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บทคดัยอ  

 

งานวิจัยนี้ไดมีการใชประโยชนจากสมุนไพรไทยและใบหญาหวานในผลิตภัณฑชาชงดื่ม พบวา 

ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาวในรูปแบบผงและนํ้าสมุนไพรมีคาสีที่สอดคลองกัน  ผงตะไคร

มีคาความสวาง (L* = 71.30) คาความเปนสีเหลือง (b* = 21.80) มากท่ีสุด ดอกบัวหลวงมีคาสีแดงมาก

ที่สุด (a* = 4.60) ผักชีลาวมีคาสีเขียว (a* = -5.40) มากที่สุด  สมุนไพรรูปแบบผงทั้ง 4 ชนิดมีคา

กิจกรรมของนํ้า (Water Activity, aw) อยูในระหวาง 0.30-0.44 ปริมาณความชื้นอยูในระหวางรอยละ 

5.34 – 8.38 โดยนํ้าหนัก สมุนไพรรูปแบบน้ํามีคาความเปนกรด-ดาง (pH) อยูในชวง 5.53 ถึง 7.63  

เมื่อนํามาพัฒนาเปนชาสมุนไพรชงดื่ม จํานวน 4 สูตร พบวา สูตร A มีสวนประกอบของดอกบัวหลวง 

กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว คิดเปนรอยละ 25, 25 , 25 และ 25 ตามลําดับ  ไดรับการยอมรับทางประสาม

สัมผัสในทุกดานมากที่สุด  ในชาชนิดผงมีคาสี L* เทากับ 52.30, คา a* เทากับ 2.37, คา b* เทากับ 

8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความชื้น เทากับรอยละ 7.29  สวนนํ้าชา มีคา pH เทากับ 6.13, 

คาสี L* เทากับ 23.57, คา a* เทากับ 1.10 และคา b* เทากับ 4.13  เมื่อนํามาศึกษาการเสริมใบหญา

หวานในชาสมุนไพรท่ีผานการคัดเลือก พบวา สูตรที่มีสวนผสมใบหญาหวานรอยละ 3.5 โดยนํ้าหนัก 

ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมมากที่สุด  ในดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม   โดยชาชนิด

ผงชามีคาสี L* เทากับ 25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คาสี b* เทากับ 5.27, คา aw เทากับ 0.37 มี

ปริมาณความช้ืน เทากับรอยละ 6.30  สวนนํ้าชามีคา pH เทากับ 7.43, คาสี L* เทากับ 26.23, คา a* 

เทากับ -2.40 และคา b* เทากับ 0.47   

 

คําสําคญั: ชาชงดื่ม, สมุนไพรไทย, ใบหญาหวาน 
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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 

ชาสมุนไพรเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มประเภทหนึ่งที่กําลังไดรับความนิยมจากผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ   

จุดเดนของชาสมุนไพร คือ ใหกลิ่นและรสชาติที่หลากหลาย  ซึ่งข้ึนอยูกับสมุนไพรท่ีใชเปนสวนผสมและ        

ที่สําคัญที่สุดคือ มีสรรพคุณทางยา  ปจจุบันนิยมนําสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพมาผาน

กระบวนการแปรรูปดวยการทําแหงและบรรจุซองชา  ผูบริโภคใชผลิตภัณฑโดยการนําชาสมุนไพรมาแช

นํ้ารอนใหคืนตัวแลวดื่มเปนเครื่องดื่มรอนและเย็น  โดยนิยามของสมุนไพรรวมแหงชงดื่ม คือ การนํา
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สมุนไพรซึ่งปกติรับประทานเปนอาหารอยูแลวอยางนอย 2 ชนิด มาเปนสวนประกอบหลักที่อยูใน

ลักษณะเปนช้ินแหงและท่ีบดเปนผง อาจบรรจุในซอง เย่ือกระดาษ บรรจุในภาชนะบรรจุ ใชสําหรับชง

เปนเครื่องดื่ม (สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม, 2556)  สําหรับสมุนไพรที่มีฤทธ์ิชวยเรื่องตาน

ไขและตานไขหวัดมีหลายชนิดดวยกัน  โดยสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิ ตานไข ไดแก กะเพรา ดอกบัวหลวง ขิง 

