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บทคดัยอ   

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชาจากการสกัดของกลีบดอกกุหลาบ (Rosa spp.) 

สายพันธไฮบริดท ี(Hybrid tea) ในรูปแบบเม็ดฟู ดวยวิธีสกัดแบบการหมัก (Maceration) ในอางนํ้าควบคุม

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ระเหยตัวทําละลายออกโดยการใชความเย็น (Freeze 

dryer) จะไดสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่มีความเขมขนรอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 นํ้าหนักโดยปริมาตร 

(% w/v) จากนั้นขึ้นรูปในรูปแบบของเม็ดฟู ผลศึกษาคุณภาพของชาในดานความสามารถในการละลาย 

พบวา ชาสูตรควบคุมมีความสามารถในการละลายสูงสุด (33.33 วินาที) รองลงมาคือสูตรที่ใชสารสกัด 

กลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50 %w/v (36.33 วินาที) และความเขมขน 40 %w/v (36.67 วินาที) 

ตามลําดับ การศึกษาความเปนกรด-ดาง (pH) พบวา มีคาความเปนกรดในชวง pH 4.41-6.73 จากการ

ทดสอบความแปรปรวนพบวาคาเฉลี ่ยความสามารถในการละลายและความเปนกรด-ดางของชา 

แตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ตรวจสอบคุณภาพสีโดยใชระบบคาสีมันเซลล 

(Munsell color system ) ใหสีเฉดแดงซีดถึงแดง (Pale red – Red) ผลการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสพบวากลุมตัวอยางที่ มีความชอบโดยเฉลี่ยสูงสุดในดานของสี ความขุน/ใส กลิ่น ความรูสึก

หลังกลืน และความชอบโดยรวม พบวา กลุมตัวอยางมีความชอบในสูตรที่เติมสารสกัดความเขมขน 40 

%w/v มากที่สุด มีระดับความชอบโดยรวมเทากับ 7.63 คือชอบปานกลาง ไดรับความยอมรับและความพึง

พอใจตอชาตัวอยาง ดังนั้นทางคณะผูวิจัยจะนําขอมูลเพื่อนําไปปรับปรุงผลิตภัณฑในลําดับตอไป 

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) เปนเครื่องดื่มที่ไดรับความนิยมเปนอันดับ 2 ของโลกรองจากนํ้าดื่ม (Pure water) และ

มีแนวโนมวาจะเพิ่มสูงขึ้น เนื่องจากผูดื่มรูสึกถึงการไดรับคุณประโยชนที่ดีตอสุขภาพจากการดื่มชา 

โดยคําวา ชา มาจากการใชวัตถุดิบคือใบชา (Camellia sinensis หรือ Thea sinensis (syn.)) มาแชกับ

นํ้ารอนแลวดื่ม (สุภาวดี สําราญ, 2561) ในปจจุบันความหมายของชามีการเปลี่ยนแปลงไป ไมเพยีงแตมี

การจํากัดการใชใบชาเพื่อแชกับนํ้ารอนดื่มเทานั้น ยังมีการนําพืช สมุนไพร ผลไม และดอกไม มาทําเปน

ชาชงดื ่มเพื ่อสุขภาพ นอกจากนี ้ยังมีการปรับปรุงรูปแบบของชาใหเปนเครื่องดื่มชนิดรอนและเย็น 

ชาชนิดแหง ชาชนิดสด ชาชนิดผง เปนตน เพื่อใหเขาถึงความตองการของผูบริโภคมากขึ้น จึงทําให

เครื่องดื่มชาไดรับความนิยมสูงมากขึ้นเรื่อย ๆ ในประเภทเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ (Functional drink) 

กุหลาบ (Rosa spp.) สายพันธไฮบริดที (Hybrid tea) หรือกุหลาบตัดดอก เปนไมพุมขนาดใหญ 

ลําตนตั้งตรง กานยาว มีลักษณะเปนดอกเดี่ยว สีชมพูเขม กลีบดอกกึ่งซอนมี 6-20 กลีบ สามารถปลูกได

โดยทั่วไปของพื้นที่ประเทศไทย ออกดอกในชวงฤดูฝนเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคมและชวงฤดูหนาว
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เดือนพฤศจิกายนถึงกุมภาพันธ (ไพลิน กันทา และอดิศร กระแสชัย, 2546) กุหลาบสายพันธไฮบริดทีเปน

ดอกไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจเนื่องจากดอกมีกลิ่นหอม ทรงสวยงาม นอกจากนี้ยังพบวาในสารสกัด

