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บทคัดย่อ  
 การตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพร 3 ชนิด คือ ดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชัน
และขมิ้นในนํ้าเช่ือมเพ่ือแช่ฟักในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า ดอกกระเจ๊ียบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดและ       
ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของดอกกระเจ๊ียบ  ดอกอัญชันและขมิ้น คือ ร้อยละ 0.5 0.7 และ 0.3 ตามลําดับ เมื่อนําฟักแช่อ่ิม
อบแห้งท่ีผลิตโดยใช้นํ้าเช่ือมซ่ึงเติมขมิ้น ดอกกระเจ๊ียบและดอกอัญชันท่ีความเข้มข้นดังกล่าวมาตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระและคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด คือ 
ร้อยละ 34.50 + 0.67 ของการจับกับอนุมูลอิสระ DPPH และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและรสชาติสูงท่ีสุด 
 
คําสําคัญ : ฟัก แช่อ่ิมอบแห้ง สมุนไพร สารต้านอนุมลูอิสระ  
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Abstract 
 This research aimed to investigate the antioxidant activity and optimal concentration of the herbs 
in syrup for osmotic-dehydrated-wax gourd production. The antioxidant activity of the roselle flower, 
butterfly pea flower and turmeric was evaluated. The results showed that the roselle flower yielded the 
highest antioxidant activity. The optimal concentrations of the roselle flower, butterfly pea flower and 
turmeric for the osmotic-dehydrated-wax gourd production were 0.5% 0.7% and 0.3%, respectively. The 
antioxidant activity and sensory quality of the osmotic-dehydrated-wax gourds, using each herb in syrup, 
were determined. The osmotic-dehydrated-wax gourd using 0.5% roselle flower had the highest 
antioxidant activity (34.50 + 0.67% DPPH radical-scavenging activity) and also preference scores in the 
terms of flavor and taste. 
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บทนํา 

สภาพ เศรษฐ กิจ  สั งคมและสิ่ ง แ วดล้ อม ท่ี
เปลี่ยนแปลงไปของประเทศไทย ทําให้ประชากรมี
พฤติกรรมการบริโภคและวิถีการดํารงชีวิตเปลี่ยนแปลงไป  
ปัญหาท่ีตามมาคือ ภาวะโภชนาการและการได้รับสารพิษ
ในรูปแบบต่าง ๆ เข้าสู่ร่างกาย ดังน้ันการแสวงหาสารท่ีมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) จากสมุนไพร ซ่ึง