และกระเจี๊ยบแดง เปนตน  อีกท้ังบัวพันธุบัวหลวง (ชื่อวิทยาศาสตร Nelumbo nucifera) ซึ่งพบมาก

และเปนพันธุไมประจําจังหวัดปทุมธานี   มีงานวิจัยในสวนของใบ ราก และดอกบัว พบวา มีฤทธ์ิสารตาน

อนุมูลอิสระ ซึ่งสามารถกําจัดสารอนุมูลอิสระ DPPH ไดดี (G. Ren and D. Yang, 2022; S. Debnath, 

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

นอกจากนี้แสดงภูมิคุมกัน ปกปองตับ (S. Debnath, S. Ghosh, and B. Hazra, 2013) และตานอาการ

ทองรวง (F. Bello, B. Maiha, and J. Anuka, 2016)  สวนสมุนไพรที่มีฤทธิ์ตานไขหวัด ไดแก ผักชีลาว 

สะระแหน ตะไคร เพกา และกะเพรา เปนตน (สุนทรี สิงหบุตรา, 2535)   สวนใบหญาหวานเปนพืชที่ให

ความหวานโดยธรรมชาติ  มีสารสตีวิโอไซด (Stevioside) ประมาณรอยละ 5-10 ของผงแหงของใบหญา

หวาน ใหรสหวานจัด  โดยสารสตีวิโอไซดมีความหวานมากกวานํ้าตาลทราย 150 - 300 เทา  มีความคง

ตัวสูงท้ังในตัวทําละลาย กรดออน เบสออน และทนความรอนไดถึง 200 องศาเซลเซียส  จึงไมสลายตัว

หรือเปลี่ยนสภาพจากความรอนในการปรุงอาหาร  การใชหญาหวานในปริมาณนอย ไมมีพิษและ

ปลอดภัยในการบริโภค (พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2557) และปราศจากพลังงาน ไมมีผลกระทบตอปริมาณ

นํ้าตาลในรางกาย เพราะเมื่อรับประทานรางกายสามารถขับออกมาไดทันทีไมมีการสะสมตอรางกาย 

(พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2555)  นอกจากนี้สารใหความหวานในหญา หวานไมมีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระของชา จึงสามารถใชเปนสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลทรายหรือนํ้าผึ้งได (Korir et al., 2014)  

สวนผงแหงจากใบหญาหวานจะมีความหวานมากกวาน้ําตาล ประมาณ 10-15 เทา (กฤติยา ไชยนอก, 

2560)  คณะผูวิจัยจึงมีแนวความคิดในการนําสมุนไพรที่มีสรรพคุณตานอาการไขและหวัดท่ีสามารถหาได

ทั่วไปตามบานเรือนหรือในทองถ่ินมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑชาสมุนไพรชงดื่ม ประกอบดวยดอกบัว

หลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว  รวมทั้งเสริมใบหญาหวานเพ่ือใหมีรสชาติดีชวนรับประทานยิ่งขึ้น  

เพ่ือเปนการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ และสรางผลิตภัณฑที่ความแปลกใหมใหกับ

ผูบริโภค  นอกจากนี้ยังชวยเพ่ิมมูลคา(Value added) และสรางสรรคมูลคา(Value creation) ใหกับ

สมุนไพรไทย   สงผลใหตลาดของสมุนไพรมีการกระจายสินคาเพ่ิมมากขึ้น ถือเปนชองทางในการกระจาย

รายไดใหเกษตรกรผูปลูกสมุนไพรไทยอีกดวย 

วตัถปุระสงค  

 1. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม     

 2. ศึกษาสูตรพื้นฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม      

 3. ศึกษาการเสริมใบหญาหวานที่ใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม 
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วธิกีารวจิยั 

1. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม   

       การเตรียมสมนุไพรท้ัง 4 ชนิด โดยการนําไปอบแหงและบดผงหยาบ ซึ่งมีข้ันตอนเตรียมในแตละ

