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บทคัดยอ 
   งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาหาระยะเวลาการคั่วที่เหมาะสม สําหรับการผลิตชาจาก 
ใบสะทอน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ทําการคัดเลือกใบสะทอนที่แตกยอดออน 3-5 วัน 
ในชวงเดือนกุมภาพันธ-มีนาคม ทําความสะอาด ห่ันตามยาวเปนช้ินขนาด 1 เซนติเมตร จากนั้นนํามาคัว่
ดวยกระทะทองเหลืองท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10, 15 และ 20 นาที ตรวจสอบ
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับน้ําชาจากใบสะทอนคั่วโดยใชเวลา 15 นาที มากที่สุด มีคะแนนรสชาติ
และความชอบโดยรวมสูงกวาตัวอยางอ่ืน โดยมีคาสี L* 28.72 ± 0.33  a* -0.38 ± 0.04 และ b* 11.80 
± 0.96  ความช้ืนรอยละ 5.67 ± 0.49 pH 6.10 ปริมาณฟนอลิก 1.04   มิลลิกรัม GAE/100 มิลลิลิตร 
และเมื่อวิเคราะหจุลนิทรียประเภทยีสตและราในชาใบสะทอนที่เก็บไว 45 วัน มีปริมาณไมเกินมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนที่กําหนด 
 