กลีบดอกกุหลาบมีประมาณสารฟนอลิก (Phenolic) ฟลาโวนอยด (Flavonoid) ซึ่งสารสําคัญในการตาน

อนุมูลอิสระในรางกาย (พสุธร อุนอมรมาศ และสรณะ สมโน, 2559) จึงมีศักยภาพในการพัฒนาไปเปน

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  

จากขอมูลดังกลาวขางตนคณะผูวิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑจากชา โดยใชสารสกัด

จากกลีบดอกกุหลาบมาพัฒนาเปนเครื่องดื่มชาพรอมดื่มในรูปแบบของเม็ดฟู เพื่อเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

รูปแบบใหมใหแกผู บริโภค โดยการทําเครื ่องดื ่มชาในรูปแบบของเม็ดฟู จะทําใหสะดวกตอการชงดื่ม 

เนื่องจากชวยลดขั้นตอนในการเตรียมนํ้ารอนเพื่อชงชาและสะดวกตอการพกพา โดยการศึกษาในครั้งนี้จะทํา

การสกัดเอาสารสําคัญจากกลีบดอกกุหลาบสายพันธุไฮบริดที ในความเขมขนที่แตกตางกัน จากนั้นนําไปข้ึน

รูปใหอยูในรูปแบบของเม็ดฟู ทดสอบคุณภาพดานการความสามารถในการละลายของเม็ดฟู คาความเปน

กรด-ดาง คาสีของชา และประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือนําไปพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑในลําดับถัดไป 

วตัถปุระสงค  

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑชาจากการสกัดของกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

2. เพ่ือทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาจากการสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

วธิกีารวจิยั 

 1.การเตรียมสารสกัดจากกลีบดอกกุหลาบ 

นํากลีบดอกกุหลาบ (Rosa spp.) สายพันธไฮบริดที (Hybrid tea) มาลางทําความสะอาด ผึ่งให 

พอหมาด จากนั้นนําไปอบดวยตูอบแหงแบบถาด (Tray dry) ที่อุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที 

และนํามาบดละเอียดดวยเครื่องบดผงละเอียด (Grinding machine) ดวยความเร็วรอบ 32,000 รอบตอนาที 

เปนเวลา 1 นาที จากนั้นนําผงของกลีบดอกกุหลายมาสกัดโดยใชนํ้าเปนตัวทําละลาย ดวยวิธีการหมัก 

(Maceration) ในอางนํ ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั ่วโมง โดย

อัตราสวนผงกลีบดอกกุหลาบคือ 10, 20, 30, 40 และ 50 กรัม ตอนํ้า 100 มิลลิลิตร จากนั้นนํามากรองดวย

กระดาษกรองเบอร 1 (Filter paper No.1) จากนั้นนําไประเหยเอาตัวทําละลายออกโดยการใชความเย็น 

(Freeze dryer) จะไดสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่มีความเขมขนรอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 นํ้าหนักโดย

ปริมาตร (% w/v)  ตามลําดับ  

2. การทําเม็ดฟู  

    การเตรียมเม็ดฟูตํารับละ 10 กรัม โดยใชสวนผสมในอัตราสวนของ กรดซิกตริก (Citric acid)กรด

ทารทาร ิก (Tartaric acid) และโซเด ียมไบคารบอเนต (Sodium bicarbonate) อัตราส วน 1:2:3.44 
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บดใหเขากัน (กชมน ยอดขํา และ ธวัชชัย แพรมัด, 2554) จากนั้นเติมสารสกัดกลีบดอกกุหลาบที่ความ

เขมขน 10, 20, 30, 40 และ 50 % w/v ปริมาณ 2 กรัม เติมผงแตงกลิ่นกุหลาบ 1 กรัม และผงซูโครส 

(Powder sucrose) เปนสารชวยแตกตัวและแตงรสหวาน จนไดมวลช้ืน (Damp mass) (ตารางที ่1) จากนั้น

นําแกรนูลไปตั้งไวในตูควบคุมความช้ืน (Desiccator) จนไดความชื้นสัมพัทธไมเกิน 20% RH นําแกรนูลมา

ผานตะแกรงเบอร 10 และนําไปตอกเม็ดดวยเครื่องผลิตเม็ดยาแบบตอก 1 หลุม (Single tablet press) 

 

ตารางที่ 1 สูตรตํารับชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

สวนประกอบในตาํหรบั 

เมด็ฟูขนาด 10 กรมั  

ความเขมขนของสารสกดัหยาบกลบีดอกกหุลาบ (% 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 