ชนิดดังนี ้

 1.1  การเตรยีมดอกบัวหลวงอบแหง 

 กรรมวิธีดัดแปลงมาจากสุพิชญา คําคม (2561) โดยงานวิจัยนี้เลือกใชดอกบัวหลวงสายพันธุ

ปทุม โดยเฉพาะสวนกลีบดอกบัวหลวงดานนอกสีชมพู  โดยนํามาลางทําความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดนํ้า 

หลังจากนั้นใสถาดเขาเครื่องอบลมรอน (ยี่หอ F&B PROCESSING MACHINERY, รุนฺ HB-12A, ไทย) อบ

ดวยอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส อบจนใหมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง 

สมุนไพรรวมแหงชงดื่ม มผช.996/2556 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) ใชเวลา 3 

ชั่วโมง  โดยกลีบดอกบัวหลวงสดครั้งละ 450 กรัม หลังจากอบแหงแลวจะเหลือ 80 กรัม  จากนั้นนํา

ดอกบัวหลวงที่ผานการอบแหงแลวมาบดดวยเครื่องปนแหง (ยี่หอ Philips รุน HR2068/20, Philips N.V., 

เนเธอแลนด) ที่ระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 8 วินาที แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  

  1.2  การเตรยีมสมุนไพรใบกะเพราอบแหง 

 กรรรมวิธีการผลิตดัดแปลงมาจากดวงรัตน พรเทวบัญชา (2554) โดยเด็ดฉพาะใบกะเพราและ

แยกสวนใบออนทิ้งไป   จากนั้นลวกในสารละลายแคลเซียมคลอไรดที่มีความเขมขนรอยละ 0.1 โดย

นํ้าหนักตอปริมาตร เปนเวลา 1 นาทีท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส  โดยใชใบกะเพราสดครั้งละ 1,900 

กรัม นําขึ้นสะเด็ดน้ํา เรียงบนตะแกรงทําแหง  นําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนมี

ความช้ืนไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 3 ชั่วโมง  จากนั้นนําใบกะเพราอบแหงมาบดดวยเครื่องปน

แหงท่ีระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 5 วินาที แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน   โดยใชใบ

กะเพราสดครั้งละ 1,900 กรัม หลังจากอบแหงแลวจะเหลือ 207 กรัม 

  1.3 การเตรยีมสมุนไพรตะไครอบแหง 

 กรรรมวิธีดัดแปลงมาจากผจงจิต พิจิตบรรจง (2558) โดยนําตะไครมาหั่นใหเหลือเฉพาะสวน

โคนขึ้นไปมคีวามยาว 5 นิ้ว จากนั้นหั่นเปนชิ้นบาง และนวดในกระทะความรอนปานกลาง เปนเวลา 5 นาที 

แลวเทใสถาดท่ีรองดวยผาขาวบาง  นําอบแหงดวยเครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยให

ความชื้นไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 5 ชั่วโมง  จากนั้นนําตะไครอบแหงมาบดดวยเครื่องปน

แหงท่ีระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา 8 วินาทีแลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  โดยในการ

อบแหงแตละครั้งจะใชตะไครสดครั้งละ 2,020 กรัม จะไดตะไครอบแหง 500 กรัม 

 1.4 การเตรียมสมุนไพรผักชีลาวอบแหง 

   กรรรมวิธีการผลิตดัดแปลงกรรมวิธีจากสุพิชญา คําคม (2561) โดยนําผักชีลาวเลือกใชเฉพาะ

สวนใบและสวนโคนคัดทิ้งไป  หลังจากนั้นนํามาวางใสถาดท่ีรองดวยผาขาวบาง นําไปอบดวยเครื่องอบลม
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รอนจนแหงท่ีอุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส  โดยใหความชื้นไมเกินรอยละ10 ใชเวลาในการอบแหง 3 ชั่วโมง  

จากน้ันนําใบผักชีลาวอบแหงมาบดดวยเครื่องปนแหง ที่ระดับความเร็วเบอร 3 เปนเวลา         5 วินาที 

แลวนํามาผสมและบรรจุใสซองชาไนลอน  โดยในการอบแหงแตละครั้งจะใชผักชีลาวสดครั้งละ 1,470 กรัม 