คําสําคัญ: ชาสมุนไพร ฟนอลิก  สะทอน   
 

Abstract 
 This research aimed to study the suitable roasting time for producing tea 
from Sathon leave. The experiment was designed using complete randomized design. 
The young Sathon leaves aged 3-5 days were selected during February to March, 
cleaned and sliced into the length of 1 cm. The leaves were then roasted using the 
brass pan at 60°C for 10, 15 and 20 minutes. The samples were conducted to evaluate 
sensory characteristics, physical, chemical and microbiological qualities. It was found 
that tea roasted for 15 minutes provided the best sensory scores as evidenced by 
flavor and overall liking. The color values were found to be L* 28.72 ± 0.33 a* -0.38 ± 
0.04 and b* 11.80 ± 0.96. The moisture content, pH and phenolic content were 5.67 ± 
0.49%, 6.10 and 1.04 mg GEA/100 mL respectively. The Sathon tea kept for 45 days 
showed less yeast and mold counts than those specified by Thai Community Product 
Standards. 
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บทนํา 
 ชา เปนเครื่องดื่มที่นิยมเปนอันดับ 2 ของโลก รองจากน้ําดื่ม ซึ่งในทุกประเทศมีการดื่มชา  
โดยคําวา ชา มาจากการใชวัตถุดิบ คือ ใบชา เปนพืชชนิดหนึ่งที่มี ช่ือทางวิทยาศาสตรวา Camellia 
sinensis หรือ Thea sinensis (syn.) อยูในวงศ Theaceae ปจจุบันผลิตภัณฑจากชากําลังเปนท่ีนิยม
นํามาดัดแปลงใหอยูในรูปของผลิตภัณฑสําเร็จรูป บรรจุในลักษณะของขวด กระปอง หรือกลองพรอม
ดื่ม มีการเติบโตทางการตลาดคอนขางสูง โดยเฉพาะในกลุมนักเรียนนักศึกษา กลุมวัยทํางาน และกลุม
ผูสูงอายุที่ใสใจสุขภาพ ทามกลางกระแสความนิยมบริโภคชา ยังมีตลาดชาอีกประเภทหนึ่งท่ีนาสนใจ คือ 
ชาสมุนไพร ท่ีมีอัตราการขยายตัวอยางตอเนื่องและมีแนวโนมที่ดีในการสงออก เนื่องจากผลจากการ
ยอมรับในคุณคาของสมุนไพรไทยหลากหลายชนิด ชาสมุนไพร จึงเปนทางเลือกหนึ่งของผลิตภัณฑ
อาหาร สําหรับผูที่ใสใจในสุขภาพเชนกัน  ดังน้ันการสงเสริมในดานการประชาสัมพันธ ดานความรูใน
เรื่องของสรรพคุณของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพแตละประเภทจะเปนการชวยในการขยายตลาดของ 
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพใหกวางขวางมากยิ่งขึ้น จากการแขงขันทางการตลาดสําหรับผลิตภัณฑประเภทนี้
ผูผลิตเครื่องดื่มจึงใหความสนใจผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ (healthy refreshment) เพ่ือตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภคที่มีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมดังกลาว  
 จังหวัดเลย เปนจังหวัดหนึ่งในภาคอีสานที่มีลักษณะภูมิประเทศเปนภูมิเขาสูง รวมกัน
ประมาณรอยละ 80 และมีพ้ืนที่ราบประมาณรอยละ 20 ของพ้ืนที่ท้ังหมด ลักษณะภูมิประเทศออกเปน 
3 เขตดวยกันคือ เขตภูเขาสูง เขตท่ีราบเชิงเขา และเขตที่ราบลุมแมนํ้า ลักษณะภูมิอากาศ ในชวงฤดู
หนาวมีอากาศหนาวเย็น จากสภาพที่กลาวจึงการเปนสโลแกนของจังหวัด “เมืองแหงทะเลภูเขา  
สุดหนาวในสยาม” อําเภอที่มีอากาศท่ีหนาวเย็นเกือบตลอดทั้งป และพ้ืนที่เปนภูเขาสูง ไดแก ภูหลวง  
ภูกระดึง ดานซาย นาแหว ภูเรือ ทําใหบริเวณเหลานี้มีพืชพันธุไมตามธรรมชาติหลากหลาย มีระบบ
นิเวศท่ีสมดุล และเปนพืชพันธุเฉพาะทองถ่ินที่มีจุดเดน ไดแก ตนสะทอน Smitinand (2001) ไดศึกษา
เกี่ยวกับ ตนสะทอน วาเปนพืชไมที่เกิดในทองถิ่นที่มีอายุนานหลายรอยป จัดอยูในพืชตระกูลถ่ัว มีช่ือ
ทางวิทยาศาสตรวา Millettia utilis Dunn. (Linn.) PAPILIONACEAE ไมยืนตน ใบเลี้ยงคู พืชชนิดนี้ 
จะสะสมอาหารไวที่ใบเปนสวนใหญ ลักษณะของตนชวงอายุออนจะมีสีขาว ใบแกจะมีสีเขียวเขม ใบมนเรียว 
ปลายแหลม สวนใบออนจะมีสีเหลือง ดอกมีสีขาวอมมวง ฝกของตนสะทอนจะมีสีน้ําตาล มีขนเล็กนอย
คลายถั่วแปบ แตละฝกจะมีเมล็ด 2-3 เมล็ด สามารถขยายพันธุโดยการเพาะเมล็ดและรากปกชํา  
ตนสะทอนมักเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติบริเวณเชิงเขา สวนมากตนสะทอนจะขึ้นบริเวณดินรวน 
ปนทราย และแตกใบออนในชวงกลางเดือนกุมภาพันธถึงเดือนมีนาคม ซึ่งชาวบานนิยมนําใบออนมา
หมักเปนน้ําปรุงรสเพราะมีรสชาติที่ดีกวาใชใบแก ตนสะทอนแบงเปน 3 สายพันธุ คือ สะทอนจั่น  
