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บทคดัยอ  

 

งานวิจัยนี้ไดมีการใชประโยชนจากสมุนไพรไทยและใบหญาหวานในผลิตภัณฑชาชงดื่ม พบวา 

ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาวในรูปแบบผงและนํ้าสมุนไพรมีคาสีที่สอดคลองกัน  ผงตะไคร

มีคาความสวาง (L* = 71.30) คาความเปนสีเหลือง (b* = 21.80) มากท่ีสุด ดอกบัวหลวงมีคาสีแดงมาก

ที่สุด (a* = 4.60) ผักชีลาวมีคาสีเขียว (a* = -5.40) มากที่สุด  สมุนไพรรูปแบบผงทั้ง 4 ชนิดมีคา

กิจกรรมของนํ้า (Water Activity, aw) อยูในระหวาง 0.30-0.44 ปริมาณความชื้นอยูในระหวางรอยละ 

5.34 – 8.38 โดยนํ้าหนัก สมุนไพรรูปแบบน้ํามีคาความเปนกรด-ดาง (pH) อยูในชวง 5.53 ถึง 7.63  

เมื่อนํามาพัฒนาเปนชาสมุนไพรชงดื่ม จํานวน 4 สูตร พบวา สูตร A มีสวนประกอบของดอกบัวหลวง 

กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว คิดเปนรอยละ 25, 25 , 25 และ 25 ตามลําดับ  ไดรับการยอมรับทางประสาม

สัมผัสในทุกดานมากที่สุด  ในชาชนิดผงมีคาสี L* เทากับ 52.30, คา a* เทากับ 2.37, คา b* เทากับ 

8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความชื้น เทากับรอยละ 7.29  สวนนํ้าชา มีคา pH เทากับ 6.13, 

คาสี L* เทากับ 23.57, คา a* เทากับ 1.10 และคา b* เทากับ 4.13  เมื่อนํามาศึกษาการเสริมใบหญา

หวานในชาสมุนไพรท่ีผานการคัดเลือก พบวา สูตรที่มีสวนผสมใบหญาหวานรอยละ 3.5 โดยนํ้าหนัก 

ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมมากที่สุด  ในดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม   โดยชาชนิด

ผงชามีคาสี L* เทากับ 25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คาสี b* เทากับ 5.27, คา aw เทากับ 0.37 มี

ปริมาณความช้ืน เทากับรอยละ 6.30  สวนนํ้าชามีคา pH เทากับ 7.43, คาสี L* เทากับ 26.23, คา a* 

เทากับ -2.40 และคา b* เทากับ 0.47   

 

คําสําคญั: ชาชงดื่ม, สมุนไพรไทย, ใบหญาหวาน 
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Abstract  

 

This research has used Thai herbs and stevia in infusion tea products. It was found 

that powder form and herbal juice of lotus petals, holy basil, lemongrass, and dill have 

the corresponding color values. Lemongrass powder showed the highest values of 

brightness (L* = 71.30), yellowness (b* = 21.80), lotus petals having the highest red values 

(a* = 4.60), dill values being the most of green (a* = -5.40). In the powder form of all herbs 

present the water Activity (aw) in the range of 0 .30 -0 .44 , moisture content was in the 

range of 5.34 – 8.38 % by weight, the pH value was in the range of 5.53 to 7.63.When it 

was developed into 4 formulas of herbal infusion tea, it was found that formula A which 

contained of lotus petals, holy basil leaves, lemongrass, and dill in ration as 25, 25, 25 

and 25%, respectively, which received the most sensory acceptance in all parameters. 

The characters of powdered infusion tea products present L* value was 52.30, a* value 

was 2.37, b* was 8.70, aw was 0.42 and the moisture content was 7.29 %. The characters 

of infusion tea products present the pH was 6.13, L* value was 23.57, a* value was 1.10 

and b* value was 4 .1 3 . The study of stevia leaf supplementation in selected herbal 

infusion teas, it was found that the formula containing 3 .5 stevia leaves (weight/weight) 

was the most overall accepted by the testers in terms of color, odor, taste and overall 

liking. The color of powdered tea presents the L* value was 25.60, a* value was 3.03, b* 

value was 5.27, aw was 0.37, moisture content was 6.30 %. In the other hand, infusion tea 

had a pH value was 7.43, L* value was 26.23, a* value was -2.40 and the b* value was 

0.47. 

