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บทคดัยอ   

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชาจากการสกัดของกลีบดอกกุหลาบ (Rosa spp.) 

สายพันธไฮบริดท ี(Hybrid tea) ในรูปแบบเม็ดฟู ดวยวิธีสกัดแบบการหมัก (Maceration) ในอางนํ้าควบคุม

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ระเหยตัวทําละลายออกโดยการใชความเย็น (Freeze 

dryer) จะไดสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่มีความเขมขนรอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 นํ้าหนักโดยปริมาตร 

(% w/v) จากนั้นขึ้นรูปในรูปแบบของเม็ดฟู ผลศึกษาคุณภาพของชาในดานความสามารถในการละลาย 

พบวา ชาสูตรควบคุมมีความสามารถในการละลายสูงสุด (33.33 วินาที) รองลงมาคือสูตรที่ใชสารสกัด 

กลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50 %w/v (36.33 วินาที) และความเขมขน 40 %w/v (36.67 วินาที) 

ตามลําดับ การศึกษาความเปนกรด-ดาง (pH) พบวา มีคาความเปนกรดในชวง pH 4.41-6.73 จากการ

ทดสอบความแปรปรวนพบวาคาเฉลี ่ยความสามารถในการละลายและความเปนกรด-ดางของชา 

แตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ตรวจสอบคุณภาพสีโดยใชระบบคาสีมันเซลล 

(Munsell color system ) ใหสีเฉดแดงซีดถึงแดง (Pale red – Red) ผลการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสพบวากลุมตัวอยางที่ มีความชอบโดยเฉลี่ยสูงสุดในดานของสี ความขุน/ใส กลิ่น ความรูสึก

หลังกลืน และความชอบโดยรวม พบวา กลุมตัวอยางมีความชอบในสูตรที่เติมสารสกัดความเขมขน 40 

%w/v มากที่สุด มีระดับความชอบโดยรวมเทากับ 7.63 คือชอบปานกลาง ไดรับความยอมรับและความพึง

พอใจตอชาตัวอยาง ดังนั้นทางคณะผูวิจัยจะนําขอมูลเพื่อนําไปปรับปรุงผลิตภัณฑในลําดับตอไป 

คาํสาํคญั: ชา, สารสกัดกลีบดอกกุหลาบ, เมด็ฟู 
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Abstract 

 The objective of this research was to develop tea products from the extraction of 

rose (Rosa spp.) petals of Hybrid tea species in the form of effervescent tablets. Extraction 

by maceration method in a water bath with a temperature of 40 °C for 24 hours 

evaluation. The solvent was evaporated using a freeze dryer to obtain a rose petal extract 

with a concentration of 10, 20, 30, 40 and 50 %  w/ v, then molded into the form of 

effervescent tablets. The results of the study on tea quality in terms of solubility showed 

that the control formula had the highest solubility ( 33. 33 s) , followed by the formula 

using 50 %w/v rose petal extract (36.33 s) and 40 %w/v (36.67s). The test formula had 

a pH in the range of 4.41-6.73. The variance test, it was found that of solubility and pH of 

tea was significantly different (p>0.05) .  The Munsell color system gives a pale red to red 

tone.  The sensory acceptance test results showed that the sample showed the highest 

average preference for color, turbidity/clear, smell, sensation after swallowing and overall 

liking in the formulation with 40 %w/v concentration was the most, with an overall level 

of liking of 7.63 being middle like. Therefore, Recognized and satisfied with tea samples. 

The research team will use the data to improve the product in the next order. 

Keywords: Tea, Rose (Rosa spp.) Petal Extract, Effervescent Tablets  

บทนาํ 

ชา (Tea) เปนเครื่องดื่มที่ไดรับความนิยมเปนอันดับ 2 ของโลกรองจากนํ้าดื่ม (Pure water) และ

มีแนวโนมวาจะเพิ่มสูงขึ้น เนื่องจากผูดื่มรูสึกถึงการไดรับคุณประโยชนที่ดีตอสุขภาพจากการดื่มชา 

โดยคําวา ชา มาจากการใชวัตถุดิบคือใบชา (Camellia sinensis หรือ Thea sinensis (syn.)) มาแชกับ