จะไดผักชีลาวอบแหง 230 กรัม 

 1.5 การเตรียมชาสมุนไพร 

     นําสมุนไพรที่อบแหงท่ีเตรียมไวแลวมาบรรจุซองไนลอนขนาด 50x50 มิลลิเมตร ปริมาณ 2 

กรัมตอ 1 ซอง จากนั้นนํามาชงในอัตราสวนผงสมุนไพร 1 ซองตอน้ํารอน 150 มิลลิลิตร ใชระยะเวลาใน

การแชนํ้านาน 5 นาที  จึงนํามาวิเคราะหศึกษาคุณสมบัตทิางกายภาพและเคมดีังตอไปนี้ 

              1) ชาสมุนไพรชนิดผง ไดแก การวัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน ,CR-

400, Konica Minolta, inc., ญี่ ปุน) ปริมาณความชื้น ดวยใชเครื่องวิเคราะหหาคาความช้ืน (ย่ีหอ 

Sartorius รุน MA37, Sartorius Lab Instruments GmbH & Co. KG, เยอรมัน) และคากิจกรรมของน้ํา  

โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity, aw) (ยี่หอ Novasina รุน LabSwift-aw, Novasina 

AG, สวิสเซอรแลนด) 

              2) นํ้าชาสมุนไพร ไดแก การวัดคาสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน ,CR-400, Konica Minolta, 

inc., Japan) และคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรดดาง (ยี่หอ SI Analytica รุน 

Lab 855, SI Analytics GmbH, เยอรมัน) 

              ในการทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, 

CRD) ทําการทดสอบ 3 ซํ้า  นําผลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวนของขอมูลแบบทาง

เดียว (One-Way ANOVA) จากนั้นนําคาเฉลี่ยมาเปรียบเทียบความแตกตางดวย Duncan’s new 

multiple rang test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  

 

2. ศึกษาสตูรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม     

     นําสมุนไพรอบแหงทั้ง 4 ชนิด ไดแก ดอกบัวหลวงพันธุปทุม กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว มา

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตชาสมุนไพรตานชงดื่มในอัตราสวนที่ตางกัน 4 ระดับ คือ สูตร A, B, C 

และ D (ตารางที่ 1)  กําหนดใหมีดอกบัวหลวงเปนสวนผสมในทุกสูตร เน่ืองจากบัวหลวงพบมากในจังหวัด

ปทุมธานี และเปนพันธุไมประจําจังหวัดปทุมธานี  โดยนําสมุนไพรอบแหงทั้ง 4 สูตรมาใชการบดและ

บรรจุซองไนลอนขนาด 50x50 มิลลิเมตร ปริมาณ 2 กรัมตอ 1 ซอง   
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ตารางที่ 1 ปริมาณสมุนไพรที่ใชในการผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม    

สูตร 
รอยละของปรมิาณสมุนไพรอบแหง  

ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว 

A 25 25 25 25 

B 25 50 - 25 

C 50 25 25 - 

D 25 - 50 25 

 

3. ศึกษาการเสรมิใบหญาหวานที่ใชผลติชาสมุนไพรชงดืม่     

 นําสูตรชาสมุนไพรชงดื่มที่ไดรับคัดเลือกจากขอ 2 มาศึกษาการเสริมใบหญาหวานในปริมาณที่

ตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 0, 3, 3.5 และ 4 ของนํ้าหนักผงชาสมุนไพร (2 กรัม) และบรรจุซองไนลอน

ขนาด 50x50 มิลลิเมตร  จากนั้นนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ 

ดังตอไปนี้    

1)  การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบชิมที่ไมไดรับการฝกฝนจํานวน 30 คน   โดยใชวิธี 

9 - Point Hedonic Scale โดยใหคะแนนความชอบ คุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบ

โดยรวม ซึ่งคะแนนเทากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 5 หมายถึง เฉย ๆ และ 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด 

2)  การศึกษาทางกายภาพและเคมี ไดแก  

- ชาสมุนไพรชนิดผง ไดแก การวัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (ยี่หอ Konica Minolta รุน CR-

400, Konica Minolta, inc., ญี่ ปุน) ปริมาณความชื้น ดวยใชเครื่องวิเคราะหหาคาความช้ืน (ย่ีหอ 