 

Keywords: Tea infusion, Thai herbs, Stevia leaves  

 

บทนํา 

ชาสมุนไพรเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มประเภทหนึ่งที่กําลังไดรับความนิยมจากผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ   

จุดเดนของชาสมุนไพร คือ ใหกลิ่นและรสชาติที่หลากหลาย  ซึ่งข้ึนอยูกับสมุนไพรท่ีใชเปนสวนผสมและ        

ที่สําคัญที่สุดคือ มีสรรพคุณทางยา  ปจจุบันนิยมนําสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพมาผาน

กระบวนการแปรรูปดวยการทําแหงและบรรจุซองชา  ผูบริโภคใชผลิตภัณฑโดยการนําชาสมุนไพรมาแช

นํ้ารอนใหคืนตัวแลวดื่มเปนเครื่องดื่มรอนและเย็น  โดยนิยามของสมุนไพรรวมแหงชงดื่ม คือ การนํา
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สมุนไพรซึ่งปกติรับประทานเปนอาหารอยูแลวอยางนอย 2 ชนิด มาเปนสวนประกอบหลักที่อยูใน

ลักษณะเปนช้ินแหงและท่ีบดเปนผง อาจบรรจุในซอง เย่ือกระดาษ บรรจุในภาชนะบรรจุ ใชสําหรับชง

เปนเครื่องดื่ม (สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม, 2556)  สําหรับสมุนไพรที่มีฤทธ์ิชวยเรื่องตาน

ไขและตานไขหวัดมีหลายชนิดดวยกัน  โดยสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิ ตานไข ไดแก กะเพรา ดอกบัวหลวง ขิง 

และกระเจี๊ยบแดง เปนตน  อีกท้ังบัวพันธุบัวหลวง (ชื่อวิทยาศาสตร Nelumbo nucifera) ซึ่งพบมาก

และเปนพันธุไมประจําจังหวัดปทุมธานี   มีงานวิจัยในสวนของใบ ราก และดอกบัว พบวา มีฤทธ์ิสารตาน

อนุมูลอิสระ ซึ่งสามารถกําจัดสารอนุมูลอิสระ DPPH ไดดี (G. Ren and D. Yang, 2022; S. Debnath, 

S. Ghosh, and B. Hazra, 2013) และมีฤท ธ์ิยับ ย้ังการเกิดอัลฟา-กลู โคซิ เดส (A.-R. Kim, 2013)  

นอกจากนี้แสดงภูมิคุมกัน ปกปองตับ (S. Debnath, S. Ghosh, and B. Hazra, 2013) และตานอาการ

ทองรวง (F. Bello, B. Maiha, and J. Anuka, 2016)  สวนสมุนไพรที่มีฤทธิ์ตานไขหวัด ไดแก ผักชีลาว 

สะระแหน ตะไคร เพกา และกะเพรา เปนตน (สุนทรี สิงหบุตรา, 2535)   สวนใบหญาหวานเปนพืชที่ให

ความหวานโดยธรรมชาติ  มีสารสตีวิโอไซด (Stevioside) ประมาณรอยละ 5-10 ของผงแหงของใบหญา

หวาน ใหรสหวานจัด  โดยสารสตีวิโอไซดมีความหวานมากกวานํ้าตาลทราย 150 - 300 เทา  มีความคง

ตัวสูงท้ังในตัวทําละลาย กรดออน เบสออน และทนความรอนไดถึง 200 องศาเซลเซียส  จึงไมสลายตัว

หรือเปลี่ยนสภาพจากความรอนในการปรุงอาหาร  การใชหญาหวานในปริมาณนอย ไมมีพิษและ

ปลอดภัยในการบริโภค (พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2557) และปราศจากพลังงาน ไมมีผลกระทบตอปริมาณ

นํ้าตาลในรางกาย เพราะเมื่อรับประทานรางกายสามารถขับออกมาไดทันทีไมมีการสะสมตอรางกาย 

(พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2555)  นอกจากนี้สารใหความหวานในหญา หวานไมมีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระของชา จึงสามารถใชเปนสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลทรายหรือนํ้าผึ้งได (Korir et al., 2014)  

สวนผงแหงจากใบหญาหวานจะมีความหวานมากกวาน้ําตาล ประมาณ 10-15 เทา (กฤติยา ไชยนอก, 

2560)  คณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดในการนําสมุนไพรที่มีสรรพคุณตานอาการไขและหวัดท่ีสามารถหาได

ทั่วไปตามบานเรือนหรือในทองถ่ินมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑชาสมุนไพรชงดื่ม ประกอบดวยดอกบัว

หลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว  รวมทั้งเสริมใบหญาหวานเพ่ือใหมีรสชาติดีชวนรับประทานยิ่งขึ้น  

เพ่ือเปนการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ และสรางผลิตภัณฑที่ความแปลกใหมใหกับ

ผูบริโภค  นอกจากนี้ยังชวยเพ่ิมมูลคา(Value added) และสรางสรรคมูลคา(Value creation) ใหกับ

สมุนไพรไทย   สงผลใหตลาดของสมุนไพรมีการกระจายสินคาเพ่ิมมากขึ้น ถือเปนชองทางในการกระจาย

รายไดใหเกษตรกรผูปลูกสมุนไพรไทยอีกดวย 

วตัถปุระสงค  

 1. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม     

 2. ศึกษาสูตรพื้นฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม      

 3. ศึกษาการเสริมใบหญาหวานที่ใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม 
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วธิกีารวจิยั 

1. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม   

       การเตรียมสมนุไพรท้ัง 4 ชนิด โดยการนําไปอบแหงและบดผงหยาบ ซึ่งมีข้ันตอนเตรียมในแตละ