นํ้ารอนแลวดื่ม (สุภาวดี สําราญ, 2561) ในปจจุบันความหมายของชามีการเปลี่ยนแปลงไป ไมเพยีงแตมี

การจํากัดการใชใบชาเพื่อแชกับนํ้ารอนดื่มเทานั้น ยังมีการนําพืช สมุนไพร ผลไม และดอกไม มาทําเปน

ชาชงดื ่มเพื ่อสุขภาพ นอกจากนี ้ยังมีการปรับปรุงรูปแบบของชาใหเปนเครื่องดื่มชนิดรอนและเย็น 

ชาชนิดแหง ชาชนิดสด ชาชนิดผง เปนตน เพื่อใหเขาถึงความตองการของผูบริโภคมากขึ้น จึงทําให

เครื่องดื่มชาไดรับความนิยมสูงมากขึ้นเรื่อย ๆ ในประเภทเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ (Functional drink) 

กุหลาบ (Rosa spp.) สายพันธไฮบริดที (Hybrid tea) หรือกุหลาบตัดดอก เปนไมพุมขนาดใหญ 

ลําตนตั้งตรง กานยาว มีลักษณะเปนดอกเดี่ยว สีชมพูเขม กลีบดอกกึ่งซอนมี 6-20 กลีบ สามารถปลูกได

โดยทั่วไปของพื้นที่ประเทศไทย ออกดอกในชวงฤดูฝนเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคมและชวงฤดูหนาว



ปที่ 3 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

26 

เดือนพฤศจิกายนถึงกุมภาพันธ (ไพลิน กันทา และอดิศร กระแสชัย, 2546) กุหลาบสายพันธไฮบริดทีเปน

ดอกไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจเนื่องจากดอกมีกลิ่นหอม ทรงสวยงาม นอกจากนี้ยังพบวาในสารสกัด

กลีบดอกกุหลาบมีประมาณสารฟนอลิก (Phenolic) ฟลาโวนอยด (Flavonoid) ซึ่งสารสําคัญในการตาน

อนุมูลอิสระในรางกาย (พสุธร อุนอมรมาศ และสรณะ สมโน, 2559) จึงมีศักยภาพในการพัฒนาไปเปน

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  

จากขอมูลดังกลาวขางตนคณะผูวิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑจากชา โดยใชสารสกัด

จากกลีบดอกกุหลาบมาพัฒนาเปนเครื่องดื่มชาพรอมดื่มในรูปแบบของเม็ดฟู เพื่อเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

รูปแบบใหมใหแกผู บริโภค โดยการทําเครื ่องดื ่มชาในรูปแบบของเม็ดฟู จะทําใหสะดวกตอการชงดื่ม 

เนื่องจากชวยลดขั้นตอนในการเตรียมนํ้ารอนเพื่อชงชาและสะดวกตอการพกพา โดยการศึกษาในครั้งนี้จะทํา

การสกัดเอาสารสําคัญจากกลีบดอกกุหลาบสายพันธุไฮบริดที ในความเขมขนที่แตกตางกัน จากนั้นนําไปข้ึน

รูปใหอยูในรูปแบบของเม็ดฟู ทดสอบคุณภาพดานการความสามารถในการละลายของเม็ดฟู คาความเปน

กรด-ดาง คาสีของชา และประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือนําไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑในลําดับถัดไป 

วตัถปุระสงค  

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาจากการสกัดของกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

2. เพ่ือทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาจากการสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

วธิกีารวจิยั 

 1.การเตรียมสารสกัดจากกลีบดอกกุหลาบ 

นํากลีบดอกกุหลาบ (Rosa spp.) สายพันธไฮบริดที (Hybrid tea) มาลางทําความสะอาด ผึ่งให 

พอหมาด จากนั้นนําไปอบดวยตูอบแหงแบบถาด (Tray dry) ที่อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที 

และนํามาบดละเอียดดวยเครื่องบดผงละเอียด (Grinding machine) ดวยความเร็วรอบ 32,000 รอบตอนาที 

เปนเวลา 1 นาที จากนั้นนําผงของกลีบดอกกุหลายมาสกัดโดยใชนํ้าเปนตัวทําละลาย ดวยวิธีการหมัก 

