวยวิธี FRAP พบวาไมโครแคปซูลมี
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระ 30.79 มิลลิโมลโทรลอกซตอกรัมของไมโครแคปซูล มีคาการละลายท่ีดี
ท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส สามารถละลายไดถึง 97.68% เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบคา
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระของชาใบหมอนท่ัวไปชาใบหมอนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดจากใบ
หมอนกับชาเขียวท่ัวไปพบวาชาใบหมอนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกัดจากใบหมอนเพ่ิมลงไปมี
ฤทธิ์การตอตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

สุนันทา คะเนนอก (2556)  ศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือ
สุขภาพวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือสุขภาพศึกษาผลิตภัณฑชาเปลือก
กลวยน้ําวาเพ่ือสุขภาพในดานประสาทสัมผัสและเพ่ือศึกษาการยอมรับชาเปลือกกลวยน้ําวาเพ่ือ
สุขภาพของผูบริโภคโดยทดสอบการยอมรับจากนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎพระนครศรีอยุธยา
จํานวน 30 คนโดยใชแบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส วิธี 9-Point Hedonic scale ผลการศึกษาการ
ผลิตชาเปลือกกลวยน้ําวาพบวากลวยน้ําวาหามอายุ 3 วันหลังจากตัดกลวยดิบจะมีรสฝาดเล็กนอย
เม่ือนํามาผลิตชาจะไดผงชาสีน้ําตาลออนกลวยน้ําวาสุกมีรสหวานสีน้ําตาลออนเหมาะสมกับการผลิต
ชาผูวิจัยจึงเลือกเปลือกกลวยท่ีตัดมาแลว 3 วันมาทําการอบในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 
ชั่วโมงโดยเปลือกกลวยมีลักษณะแหงและน้ําหนักเบาเม่ือคํานวณหาคาความชื้นใหมีความชื้นรอยละ 10 
ของน้ําหนักผลการศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) สูตรผงชาเปลือกกลวย 2 กรัม ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด (ดานสี 5.10±1.062 ดาน
กลิ่น5.17±1.147 ดานรสชาติ 4.93±1.258 ดานเนื้อสัมผัส 4.80±1.448 และความชอบโดยรวม 
4.90±1.185) ผูวิจัยพัฒนาชาเปลือกกลวยเสริมสมุนไพร 3 ชนิดคือ ตะไครเกกฮวยและใบเตยหอม 
พบวาผูบริโภคยอมรับชาเปลือกกลวยสูตรมาตรฐานกับชาเปลือกกลวยเสริมกลิ่นสมุนไพรตะไครสูง
ท่ีสุด (ดานสี 5.80±0.997 ดานกลิ่น 5.97±0.964 ดานรสชาติ 5.93±1.081 ดานเนื้อสัมผัส 
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 อุปกรณและเครื่องมือในการทําชาจากผักน้ําเบตง 
 1. เครื่องปนไฟฟา ยี่หอ Tefal รุน BE-122 

2. หมอ  
3. ถวย  
4. กะละมัง  
5. ชอน 
6. หมอ  
7. มีด  
8. เตาแกส  
9. ตะแกรง 
10. ถาดอลูมิเนียม 

 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

1.วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง Color flex รุน hunter lab: 1471 ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 1. ตูอบลมรอน ตรา WTE BINDER บริษัท MMM Medcenter Einrichtungen GmbH 
ประเทศเยอรมัน  
 2. เตาเผาไฟฟา BINDDER รุน 785332 บริษัท MMM Medcenter Einrichtungen GmbH 
 ประเทศเยอรมัน  
 3. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา METTLER TOLEDO รุน AB 204S บริษัท Sartorius 
ประเทศเยอรมัน  

4. เทอรโมมิเตอร 
 

3.3 ข้ันตอนและวิธีการ  
3.3.1 ข้ันตอนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ศึกษาวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง โดยนําผักน้ําจากอําเภอเบตง จังหวัดยะลา บรรจุในถุง

เย็นชนิด PE และเก็บในลังโฟม ควบคุมอุณหภูมิ ≤10 องศาเซลเซียสตลอดการขนสง ทําการผลิตชา
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โดยนําผักน้ําเบตงมาลางน้ําผานใหสะอาด 3 ครั้ง สะเด็ดน้ําโดยใชตะแกรงอลูมิเนียม เปนเวลา 5 นาที
แยกใบและกานออกจากกัน นํา เฉพาะสวนใบมาผลิตชา โดยวิธีค่ัวและอบดวยเครื่องอบลมรอนแบบ
ถาด ควบคุมลมรอนท่ีระดับ 1200 วัตต ศึกษากรรมวิธีการผลิตชา 4 วิธีดังภาพท่ี 3.1 

 
 
         ลางผักน้ําเบตงใหสะอาด 

 
 
    ผึ่งลมใหแหง นาน 10 นาที 
 
 
 หั่นเปนเสนยาวเล็ก ขนาด 1 ซม. 
 