ชนิดดังนี ้

 1.1  การเตรยีมดอกบัวหลวงอบแหง 

 กรรมวิธีดัดแปลงมาจากสุพิชญา คําคม (2561) โดยงานวิจัยนี้เลือกใชดอกบัวหลวงสายพันธุ

ปทุม โดยเฉพาะสวนกลีบดอกบัวหลวงดานนอกสีชมพู  โดยนํามาลางทําความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดนํ้า 

หลังจากนั้นใสถาดเขาเครื่องอบลมรอน (ยี่หอ F&B PROCESSING MACHINERY, รุนฺ HB-12A, ไทย) อบ

ดวยอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส อบจนใหมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง 

สมุนไพรรวมแหงชงดื่ม มผช.996/2556 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) ใชเวลา 3 

ชั่วโมง  โดยกลีบดอกบัวหลวงสดครั้งละ 450 กรัม หลังจากอบแหงแลวจะเหลือ 80 กรัม  จากนั้นนํา

ดอกบัวหลวงที่ผานการอบแหงแลวมาบดดวยเครื่องปนแหง (ยี่หอ Philips รุน HR2068/20, Philips N.V., 

เนเธอแลนด) ที่ระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 8 วินาที แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  

  1.2  การเตรยีมสมุนไพรใบกะเพราอบแหง 

 กรรรมวิธีการผลิตดัดแปลงมาจากดวงรัตน พรเทวบัญชา (2554) โดยเด็ดฉพาะใบกะเพราและ

แยกสวนใบออนทิ้งไป   จากนั้นลวกในสารละลายแคลเซียมคลอไรดที่มีความเขมขนรอยละ 0.1 โดย

นํ้าหนักตอปริมาตร เปนเวลา 1 นาทีท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส  โดยใชใบกะเพราสดครั้งละ 1,900 

กรัม นําขึ้นสะเด็ดน้ํา เรียงบนตะแกรงทําแหง  นําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนมี

ความช้ืนไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 3 ชั่วโมง  จากนั้นนําใบกะเพราอบแหงมาบดดวยเครื่องปน

แหงท่ีระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 5 วินาที แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน   โดยใชใบ

กะเพราสดครั้งละ 1,900 กรัม หลังจากอบแหงแลวจะเหลือ 207 กรัม 

  1.3 การเตรยีมสมุนไพรตะไครอบแหง 

 กรรรมวิธีดัดแปลงมาจากผจงจิต พิจิตบรรจง (2558) โดยนําตะไครมาหั่นใหเหลือเฉพาะสวน

โคนขึ้นไปมคีวามยาว 5 นิ้ว จากนั้นหั่นเปนชิ้นบาง และนวดในกระทะความรอนปานกลาง เปนเวลา 5 นาที 

แลวเทใสถาดท่ีรองดวยผาขาวบาง  นําอบแหงดวยเครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยให

ความชื้นไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 5 ชั่วโมง  จากนั้นนําตะไครอบแหงมาบดดวยเครื่องปน

แหงท่ีระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 8 วินาทีแลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  โดยในการ

อบแหงแตละครั้งจะใชตะไครสดครั้งละ 2,020 กรัม จะไดตะไครอบแหง 500 กรัม 

 1.4 การเตรียมสมุนไพรผักชีลาวอบแหง 

   กรรรมวิธีการผลิตดัดแปลงกรรมวิธีจากสุพิชญา คําคม (2561) โดยนําผักชีลาวเลือกใชเฉพาะ

สวนใบและสวนโคนคัดทิ้งไป  หลังจากนั้นนํามาวางใสถาดท่ีรองดวยผาขาวบาง นําไปอบดวยเครื่องอบลม
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รอนจนแหงท่ีอุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส  โดยใหความชื้นไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 3 ชั่วโมง  

จากน้ันนําใบผักชีลาวอบแหงมาบดดวยเครื่องปนแหง ที่ระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา         5 วินาที 

แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  โดยในการอบแหงแตละครั้งจะใชผักชีลาวสดครั้งละ 1,470 กรัม 

จะไดผักชีลาวอบแหง 230 กรัม 

 1.5 การเตรียมชาสมุนไพร 

     นําสมุนไพรที่อบแหงท่ีเตรียมไวแลวมาบรรจุซองไนลอนขนาด 50x50 มิลลิเมตร ปริมาณ 2 

กรัมตอ 1 ซอง จากนั้นนํามาชงในอัตราสวนผงสมุนไพร 1 ซองตอน้ํารอน 150 มิลลิลิตร ใชระยะเวลาใน

การแชนํ้านาน 5 นาที  จึงนํามาวิเคราะหศึกษาคุณสมบัตทิางกายภาพและเคมดีังตอไปนี้ 

              1) ชาสมุนไพรชนิดผง ไดแก การวัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน ,CR-

400, Konica Minolta, inc., ญี่ ปุน) ปริมาณความชื้น ดวยใชเครื่องวิเคราะหหาคาความช้ืน (ย่ีหอ 