กรดทารทาริก  2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 

โซเดียมไบคารบอเนต 3.44 3.44 3.44 3.44 3.44 3.44 

สารสกัดกลีบดอกกุหลาบ 

ผงแตงกลิ่นกุหลาบ  

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) โดยการนําเม็ดฟูจากสูตรแตละตํารับโดย 1 เม็ด 

ละลายในนํ้าอุณหภูมิหอง (252 องศาเซลเซียส) ในปริมาตร 250 มิลลิลิตร จับเวลาเปนวินาที วัดคาความ

เปนกรด-ดาง (pH) ของนํ้าชาหลังจากการละลายในนํ้า ทําการทดสอบ 3 ครั้ง หาคาเฉลี่ย สถิติที่ใชเพ่ือ

ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยความสามารถในการละลายและความเปนกรด-ดาง โดยการวิเคราะหความ

แปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 แสะสถิติที่ใชสําคัญการเปรียบเทียบ

ความแตกตางของกลุ ม (Multiple comparison) ด วยวิธ ี LSD (Least Significance Difference Test) 

จากนั้นวัดสีโดยใชระบบคาสีมันเซลล (Munsell color system)   

 4. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

     การเลือกกลุ มตัวอยางแบบบังเอิญ (Accidental sampling) โดยเปนนักศึกษามหาวิทยาลัย 

ราชภัฎวไลยอลงกรณ ในประบรมราชูปถัมภ ปการศึกษา 2565 จํานวน 50 คน ทําการยอมรับทางประสาท

สัมผัสโดยการใชคะแนนความชอบ 9 Point Hedonic scale (Meilgaard et al, 1999) โดยมีเกณฑ ดังนี ้

9 คะแนน คือ ชอบที่สุด  

8 คะแนน คือ ชอบมาก  

7 คะแนน คือ ชอบปานกลาง  
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6 คะแนน คือ ชอบเล็กนอย  

5 คะแนน คือ เฉย ๆ  

4 คะแนน คือ ไมชอบเล็กนอย  

3 คะแนน คือ ไมชอบปานกลาง  

2 คะแนน คือ ไมชอบมาก  

1 คะแนน คือ ไมชอบที่สุด  

เกณฑในการจําแนกความยอมรับและความพึงพอใจตอชาตัวอยาง (นริศา เรืองศรี, อุไรภรณ 

บูรณสุขสกุล และ อลงกต สิงหโต, 2561)  มีเกณฑดังนี้ 

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 7.00-9.00 อยูในระดับการยอมรับตัวอยาง 

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 5.00-6.99 อยูในระดับเฉย ๆ  

คะแนนความพึงพอใจโดยรวมระหวาง 1.00-4.99 อยูในระดับปฏิเสธการยอมรับตัวอยาง 

การเตรียมชาที่ใชในการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยการนําเม็ดฟูแตละสูตรมา 1 เม็ด ละลาย

นํ้า 250 มิลลิลิตร และแบงใสแกวพลาสติกทดสอบสูตรละ 5 มิลลิลิตร เสิรฟชาทดสอบที่อุณภูมิหอง โดยให

กลุมตัวอยางประเมินดานประสาทสัมผัสโดยการพิจารณาความชอบในประเด็น สีของชา ความขุน/ใส กลิ่น 

ความรูสึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม จากนั้นหาคาเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

จากความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบและนํามาพัฒนาในรูปแบบของเม็ดฟูจะไดทั้งหมด 

4 สูตร โดยนํามาเปรียบเทียบคุณภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสรวมกับสูตรควบคุมไดผล ดังนี ้

ผลการตรวจสอบคุณภาพชาจากการสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู พบวา สูตรที ่มี

ความสามารถในการละลายเมื ่อผสมกับนํ ้าอุณภูมิหองไดเร ็วที ่ส ุดคือสูตรควบคุม (C) รองลงมาคือ 

สูตรท่ีใชสารสกัดกลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50% w/v (R5) และ 40 % w/v (R4) และ ตามลําดับ โดยมี

คาเฉลี่ยความสามารถในการละลายเทากับ 33.33 36.33 และ 36.67 วินาที (ตารางที่ 2) จากการวิเคราะห

ความแปรปรวนพบวา ความสามารถในการละลายของชาแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (F=43.15 และ Sig. = 0.000) และจากการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกลุม (Multiple 

comparison) แสดงผลดังตารางท่ี 3 ทั้งน้ีเมื่อพิจารณาความสามารถของการละลายจะมีทิศทางสัมพันธกับ

คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยพบวาสูตรควบคุมที่ไมมีการเติมสารสกัดกลีบดอกกุหลาบจะมีคา pH 