 
ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที 

นํามาใหความรอน           (จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
ไมค่ัว 

 อบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 60 องศา 
  เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (จิราภัทร โอทองและ
  คณะ, 2556) 

                           อบแหง 
 กําหนดความชื้นผลิตภัณฑสุดทาย  อบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาไมเกิน
  รอยละ 10   เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (ขวัญดาว แจมแจง, 
      2558) 

 
 
ปนดวยเครื่องปนอาหารแหงท่ีความเร็วระดับ 2 

 
 
    ถุงซิปล็อค/บรรจุในขวดโหล 

 
ภาพท่ี 3.1 วิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ท่ีมา  (*จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
        (*ขวัญดาว แจมแจง, 2558) 
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กระบวนการผลิตชาจากผักน้ําเบตง วางแผนการทดลองแบบ Factorial Design 2x2 ทํา
การทดลอง 3 ซํ้า โดยมีปจจัยท่ีใชในการผลิต 4 ปจจัย ไดแก การค่ัว และไมค่ัวผักน้ําเบตงท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และการอบแหงแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 
ชั่วโมง และอบดวยอบลมรอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง ตารางท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 กรรมวิธีผลิตชาจากผักน้ําเบตง  
วิธีการผลิต กรรมวิธีการผลิต 

 1 ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 2 ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 3   ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 

  องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

 4 ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

ท่ีมา (*จิราภัทร โอทองและคณะ, 2556) 
      (*ขวัญดาว แจมแจง, 2558) 
 

ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผานการอบแหงท้ัง 4 วิธี นํามาปนดวยเครื่องปนท่ีความเร็วระดับ 2 เปน

เวลา 5 วินาที ชั่งน้ําหนัก 2 กรัม บรรจุในซองชาเยื่อกระดาษและเก็บในขวดแกวโหลสูญญากาศ เพ่ือ

ปองกันแสงและอากาศ การเตรียมน้ําชาตามวิธีของ จิราภัทร โอทองและคณะ (2556) โดยการนําชา

ผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส น้ําชาท่ีไดจาก 4 วิธี นํามา

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบจํานวน 30 คน ควบคุมอุณหภูมิของน้ําชาสําหรับเสริฟท่ี 

80±5 องศาเซลเซียส โดยการรินชาลงในถวยชากระเบื้อง เตรียมน้ําสะอาดเพ่ือใชกลั้วปากระหวาง

ทดสอบตัวอยางท่ีแตกตางกัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ 

ความฝาด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมาก

ท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด  

3.3.2 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 
 นําผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตงท่ีไดรับคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุดจากข้ันตอนท่ี 3.1 มา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ดังนี้  

3.2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
-วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง color flex รุน hunter lab: 1471 

-ปริมาณน้ําอิสระ (Water activity, AOAC 2000) 
3.2.2 คุณภาพทางเคมี 
-ความชื้น (AOAC, 2000) 
- เถา (AOAC, 2000) 
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วางแผนการทดลองแบบ (Complete Randomized Design, CRD) วิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Vaviance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 
 

3.3.3 ศึกษาวิธีการชงชา 
นําผลิตภัณฑชาผักน้ําเบตงท่ีผานจากกรรมวิธีการผลิตชาท่ีไดรับความชอบรวมสูงสุดใน

ข้ันตอน 3.1 มาศึกษาวิธีชงชา 2 วิธี ดังนี้ 
3.3.1 ชาผง 2 กรัม ตอถุง แชถุงชาในน้ํารอนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 150 

มิลลิลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามวิธีการของ สุนันทา คะเนนอก (2556) 
3.3.2 ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 

นาที ตามวิธีการของจิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) 
 
 นําน้ําชาท่ีไดจากวิธีการเตรียม 2 วิธีมาทดสอบการยอมรับของผูทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบ
จํานวน 30 คน ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบใชวิธี 9-point hedonic scale กําหนดให
คะแนน (1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) ผลิตภัณฑท่ีไดรับ
คะแนน ความชอบรวมสูงท่ีสุด นํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป วางแผนการทดลองแบบเปรียบเทียบ
แบบจับคูสิ่งทดลอง (Paired samples T test) 

 
3.3.4 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง  

 เตรียมน้ําชาจากผักน้ําเบตง โดยชงชาผักน้ําเบตงดวยวิธีท่ีดีท่ีสุดจากข้ันตอนท่ี 3.3 และ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีดังนี้ 