Sartorius รุน MA37, Sartorius Lab Instruments GmbH & Co. KG, เยอรมัน) และคากิจกรรมของน้ํา  

โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity, aw) (ยี่หอ Novasina รุน LabSwift-aw, Novasina 

AG, สวิสเซอรแลนด) 

              2) นํ้าชาสมุนไพร ไดแก การวัดคาสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน ,CR-400, Konica Minolta, 

inc., Japan) และคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรดดาง (ยี่หอ SI Analytica รุน 

Lab 855, SI Analytics GmbH, เยอรมัน) 

              ในการทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, 

CRD) ทําการทดสอบ 3 ซํ้า  นําผลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวนของขอมูลแบบทาง

เดียว (One-Way ANOVA) จากนั้นนําคาเฉลี่ยมาเปรียบเทียบความแตกตางดวย Duncan’s new 

multiple rang test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  

 

2. ศึกษาสตูรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม     

     นําสมุนไพรอบแหงทั้ง 4 ชนิด ไดแก ดอกบัวหลวงพันธุปทุม กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว มา

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตชาสมุนไพรตานชงดื่มในอัตราสวนที่ตางกัน 4 ระดับ คือ สูตร A, B, C 

และ D (ตารางที่ 1)  กําหนดใหมีดอกบัวหลวงเปนสวนผสมในทุกสูตร เน่ืองจากบัวหลวงพบมากในจังหวัด

ปทุมธานี และเปนพันธุไมประจําจังหวัดปทุมธานี  โดยนําสมุนไพรอบแหงทั้ง 4 สูตรมาใชการบดและ

บรรจุซองไนลอนขนาด 50x50 มิลลิเมตร ปริมาณ 2 กรัมตอ 1 ซอง   
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ตารางที่ 1 ปริมาณสมุนไพรที่ใชในการผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม    

สูตร 
รอยละของปรมิาณสมุนไพรอบแหง  

ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว 

A 25 25 25 25 

B 25 50 - 25 

C 50 25 25 - 

D 25 - 50 25 

 

3. ศึกษาการเสรมิใบหญาหวานที่ใชผลติชาสมุนไพรชงดืม่     

 นําสูตรชาสมุนไพรชงดื่มที่ไดรับคัดเลือกจากขอ 2 มาศึกษาการเสริมใบหญาหวานในปริมาณที่

ตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 0, 3, 3.5 และ 4 ของนํ้าหนักผงชาสมุนไพร (2 กรัม) และบรรจุซองไนลอน

ขนาด 50x50 มิลลิเมตร  จากนั้นนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ 

ดังตอไปนี้    

1)  การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบชิมที่ไมไดรับการฝกฝนจํานวน 30 คน   โดยใชวิธี 

9 - Point Hedonic Scale โดยใหคะแนนความชอบ คุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบ

โดยรวม ซึ่งคะแนนเทากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 5 หมายถึง เฉย ๆ และ 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด 

2)  การศึกษาทางกายภาพและเคมี ไดแก  

- ชาสมุนไพรชนิดผง ไดแก การวัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน CR-

400, Konica Minolta, inc., ญี่ ปุน) ปริมาณความชื้น ดวยใชเครื่องวิเคราะหหาคาความช้ืน (ย่ีหอ 

Sartorius รุน MA37, Sartorius Lab Instruments GmbH & Co. KG, Germany) และคากิจกรรมของ

นํ้ า  โดย ใช เครื่ อ งวัดปริมาณ นํ้ า อิสระ  (Water Activity, aw) (ยี่ ห อ  Novasina รุ น  LabSwift-aw, 

Novasina AG, สวิสเซอรแลนด) 

 - นํ้าชาสมุนไพร ไดแก การวัดคาสี (ย่ีหอ Konica Minolta รุน ,CR-400, Konica Minolta, 

inc., Japan) และคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรดดาง (ยี่หอ SI Analytica รุน 

Lab 855, SI Analytics GmbH, เยอรมนั) 

 ในการทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, 

CRD) สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design (RCBD)  นําผลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวนของขอมูล

แบบทางเดียว (One-Way ANOVA) จากน้ันนําคาเฉลี่ยมาเปรียบเทียบความแตกตาง ดวย Duncan’s 

new multiple rang test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

1. คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม     

 1.1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงสมุนไพร 

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรแตละชนิดที่จะนํามาใชผลิตชา

สมุนไพรชงดื่ม ในรูปแบบผงหยาบ ไดแก ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว (ตารางท่ี 2) พบวา 

ผงชาสมุนไพรแตละชนิดมีคาสี, คา aw และปริมาณความชื้นท่ีแตกตางกันตามชนิดของสมุนไพร  โดยผง

ดอกบัวหลวงมีคาสี L* (คาความสวาง) เทากับ 59.60  คาสี a* (คาความเปนสีแดง) เทากับ 4.60  และ คา

สี b* (คาความเปนสเีหลอืง) เทากับ 6.87  มีคา aw (คากิจกรรมของน้ํา) เทากับ 0.44 และปริมาณความชื้น 