Sartorius รุน MA37, Sartorius Lab Instruments GmbH & Co. KG, Germany) และคากิจกรรมของ

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

Novasina AG, สวิสเซอรแลนด) 

 - นํ้าชาสมุนไพร ไดแก การวัดคาสี (ย่ีหอ Konica Minolta รุน ,CR-400, Konica Minolta, 

inc., Japan) และคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรดดาง (ยี่หอ SI Analytica รุน 

Lab 855, SI Analytics GmbH, เยอรมนั) 

 ในการทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, 

CRD) สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design (RCBD)  นําผลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหคาความแปรปรวนของขอมูล

แบบทางเดียว (One-Way ANOVA) จากน้ันนําคาเฉลี่ยมาเปรียบเทียบความแตกตาง ดวย Duncan’s 

new multiple rang test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

1. คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสมุนไพรแตละชนิดท่ีใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม     

 1.1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผงสมุนไพร 

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรแตละชนิดที่จะนํามาใชผลิตชา

สมุนไพรชงดื่ม ในรูปแบบผงหยาบ ไดแก ดอกบัวหลวง กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว (ตารางท่ี 2) พบวา 

ผงชาสมุนไพรแตละชนิดมีคาสี, คา aw และปริมาณความชื้นท่ีแตกตางกันตามชนิดของสมุนไพร  โดยผง

ดอกบัวหลวงมีคาสี L* (คาความสวาง) เทากับ 59.60  คาสี a* (คาความเปนสีแดง) เทากับ 4.60  และ คา

สี b* (คาความเปนสเีหลอืง) เทากับ 6.87  มีคา aw (คากิจกรรมของน้ํา) เทากับ 0.44 และปริมาณความชื้น 

เทากับ 8.38  สวนผงกะเพรามีคาสี L* เทากับรอยละ 44.63  คาสี a* เทากับ -3.77  และคาสี b* เทากับ 

9.60  ดานคา aw เทากับ 0.43 และปริมาณความชื้น เทากับ 7.92  สวนผงตะไคร มีคาสี L* เทากับ 

71.30±1.15 คาสี a* เทากับ 3.77±0.61 และคาสี b* เทากับ 21.80  คา aw เทากับ 0.30  และปริมาณ

ความช้ืน เทากับ5.34  และผงผักชีลาวมีคาสี L* เทากับ 47.73 คาสี a* เทากับ -5.40 และคาสี b* เทากับ 

12.53  สวนคา aw เทากับ 0.35 และปริมาณความชื้น เทากับ 6.30  เมื่อเปรียบเทียบสมุนไพรท้ัง 4 ชนิด

พบวา ผงตะไครมีคาสี L* และคาสี b*มากที่สุด  โดยมีความสวางและมีความเขมสีเหลืองมากที่สุด         

(สีเหลืองออน) สวนผงดอกบัวหลวงมีคาสี a* มากที่สุด (สีชมพูมวงคลํ้า)  สวนผงผักชีลาวและผงกะเพรามี

ความเขมของสีเขียว  โดยสมุนไพรผง 4 ชนิดมีคาสี L*, a* และ b* มีความแตกตางกันอยางมนีัยสาํคญัทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) ซึ่งเปนไปตามสีธรรมชาติของสมนุไพรนั้น ๆ  และสมุนไพรผง 4 ชนิดมีคา aw อยูระหวาง 

0.30 – 0.44 ซึ่งมีคาตํ่ากวาคา aw ที่จุลินทรียจะสามารถเติบโตได (จุลินทรียจะสามารถเติบโตไดดีในชวง 

aw เทากับ 0.88 – 0.96) (สุมาลี เหลืองกุล, 2535) และปริมาณความชื้นอยูระหวางรอยละ 5.34- 8.38 

โดยนํ้าหนัก ถือวาซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 996/2556 สมุนไพรรวมแหงชงดื่มที่

กําหนดใหมีคาความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556)   

  1.2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้าสมุนไพร 

              จากการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้าสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด  (ตารางที่ 2) 

พบวา นํ้าดอกบัวหลวงมีคา pH เทากับ 7.63  มีคาสี L* เทากับ 28.60  คาสี a* เทากับ 0.13 และคาสี b* 