(Maceration) ในอางนํ ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั ่วโมง โดย

อัตราสวนผงกลีบดอกกุหลาบคือ 10, 20, 30, 40 และ 50 กรัม ตอนํ้า 100 มิลลิลิตร จากนั้นนํามากรองดวย

กระดาษกรองเบอร 1 (Filter paper No.1) จากนั้นนําไประเหยเอาตัวทําละลายออกโดยการใชความเย็น 

(Freeze dryer) จะไดสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่มีความเขมขนรอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 นํ้าหนักโดย

ปริมาตร (% w/v)  ตามลําดับ  

2. การทําเม็ดฟู  

    การเตรียมเม็ดฟูตํารับละ 10 กรัม โดยใชสวนผสมในอัตราสวนของ กรดซิกตริก (Citric acid)กรด

ทารทาร ิก (Tartaric acid) และโซเด ียมไบคารบอเนต (Sodium bicarbonate) อัตราส วน 1:2:3.44 
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บดใหเขากัน (กชมน ยอดขํา และ ธวัชชัย แพรมัด, 2554) จากนั้นเติมสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่ความ

เขมขน 10, 20, 30, 40 และ 50 % w/v ปริมาณ 2 กรัม เติมผงแตงกลิ่นกุหลาบ 1 กรัม และผงซูโครส 

(Powder sucrose) เปนสารชวยแตกตัวและแตงรสหวาน จนไดมวลช้ืน (Damp mass) (ตารางที ่1) จากนั้น

นําแกรนูลไปตั้งไวในตูควบคุมความช้ืน (Desiccator) จนไดความชื้นสัมพัทธไมเกิน 20% RH นําแกรนูลมา

ผานตะแกรงเบอร 10 และนําไปตอกเม็ดดวยเครื่องผลิตเม็ดยาแบบตอก 1 หลุม (Single tablet press) 

 

ตารางที่ 1 สูตรตํารับชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

สวนประกอบในตาํหรบั 

เมด็ฟูขนาด 10 กรมั  

ความเขมขนของสารสกดัหยาบกลบีดอกกหุลาบ (% w/v) 

0  

(C) 

10 

(R1) 

20 

(R2) 

30 

(R3) 

40 

(R4) 

50 

(R5) 

กรดซิตริก  1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 

กรดทารทาริก  2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 

โซเดียมไบคารบอเนต 3.44 3.44 3.44 3.44 3.44 3.44 

สารสกัดกลีบดอกกุหลาบ 

ผงแตงกลิ่นกุหลาบ  

0.00 

0.00 

2.00 

1.00 

2.00 

1.00 

2.00 

1.00 

2.00 

1.00 

2.00 

1.00 

ผงซูโครส 3.56 0.56 0.56 0.56 0.56 0.56 

 

3. การตรวจสอบคุณภาพชาจากการสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

              ทําการทดสอบการละลาย (Effervescent time) โดยการนําเม็ดฟูจากสูตรแตละตํารับโดย 1 เม็ด 

ละลายในนํ้าอุณหภูมิหอง (252 องศาเซลเซียส) ในปริมาตร 250 มิลลิลิตร จับเวลาเปนวินาที วัดคาความ

เปนกรด-ดาง (pH) ของนํ้าชาหลังจากการละลายในนํ้า ทําการทดสอบ 3 ครั้ง หาคาเฉลี่ย สถิติที่ใชเพ่ือ

ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความสามารถในการละลายและความเปนกรด-ดาง โดยการวิเคราะหความ

แปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 แสะสถิติที่ใชสําคัญการเปรียบเทียบ

ความแตกตางของกลุ ม (Multiple comparison) ด วยวิธ ี LSD (Least Significance Difference Test) 

จากนั้นวัดสีโดยใชระบบคาสีมันเซลล (Munsell color system)   

 4. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

     การเลือกกลุ มตัวอยางแบบบังเอิญ (Accidental sampling) โดยเปนนักศึกษามหาวิทยาลัย 

ราชภัฎวไลยอลงกรณ ในประบรมราชูปถัมภ ปการศึกษา 2565 จํานวน 50 คน ทําการยอมรับทางประสาท