เทากับ 8.38  สวนผงกะเพรามีคาสี L* เทากับรอยละ 44.63  คาสี a* เทากับ -3.77  และคาสี b* เทากับ 

9.60  ดานคา aw เทากับ 0.43 และปริมาณความชื้น เทากับ 7.92  สวนผงตะไคร มีคาสี L* เทากับ 

71.30±1.15 คาสี a* เทากับ 3.77±0.61 และคาสี b* เทากับ 21.80  คา aw เทากับ 0.30  และปริมาณ

ความช้ืน เทากับ5.34  และผงผักชีลาวมีคาสี L* เทากับ 47.73 คาสี a* เทากับ -5.40 และคาสี b* เทากับ 

12.53  สวนคา aw เทากับ 0.35 และปริมาณความชื้น เทากับ 6.30  เมื่อเปรียบเทียบสมุนไพรท้ัง 4 ชนิด

พบวา ผงตะไครมีคาสี L* และคาสี b*มากที่สุด  โดยมีความสวางและมีความเขมสีเหลืองมากที่สุด         

(สีเหลืองออน) สวนผงดอกบัวหลวงมีคาสี a* มากที่สุด (สีชมพูมวงคลํ้า)  สวนผงผักชีลาวและผงกะเพรามี

ความเขมของสีเขียว  โดยสมุนไพรผง 4 ชนิดมีคาสี L*, a* และ b* มีความแตกตางกันอยางมนีัยสาํคญัทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) ซึ่งเปนไปตามสีธรรมชาติของสมนุไพรนั้น ๆ  และสมุนไพรผง 4 ชนิดมีคา aw อยูระหวาง 

0.30 – 0.44 ซึ่งมีคาตํ่ากวาคา aw ที่จุลินทรียจะสามารถเติบโตได (จุลินทรียจะสามารถเติบโตไดดีในชวง 

aw เทากับ 0.88 – 0.96) (สุมาลี เหลืองกุล, 2535) และปริมาณความชื้นอยูระหวางรอยละ 5.34- 8.38 

โดยนํ้าหนัก ถือวาซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 996/2556 สมุนไพรรวมแหงชงดื่มที่

กําหนดใหมีคาความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556)   

  1.2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้าสมุนไพร 

              จากการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้าสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด  (ตารางที่ 2) 

พบวา นํ้าดอกบัวหลวงมีคา pH เทากับ 7.63  มีคาสี L* เทากับ 28.60  คาสี a* เทากับ 0.13 และคาสี b* 

เทากับ 3.03  สวนนํ้ากะเพรามีคาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 5.53 มีคาสี L* เทากับ 29.10  คา a* 

เทากับ -1.87 และ คาสี b* เทากับ 1.00  สวนนํ้าตะไคร มีคา pH เทากับ 6.73 มีคาสี L* เทากับ 32.20 

คา a* (สีเขียว) เทากับ -0.10 และคา b* (สีเหลือง) เทากับ 5.33  สวนนํ้าผักชีลาว มีคา pH เทากับ 6.37 

มีคาสี L* (ความสวาง) เทากับ 28.87 คา a* (สีเขียว) เทากับ -0.67 และ คาสี b* (สีเหลือง) เทากับ 3.17  

ซึ่งนํ้าสมุนไพรจากดอกบัวมีคา pH สูงที่สุด   นํ้าตะไครคาสี L* และคาสี b* มากที่สุด  โดยมีความสวาง

และมีความเขมสีเหลืองมากที่สุด (สีเหลืองออน)  นํ้าผักชีลาวมีความเขมสีเขียวมากที่สุด  สวนนํ้าดอกบัว

หลวงมีคาสีแดงมากที่สุด (สีเหลืองอมนํ้าตาลเขียว)  ซึ่งแตกตางจากผงดอกบัวหลวง (สีชมพูมวงคลํ้า)  
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เน่ืองจากกลีบดอกบัวหลวงมีสารแอนโทไซยานินที่ใหสีนํ้าเงิน สีมวง และสีแดง  ซึ่งเปนสารที่ถูกทําลายได

งายดวยความรอน  โดยเฉพาะอยางย่ิงในสภาวะที่มีออกซิเจนอยูดวยทําใหการสลายตัวของแอนโธไซยานิน

มากขึ้น  ความรอนจะทําใหมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของแอนโทไซยานินไปเปนชาลโคน (chalcone) 

หรือแตกไปเปนโมเลกุลท่ีเลก็ลง  ทําใหสีซีดลงและอาจมีสนีํ้าตาลเนื่องจากเกิดสารพอลิเมอร  ซึ่งระดับการ

เปลี่ยนแปลงขึ้นกับชนิดของแอนโทไซยานิน และระดบัอุณหภูมิออกซิเจนที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ของพันธะคูที่มีในโมเลกุลทําใหเกิดสีนํ้าตาล (Stintzing, C.F. etal.,2002)  เมื่อนํากลีบสีดอกบัวหลวง