สามารถชะลอหรือป้องกันการเกิดโรคร้ายต่างๆ จึงได้รับ
ความสนใจเพ่ิมมากข้ึนในปัจจุบัน (ชลัดดา และคณะ, 
2550; Adams, 1999) โดยสารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ได้แก่ สารประกอบฟีนอล แคโรทีน วิตามินและแร่ธาตุ  ซ่ึง
มีความสามารถในการหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ 
(Huang et al., 2005) ทําให้ป้องกันความผิดปกติของ
เซลล์จึงมีผลในการป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคทางระบบ
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ประสาทและโรคเบาหวานประเภทท่ี 2 ได้ (Wootton-
Beard and Ryan, 2011) ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะทําการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ฟักแช่อ่ิมอบแห้งสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระจากดอกอัญชัน (Clitoria ternatea L.) ดอก
กระเจ๊ียบ (Hibiscus sabdariffa L.) และขมิ้น(Curcuma 
longa L.) ท่ีมีอยู่ในจังหวัดพิษณุโลก เน่ืองจากดอกอัญชัน
และดอกกระ เ จ๊ียบ เ ป็นแหล่ งของแอนโทไซยา นิน 
(anthocyanin) ซ่ึงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระอีกท้ังยังเป็นสาร
สีจากธรรมชาติท่ีนิยมใช้ในอาหาร (Duangmal et al., 
2008; Tantituvanont et al., 2008) ซ่ึงนํ้าสกัดจากดอก
อัญชันให้สีโทนนํ้าเงิน (blue colorants) และสามารถ
เปลี่ยนเฉดสีเป็นสีแดงเมื่ออยู่ในสภาวะท่ีมีความเป็นกรด
หรือมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 4 และเมื่อค่าความเป็น
กรด-ด่างสูงข้ึน  นํ้าสกัดจากดอกอัญชันให้สีม่วงอมนํ้าเงิน
มากข้ึน (Tantituvanont  et al., 2008) ส่วนนํ้าสกัดจาก
ดอกกระเจ๊ียบให้สีแดงสด (Duangmal et al., 2008) 
ในขณะท่ีขมิ้นเป็นแหล่งของสารเคอร์คิวมิน (curcumin) 
ซ่ึงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและให้สีเหลือง นิยมนําไปใช้เป็น
สีผสมอาหารเช่นเดียวกัน (Scotter, 2009)  นอกจากน้ี
กลุ่มแม่บ้านในจังหวัดพิษณุโลกมีอุปกรณ์และเครื่องมือ
พร้อมสําหรับการทําฟักแช่อ่ิมอบแห้ง อีกท้ังฟักเป็นวัตถุดิบ
ทางการเกษตรท่ีมีมากในจังหวัดพิษณุโลก ดังน้ันงานวิจัยน้ี
จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของ
สมุนไพรและความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพรใน
นํ้าเช่ือมเพ่ือ แช่ฟักในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งสมุนไพรท่ี
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 
วิธีดําเนินการวิจัย  
วิธีการ 
1. การเตรียมสมุนไพร 
 นําดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชันและเหง้าขมิ้น ท่ีได้
จากตําบลจอมทอง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลกมาล้างทํา
ความสะอาด สําหรับเหง้าขมิ้นนํามาห่ันตามแนวขวางให้มี
ความหนา 2 มิลลิเมตร จากน้ันนําสมุนไพรไปอบท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส จนกระท่ังสมุนไพรมีความช้ืนร้อยละ 5 
2. การตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพร 
 นําสมุนไพร ได้แก่ ดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชัน 
ขมิ้น มาตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
radical scavenging method ตามวิธีของ Wojdylo    
et al. (2007) 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance, ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 หากพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติ ทําการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
3. ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพรในน้ําเชื่อมเพ่ือ
แช่ฟักในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง 
 3.1 การเตรียมน้ําเชื่อมสมุนไพร 
      นํานํ้าท่ีเติมดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชันหรือ
ขมิ้นซ่ึงแปรผันความเข้มข้นของสมุนไพรดังกล่าว 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 มาต้มจนเดือดนาน 5 นาที 
จากน้ันนําไปกรองด้วยผ้าขาวบางเพ่ือนําสมุนไพรออก นํา
นํ้าสมุนไพรท่ีผ่านการกรองแล้วมาเติมกรดซิตริกความ
เข้มข้นร้อยละ 0.5 และนํ้าตาลทรายซ่ึงใช้ความเข้มข้น
แตกต่างกันตามช่วงเวลาการแช่ฟัก (ระบุในวิธีการข้อ 3.2) 
แล้วต้มนํ้าเช่ือมจนเดือดนาน 5 นาที 
 3.2 การผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง 
      นํานํ้าเช่ือมสมุนไพรซ่ึงเตรียมได้จากวิธีการ
ข้อ 3.1 มาใช้ในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีปราศจากสาร
กลุ่มเมตาไบซัลไฟต์ ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก กานต์นลิน และ
คณะ (2548) ซ่ึงมีวิธีการตามลําดับดังน้ีคือ ล้างและปอก
เปลือกฟักแล้วห่ันเป็นช้ิน (ขนาด 5 x 1 x 1 เซนติเมตร) 
แช่ในสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้นร้อยละ 0.5 นาน 
10 นาที ตามด้วยการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์
ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 นาน 10 นาที จากน้ันนําฟักไปต้ม
ในนํ้าเดือด นาน 10 นาที แล้วแช่ฟักในนํ้าเช่ือมสมุนไพรท่ี
มีนํ้าตาลความเข้มข้นร้อยละ 35 นาน 1 วัน ความเข้มข้น
ร้อยละ 45 นาน 1 วัน และความเข้มข้น   ร้อยละ 55 นาน 
3 วัน ตามลําดับ จากน้ันนําฟักไปต้มในนํ้าเช่ือมสมุนไพรท่ี
มีนํ้าตาลความเข้มข้นร้อยละ 55 นาน 2 นาที ก่อนนําไป
วางบนตะแกรงเพ่ือสะเด็ดนํ้าเช่ือมสมุนไพร จุ่มช้ินฟักลงใน
นํ้าเดือดแล้วเรียงในถาดอบแห้งฟักท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส จนกระท่ังฟักมีค่าปริมาณนํ้าอิสระท่ีจุลินทรีย์
นําไปใช้ได้ (aw) อยู่ในช่วง 0.70-0.75 
 3.3 การประเมินคุณภาพฟักแช่อ่ิมอบแห้งเพ่ือ
เลือกความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพรในน้ําเชื่อม 
      ทําการเลือกความเข้มข้นท่ีเหมาะสมท่ีสุด
ของสมุนไพรแต่ละชนิดจากการได้รับคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุดเมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสฟักแช่อ่ิม
อบแห้งโดยใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนแล้วจํานวน 30 
คน ระดับการให้คะแนน 1-9 (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 9 = 
ชอบมากท่ีสุด) จากน้ันนําฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีเตรียมจากนํ้า
สมุนไพรแต่ละชนิดท่ีระดับความเข้มข้นท่ีเหมาะสมท่ีสุดมา
ตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระตามวิธีของ Wojdylo      
et al. (2007) และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนแล้วจํานวน 30 คน ระดับ
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การให้คะแนน 1-9  (1 = ไม่ชอบ  มากท่ีสุด 9 = ชอบมาก
ท่ีสุด) 
 การตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 หากพบว่ามี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี LSD 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomize 
Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 หาก