3.4.1 คุณภาพทางกายภาพ 
  - วิเคราะหคาสี โดยใชเครื่อง Color flex รุน hunter lab: 1471 

3.4.2 คุณภาพทางเคมี 
  - คา pH ดวยเครื่อง pH meter ยี่หอ Schott รุน G0842, Switzerland 
  - ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละของกรดซิตริก) ตามวิธีการของ AOAC (1995) 
  - ตรวจสอบแทนนินในน้ําชา ตามวิธีการของ ศรินรัตน ฉัตรธีระนันท และคณะ 
(2556) โดยชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร นําไปอุนบนเครื่องอังน้ํา กรอง หยด
สารละลายเฟอรริกคลอไรด (FeCl3) 2-3 หยด ลง ไปในของเหลวผลกรอง หากปรากฏสีเขียวดําหรือ
น้ําเงินดําแสดงวาพบแทนนิน 

วางแผนการทดสอบแบบ (Complete Randomized Design, CRD) โดยปจจัยในการ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและ ทางเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง นําขอมูลมาวิเคราะหความ
แปรปรวนผูบรโิภค (Analysis of Vaviance, ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อมันรอยละ 95 และวิเคราะห
ความแตกตางของคาเฉลี่ยของการทดลองโดยใชวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT) 
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บทท่ี 4 

ผลการศึกษา 

4.1 ผลการศึกษาวิธีพ้ืนฐานของการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ศึกษาวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตงโดยนําผักน้ําเบตงสด จากอําเภอเบตง จังหวัดยะลา บรรจุใน

ถุงเย็นแบบสูญญากาศ ควบคุมอุณหภูมิ ≤10 องศาเซลเซียสตลอดการขนสง ผลิตชาโดยวิธีการ
อบแหงดวยลมรอน (ตารางท่ี 3.1) ผลิตภัณฑชาท่ีไดแสดงดังภาพท่ี 4.1 ชาท่ีไดจากการผลิตท้ัง 4 วิธี 
ถูกเก็บในขวดแกวสูญญากาศและ นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Point Hedonic 
Scale โดยคะแนน 1หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุดผลการทดสอบแสดงดัง
ตารางท่ี 4.1 

     จากการผลิตชาจากผักน้ําเบตง ดวยวิธีการตางๆ พบวาลักษณะของใบชาท่ีไดจากวิธีท้ัง 4 มีสี
เขียวมะกอกจนมีสี่ดํา ท้ังนี้อยูกับกรรมวิธีการผลิต ดังแสดงดังภาพท่ี 4.1  
 

            วิธีท่ี 1                        วิธีท่ี 2                        วิธีท่ี 3                     วิธีท่ี 4 
  ค่ัวและอบท่ี 60 °C          ไมค่ัวและอบท่ี 60 °C       ค่ัวและอบท่ี 80 °C       ไมค่ัวและอบ 80 °C 
 
ภาพท่ี 4.1 ชาท่ีไดจากกรรมวิธีการอบแหง ท้ัง 4 วิธี 
 
 นําใบชาจากผักน้ําเบตงมาเตรียมเปนน้ําชาตามวิธีของ จิราภัทร โอทอง และคณะ (2556) จะ
ไดน้ําชาผักน้ําเบตงดังภาพท่ี 4.2 ลักษณะของน้ําชาในผักน้ําเบตงมีสีแดงออนจนถึงสีแดงเขม 
 
 

 
 
 
 
      วิธีท่ี 1                   วิธีท่ี 2                     วิธีท่ี 3                      วิธีท่ี 4 
ภาพท่ี 4.2 ผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงท่ีไดจาก 4 วิธี 
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จากนั้นนําน้ําชาจากผักน้ําเบตง มาทดสอบความชอบดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale ใชผู
ทดสอบจํานวน 30 คน โดยทดสอบคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความฝาด 
และความชอบรวม ไดผลดังตารางท่ี 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: คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  
            (p< 0.05) 
            ns ความไมแตกตางกัน 

   
  การผลิตชาจากผักน้ําเบตงท้ัง 4 วิธี คือ  

1. ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาทีและ อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

2. ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  
3. ค่ัว ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสระยะเวลา 10 นาที อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 
4. ไมค่ัว อบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

  เม่ือพิจารณาจากตารางท่ี 4.1 พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทางดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ของ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวน
ดานรสชาติ โดยผูทดสอบใหคะแนนรสชาติของน้ําชาท่ีผลิตจาก วิธีท่ี 4 มากท่ีสุดคือ ชาท่ีไมผานการ
ค่ัวและผานการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ซ่ึงผลการทดลองแตละ
ลักษณะมีดังนี้ 