อบแหงมาชงดวยนํ้ารอนจึงใหสีเปลี่ยนไปเปนสีโทนมวงอมนํ้าตาล   

 

ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองผงสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 

หมายเหตุ:  a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

         (p≤ 0.05) 

L* หมายถึง ความสวาง (ดํา = 0 ขาว = 100) 

    a* หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 

    b* หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีนํ้าเงนิ)  

 

ปจจยัคณุภาพ 
 สมนุไพร 

ดอกบวัหลวง ผกัชลีาว กะเพรา ตะไคร 

 แบบผง         

สี   L*    59.60 ±0.17b 47.73 ±0.11c 44.63 ±0.47d 71.30±1.15a 

a* 4.60 ±0.00a -5.40 ±0.10d -3.77 ±0.06c 3.77±0.61b 

b* 6.87 ±0.06d 12.53 ±0.06b 9.60 ±0.26c 21.80±0.20a 

aw 0.44 ±0.00a 0.35 ±0.01c   0.43 ±0.00b 0.30±0.00d 

ความช้ืน 8.38 ±0.46a 6.30 ±0.09b   7.92 ±0.42a 5.34 ±0.33c 

แบบนํ้า         

คากรดดาง 7.63 ±0.06a 6.37 ±0.06c 5.53 ±0.06d 6.73 ±0.06b 

สี   L* 28.60 ±0.10c 28.87 ±0.38bc 29.10 ±0.10b 32.20 ±0.10a 

a* 0.13   ±0.11a -0.67 ±0.15c -1.87 ±0.58d -0.10 ±0.00b 

b* 3.03    ±0.30b 3.17    ±0.45b 1.00   ±0.15c 5.33  ±0.15a 
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ภาพที่ 1 สมุนไพรทั้ง 4 ชนิดในรูปแบบผงและนํ้า  

 

2. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม     

 2.1  ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยทําการผลิตชาจากการใชสมุนไพรท้ัง  4 ชนิด 

จํานวน 4 สูตร คือ สูตร A สูตร B สูตร C และสูตร D  โดยนํามาใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่มและนํานํ้าชาที่ชง

ไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา นํ้าชาสมุนไพรสูตร A ไดรับคะแนนจากผูบริโภคมากที่สุด ในดานส ี

กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับสูตร 

B และ D   โดยสูตร A มีสวนผสมของสมุนไพรทั้ง 4 ชนิดในปริมาณที่เทากัน  อาจทําใหมีกลิ่นรสชาติท่ี

กลมกลอมนารับประทาน  จึงคัดเลือกสูตร A เปนสูตรพ้ืนฐานใชในการทดลองในลําดับถัดไป 

 

ตารางที่ 3  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานนํ้าชาสมุนไพรชงดื่ม 

คณุลกัษณะ 
นํา้ชาสมนุไพร 

สตูร A สตูร B สูตร C สูตร D 

สี 7.28±0.93a 7.04±1.07a 6.69±1.19b 7.13 ±1.10a 

กลิ่น 7.27±1.01a 7.00±1.10a 6.57±0.99b 7.20 ±1.04a 

รสชาติ 7.28±1.10a 6.93±1.09a 6.28±1.20b 7.08 ±1.15a 

ความชอบโดยรวม 7.47±0.99a 7.01±1.02a 6.50±1.10c 7.24±1.07ab 

หมายเหตุ:   a-c  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

  (p≤0.05) 

กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว ดอกบัวหลวง 

แบบผง 

แบบนํ้าe
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 2.2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคม ีพบวา จากการวิเคราะหคุณสมบัตดิานกายภาพและเคมีของ

ตัวอยางชนิดผงและนํ้าชา (ตารางที่ 4) พบวา นํ้าชาสมุนไพรทั้ง 4 สูตรมีคาสีที่แตกตางกัน เน่ืองมาจาก

อัตราสวนของสมุนไพรที่ใชเปนสวนผสมไมเทากัน  โดยสูตร A แบบผงมีคาสี L* เทากับ 52.30, คา a* 

เทากับ 2.37, คา b* เทากับ 8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความช้ืน เทากับ     รอยละ 7.29  

สําหรับสูตร A แบบนํ้าชา มีคา pH เทากับ 6.13, คาสี L* เทากับ 23.57, คาสี a* เทากับ 1.10  และคาสี 

b* เทากับ 4.13  โดยสูตร D มีคาความสวางและคาสีเหลืองมากท่ีสุดเนื่องจากมีปริมาณตะไครมากที่สุด 

(ภาพที่ 2) 

 

ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสูตรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม 

หมายเหตุ    a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

                   (p≤0.05) 

 L* หมายถึง ความสวาง (ดํา = 0 ขาว = 100) 

 a* หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 

 b* หมายถึง สีเหลืองหรอืสีนํ้าเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีนํ้าเงนิ) 
  

 