พบ ว่ ามี ค ว ามแตกต่ า ง อย่ า งมี นั ย สํ า คัญทา งส ถิ ติ 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี LSD  
 
ผลการวิจัย 
1. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพร 
 การตรวจสอบฤทธ์ิต้ านอนุมูล อิสระของดอก
กระเจ๊ียบ ดอกอัญชันและขมิ้น พบว่า ดอกกระเจ๊ียบมีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด รองลงมาคือขมิ้นและดอกอัญชัน
ตามลําดับ (ตารางท่ี 1) 

 

 
ตารางท่ี 1  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพร* 

*อักษรท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 

2. ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพรในน้ําเชื่อมเพ่ือ
แช่ฟักในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟัก
แช่อ่ิมอบแห้งสมุนไพรท่ีเตรียมโดยนําดอกกระเจ๊ียบ ดอก
อัญชันและขมิ้นมาผสมในนํ้าเช่ือมเพ่ือแช่ฟัก พบว่าความ
เข้มข้นของดอกกระเจ๊ียบ ร้อยละ 0.7 ได้รับคะแนนความชอบ
ด้านสีสูงท่ีสุดและมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p > 0.05) กับการใช้ดอกกระเจ๊ียบความเข้มข้นร้อย
ละ 0.5 แต่มีคะแนนมากกว่าการใช้ดอกกระเจ๊ียบความ
เข้มข้นร้อยละ 0.3 ส่วนคะแนนความชอบด้านความน่ิม
ของฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ดอกกระเจ๊ียบความเข้มข้นร้อยละ 