ที่ตํ ่าสุดเทากับ 4.41 ซึ่งเปนสูตรที่ใชระยะเวลาในการละลายนอยที่สุด จากนั้นเปนสูตร R5 มีคา pH 

เทากับ 5.20 และ R4 มีคา pH เทากับ 5.32 ตามลําดับ (ตารางที่ 2) จากการวิเคราะหความแปรปรวนพบวา 

ความเปนกรด-ดางของชาแตละสูตรมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (F=219.86 และ Sig. = 
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0.000) และจากการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางกลุม (Multiple comparison) แสดงผลดัง

ตารางที่ 4 จึงเปนขอบงช้ีไดวาความสามารถของการละลายของชาจากสารสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของ

เม็ดฟู ขึ้นอยูคา pH โดยพบวายิ่งมีความเปนกรดสูงยิ่งสามารถละลายในนํ้าอุณหภูมิหองไดอยางรวดเร็ว ทั้งนี้

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารชวยแตกตัวในสูตรควบคุมพบวามีปริมาณมากกวาสูตรอ่ืน ๆ จึงเปนอีกหนึ่งปจจัย

ที่ทําใหสูตรควบคุมมีความสามารถในการละลายไดอยางรวดเร็ว คุณภาพสีและความใสของชาหลังจากการ

ละลายนํ้าอุณหภูมิหองพบวาสูตรควบคุมใหสีขาว มีตะกอนเล็กนอย สูตร R1-R5 สีของชามีความเขมขึ้นตาม

ระดับความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบ โดยทุกสูตรใหสีโทนแดง (ภาพที่ 1 และ 2) เนื่องจากกลีบดอก

กุหลาบมีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) (ยุพาภรณ จิโรภาสภาณุวงศ และวุฒิชัย ศรีชวย, 2560) 

สอดคลองกับการรายงานจากกรมวิทยาศาสตรบริการ (2553) ที่ทําการศึกษาปจจัยที่มีผลตอสารสกัดแอนโท

ไซยานิน พบวาสารแอนโทไซยานินเปนรงควัตถุในกลุมฟาโวนอยด (Flavonoid) ซึ่งใหสารสีตามธรรมชาติที่มี

ความแตกตางกันขึ้นอยูกับคา pH โดยจะใหสีแดงเมื่ออยูในสภาวะ pH นอยกวา 7 ใหสีมวงในสภาวะ pH 

เทากับ 7 และใหสีนํ้าเงนิสภาวะ pH มากกวา 7  

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากกลุมตัวอยางจํานวน 50 คน พบวาคะแนนความชอบ

โดยเฉลี่ยสูงสุดในดานของสีชากุหลาบคือสูตร R4 เทากับ 8.00 คะแนน รองลงมาคือสูตร R2 เทากับ 7.80 

คะแนน และสูตร R5 เทากับ 7.00 คะแนน ดานความขุนใส พบวาสูตร R4 คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 

เทากับ7.50 คะแนน รองลงมาคือสูตร R2 กับ R5 โดยมีคะแนนเทากัน คือ 7.00 คะแนน ดานของกลิ่น 

พบวาสูตร R4 ไดรับคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 7.55 คะแนน รองลงมาคือสูตร R5 เทากับ 

7.25 คะแนน และสูตร R3 เทากับ 6.60 คะแนน การทดสอบดานความรูสึกหลังกลืน พบวาสูตร R4 คะแนน

ความชอบเฉลี่ยสูงสุด เทากับ 7.50 คะแนน รองลงมาคือ สูตร R5 และ R2 โดยมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.00 

คะแนน และ 6.70 คะแนนตามลําดับ การทดสอบความชอบโดยรวมพบวาสูตร R4 ไดรับคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงสุด เทากับ 7.63 คะแนน รองลงมาคือสูตร R5 เทาก ับ 7.06 คะแนน และ R2 เทากับ 

6.98 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที่ 5) จากการทบทวนงานวิจัยเกี่ยวกับความพึงพอใจของผูบริโภคของ 

ชัยพร ภัทรวารีกุล, วิการดา ศรีจรัสรุง และ สันทัด พรประเสริฐมานิต. (2551) กลาววาความพึงพอใจเกิด

จากกระบวนการที่เกิดขึ้นระหวางไดรับประสบการณการบริโภคสินคา โดยเปนการตอบสนองความตองการ

พื้นฐานของมนุษยทั้งรางกายและจิตใจ รวมถึงการตอบสนองตอความคาดหวังที่ตั ้งเอาไว ดังนั้น ความพึง