เทากับ 3.03  สวนนํ้ากะเพรามีคาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 5.53 มีคาสี L* เทากับ 29.10  คา a* 

เทากับ -1.87 และ คาสี b* เทากับ 1.00  สวนนํ้าตะไคร มีคา pH เทากับ 6.73 มีคาสี L* เทากับ 32.20 

คา a* (สีเขียว) เทากับ -0.10 และคา b* (สีเหลือง) เทากับ 5.33  สวนนํ้าผักชีลาว มีคา pH เทากับ 6.37 

มีคาสี L* (ความสวาง) เทากับ 28.87 คา a* (สีเขียว) เทากับ -0.67 และ คาสี b* (สีเหลือง) เทากับ 3.17  

ซึ่งนํ้าสมุนไพรจากดอกบัวมีคา pH สูงที่สุด   นํ้าตะไครคาสี L* และคาสี b* มากที่สุด  โดยมีความสวาง

และมีความเขมสีเหลืองมากที่สุด (สีเหลืองออน)  นํ้าผักชีลาวมีความเขมสีเขียวมากที่สุด  สวนนํ้าดอกบัว

หลวงมีคาสีแดงมากที่สุด (สีเหลืองอมนํ้าตาลเขียว)  ซึ่งแตกตางจากผงดอกบัวหลวง (สีชมพูมวงคลํ้า)  
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เน่ืองจากกลีบดอกบัวหลวงมีสารแอนโทไซยานินที่ใหสีนํ้าเงิน สีมวง และสีแดง  ซึ่งเปนสารที่ถูกทําลายได

งายดวยความรอน  โดยเฉพาะอยางย่ิงในสภาวะที่มีออกซิเจนอยูดวยทําใหการสลายตัวของแอนโธไซยานิน

มากขึ้น  ความรอนจะทําใหมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของแอนโทไซยานินไปเปนชาลโคน (chalcone) 

หรือแตกไปเปนโมเลกุลท่ีเลก็ลง  ทําใหสีซีดลงและอาจมีสนีํ้าตาลเนื่องจากเกิดสารพอลิเมอร  ซึ่งระดับการ

เปลี่ยนแปลงขึ้นกับชนิดของแอนโทไซยานิน และระดบัอุณหภูมิออกซิเจนที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ของพันธะคูที่มีในโมเลกุลทําใหเกิดสีนํ้าตาล (Stintzing, C.F. etal.,2002)  เมื่อนํากลีบสีดอกบัวหลวง

อบแหงมาชงดวยนํ้ารอนจึงใหสีเปลี่ยนไปเปนสีโทนมวงอมนํ้าตาล   

 

ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองผงสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 

หมายเหตุ:  a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

         (p≤ 0.05) 

L* หมายถึง ความสวาง (ดํา = 0 ขาว = 100) 

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

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

 

ปจจยัคณุภาพ 
 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         

คากรดดาง 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  โดยทําการผลิตชาจากการใชสมุนไพรท้ัง  4 ชนิด 

จํานวน 4 สูตร คือ สูตร A สูตร B สูตร C และสูตร D  โดยนํามาใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่มและนํานํ้าชาที่ชง

ไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา นํ้าชาสมุนไพรสูตร A ไดรับคะแนนจากผูบริโภคมากที่สุด ในดานส ี

กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับสูตร 

B และ D   โดยสูตร A มีสวนผสมของสมุนไพรทั้ง 4 ชนิดในปริมาณที่เทากัน  อาจทําใหมีกลิ่นรสชาติท่ี

กลมกลอมนารับประทาน  จึงคัดเลือกสูตร A เปนสูตรพ้ืนฐานใชในการทดลองในลําดับถัดไป 

 

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 ตัวอักษรตางกันในแนวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

  (p≤0.05) 

กะเพรา ตะไคร ผักชีลาว ดอกบัวหลวง 

แบบผง 

แบบนํ้าe
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 2.2 คุณสมบัติทางกายภาพและเคม ีพบวา จากการวิเคราะหคุณสมบัตดิานกายภาพและเคมีของ

ตัวอยางชนิดผงและนํ้าชา (ตารางที่ 4) พบวา นํ้าชาสมุนไพรทั้ง 4 สูตรมีคาสีที่แตกตางกัน เน่ืองมาจาก