0.3 มีคะแนนมากท่ีสุดและมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) กับการใช้ดอกกระเจ๊ียบความเข้มข้น
ร้อยละ 0.5 แต่มีค่าคะแนนมากกว่าฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้
ดอกกระเจ๊ียบความเข้มข้นร้อยละ 0.7 ความเข้มข้นของ
ดอกอัญชันร้อยละ 0.7 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น
รส รสชาติและความชอบรวมสูงท่ีสุด ส่วนความเข้มข้นของ
ขมิ้นไม่มีผลต่อคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะ (ตาราง  
ท่ี 2) จึงเลือกความเข้มข้นของดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชัน
และขมิ้นร้อยละ 0.5 0.7 และ 0.3 ตามลําดับ ในการทํา
นํ้าเช่ือมสําหรับแช่ฟักในกระบวนการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง
สําหรับการวิจัยในข้ันตอนถัดไป 

 
ตารางท่ี 2  คะแนนความชอบจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีแปรผันความเข้มข้นของ 
        สมุนไพรในนํ้าเช่ือมสําหรับแช่ฟัก* 

คุณลักษณะ 
ความเข้มข้นของสมุนไพร (ร้อยละ) 

0.3 0.5 0.7 
ดอกกระเจีย๊บ 

ลักษณะปรากฏns 
สี 
กล่ินns 
ความน่ิม 
ความกรอบns 
ลักษณะเน้ือสัมผัสโดยรวมns 
กล่ินรสns 
รสชาติns 
ความชอบรวมns 

 
6.05 ± 1.17   
5.70 ± 1.08b 
6.85 ± 0.78 
7.00 ± 0.19a 
6.75 ± 1.04 
6.70 ± 0.80 
7.00 ± 1.02 
6.80 ± 1.01   
7.15 ± 0.60   

 
6.45 ± 0.78   

  6.30 ± 1.10ab  
6.90 ± 1.35 

  6.25 ± 1.24ab 
6.30 ± 1.48 
6.70 ± 1.03 
7.05 ± 1.10 
7.25 ± 1.22   
6.75 ± 0.75 

 
6.80 ± 1.21   
7.05 ± 1.03a  
7.15 ± 1.04 

 6.05 ± 1.36b 
5.85 ± 1.02 
6.30 ± 0.63 
6.85 ± 1.06 
7.05 ± 0.75   
6.85 ±0.84   

สมุนไพร ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละการจับกับอนุมูลอิสระ DPPH) 
ดอกกระเจ๊ียบ 
ดอกอัญชัน 
ขมิ้น 

81.95 + 0.81a 
19.59 + 1.02c 
78.85 + 0.54b 

22 



 

 
 

Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci.  13(1) 20-26 

ดอกอัญชัน 
ลักษณะปรากฏns 
สี 
กล่ินns 
ความน่ิมns 
ความกรอบns 
ลักษณะเน้ือสัมผัสโดยรวมns 
กล่ินรส 
รสชาติ 
ความชอบรวม 
 

ขม้ิน 
ลักษณะปรากฏ ns 
สีns 
กล่ิน ns 
ความน่ิม ns 
ความกรอบns 
ลักษณะเน้ือสัมผัสโดยรวม ns 
กล่ินรส ns 
รสชาติ ns 
ความชอบรวม ns 

 
6.65 ± 1.06   

 6.75 ± 1.13b 
6.95 ± 1.12   
6.55 ± 1.60  
6.30 ± 1.06   
6.65 ± 1.02   

 6.05 ± 0.93b 
 6.25 ± 0.83b  
6.15 ± 1.13c 

 
7.50 ± 1.30   
7.40 ± 1.05  
6.35 ± 1.52   
6.50 ± 1.71   
7.30 ± 1.43   
7.20 ± 1.04   
5.85 ± 1.23   
6.25 ± 1.24  
6.65 ± 1.07   