- ลักษณะปรากฎ พบวา น้ําชาจากผักน้ําเบตงมีคะแนนดานลักษณะปรากฎไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางดานสถิติ (P>0.05) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตงดวยตูอบลมรอนท่ี
ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง มีคะแนนท่ีไมแตกตางกัน เนื่องจากอุณหภูมิท่ี
ใชและกรรมวิธีการผลิตอยูในระดับท่ีเหมาะสม ทําใหผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับไมแตกตางกัน 

 20 
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- สี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) และมีแนวโนมวาชาผักน้ําเบตงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชการอบลมรอนระดับอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมงมีคะแนนความชอบดานสีสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.76± 1.10 จะได
ผลิตภัณฑน้ําชาท่ีมีสีเหลืองน้ําตาล 

- กลิ่น ซ่ึงผูทดสอบใหคะแนนทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) โดยพบวา ชาผักน้ําเบตงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชเตาอบลมรอนระดับอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 1 ชั่วโมงมีคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงสุดโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.06± 1.50 

- รสชาติ กรรมวิธีการผลิตชาจากผักน้ําเบตง จากวิธีท่ี 4 คือ ผักน้ําเบตงท่ีไมผานการค่ัว และ
อบดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง จะใหชาท่ีมีรสชาติท่ีดี และมีรส
ฝาดเล็กนอย เนื่องจาก ชาท่ีไมผานการค่ัว ยังคงมีปริมาณเทนนินอยู ซึงสารเทนนินเปนสารท่ีใหรส
ฝาดในผลิตภัณฑชา (ประกร รวมกุล, 2553) โดยผักน้ําเปนพืชในตระกูลกะหล่ํา เชนบล็อกโคลี่ จาก
งานวิจัยของ จักรี ทองเรือง (2544) รายงานวาพบเทนนินในบล็อกโคลี่ท่ีผานการออกซิไดซ เทากับ 
22.27 mg GAE/g DW ดังนั้น ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผลิตจากวิธีท่ี 4 จึงใหรสชาติของชาท่ีเปนธรรมชาติ 
และไดรับคะแนนดานรสชาติสูงสุดท่ีระดับ 6.03±1.67 

- ความชอบรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคุณลักษณะดานความชอบรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เม่ือพิจารณาพบวากรรมวิธีการผลิตดวยเตาอบลมรอน ท่ีระดับ
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุดท่ีระดับ 
6.03±1.67 

ดั้งนั้นจึงสรุปไดวา วิธีการผลิตชา ท่ีดีท่ีสุด และ ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด คือชาท่ี
ไมผานการค่ัว ผานการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง จากกรรมวิธีการ
ผลิตท่ี 4 จากนั้นจึงนําชาดังกลาว มาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ในข้ันตอนตอไป 

 
4.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของใบชา ไดแกคาสี และปริมาณน้ําอิสระและการตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง แสดงผลดังตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณน้ําอิสระ และคุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ําเบตง 

               การตรวจสอบ ใบชาจากผักน้ําเบตง 

              คุณภาพทางกายภาพ  

คาส ี                L* 22.09±0.22 

                      a* -2.70±0.12 

                      b* 4.45±0.15 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ)คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณน้ําอิสระ และคุณภาพทางเคมีของใบชาจากผักน้ํา 
เบตง 

 
4.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของใบชา  
 ใบชาจากผักน้ําเบตงมี คา L* มีคาเทากับ 22.09±0.22 คา a* เทากับ -2.70±0.12 และคา 
b*เทากับ 4.45±0.15 โดยการวัดคาสี ในรูปแบบ L* ,a* , b* ซ่ึง L*หมายถึง คาความสวางท่ี 0 คือ 
สวางนอย และ 100 คือ สวางมาก สวนคา a* หมายถึง คาสีแดง (a* เปนบวก) สีเขียว (a* เปนลบ) 
และ b* หมายถึง คาสีเหลือง (b* เปนบวก) สีน้ําเงิน (b* เปนลบ) และมีคาน้ําอิสระเทากับ 0.63 

- คา L* 

คา L* เปนคาความสวางของผลิตภัณฑท่ีเริ่มจากสีขาวท่ีมีคา L* เทากับ 100  ไปเปนสีดําท่ีมี

คา เทากับ 0 ผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา L* คาเฉลี่ยเทากับ 22.09 ± 0.22 

- คา a* 

คา a *หากเปนบวกเปนคาสีแดงและหากคาa*เปนลบ เปนคาสีเขียว ผลิตภัณฑชาจากผักน้ํา 

เบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา a* คาเฉลี่ยเทากับ –2.70 ± 0.12 

 - คา b* 
คา b* หากคา b* เปนบวก เปนคาของสีเหลือง และคา b* เปนลบ เปนคาของสีน้ําเงิน จาก