สัมผัสโดยการใชคะแนนความชอบ 9 Point Hedonic scale (Meilgaard et al, 1999) โดยมีเกณฑ ดังนี ้

9 คะแนน คือ ชอบที่สุด  

8 คะแนน คือ ชอบมาก  

7 คะแนน คือ ชอบปานกลาง  



ปที่ 3 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

28 

6 คะแนน คือ ชอบเล็กนอย  

5 คะแนน คือ เฉย ๆ  

4 คะแนน คือ ไมชอบเล็กนอย  

3 คะแนน คือ ไมชอบปานกลาง  

2 คะแนน คือ ไมชอบมาก  

1 คะแนน คือ ไมชอบที่สุด  

เกณฑในการจําแนกความยอมรับและความพึงพอใจตอชาตัวอยาง (นริศา เรืองศรี, อุไรภรณ 

บูรณสุขสกุล และ อลงกต สิงหโต, 2561)  มีเกณฑดังนี้ 

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 7.00-9.00 อยูในระดับการยอมรับตัวอยาง 

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 5.00-6.99 อยูในระดับเฉย ๆ  

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 1.00-4.99 อยูในระดับปฏิเสธการยอมรับตัวอยาง 

การเตรียมชาที่ใชในการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยการนําเม็ดฟูแตละสูตรมา 1 เม็ด ละลาย

นํ้า 250 มิลลิลิตร และแบงใสแกวพลาสติกทดสอบสูตรละ 5 มิลลิลิตร เสิรฟชาทดสอบที่อุณภูมิหอง โดยให

กลุมตัวอยางประเมินดานประสาทสัมผัสโดยการพิจารณาความชอบในประเด็น สีของชา ความขุน/ใส กลิ่น 

ความรูสึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม จากนั้นหาคาเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

จากความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบและนํามาพัฒนาในรูปแบบของเม็ดฟูจะไดทั้งหมด 

4 สูตร โดยนํามาเปรียบเทียบคุณภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสรวมกับสูตรควบคุมไดผล ดังนี ้

ผลการตรวจสอบคุณภาพชาจากการสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู พบวา สูตรที ่มี

ความสามารถในการละลายเมื ่อผสมกับนํ ้าอุณภูมิหองไดเร ็วที ่ส ุดคือสูตรควบคุม (C) รองลงมาคือ 

สูตรท่ีใชสารสกัดกลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50% w/v (R5) และ 40 % w/v (R4) และ ตามลําดับ โดยมี

คาเฉลี่ยความสามารถในการละลายเทากับ 33.33 36.33 และ 36.67 วินาที (ตารางที่ 2) จากการวิเคราะห

ความแปรปรวนพบวา ความสามารถในการละลายของชาแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (F=43.15 และ Sig. = 0.000) และจากการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกลุม (Multiple 

comparison) แสดงผลดังตารางท่ี 3 ทั้งน้ีเมื่อพิจารณาความสามารถของการละลายจะมีทิศทางสัมพันธกับ

คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยพบวาสูตรควบคุมที่ไมมีการเติมสารสกัดกลีบดอกกุหลาบจะมีคา pH 

ที่ตํ ่าสุดเทากับ 4.41 ซึ่งเปนสูตรที่ใชระยะเวลาในการละลายนอยที่สุด จากนั้นเปนสูตร R5 มีคา pH 

เทากับ 5.20 และ R4 มีคา pH เทากับ 5.32 ตามลําดับ (ตารางที่ 2) จากการวิเคราะหความแปรปรวนพบวา 

ความเปนกรด-ดางของชาแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (F=219.86 และ Sig. = 
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0.000) และจากการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกลุม (Multiple comparison) แสดงผลดัง

ตารางที่ 4 จึงเปนขอบงช้ีไดวาความสามารถของการละลายของชาจากสารสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของ

เม็ดฟู ขึ้นอยูคา pH โดยพบวายิ่งมีความเปนกรดสูงยิ่งสามารถละลายในนํ้าอุณหภูมิหองไดอยางรวดเร็ว ทั้งนี้

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารชวยแตกตัวในสูตรควบคุมพบวามีปริมาณมากกวาสูตรอ่ืน ๆ จึงเปนอีกหนึ่งปจจัย