 
7.00 ± 1.05   

 6.75 ± 1.13b 
7.00 ± 1.12   
6.85 ± 1.05   
6.55 ± 1.06   
6.75 ± 1.23  
7.00 ± 0.92a  
7.00 ± 0.89a 
7.10 ± 1.04b 

 
7.30 ± 1.12   
7.60 ± 1.50   
6.00 ± 1.02  
6.70 ± 1.18   
7.05 ± 0.14  
6.90 ± 0.67   
6.65 ± 0.90  
7.00 ± 0.56   
6.75 ± 1.08   

 
7.10 ± 1.02  

 7.65 ± 1.02a 
7.45 ± 1.12   
7.20 ± 1.05   
7.25 ± 1.01  
7.10 ± 0.91  
7.60 ± 0.80a 
7.60 ± 1.01a 
7.90 ± 0.93a 

 
6.95 ± 0.78  
7.70 ± 1.05 
6.20 ± 1.35  
6.30 ± 0.75  
6.60 ± 1.02  
7.00 ± 0.66   
6.70 ± 1.06   
6.80 ± 1.42  
6.90 ± 1.02   

* อักษรท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p < 0.05) 
nsหมายถึงค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p > 0.05) 

 

 

 

                                           
                                                ก                                    ข                                   ค 
 
ภาพท่ี 1  ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผลิตจากการแช่ในนํ้าเช่ือมท่ีเติมดอกกระเจ๊ียบ (ก) ดอกอัญชัน (ข) และขมิ้น (ค) ร้อยละ 0.5 0.7

และ 0.3 ตามลําดับ 
 

จากน้ันนําฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีเตรียมจากการแช่ใน
นํ้าเช่ือมท่ีเติมดอกกระเจ๊ียบ ดอกอัญชันและขมิ้นร้อยละ 
0.5 0.7 และ 0.3 (ภาพท่ี 1) มาตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระพบว่าฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีเตรียมจากการแช่ในนํ้าเช่ือม

ท่ีเติมดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง
ท่ีสุด (ตารางท่ี 3) และได้รับคะแนนความชอบในด้านกลิ่น
รสและรสชาติสูงท่ีสุด (ตารางท่ี 4)  

 
ตารางท่ี 3  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ชนิดและปริมาณสมุนไพรในการเตรียมนํ้าเช่ือมสําหรับแช่ฟัก 

 แตกต่างกัน* 
ความเข้มข้นของสมุนไพร  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละการจับกับอนุมูลอิสระ DPPH) 

ดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 
ดอกอัญชันร้อยละ 0.7 
ขมิ้นร้อยละ 0.3 

34.50 ± 0.67a 
16.95 ± 2.00c 

24.26 ± 1.97b 
* อกัษรท่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 4  คะแนนความชอบจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ชนิดและปริมาณสมุนไพรใน
การเตรียมนํ้าเช่ือมสําหรับแช่ฟักแตกต่างกัน* 

คุณลักษณะ 
ความเข้มข้นของสมุนไพร 

ดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 ดอกอัญชันร้อยละ 0.7 ขมิ้นร้อยละ 0.3 
ลักษณะปรากฏ 
สี ns 
กลิ่นns 

ความน่ิมns 

ความกรอบ 
ลักษณะเน้ือสัมผสัns 

กลิ่นรส 
รสชาต ิ
ความชอบรวมns 

 6.80 ± 0.51b 
7.00 ± 0.93  
7.00 ± 1.12  
6.70 ± 1.08  

 6.55 ± 1.15b  
7.05 ± 1.15  

 7.30 ± 0.63a 
 7.50 ± 0.39a 
7.40 ± 0.94 

7.15 ± 1.14ab  
6.95 ± 1.00  
6.60 ± 1.00  
6.95 ± 0.76 
 7.25 ± 0.85a 
7.45 ± 0.69  