การวิเคราะหคาสีในใบชาจากผักน้ําเบตงของสูตรพ้ืนฐานมีคา b* คาเฉลี่ยเทากับ 4.45 ± 0.15 
  - ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
 จากผลการวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ ในใบชาท่ีผลิตจากชาผักน้ําเบตง พบวา ปริมาณน้ํา
อิสระ เทากับ 0.63 ซ่ึงคา aw จะแปรผันตามปริมาณความชื้นในอาหาร อยางไรก็ตามจะพบวาทุกชุด
การทดลองคา aw อยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑ ซ่ึงกําหนดคา Aw ไมเกิน 0.6 (ผลิตภัณฑชุมชน-  
ชา, 2558) ดังนั้นอาหารท่ีมีคา aw อยูในชวงดังกลาว จุลินทรียโดยเฉพาะกอโรคไมสามารถเจริญได 
รวมท้ังสามารถยับยั้งปฏิกิริยาเคมีตางๆท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพและไมปลอดภัย 
4.2.2 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของใบชา  
         - ความชื้น 

จากการวิเคราะหหาความชื้น ในผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตง พบวา ความชื้นมีคาเทากับ 

รอยละ 9.37 ซ่ึงเปนไปตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข-ชาสมุนไพร (2547) ท่ีระบุวาตองมีคาสี

และกลิ่นตามธรรมชาติของชานั้นๆ โดยตองมีความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยน้ําหนัก  

              คุณภาพทางเคมี รอยละ 

ปริมาณน้าํอิสระ (aw) 0.63±0.01 

      ปริมาณความชื้น 9.37 

              ปริมาณเถา 8.38 
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           - เถา 

   จากการวิเคราะหหาเถาในผลิตภัณฑใบชาจากผักน้ําเบตง ท่ีผลิตโดยการอบดวยตูอบลม

รอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมงพบวามีคาเทากับรอยละ 8.38 ซ่ึงอยู

ในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดเม่ือนํามาเปรียบเทียบผลิตภัณฑชาผงสําเร็จรูปแหงเถาท้ังหมดไมเกินรอย

ละ 20 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข-ชา, 2543)  

 

4.3 ผลการศึกษาวิธีการชงชาท่ีเหมาะสมในการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 
ชาจากผักน้ําเบตงท่ีผานกรรมวิธีการผลิตท่ีไดรับความชอบรวมสูงสุดในข้ันตอนท่ี 4.1 นํามา

ศึกษาวิธีการชงชา 2 วิธี คือ 1. ชาผง 2 กรัม ตอถุง แชถุงชาในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
ตอน้ํา 150 ลูกบาศกเซนติเมตร (สุนันทา คะเนนอก, 2556) 2. ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 100 มิลลิลิตร 
และตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส (จิราภัทร โอทอง และคณะ, 2556) โดยนําน้ําชาท่ีไดจาก
วิธีการเตรียม 2 วิธี มาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏกลิ่น สี รสชาติ ความฝาด และความชอบรวม ดวย
วิธี 9 Point Hedonic Scale โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 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: คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  
             (p< 0.05) 
             ns ความไมแตกตางกัน 
 

จากการศึกษาวิธีการชงชา พบวาคะแนนดาน กลิ่น รสชาติและความฝาดของชาท่ีชงจากท้ัง 
2 วิธีไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) สวนลักษณะปรากฏ สี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยวิธีการชงท่ี 2 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ และสี มากกวาวิธีการชงที่ 1 คือ 

7.53±0.86 และ 7.43±1.00 ในขณะท่ีวิธีท่ี 1 ไดคะแนน 6.90±0.84 และ 6.96±0.76 ตามลําดับโดย  
ชาจากผักน้ําเบตงท่ีนําไปตมในน้ําเดือดจะทําใหสีของชาท่ีไดมีความเขมกวา วิธีท่ี 1 อาจเนื่องมาจาก
ความรอน และปริมาณน้ําในการตมท่ีแตกตางกัน ซ่ึง วิธีท่ี 2 เปนการใหความรอนสูงโดยตรงท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสผลการทดสอบความชอบแสดงใหเห็นวาผูทดสอบใหความสําคัญลักษณะ
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ทางดานลักษะปรากฏ และสมีากกวาลักษณะดานอ่ืนๆ จึงสงผลใหคะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส
ดานดังกลาวของน้ําชาท่ีผลิตจาก วิธีท่ี 2 ไดคะแนนมากกวาวิธีท่ี 1 และคะแนนความชอบรวมไมมี
ความแตกตางอยางมีนับสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังนี้ สีจากน้ําชาท่ีไดจากวิธีการชงท่ี 1 ใหสีเขียว 
สวนสีจากน้ําชาท่ีชงดวยวิธีท่ี 2 ใหน้ําตาลออนซ่ึงเปนสีท่ีใกลเคียงกับชาทางการคา ท้ังนี้เปนผลจาก
การใหความรอนจากข้ันตอนการอบท่ี 80 องศาเซลเซียสและวิธีการชงชาท่ีใหความรอนโดยตรงผาน
การตม (Direct heat)  
 