คณุภาพ 
สตูรพืน้ฐานของชาสมนุไพร  

    สตูร A สตูร B สตูร C สตูร D 

แบบผงชา         

สี   L* 52.30 ±1.91a 44.00 ±0.78c 49.30 ±0.70b 53.87 ±0.23a 

a* 2.37 ±0.15b -2.77 ±0.15d 2.73 ±0.11a 1.33  ±0.23c 

b* 8.70 ±0.43b 9.23  ±0.66b 8.43 ±0.49b 11.67 ±0.21a 

 aw 0.42 ±0.00c 0.47  ±0.00a 0.43 ±0.00b 0.41 ±0.00d 

ความช้ืน 7.29 ±0.24b 8.97  ±0.89a 9.14 ±0.20a 8.47 ±0.24a 

แบบนํ้าชา        

คากรดดาง 6.13 ±0.06b 6.43 ±0.06a 5.93 ±0.06c 5.93 ±0.06c 

สี   L* 23.57 ±3.18c 25.47±0.40bc 28.13 ±2.74ab 30.70 ±1.13a 

a* 1.10 ±0.00b 8.53 ±1.39a 11.97 ±3.49a 12.03 ±1.10a 

b* 4.13 ±0.63c 6.20 ±1.13bc 7.57 ±3.11b 12.53 ±0.15a 
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ภาพที ่2 ลักษณะของสูตรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่มรูปแบบผงและนํ้าชา 
 

3. ผลการศึกษาการเสรมิใบหญาหวานที่ใชผลติชาสมนุไพรชงดืม่     

  3.1  ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสชาสมุนไพรชงดื่ม   โดยนําสูตรพื้นฐาน (สูตร A) 

มาทําการเสริมใบหญาหวาน 4 ระดับ ไดแก รอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน), 3, 3.5 และ 4  โดยทําการชงน้ําชา

และนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบวา การเสริมใบหญาหวานสูตรรอยละ 3.5 ไดรับ

คะแนนความชอบมากที่สุดในทุกดาน ทั้งดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม  การเสริมใบหญา

หวานทําใหมีรสหวานดื่มอรอยขึ้น  การเสริมใบหญาหวาน 4 ระดับพบวา ในดานสีไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แตหากใสมากเกินไปจะใหกลิ่นเหม็นเขียวมากขึ้นตามลําดับ มีรสชาติ

หวานติดลิ้นไมเปนธรรมชาติและไมใหพลังงาน   เนื่องจากเปนสารท่ีใหความหวานท่ีไมมีรูปโครงสรางผลึก         

ที่แนนอนทําใหไมสามารถวัดคานํ้าตาลในรูปของซูโครสไดเหมือนนํ้าตาลทั่วไป (Wirivutthikorn, 2018)  

จึงคัดเลือกสูตรรอยละ3.5 เปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการเปนผลิตภัณฑชาชงดื่มสุมนไพรเสริมใบหญา

หวาน  

 

ตารางที่ 5  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาสมนุไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวานในปริมาณท่ีตางกัน 

คณุลกัษณะ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

0 3 3.5 4 

สีns 7.30 ±0.74 7.25 ±0.80 7.38 ±0.77 7.24 ±0.75 

กลิ่น 6.95 ±0.80c 7.23 ±0.92b 7.49 ±0.80a 7.20 ±0.75b 

รสชาติ 6.97 ±0.99b 7.33 ±0.83a 7.50 ±1.12a 6.91 ±0.95b 

สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

แบบผง 

แบบนํ้า 
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คณุลกัษณะ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

0 3 3.5 4 

ความชอบโดยรวม 7.05 ±0.86a 7.32 ±0.83b 7.70 ±0.87a 7.17 ±0.82c 

หมายเหตุ:   ns   หมายถึง  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                       a-c หมายถึง  ตัวอักษรตางกันในแนวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

                  (p≤0.05) 

 3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของชาสมุนไพรที่เสริมใบหญาหวาน (ตารางท่ี 

6) พบวา สูตร 3.5 แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คาสี b* เทากับ 5.27, คา 

aw เทากับ 0.37 และคาความช้ืน เทากับรอยละ 6.30  ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

996/2556 สมุนไพรรวมแหงชงดื่มที่กําหนดใหมีคาความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) จากงานวิจัยของวรรณิภา พาณิชกรกุล (2559) พบวา การ

อบแหงดอกโสนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 360 นาที มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 42 วัน โดยมี

ปริมาณความชื้นไมเกินรอยละ 12 โดยนํ้าหนัก  ซึ่งมีคา aw ตํ่ากวา 0.60 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต 

และราไมเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดอกคําฝอยชงดืม่ (มผช. 705/2552) 

 สวนชาสมุนไพรที่เสริมใบหญาหวานแบบชงพรอมดื่มหรือแบบนํ้าชา มีคา pH เทากับ 7.43, 

คาสี L* เทากับ 26.23, คาสี a* เทากับ -2.40 และคาสี b* เทากับ 0.47  การเพ่ิมใบหญาหวานแหงทําให

นํ้าชามีสีทองเขมมากกวา มีแนวโนมใหมีความสวางลดลง ใหสีไปทางสีเขียวและสีนํ้าเงินเพ่ิมขึ้น (ภาพที่ 3 