อัตราสวนของสมุนไพรที่ใชเปนสวนผสมไมเทากัน  โดยสูตร A แบบผงมีคาสี L* เทากับ 52.30, คา a* 

เทากับ 2.37, คา b* เทากับ 8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความช้ืน เทากับ     รอยละ 7.29  

สําหรับสูตร A แบบนํ้าชา มีคา pH เทากับ 6.13, คาสี L* เทากับ 23.57, คาสี a* เทากับ 1.10  และคาสี 

b* เทากับ 4.13  โดยสูตร D มีคาความสวางและคาสีเหลืองมากท่ีสุดเนื่องจากมีปริมาณตะไครมากที่สุด 

(ภาพที่ 2) 

 

ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองสูตรพ้ืนฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม 

หมายเหตุ    a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

                   (p≤0.05) 

 L* หมายถึง ความสวาง (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        

คากรดดาง 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. ผลการศึกษาการเสรมิใบหญาหวานที่ใชผลติชาสมนุไพรชงดืม่     

  3.1  ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสชาสมุนไพรชงดื่ม   โดยนําสูตรพื้นฐาน (สูตร A) 

มาทําการเสริมใบหญาหวาน 4 ระดับ ไดแก รอยละ 0 (สูตรพื้นฐาน), 3, 3.5 และ 4  โดยทําการชงน้ําชา

และนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบวา การเสริมใบหญาหวานสูตรรอยละ 3.5 ไดรับ

คะแนนความชอบมากที่สุดในทุกดาน ทั้งดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม  การเสริมใบหญา

หวานทําใหมีรสหวานดื่มอรอยขึ้น  การเสริมใบหญาหวาน 4 ระดับพบวา ในดานสีไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แตหากใสมากเกินไปจะใหกลิ่นเหม็นเขียวมากขึ้นตามลําดับ มีรสชาติ

หวานติดลิ้นไมเปนธรรมชาติและไมใหพลังงาน   เนื่องจากเปนสารท่ีใหความหวานท่ีไมมีรูปโครงสรางผลึก         

ที่แนนอนทําใหไมสามารถวัดคานํ้าตาลในรูปของซูโครสไดเหมือนนํ้าตาลทั่วไป (Wirivutthikorn, 2018)  

จึงคัดเลือกสูตรรอยละ3.5 เปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการเปนผลิตภัณฑชาชงดื่มสุมนไพรเสริมใบหญา

หวาน  

 

ตารางที่ 5  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาสมนุไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวานในปริมาณท่ีตางกัน 

คณุลกัษณะ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

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 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

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  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                       a-c หมายถึง  ตัวอักษรตางกันในแนวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

                  (p≤0.05) 

 3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของชาสมุนไพรที่เสริมใบหญาหวาน (ตารางท่ี 

6) พบวา สูตร 3.5 แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คาสี b* เทากับ 5.27, คา 

aw เทากับ 0.37 และคาความช้ืน เทากับรอยละ 6.30  ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

996/2556 สมุนไพรรวมแหงชงดื่มที่กําหนดใหมีคาความชื้นไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2556) จากงานวิจัยของวรรณิภา พาณิชกรกุล (2559) พบวา การ

อบแหงดอกโสนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 360 นาที มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 42 วัน โดยมี

ปริมาณความชื้นไมเกินรอยละ 12 โดยนํ้าหนัก  ซึ่งมีคา aw ตํ่ากวา 0.60 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต 

และราไมเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดอกคําฝอยชงดืม่ (มผช. 705/2552) 

 สวนชาสมุนไพรที่เสริมใบหญาหวานแบบชงพรอมดื่มหรือแบบนํ้าชา มีคา pH เทากับ 7.43, 

คาสี L* เทากับ 26.23, คาสี a* เทากับ -2.40 และคาสี b* เทากับ 0.47  การเพ่ิมใบหญาหวานแหงทําให

นํ้าชามีสีทองเขมมากกวา มีแนวโนมใหมีความสวางลดลง ใหสีไปทางสีเขียวและสีนํ้าเงินเพ่ิมขึ้น (ภาพที่ 3 