4.4 ผลตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีในน้ําชาจากผักน้ําเบตง 
4.4.1 การตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพของน้ําชา ท่ีไดจากวิธีการชงท่ี 2 โดยการ

วิเคราะหคาสี ไดผลดังตาราง 4.5 
 

ตารางท่ี 4.5 คาสี ของผลิตภัณฑน้ําชาจากผักน้ําเบตง 

    ผลิตภัณฑ                                                             คาสี  
                               L*                          a*                      b* 

        น้ําชา                              11.73±0.22          0.16±0.01             0.91±0.03 

 
  - คาสี 

        จากวิเคราะหคาสี L*,a*, b*ของผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตง โดยคา L*หมายถึง คาความสวางท่ี 

0 คือ สวางนอย และ 100 คือ สวางมาก สวนคา a*หมายถึง คาสีแดง (a* เปนบวก) สีเขียว (a* เปน

ลบ) และ b* หมายถึง คาสีเหลือง (b* เปนบวก) สีน้ําเงิน (b* เปนลบ) พบวา น้ําชามี คา L* เทากับ 

11.73 คา a* เทากับ 0.16 คา b* เทากับ 0.91 

4.4.2 การตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมีของน้ําชา โดยการวิเคราะหวัดคา พีเอช และ
ปริมาณกรดท้ังหมด ไดผลดังตาราง 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6 แสดงองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑใบชาและน้ําชาจากผักน้ําเบตง 

องคประกอบทางเคมี                              การตรวจสอบ/ปริมาณท่ีพบ 

คา พีเอช 5.19  
ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละ กรดซิตริก) 0.30 
การตรวจสอบแทนนิน                                                            พบ 
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- ดานปริมาณกรดท้ังหมด และพีเอช  
        จากการวิเคราะหการหาปริมาณกรดท้ังหมด และพีเอชของผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตงพบวา 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีคาปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวงรอยละ 
0.30 สวนคาพีเอช อยูในชวง 5.98 ซ่ึงคาท่ีไดมีคุณสมบัติเปนกรดออน มีคาใกลเคียงกับการพัฒนาชา
สมุนไพรยานาง พบวา พีเอชของน้ําชาเปนกรดออน คือ มี พีเอชอยูในชวง 5.32-5.67 (จิราภัทร โอ
ทอง และคณะ, 2556) 
        - การตรวจสอบแทนนิน 
        ผลการตรวจสอบแทนนินในน้ําชา ตามวิธีการของ ศรินรัตน ฉัตรธีระนันท และคณะ (2556) 
โดยผลการทดสอบ ปรากฏสีเขียวดําหรือน้ําเงินดําแสดงวาตรวจพบแทนนินในผลิตภัณฑชาจากผัก
น้ําเบตง 
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บทท่ี 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
       การศึกษาวิธีพ้ืนฐานของการผลิตชาจากผักน้ําเบตง 4 วิธีท่ีแตกตางกันพบวาวิธีท่ี 4 คือ ผักน้ํา 

เบตงท่ีไมค่ัว อบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบ

รวมสูงสุด คือ เทากับ 6.03 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ 

และความฝาด เทากับ 6.53, 6.06, 6.36, 6.03 และ 5.73 ตามลําดับจึงนําชาจากกรรมวิธีผลิตท่ี 4 

มาศึกษาวิธีการชงชาท่ีเหมาะสมพบวา วิธีการชงท่ีดีท่ีสุดจาก 2 วิธี คือ การนํา ชาผง 2 กรัม ตอน้ํา 

150 มิลลิลิตร มาตมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เม่ือนําชาท่ีผลิตไดมาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

และเคมี ของใบชาจากผักน้ําเบตง พบวา คาสี L* a* b* เทากับ 22.09-2.70 และ 4.45 ตามลําดับ 

ปริมาณน้ําอิสระของใบชา เทากับ 0.63 ความชื้น เทากับ 9.37 เถา เทากับ 8.38 การทดสอบ

คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี ของน้ําชาจากผักน้ําเบตงพบวา น้ําชาจากผักน้ําเบตงมี คาสี L* a*  

b*เทากับ 11.73 0.16 และ 0.91 ตามลําดับ ปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิตริก) เทากับ 0.30 และคาพี