  6.75 ± 0.25ab 
  6.75 ± 0.36ab 

7.40 ± 0.68 

 7.65 ± 1.00a  
7.55 ± 1.47  
6.85 ± 0.81  
6.80 ± 1.74  

 7.20 ± 0.95a 
7.30 ± 1.13  

 6.15 ± 0.42b 
 6.60 ± 0.43b 
7.10 ± 0.85 

* อกัษรท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง ค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
nsหมายถึงค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p > 0.05) 
 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
1. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพร 
  สมุนไพรทุกชนิดท่ีนํามาศึกษามีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ เน่ืองจากกระเจ๊ียบและดอกอัญชันเป็นแหล่งของ             
แอนโทไซยานินซ่ึงมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเป็น
องค์ประกอบ (Buchweitz et al., 2012; Duangmal et al., 
2008; Espin et al., 2000) ส่วนขมิ้นมีสารเคอร์คิวมินเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ(Guddadarangavvanahally et al., 
2002; Shang et al., 2010) โดยดอกกระเจ๊ียบมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าขมิ้นและดอกอัญชันตามลําดับ ฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระของดอกกระเจ๊ียบท่ีตรวจสอบได้จากการ
วิจัยมีค่าใกล้เคียงกับการรายงานของ Mohd-Esa et al. 
(2010) ซ่ึงรายงานว่า ดอกกระเจ๊ียบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
คิดเป็นร้อยละ 87.9 + 0.7 ของ DPPH radical-scavenging 
activity 
2. ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสมุนไพรในน้ําเชื่อมเพ่ือ
แช่ฟักในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้ง 
  ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผลิตโดยแช่ฟักในนํ้าเช่ือมท่ีมี
ปริมาณดอกกระเจ๊ียบเพ่ิมข้ึนได้รับคะแนนความชอบด้านสี
เพ่ิมข้ึน เน่ืองจากสีของฟักแช่อ่ิมอบแห้งมีสีแดงสดมากข้ึน
ซ่ึงมีสาเหตุมาจากดอกกระเจ๊ียบซ่ึงมีสีแดงสด (brilliant 
red color) (Mazza and Miniati, 1993) แต่อย่างไรก็
ตามความชอบด้านสีของฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้จากการแช่
ฟักในนํ้าเช่ือมท่ีมีดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.7 มีคะแนนไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับการใช้
ดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 ซ่ึงมีระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนคะแนนความชอบด้านความ
น่ิมของฟักแช่อ่ิมอบแห้งพบว่าเมื่อใช้ดอกกระเจ๊ียบเพ่ิมข้ึน