สะทอนจาน และสะทอนวัว ใบสะทอนที่ชาวบานทองถ่ินนิยมนํามาหมักเปนน้ําปรุงรส ไดแก สะทอนจั่น 
ซึ่งมีลักษณะใบเล็กและใบบางกวาสายพันธุอ่ืน และสะทอนวัว ที่มีรสชาติดีกวาสายพันธุอ่ืน น้ําปรุงรส
จากการหมักใบสะทอน ชาวบานในบริเวณดังกลาวนํามาเปนน้ําปรุงรสประกอบอาหารประเภทอ่ืน เชน 
สมตํา น้ําพริก และแกงชนิดตาง ๆ  Sumran (2007) ไดศึกษาคุณคาทางโภชนาการของน้ําผักสะทอน 
พบวา ใบสะทอน มีคุณคาทางโภชนาการสูง ปจจุบันใบสะทอน นํามาหมักเปนน้ําปรุงรสผักสะทอน
ไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดสินคาหนึ่งตําบลหน่ึงผลิตภัณฑระดับ 5 ดาว ไดรับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน และไดรับความนิยมจากผูบริโภคลุมมังสวิรัติโดยมียอดการสั่งซื้อทางออนไลน และผูบริโภค
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สอบถามผลิตภัณฑที่ผลิตจากใบสะทอนเพ่ิมมากขึ้น ผูวิจัยไดสืบคนขอมูลเบื้องตนพบวายังไมมีการผลิต
ใบสะทอนเปนชา หรือผลิตภัณฑอื่น ๆ ที่ใชใบสะทอนเปนวัตถุดิบ นอกจากน้ําผักสะทอน  
 จากเหตุผลดังกลาว ผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาความเปนไปไดในการนําใบสะทอน 
มาทําเปน ชาสะทอน เนื่องจากชาเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่ทุกคนทั่วโลกรูจัก นํ้าชาใหประโยชนตอ
รางกายเนื่องจากในน้ําชาประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ ชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง และ
โรคหลอดเลือดหัวใจตีบได โดยมีงานวิจัยไดทําการศึกษาชาสมุนไพรซึ่งเปนชาที่ไมไดทําจากใบของตนชา 
(Camellia sinensis) เหมือนใบชาชนิดอื่นๆ แตเปนชาท่ีไดจากการนําสวนของพืช เชน ใบ ดอก ผล 
หรือราก มาอบแหง แลวชงดื่มคลายชา เชน ชาเปลือกกลวยน้ําวา ชาสมุนไพรจากดอกดาหลา ชาขาว
งอก ชาดอกมะมวงหิมพานต ชาชงจากเปลือกสมโอ เปนตน ดังนั้นหากมีการศึกษากระบวนการผลิต 
ชาใบสะทอนใหไดมาตรฐาน ชาใบสะทอน นาจะเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภคที่ช่ืนชอบการดื่มชาท่ีมี
สรรพคุณทางยาและเปนการสรางความมั่นคงทางเศรษฐกิจชุมชนดวยการบูรณาการกระบวนการผลิต
บนฐานศักยภาพและความเขมแข็งของชุมชนอยางสมดุล เปนการสรางผลิตภัณฑใหมท่ีเนนการผลิตเปน
ผลิตภัณฑโดยชุมชน เปนการสนับสนุนการนําภูมิปญญาทองถ่ินรวมกับกระบวนการทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีมาใชในการสรางสรรคคุณคาของผลิตภัณฑใหมสรางอาชีพและรายไดแกชุมชนตอไป  
โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมะสมในการผลติชาจากใบสะทอน เพ่ือศึกษาคุณภาพ
ทางดานกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของชาจากใบสะทอน และเพื่อศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคในดานประสาทสัมผัสตอชาจากใบสะทอน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 1.  วิธีการวิจัย 
  1.1  เพ่ือศกึษาขั้นตอนการผลิตชาจากใบสะทอน โดยศึกษาเปรียบเทียบเวลาที่เหมาะสม
ในการผลิตชาจากใบสะทอน โดยศึกษากระบวนการผลิต ระยะเวลาท่ีในการคั่วที่เหมาะสมในการผลิต
ชาจากใบสะทอน โดยคัดเลือกวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตชาจากใบสะทอน มีขั้นตอนดังนี้ คือ  
   ขั้นที่ 1  วัตถุดิบใบสะทอนที่ใชในงานวิจัยนี้ไดจากตนสะทอนพันธุ จ่ัน เกิดตาม
ธรรมชาติในพื้นที่บานนาดี อ.ดานซาย จ.เลย แตกยอดออนในหวงเดือนกุมภาพันธ-มีนาคม ซึ่งในชวงน้ี
ตนสะทอนจะเริ่มผลัดใบเกาทิ้งและแตกยอดใบออนใหมท้ังตน ผูวิจัยทําการเก็บใบออนท่ีมีอายุระหวาง 
3-5 วัน นําใบสะทอนสดมาลางทําความสะอาด หั่นเปนชิ้นตามยาวขนาดประมาณ 1 เซนติเมตร 
   ขั้นที่ 2  ศึกษาเปรียบเทียบเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตชาจากใบสะทอน ดัดแปลง
จากขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรยานางของ โดยศึกษาในสวนของระยะเวลาที่ในการคั่ว กําหนดอุณหภูมิ
ที่ใชในการคั่ว 60 องศาเซลเซียส โดยใชเทอรโมมิเตอรสําหรับใชในเตาอบมาแขวนตรงขอบกระทะเพื่อ
ควบคุมอุณหภูมิของกะทะใหคงที่ แบงชุดทดลองเปน 3 ชุด ไดแก ชุดที่ 1 คั่วที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาท ีชุดที ่2 คั่วที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และชุดที่ 3 คั่ว
ทีอุ่ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาท ี