เอช เทากับ 5.98 และตรวจพบแทนนินในผลิตภัณฑชาจากผักน้ําเบตง 

 
ขอเสนอแนะ  

 การศึกษาครั้งนี้เปนเพียงการศึกษากระบวนการผลิตชาจากผักน้ําเบตงข้ันตน ผูวิจัยยังคงตอง

ศึกษาวิธีการพัฒนาคุณสมบัติอ่ืนๆบางประการ เชน การลดกลิ่นท่ีไมพ่ึงประสงค การลดรสฝาด การ

พัฒนาเปนชาผงสําเร็จรูป และคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางเคมี และชีวภาพ เพ่ือพัฒนาคุณภาพให

เปนท่ียอมรับในข้ันตอนตอไป 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 
ก. 1 การวัดคาสี 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. เครื่องมือวัดคาสี (C0lour) ตรา Aqualab รุน S 360090 
2. ทําการ Calibration 
- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ 

(ฟาแลบ) 
- วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass ) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ 

(ฟาแลบ) 
- หนาจอเครื่องจะปรากฏ   L*, a ,* b* 
3. วางตัวอยางในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญญาลักษณ (ฟาแลบ) 
4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 

ก. 2 การวัดคาวอเตอร-แอกติวิตี 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1.เครื่องวัด Water Activity; aw 

2. ตลับพลาสติกสําหรับใสตัวอยาง 
วิธีการ 

1. รินตัวอยางใสในตลับพลาสติก รอยละ 80-90 
2. นําตลับใสใน Measuring Chamber 
3. ปดฝา Chamber โดยหมุนตามเข็มและปดฝาครอบ 
4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 

 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 
ข.1 การวิเคราะหหาปริมาณความช้ืน โดยวิธี Air Oven Method (A.O.A.C., 2000) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 
 1. ตูอบไฟฟา (Hot air oven) 
 2. ถวยอะลูมิเนียม (Aluminium can) 
 3. โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 4. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
วิธีวิเคราะห 

1. อบถวยอะลูมิเนียมในตูอบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เวลา 2-3 ชั่วโมง นํา
ออกจากตูอบ ใสลงในโถดูดความชื้น จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะเทากับอุณหภูมิหองแลวจึงชั่ง
น้ําหนัก 
 2. กระทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักท่ีชั่งสองครั้งไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
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3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1-3 กรัม ใสลงในภาชนะหาความชื้นซ่ึงทราบน้ําหนัก
นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ชั่วโมง  

4. นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น แลวชั่งน้ําหนักภาชนะพรอมตัวอยาง จากนั้นนํากลับไป
เขาตูอบและกระทําซํ้าเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
การคํานวณ 

 % ปริมาณความชื้น = ผลตางน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ (กรัม)  x100 
น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 

ข.2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธีของ A.O.A.C (1999) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
2. บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pHMeter) 

วิธีการ 
1. ชั่งตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอร เติมน้ํากลั่น  15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
2. วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง (pHMeter) 
3. อานคาและบันทึกผล 

 
ข.3 การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก โดยวิธีของ A.O.A.C (2000) 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 
     1. ปเปต 
     2. ขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 
     3. ชุดอุปกรณการไตเตรท 
     4. ฟนอลฟทาลีน 
     5. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล 
วิธีการ 

1. ดูดตัวอยาง 10 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 
2. หยดฟนอลฟทาลีน ลงไป 2-3 หยด 
3. ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุติ

เกิดสีชมพูออน 
4. บันทึกปริมาณของดางมาตรฐานท่ีใชในการไตเตรท 
5. คํานวณปริมาณกรดเปนรอยละของ กรดซิตริก กรดมาลิก และทารทาริก โดยใชสูตร 

 
 

 31 



- 38 - 
 

  

วิธีการคํานวณ รอยละของกรด = (N) (V) (MW)           x (100) 
                                  (10) (100) 
โดย N = นอรมอลของดางท่ีใช 
      V =  ปริมาณดางท่ีใชในการไตเตรท(มิลลิลิตร) 
      10 =  ปริมาณตัวอยางท่ีใช(มิลลิลิตร) 
      100 =  คิดเปนรอยละ 
      MW 192 =น้ําหนักโมเลกุลของกรดซิตริก 
      134 =  น้ําหนักโมเลกุลของกรดมาลิก 
      75 =  น้ําหนักโมเลกุลของกรดทารทาริก 
      1000 = การเปลียนมิลลิกรัม Eguivalent เปนกรัม Eguivalent 
 
ข.4 การวิเคราะหปริมาณเถา 
วัสดุเครื่องมืออุปกรณ 

1. ถวยกระเบื้อง 
2. เตาเผา 
3. โถดูดความชื้น (desiccator) 