และ 4)  เปนไปตามลักษณะของใบหญาหวานที่มีรงควัตถุคลอโรฟลใหสีโทนเขียว  สอดคลองกับงานวิจัย

ของอนงค ศรีโสภา และกาญจนา วงศกระจาง (2563) พบวา สูตรชาสมุนไพรผสมใบหมอนที่มีสวนผสมใบ

หญาหวานผสมใหสีเหลืองทองเขมกวาสูตรชาที่ไมมีสวนผสมของใบหญาหวาน  

 

ตารางที่ 6 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของชาสมุนไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวาน 

คณุภาพ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

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         

คากรดดาง 7.57 ±0.06b 7.77 ±0.06a 7.43 ±0.06c 6.13 ±0.06d 
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หมายเหตุ: a-d  หมายถึง ตัวอักษรตางกันในแนวนอนเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                              (p≤0.05) 

  L* หมายถึง ความสวาง (ดํา = 0 ขาว = 100) 

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

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

           

              
 
 

ภาพที ่3 ลักษณะของชาสมุนไพรชงดื่มเสริมใบหญาหวานรูปแบบผงและนํ้าชา 
 

 
ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑชาสมนุไพรชงดื่มเสรมิใบหญาหวาน 

คณุภาพ 
ปรมิาณการสเรมิใบหญาหวาน (รอยละ) 

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 รอยละ 3 รอยละ 3.5 รอยละ 4 

แบบผง 

แบบนํ้า 
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สรปุผลการวิจัย  

 

1. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด ไดแก ดอกบัวหลวง 

กะเพรา ตะไคร และผักชีลาว พบวา รูปแบบผงและนํ้าสมุนไพรมีคาสีที่สอดคลองกัน  โดยสมุนไพร

ตะไครมีคาความสวางและสีเหลืองมากที่สุด  ดอกบัวหลวงมีคาสีแดงมากที่สุด และผักชีลาวมีคาสีเขียว

มากที่สุด  สวนรูปแบบผงสมุนไพร 4 ชนิดมีคาสวนคา aw (ปริมาณนํ้าอิสระ)อยูในระหวาง 0.30-0.44 ซึ่ง

คาตํ่ากวาคา aw ที่จุลินทรียเติบโตไดดี  และปริมาณความชื้นอยูในระหวางรอยละ 5.34-8.38 โดย

นํ้าหนัก  สวนรูปแบบนํ้าสมุนไพร พบวา มีคา pH อยูระหวาง 5.53-7.63   

2. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของชาสมุนไพรชงดื่ม จํานวน 4 สูตร คือ สูตร A, B, C และD พบวา 

นํ้าชาสมุนไพรสูตร A ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมในทุกดานมากท่ีสุด ทั้งดานสี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยสูตร A แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 52.30, คาสี a* เทากับ 2.37, คาสี b* เทากับ 

8.70, คา aw เทากับ 0.42 และปริมาณความช้ืน เทากับ รอยละ 7.29 สวนแบบนํ้าชา มีคาpH เทากับ 

6.13, คาสี L* เทากับ 23.57, คาส ีa* เทากับ 1.10 และคาส ีb* เทากับ 4.13   

3. ผลการศึกษาการเสริมใบหญาหวานที่ใชผลิตชาสมุนไพรชงดื่ม 4 ระดับ ไดแก สูตรพ้ืนฐาน

(รอยละ 0), รอยละ 3, 3.5 และ 4  พบวา สูตรรอยละ3.5 ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมในทุกดาน

มากท่ีสุด  ทั้งดานสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม  จึงคัดเลือกเปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการ

เปนผลิตภัณฑชาชงดื่มสุมนไพรเสริมใบหญาหวาน  โดยสูตรรอยละ3.5 แบบผงชามีคาสี L* เทากับ 

25.60, คาสี a* เทากับ 3.03, คา b* เทากับ 5.27, คา aw เทากับ 0.37 และปริมาณความช้ืน เทากับ 

รอยละ 6.30  สวนแบบนํ้าชา พบวา มีคา pH เทากับ 7.43, คาสี L* เทากับ 26.23, คาสี a* เทากับ -

2.40 และคาส ีb* เทากับ 0.47   
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