   ขั้นที่ 3  ทําการผลิตชาใบสะทอนโดยใชกระบวนการผลิตชาดัดแปลงจากงานวิจัย
ของ Chaiyamas (2007) นําชุดการทดลองทั้ง 3 ชุด ที่ผานการคั่วแลวปนเปนช้ินเล็กดวยเครื่องปน
อาหารแหง แลวนํามารอนผานตะแกรงขนาด 2.36 มิลลิเมตร (sieve No.8) นําใบสะทอนมาบรรจุ 
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ในซองเยื่อกระดาษปริมาณ 2 กรัม ปดปากถุงดวยเครื่องปดปากถุงไฟฟา นําชาใบสะทอนที่บรรจุในซอง
เยื่อกระดาษไปอบอีกครั้งเพื่อไลความช้ืนใหต่ํากวา รอยละ 10 ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที  
  1.2  เพื่อศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรียของชาใบสะทอน 
   1.2.1  คุณภาพทางดานกายภาพ โดยนําหนวยการทดลองทั้ง 3 หนวยการทดลอง 
ทําการเตรียมน้ําชาใบสะทอนดวยการตมนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จากนั้นเทน้ํารอน 100 
มิลลิลิตรลงในถวยชาที่มีซองชาเย่ือกระดาษบรรจุชาใบสะทอนอบแหง 1 ซอง แชนาน 2 นาที เขยาถุงชา  
10 ครั้ง ทุก 1 นาที นําถุงชาใบสะทอนออกจากน้ําชา แลวปลอยใหเย็น กรองดวยกระดาษ Whatman  
เบอร 1 เก็บตัวอยางน้ําชาที่สกัดแลวในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส สําหรับทําการวัดสีดวย
เครื่องวัดสี Minolta camera ระบบ  L* a * b*  โดย   L* เปนคาความสวาง lightness   (คาสี  a* เปนคา 
สีแดงและสีเขียว ) redness/greenness   (และคาสี  b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ) yellowness/ 
blueness  (โดยการวัดคาสีเริ่มตนรวมถึงการเปลี่ยนแปลงของสีเมื่อผานการชงชา และวิเคราะหความ
เปนกรด-ดาง ดวย pH meter โดยการเตรียมตัวอยางนํ้าชาใบสะทอนเชนเดียวกับการวัดคาส ี
   1.2.2  วิเคราะหทางเคมี นําหนวยการทดลองทั้ง 3 หนวยการทดลอง วิเคราะห 
หาปริมาณสารประกอบฟนอลิก ดวยวิธี Folin-Ciocalte  Method ตามวิธีของ Chidambara et al. 
(2002) วิเคราะหปริมาณความช้ืน โดยวิธี AOAC (2000)  
   1.2.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาชาจากใบสะทอน โดยการตรวจสอบยีสตและรา  ซึ่งเปน
กลุมจุลินทรียหลักที่พบในผลิตภัณฑ  
  1.3  เพื่อศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมที่มีตอชาจากใบสะ
ทอน ทั้ง 3 หนวยการทดลอง โดยใชผูทดสอบชิมที่มีความชื่นชอบการดื่มชาหรือดื่มชาอยางสม่ําเสมอ 
จํานวน 30 คน โดยวางแผนการทดสอบชิมแบบ BIB (Balance in Complete Block Design) ใช
แบบทดสอบชิม Hedonic Scale Scoring 7 ระดับ ทําการเตรียมนํ้าชาใบสะทอนดวยการตมน้ํารอนที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จากนั้นเทน้ํารอน 100 มิลลลิิตร ลงในถวยชาที่มีซองชาเยื่อกระดาษบรรจุ
ชาใบสะทอนอบแหง 1 ซอง แชนาน 2 นาที เขยาถุงชา 10 ครั้ง ทุก 1 นาที และนําออกจากน้ําชาเพื่อ
ทําการศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม 
  โดยนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomize 
Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการทดสอบโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Rest DM (Oppadissakul, 1978) 
 2.  ขอบเขตดานพ้ืนที ่
  2.1  ผูวิจัยเลือกใบสะทอน สายพันธุสะทอนจั่นท่ีเกิดจากตนสะทอนในพื้นทีบ่านนาดี ต.นาด ี
อ.ดานซาย จ.เลย 
  2.2  วิเคราะหคุณภาพของชาใบสะทอนทางดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรีย  
ณ ศูนยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
  2.3  ทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสกับผูทดสอบชิม จํานวน 30 คน ตามกระบวนการ 
sensory evaluation ณ สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
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ผลการวิจัย  
 ผลการวิจัยการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการผลิตชาจากใบสะทอน รายงานผลแบงออกเปน  
4 สวน ไดแก ผลการศึกษาทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และการทดสอบดานประสาทสัมผสั ดงันี้  
 1.  ผลการศึกษาทางกายภาพ ชนิดที่สายพันธุที่นํามาใชเปนวัตถุดิบ ไดแก สะทอนสายพันธุ
จั่น ที่แตกยอดออนในชวงเดือนกุมภาพันธ-มีนาคม ดังแสดงในภาพที่ 1 (Figure 1) ทําการศึกษาเวลาท่ี
เหมาะสมในการผลิตชาจากใบสะทอน ซึ่งรายงานผลการวัดคาสี ดังรายละเอียดดังตารางที่ 1 (Table 1) 
 