คะแนนความชอบด้านความน่ิมของฟักแช่อ่ิมอบแห้งลดลง
เน่ืองจากดอกกระเจ๊ียบมีสมบัติเป็นกรดซ่ึงสามารถสังเกต
ได้จากการมีรสเปรี้ยวจึงทําให้เกิดการสลายตัวของเน้ือเยื่อ
ฟักขณะแช่ในนํ้าเช่ือมทําให้ความแข็งแรงของโครงสร้างฟัก
ลดลงส่งผลให้ความน่ิมของฟักเพ่ิมข้ึนเมื่อมีการใช้ดอก
กระเจ๊ียบในปริมาณมากข้ึนซ่ึงเป็นลักษณะท่ีผู้ทดสอบชิมไม่
ต้องการให้เกิดข้ึนในฟักแช่อ่ิมอบแห้ง แต่อย่างไรก็ตาม
คะแนนความชอบด้านความน่ิมของฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้
ดอกกระเจ๊ียบ ร้อยละ 0.3 มีคะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับการใช้ดอกกระเจ๊ียบ 
ร้อยละ 0.5 มีระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง ในขณะท่ีความเข้มข้นของดอกกระเจ๊ียบไม่มีผล
ต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น ความกรอบ 
ลักษณะเน้ือสัมผัสโดยรวม กลิ่นรส รสชาติและความชอบ
รวมของฟักแช่อ่ิมอบแห้ง จึงสรุปได้ว่าความเข้มข้นของ
ดอกกระเจ๊ียบในนํ้าเช่ือมท่ีเหมาะสมสําหรับแช่ฟักใน
กระบวนการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งคือร้อยละ 0.5 
  การใช้ดอกอัญชันเป็นส่วนผสมในนํ้าเช่ือมสําหรับ  
แช่ฟักในปริมาณมากข้ึนมีผลให้คะแนนความชอบฟักแช่อ่ิม
อบแห้งในด้านสีมีค่าเพ่ิมข้ึนโดยการใช้ดอกอัญชันความ
เข้มข้นร้อยละ 0.7 ได้รับคะแนนความชอบด้านสีมากท่ีสุด 
ซ่ึงมีค่าอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ท้ังน้ีอาจ
เน่ืองมาจากดอกอัญชันเป็นแหล่งของสารสีธรรมชาติซ่ึงมี
โทนสีนํ้าเงิน (Tantituvanont et al., 2008) จึงทําให้ฟัก
แช่อ่ิมอบแห้งมีสีนํ้าเงินเข้มข้ึนเมื่อมีการใช้ดอกอัญชันความ
เข้มข้นสูงข้ึน คะแนนความชอบฟักแช่อ่ิมอบแห้งด้านกลิ่น
รสและรสชาติมีแนวโน้มเป็นไปในทิศทางเดียวกันคือการใช้
ดอกอัญชันความเข้มข้นร้อยละ 0.5 และ 0.7 มีผลให้    
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ฟักแช่อ่ิมอบแห้งได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) มีระดับคะแนนอยู่
ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมากและมีค่ามากกว่าการใช้
ดอกอัญชันความเข้มข้นร้อยละ 0.3 คะแนนความชอบรวม
มีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อมีการใช้ดอกอัญชันความเข้มข้นสูงข้ึนท้ังน้ี
อาจเน่ืองมาจากผู้ทดสอบชิมใช้คุณลักษณะด้านสี กลิ่นรส
และรสชาติเป็นหลักในการตัดสินความชอบ  เน่ืองจาก
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น ความน่ิม 
ความกรอบและลักษณะโดยรวมของฟักแช่อ่ิมอบแห้งทุก
ความเข้มข้นของดอกอัญชันในนํ้าเช่ือมมีค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ดังน้ัน ความเข้มข้น
ของดอกอัญชันในนํ้าเช่ือมท่ีเหมาะสมในการแช่ฟักสําหรับ
ทําฟักแช่อ่ิมอบแห้งคือร้อยละ 0.7 

ความเข้มข้นของขมิ้นในนํ้าเช่ือมสําหรับแช่ฟักใน
การผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งไม่มีผลต่อคะแนนความชอบฟัก
แช่อ่ิมอบแห้งในทุกคุณลักษณะโดยระดับคะแนนใน
ภาพรวมอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก จึงกล่าวได้ว่า
ความเข้มข้นของขมิ้นในนํ้าเช่ือมท่ีเหมาะสมคือร้อยละ 0.3 
ซ่ึงเป็นความเข้มข้นระดับต่ําท่ีสุดเพ่ือประหยัดต้นทุนในการ
ผลิต 