ที่ทําใหสูตรควบคุมมีความสามารถในการละลายไดอยางรวดเร็ว คุณภาพสีและความใสของชาหลังจากการ

ละลายนํ้าอุณหภูมิหองพบวาสูตรควบคุมใหสีขาว มีตะกอนเล็กนอย สูตร R1-R5 สีของชามีความเขมขึ้นตาม

ระดับความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบ โดยทุกสูตรใหสีโทนแดง (ภาพที่ 1 และ 2) เนื่องจากกลีบดอก

กุหลาบมีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) (ยุพาภรณ จิโรภาสภาณุวงศ และวุฒิชัย ศรีชวย, 2560) 

สอดคลองกับการรายงานจากกรมวิทยาศาสตรบริการ (2553) ที่ทําการศึกษาปจจัยที่มีผลตอสารสกัดแอนโท

ไซยานิน พบวาสารแอนโทไซยานินเปนรงควัตถุในกลุมฟาโวนอยด (Flavonoid) ซึ่งใหสารสีตามธรรมชาติที่มี

ความแตกตางกันขึ้นอยูกับคา pH โดยจะใหสีแดงเมื่ออยูในสภาวะ pH นอยกวา 7 ใหสีมวงในสภาวะ pH 

เทากับ 7 และใหสีนํ้าเงนิสภาวะ pH มากกวา 7  

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากกลุมตัวอยางจํานวน 50 คน พบวาคะแนนความชอบ

โดยเฉลี่ยสูงสุดในดานของสีชากุหลาบคือสูตร R4 เทากับ 8.00 คะแนน รองลงมาคือสูตร R2 เทากับ 7.80 

คะแนน และสูตร R5 เทากับ 7.00 คะแนน ดานความขุนใส พบวาสูตร R4 คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 

เทากับ7.50 คะแนน รองลงมาคือสูตร R2 กับ R5 โดยมีคะแนนเทากัน คือ 7.00 คะแนน ดานของกลิ่น 

พบวาสูตร R4 ไดรับคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 7.55 คะแนน รองลงมาคือสูตร R5 เทากับ 

7.25 คะแนน และสูตร R3 เทากับ 6.60 คะแนน การทดสอบดานความรูสึกหลังกลืน พบวาสูตร R4 คะแนน

ความชอบเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 7.50 คะแนน รองลงมาคือ สูตร R5 และ R2 โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.00 

คะแนน และ 6.70 คะแนนตามลําดับ การทดสอบความชอบโดยรวมพบวาสูตร R4 ไดรับคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงสุด เทากับ 7.63 คะแนน รองลงมาคือสูตร R5 เทาก ับ 7.06 คะแนน และ R2 เทากับ 

6.98 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที่ 5) จากการทบทวนงานวิจัยเกี่ยวกับความพึงพอใจของผูบริโภคของ 

ชัยพร ภัทรวารีกุล, วิการดา ศรีจรัสรุง และ สันทัด พรประเสริฐมานิต. (2551) กลาววาความพึงพอใจเกิด

จากกระบวนการที่เกิดขึ้นระหวางไดรับประสบการณการบริโภคสินคา โดยเปนการตอบสนองความตองการ

พื้นฐานของมนุษยทั้งรางกายและจิตใจ รวมถึงการตอบสนองตอความคาดหวังที่ตั ้งเอาไว ดังนั้น ความพึง

พอใจของกลุมตัวอยางที่มีตอชาจากสารสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของเม็ดฟูจึงมีความแตกตางกัน

หลายระดับ ท้ังนี้เมื่อวิเคราะหการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาระดับความพึงพอใจของกลุม

ตัวอยางในสูตร R4 ซึ่งเปนสูตรที่ไดรับคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจในทุกดานสูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวา

คะแนนในแตละดานมีคาเฉลี่ยมากกวา 7 คะแนนขึ้นไปหมายถึงกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจในระดับชอบ

ปานกลาง ไดรับความยอมรับและความพึงพอใจตอชาตัวอยางจากผูทดสอบ โดยคณะผูวิจัยจะนําไปปรับปรุง

และพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑในลําดับตอไป  
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ภาพที่  1 ชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  2 ชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของเมด็ฟูหลังจากผสมกับนํ้าอุณภูมิหอง 

ตารางที ่2 คณุภาพชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

สตูรชาจาก 

สารสกัดกลบี

ดอกกหุลาบ 

ความสามารถ 

ในการละลาย (วนิาที) 

ความเปน 

กรด-ดาง (pH) 

คาส ี

มนัเซลล 
สทีีป่รากฏ 

C 33.33 4.41 5R8/1 ขาว (White) 

R1 53.00 6.73 5R7/5 แดงซีด (Pale red) 

R2 47.00 5.76 5R7/6 แดงสวาง (Light red) 
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สตูรชาจาก 

สารสกัดกลบี

ดอกกหุลาบ 

ความสามารถ 

ในการละลาย (วนิาที) 

ความเปน 

กรด-ดาง (pH) 

คาส ี

มนัเซลล 
สทีีป่รากฏ 

R3 40.33 5.72 5R6/5 แดงสวาง (Light red) 

R4 36.67 5.32 5R6/6 แดงสวาง (Light red) 

R5 36.33 5.20 5R5/6 แดง (Red) 

 

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความสามารถในการละลายของชาแตละสูตร 

วธิีการที ่i วธิีการที่ j ผลตางคาเฉลีย่ (i-j) ผลการทดสอบทางสถติ ิ

สูตรชาควบคมุ สูตรชา R1 -19.66* สูตรชา R1 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R2 -13.66* สูตรชา R2 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R3 -7.00* สูตรชา R3 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.001) 

 สูตรชา R4 -3.33* สูตรชา R4 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.021) 

 สูตรชา R5 -3.00* สูตรชา R5 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.037) 

 

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความเปนกรด-ดางของชาแตละสูตร 

วธิีการที ่i วธิีการที่ j ผลตางคาเฉลีย่ (i-j) ผลการทดสอบทางสถติ ิ

สูตรชาควบคมุ สูตรชา R1 -2.32* สูตรชา R1 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R2 -1.35* สูตรชา R2 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R3 -1.31* สูตรชา R3 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R4 -0.91* สูตรชา R4 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R5 -0.79* สูตรชา R5 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 
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ตารางที่ 5 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (9 Point Hedonic scale, n=50 คน) 

ลกัษณะ 
คะแนนความชอบโดยเฉลีย่ของสตูร 

C R1 R2 R3 R4 R5 

ส ี 1.25 4.55 7.80 6.55 8.00 7.00 

ความขุน/ใส 2.50 6.75 7.00 6.30 7.50 7.00 

กลิ่น 1.25 5.20 6.42 6.60 7.55 7.25 

ความรูสึกหลังกลืน 0.25 5.00 6.70 6.50 7.50 7.00 

ความชอบโดยรวม 1.31 5.37 6.98 6.48 7.63 7.06 

 

สรปุผลการวิจัย  

จากการศึกษาคุณภาพของความสามารถในการละลายของชาสารสกัดกลีบดอกกุหลาบเมื่อ

ละลายกับนํ้าอุณภูมิหอง พบวาสูตรที่มีความสามารถในการละลายไดเร็วที่สุดคือสูตรควบคุม (C) รองลงมา

คือสูตรที่ใชสารสกัดกลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50% w/v (R5) และ 40 % w/v (R4) และ ตามลําดับ 

คุณภาพดานสีพบวามีความสัมพันธกับคาความเปนกรด-ดาง ของชา โดยสีของชาในทุกสูตรใหสีแดงซีดถึงแดง 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาสูตร R4 โดยมีความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบ

เทากับ 40 % w/v ไดรับคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจในดานของสี ความขุน/ใส กลิ่น ความรูสึกหลังกลืน และ

ความชอบโดยรวมสูงสุด แตทั ้งนี ้ระดับความพึงพอใจของกลุ มตัวอยางอยู ในระดับชอบปานกลาง ดังน้ัน

คณะผู วิจัยจะนําไปปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑและจะเพิ่มเติมการศึกษาในดานของการวิเคราะห 

หาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในสารสกัดกลีบดอกกุหลายในลําดับตอไป 

กิตติกรรมประกาศ  
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