 
Figure 1  Sathon leaves (Milietta Utilis Dunn.) 

 

Table 1  Colorimetric analysis of Sathon roasted leave with different temperature and 
time     

  

Remark  Mean of 3 samples a, b, c, Numbers with different letters from the same row show statistically 
significant differences (p<0.05). 

 

 เมื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานคาสีของน้ําชาจากใบสะทอน ท่ีผานการชงโดยใชใบ 
สะทอนที่ผานการคั่วที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลาที่ใชในการคั่ว 10, 15 และ 20 นาที พบวาสีของ
น้ําชาจากใบสะทอน จะมีคาความสวาง (L*) อยูในชวง 27.76-29.53 มีคาความเปนสีเขียว (-a*) อยูชวง
ระหวาง 0.26-0.39 และคาความเปนสีเหลือง (b*) อยูระหวาง 11.96 - 12.98 ดังแสดงในภาพที่ 2 (Figure 2) 
โดยสีของน้ําชาที่ไดจากใบสะทอนที่ผานการคั่วที่ใชระยะเวลามากขึ้นจะมีคา L* a* b* ลดลง  
 2.  ผลการศึกษาทางเคมี ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืน pH สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
ของใบสะทอนที่ผานการคั่วที่เวลาตางกัน ดังรายละเอียดตารางที่ 2 (Table 2)  