และ 4)  เปนไปตามลักษณะของใบหญาหวานที่มีรงควัตถุคลอโรฟลใหสีโทนเขียว  สอดคลองกับงานวิจัย

ของอนงค ศรีโสภา และกาญจนา วงศกระจาง (2563) พบวา สูตรชาสมุนไพรผสมใบหมอนที่มีสวนผสมใบ

หญาหวานผสมใหสีเหลืองทองเขมกวาสูตรชาที่ไมมีสวนผสมของใบหญาหวาน  

 

ตารางที่ 6 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของชาสมุนไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวาน 

คณุภาพ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

0 3 3.5 4 

 แบบผงชา         

L* 52.30 ±1.91a 26.73 ±3.81b 25.60 ±1.82b 26.70 ±2.53b 

a* 3.13 ±0.58a 3.10 ±0.10a 3.03 ±0.06a 2.43 ±0.21b 

b* 8.70 ±0.43a 9.40 ±3.03a 5.27 ±0.58b 1.33 ±0.50c 

 aw 0.42 ±0.00a 0.35 ±0.01c 0.37 ±0.01b 0.35 ±0.00c 

ความช้ืน 8.18 ±0.82a 8.29 ±0.28a 6.30 ±0.22b 8.11 ±0.28a 

แบบนํ้าชา         

คากรดดาง 7.57 ±0.06b 7.77 ±0.06a 7.43 ±0.06c 6.13 ±0.06d 



ปที่ 3 ฉบับที่ 2                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

13 

หมายเหตุ: a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                              (p≤0.05) 

  L* หมายถึง ความสวาง (ดํา = 0 ขาว = 100) 

    a* หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 

    b* หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีนํ้าเงนิ) 

           

              
 
 

ภาพที ่3 ลักษณะของชาสมุนไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวานรูปแบบผงและนํ้าชา 
 

 
ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑชาสมนุไพรชงดื่มเสรมิใบหญาหวาน 

คณุภาพ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

0 3 3.5 4 

สี    L* 32.4 ±0.53a 26.60 ±0.46b 26.23 ±2.28b 28.37 ±0.11b 

a* 5.87 ±0.32a  1.30  ±0.26b  -2.40 ±0.00d  -1.53 ±0.11c 

b* 3.03 ±0.15a  2.10 ±0.10ab   0.47 ±0.92c 1.40 ±0.36bc 

สูตร 0 รอยละ 3 รอยละ 3.5 รอยละ 4 

แบบผง 

แบบนํ้า 
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สรปุผลการวิจัย  

 

1. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด ไดแก ดอกบัวหลวง 

กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว พบวา รูปแบบผงและนํ้าสมุนไพรมีคาสีที่สอดคลองกัน  โดยสมุนไพร

ตะไครมีคาความสวางและสีเหลืองมากที่สุด  ดอกบัวหลวงมีคาสีแดงมากที่สุด และผักชีลาวมีคาสีเขียว

มากที่สุด  สวนรูปแบบผงสมุนไพร 4 ชนิดมีคาสวนคา aw (ปริมาณนํ้าอิสระ)อยูในระหวาง 0.30-0.44 ซึ่ง

คาตํ่ากวาคา aw ที่จุลินทรียเติบโตไดดี  และปริมาณความชื้นอยูในระหวางรอยละ 5.34-8.38 โดย

นํ้าหนัก  สวนรูปแบบนํ้าสมุนไพร พบวา มีคา pH อยูระหวาง 5.53-7.63   

2. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม จํานวน 4 สูตร คือ สูตร A, B, C และD พบวา 

นํ้าชาสมุนไพรสูตร A ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมในทุกดานมากท่ีสุด ทั้งดานสี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยสูตร A แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 52.30, คาสี a* เทากับ 2.37, คาสี b* เทากับ 

8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความช้ืน เทากับ รอยละ 7.29 สวนแบบนํ้าชา มีคาpH เทากับ 

6.13, คาสี L* เทากับ 23.57, คาส ีa* เทากับ 1.10 และคาส ีb* เทากับ 4.13   

3. ผลการศึกษาการเสริมใบหญาหวานที่ใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม 4 ระดับ ไดแก สูตรพ้ืนฐาน

(รอยละ 0), รอยละ 3, 3.5 และ 4  พบวา สูตรรอยละ3.5 ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมในทุกดาน

มากท่ีสุด  ทั้งดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม  จึงคัดเลือกเปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการ

เปนผลิตภัณฑชาชงดื่มสุมนไพรเสริมใบหญาหวาน  โดยสูตรรอยละ3.5 แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 

25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คา b* เทากับ 5.27, คา aw เทากับ 0.37 และปริมาณความช้ืน เทากับ 

รอยละ 6.30  สวนแบบนํ้าชา พบวา มีคา pH เทากับ 7.43, คาสี L* เทากับ 26.23, คาสี a* เทากับ -

2.40 และคาส ีb* เทากับ 0.47   
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