วิธีการ 

      1. เผาถวยกระเบื้อง (Porcelain) ท่ีแหงและสะอาดในเตาเผาอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เวลา 
3 ชั่วโมง ปดสวิทซปลอยท้ิงใวใหเย็น 30 นาที นําออกจากเตาเผา และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น 
(desiccator) นําไปชั่งน้ําหนัก 
      2. ผาถวยกระเบื้องซํ้า ในเตาเผาอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที ปดสวิทซปลอยท้ิง
ใวใหเย็น 30 นาที นําออกจากเตาเผา  และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น (desiccator) นําไปชั่ง
น้ําหนัก 

 3. ชั่งตัวอยางประมาณ 1-2 กรัม ใสในถวยกระเบื้องบันทึกน้ําหนักตัวอยาง 
      4. นําไปเผาในตูดูดควันดวยไฟออนจนหมดควัน แลวจึงนําไปเผาตอ ท่ีอุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง นําออกจากเตาเผาและปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 
      5. นําไปเผาตอในเตาเผา ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที นําออกจากเตาเผา
และปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก 
 
วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถารอยละ = น้ําหนักถวยพรอมตัวอยางหลังเผา – น้ําหนักถวยเปลา  x100 

                                                 น้ําหนักตัวอยาง  
 
 
 

 32 

 

 



- 39 - 
 

  

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 

 
 โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา อาศัยอํานาจตาม
ความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อัน
เปนพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา ลงวันท่ี 
29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 

ขอ 2 ใหชาเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 ชาตามขอ 2 แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1) ชา หมายความวา ใบ ยอด และกาน ท่ียังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia ท่ี
ทําใหแหงแลว 

(2) ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํา 
ของเหลว ซ่ึงสกัดมาจากชาและนํามาทําใหเปนผงกระจายตัวไดงายเพ่ือใชเปนเครื่องดื่มได
ทันที 

(3) ชาปรุงสําเร็จ หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแตง
รสในลักษณะพรอมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะ
เปนชนิดเหลวหรือแหงใหถือวาเปนชา ซ่ึงตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 
ขอ 4 ชาตามขอ 3(1) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก 
    (2) มีเถาท้ังหมด (total ash) ไมนอยกวารอยละ 4 และไมเกินรอยละ 8 ของ

น้ําหนักชาแหง 
(3) มีเถาท่ีละลายน้ําได (water soluble ash) ไมนอยกวารอยละ 45 ของเถา 

ท้ังหมด 
(4) มีสารท่ีสกัดไดดวยน้ํารอน (hot water extract) ไมนอยกวารอยละ 32 ของ 

  น้ําหนักชาแหง 
(5) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(6) ไมใสส ี

 

33 



- 40 - 
 

  

ในกรณีท่ีชามีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่น วัตถุท่ีนํามาผสมตองไมเปนอันตรายตอ
รางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 5 ชาตามขอ 3 (2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2) มีเถาท้ังหมดไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนักชาผงสําเร็จรูปแหง 
(3) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 4.0 ของน้ําหนัก เวนแตชาผง 

สําเร็จรูปท่ีสกัดเอากาเฟอีนออกแลว ใหมีกาเฟอีนไดในปริมาณท่ีไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

           (4) ไมใสส ีในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามา
ผสมตองไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 

ขอ 6 ชาตามขอ 3 (3) ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําท่ีใชผลิตตองเปนน้ําท่ีมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร 

โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปน 

อันตรายตอสุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
(9) ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินท่ีกําหนด ดังตอไปนี้ 

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.2) ตะก่ัว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว  

1 กิโลกรัม 
           (10) ใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาล

ได โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอชโอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพ่ิมเติมใน

 34 



- 41 - 
 

  

กรณีท่ีไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) ใหใชวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(11.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 

1 กิโลกรัม 
(11.2) กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิก หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้ โดย 

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัมการใชวัตถุกันเสียให
ใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน(11.1) หรือ (11.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิดตองมี
ปริมาณของชนิดท่ีใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดท่ีกําหนดใหใชนอยท่ีสุดเม่ือจําเปนตอง
ใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากท่ีกําหนดไวดังกลาวขางตนตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(12) ในกรณีชาปรุงสําเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพ่ือแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามาผสมตอง
ไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 

และยา 
ขอ 7 ชาปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1) มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2) เม่ือละลายหรือผสมน้ําตามท่ีกําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 6 
ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาเพ่ือจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะ

บรรจุ 
ขอ 10 การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก 
ขอ 11 ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา ลงวันท่ี 29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 ซ่ึง
ออกใหกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาชาท่ีไดรับอนุญาตอยูกอนวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลข  
สารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอน
ผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 13 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน 
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

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

                                                                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544 
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