เมื่อทําการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งจากการแช่ฟัก
ในนํ้าเช่ือมท่ีผสมดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 ดอกอัญชัน 
ร้อยละ 0.7 และขมิ้นร้อยละ 0.3 ได้ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีมี
ลักษณะปรากฏด้านสีท่ีแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัดโดยจะ
เห็นได้ว่าฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ดอกกระเจ๊ียบมีสีเฉดแดงใน
ขณะท่ีการใช้ดอกอัญชันได้ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีมีสีเฉดนํ้าเงิน
แม้ ว่ า ท้ั ง ดอกกระ เ จ๊ี ยบและดอก อัญ ชันจะมี ส า ร          
แอนโทไซยานินซ่ึงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเป็นองค์ประกอบ
หลักเช่นเดียวกัน แต่เน่ืองจากเป็นสารต่างชนิดกัน มี
โครงสร้างโมเลกุลต่างกันแต่อยู่ในกลุ่มของสารแอนโทไซ
ยานินเหมือนกัน โดยองค์ประกอบหลักของสารให้สีใน        
ดอกกระเจ๊ียบ คือ Dp-3-sambubioside และ Cy-3-
sambubioside (70.9:29.1) (Pouget et al., 1990) ส่วน
สาร ใ ห้สี ซ่ึ ง เ ป็นสาร ในกลุ่ มแอนโทไซยา นิน ท่ี เ ป็น
องค์ประกอบในดอกอัญชันคือ delphinidin glucoside 
(Tantituvanont et al., 2008)  ส่วนฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ี
แช่ในนํ้าเ ช่ือมท่ีเติมขมิ้นมีสี เหลือง ซ่ึงเป็นสีของสาร      
เคอร์ คิ วมิน (1,7-bis(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)-
1,6-heptadiene-3,5-dione, diferuloylmethane) และ
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเช่นเดียวกัน (Goel et al., 2008; 
Sharma et al., 2005) 

ฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผลิตจากการแช่ในนํ้าเช่ือมท่ี
เติมดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุดรองลงมาคือฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผลิตจากการแช่ใน
นํ้าเช่ือมท่ีเติมขมิ้นร้อยละ 0.3 และดอกอัญชันร้อยละ 0.7 
ตามลําดับ ท้ังน้ีเน่ืองมาจากดอกกระเจ๊ียบมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าขมิ้นและดอกอัญชัน 
 เมื่อนําฟักแช่อ่ิมอบแห้งท่ีเตรียมจากการแช่ใน
นํ้าเช่ือมท่ีเติมดอกกระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 ดอกอัญชันร้อยละ 
0.7 และขมิ้นร้อยละ 0.3 มาทดสอบการชิมและให้คะแนน
ความชอบพบว่า การใช้ดอกอัญชันและขมิ้นมีผลให้คะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p > 0.05) มีค่าอยู่ในช่วงชอบปานกลาง
ถึงชอบมากแต่การใช้ขมิ้นมีคะแนนมากกว่าการใช้ดอก
กระเจ๊ียบส่วนการใช้ดอกอัญชันมีคะแนนไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับการใช้ดอกกระเจ๊ียบ 
คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและรสชาติมีแนวโน้มไปใน
ทิศทางเดียวกันคือ การใช้ดอกกระเจ๊ียบและดอกอัญชันมี
ผลให้ฟักแช่อ่ิมอบแห้งได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) มีค่าอยู่ในช่วง
ความชอบปานกลางโดยการใช้ดอกกระเจ๊ียบมีคะแนน
มากกว่าการใช้ขมิ้น แต่การใช้ขมิ้นมีคะแนนไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) กับดอกอัญชัน ส่วน
คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น ความน่ิม ลักษณะเน้ือสัมผัส
และความชอบรวมมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p > 0.05)  

เมื่อนําผลการตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
และคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสฟักแช่
อ่ิมอบแห้งท่ีเตรียมจากการแช่ฟักในนํ้าเช่ือมท่ีเติมดอก
กระเจ๊ียบร้อยละ 0.5 ดอกอัญชันร้อยละ 0.7 และขมิ้น 
ร้อยละ 0.3 มาพิจารณาร่วมกัน สรุปได้ว่าการใช้ดอก
กระเจ๊ียบความเข้มข้นร้อยละ 0.5 ในนํ้าเช่ือมเหมาะสม
ท่ีสุดในการผลิตฟักแช่อ่ิมอบแห้งเน่ืองจากฟักแช่อ่ิมอบแห้ง
ท่ีผลิตได้มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดและมีคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นรสและรสชาติสูงท่ีสุด 
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