พอใจของกลุมตัวอยางที่มีตอชาจากสารสกัดกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของเม็ดฟูจึงมีความแตกตางกัน

หลายระดับ ท้ังนี้เมื่อวิเคราะหการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาระดับความพึงพอใจของกลุม

ตัวอยางในสูตร R4 ซึ่งเปนสูตรที่ไดรับคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจในทุกดานสูงที่สุด นอกจากนี้ยังพบวา

คะแนนในแตละดานมีคาเฉลี่ยมากกวา 7 คะแนนขึ้นไปหมายถึงกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจในระดับชอบ

ปานกลาง ไดรับความยอมรับและความพึงพอใจตอชาตัวอยางจากผูทดสอบ โดยคณะผูวิจัยจะนําไปปรับปรุง

และพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑในลําดับตอไป  
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ภาพที่  1 ชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  2 ชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบของเมด็ฟูหลังจากผสมกับนํ้าอุณภูมิหอง 

ตารางที ่2 คณุภาพชาจากการสกัดหยาบกลีบดอกกุหลาบในรูปแบบเม็ดฟู 

สตูรชาจาก 

สารสกัดกลบี

ดอกกหุลาบ 

ความสามารถ 

ในการละลาย (วนิาที) 

ความเปน 

กรด-ดาง (pH) 

คาส ี

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 แดงสวาง (Light red) 



ปที่ 3 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

31 

สตูรชาจาก 

สารสกัดกลบี

ดอกกหุลาบ 

ความสามารถ 

ในการละลาย (วนิาที) 

ความเปน 

กรด-ดาง (pH) 

คาส ี

มนัเซลล 
สทีีป่รากฏ 

R3 40.33 5.72 5R6/5 แดงสวาง (Light red) 

R4 36.67 5.32 5R6/6 แดงสวาง (Light red) 

R5 36.33 5.20 5R5/6 แดง (Red) 

 

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความสามารถในการละลายของชาแตละสูตร 

วธิีการที ่i วธิีการที่ j ผลตางคาเฉลีย่ (i-j) ผลการทดสอบทางสถติ ิ

สูตรชาควบคมุ สูตรชา R1 -19.66* สูตรชา R1 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R2 -13.66* สูตรชา R2 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R3 -7.00* สูตรชา R3 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.001) 

 สูตรชา R4 -3.33* สูตรชา R4 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.021) 

 สูตรชา R5 -3.00* สูตรชา R5 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.037) 

 

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความเปนกรด-ดางของชาแตละสูตร 

วธิีการที ่i วธิีการที่ j ผลตางคาเฉลีย่ (i-j) ผลการทดสอบทางสถติ ิ

สูตรชาควบคมุ สูตรชา R1 -2.32* สูตรชา R1 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R2 -1.35* สูตรชา R2 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R3 -1.31* สูตรชา R3 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R4 -0.91* สูตรชา R4 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (Sig = 0.000) 

 สูตรชา R5 -0.79* สูตรชา R5 > สูตรควบคุม 

อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (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 

ความขุน/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 

ความรูสึกหลังกลืน 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

ละลายกับนํ้าอุณภูมิหอง พบวาสูตรที่มีความสามารถในการละลายไดเร็วที่สุดคือสูตรควบคุม (C) รองลงมา

คือสูตรที่ใชสารสกัดกลีบดอกกุหลาบความเขมขน 50% w/v (R5) และ 40 % w/v (R4) และ ตามลําดับ 

คุณภาพดานสีพบวามีความสัมพันธกับคาความเปนกรด-ดาง ของชา โดยสีของชาในทุกสูตรใหสีแดงซีดถึงแดง 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวาสูตร R4 โดยมีความเขมขนของสารสกัดกลีบดอกกุหลาบ

เทากับ 40 % w/v ไดรับคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจในดานของสี ความขุน/ใส กลิ่น ความรูสึกหลังกลืน และ

ความชอบโดยรวมสูงสุด แตทั ้งนี ้ระดับความพึงพอใจของกลุ มตัวอยางอยู ในระดับชอบปานกลาง ดังน้ัน

คณะผู วิจัยจะนําไปปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑและจะเพิ่มเติมการศึกษาในดานของการวิเคราะห 

หาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในสารสกัดกลีบดอกกุหลายในลําดับตอไป 

กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ ที่ใหความอนุเคราะหการใชหองปฏิบัติการและเครื่องมือทางวิทยาศาสตร ขอบคุณนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ ที่ในความรวมมือเปนอยางดีในการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส  
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