 

Samples L*   a* b* 
Sathon roasted leaves 
60 C within 10 minute  

29.53 ± 0.13a -0.26 ± 0.39b 12.98 ±0.96b 

Sathon roasted leaves  
60 C within 15 minute 

28.72 ± 0.33b -0.38 ± 0.04a 11.80 ±0.96a 

Sathon roasted leaves  
60 C within 20 minute 

27.76 ± 0.17c -0.39 ± 0.13a 11.96 ±0.96a 
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Table 2  Moisture, pH and phenolic content of Sathon roasted leaves with different 
temperature and time     

      

Sample Moisture (%)ns pHns 
Total phenolic 

(mg GAE/100 mL) ns 
Sathon roasted leaves 60 C 
within 10 minute 

5.54±0.12     6.07±0.01         1.06±0.62   

Sathon roasted leaves 60 C 
within 15 minute 

  5.67±0.05     6.10±0.01     1.04±0.21 

Sathon roasted leaves 60 C 
within 20 minute 

5.67±0.04     6.85±0.00     1.00±0.40 

Remark  Mean of 3 samples    
              ns There are no statistical differences (p> 0.05). 
 

 ชาใบสะทอนทั้ง 3 หนวยการทดลอง มีปริมาณความช้ืนรอยละ 5.54-5.67 ซึ่งอยูใน
เกณฑมาตรฐานที่กําหนดของสํานักงานมาตรฐานอาหารและยา (Food and Drug Administration. 
Guideline for Herbal Tea Translation, 2006) คือ ชาสมุนไพรมีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของ
น้ําหนัก pH ของชาใบสะทอนอยูระหวาง 6.07-6.85 มีคาเปนดางแกเกือบจะเปนกลาง โดยชาใบสะ
ทอนที่คั่วนาน 20 นาที มีคา pH สูงที่สุด และฟนอลิกทั้งหมดของน้ําชา อยูระหวาง 1.00-1.06 mg 
GAE/100 mL 

 

 
 

Figure 2  Sathon leave tea 
 

 3.  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมท้ัง 3 หนวยการทดลอง ตามกระบวนการ 
Sensory evaluation with 7-point hedonic scale ดังรายละเอียดตารางที่ 3 (Table 3) 
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Table 3  Sensory evaluation of Sathon leave tea  
 

Sample 
Characteristic 

Appearancens Colorns Oderns         Flavor Overall liking 
Sathon roasted 
leaves 60 C  
within 10 minute 

5.30 ± 1.44 5.41±1.43   4.87±0.31     5.20±0.20a     5.73 ± 0.11 a 

Sathon roasted 
leaves 60 C  
within 15 minute 

5.31 ± 1.44 5.44±1.26   4.88±0.95 5.31±1.44b 5.82 ± 0.73 b 

Sathon roasted 
leaves 60 C  
within 20 minute 

5.35 ± 1.44 5.46±0.04   4.89±0.42 5.26±0.20a 5.70 ± 0.30 a 

Remark  Mean of 3 samples 
 ns There are no statistical differences. (p> 0.05). 

a, b, c, Numbers with different letters from the same row show statistically significant differences 

(p<0.05). 
  

 ตารางท่ี 3 (Table 3)  พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ดานสี ดาน
กลิ่น แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (p > 0.05) สวนดานรสชาติและความชอบโดยรวม ผูทดสอบไดให
คะแนนชาใบสะทอนที่ไดจากใบสะทอนคั่ว 60 องศาเซลเซียส 15 นาที สูงกวาหนวยการทดลองอื่น 
อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) โดยมีความชอบโดยรวมคะแนนอยูระดับชอบมาก 
 4.  ผลการศึกษาทางจุลินทรีย ยีสตและรา ดวยวิธี AOAC (2000) โดยเลือกชาใบสะทอนที่
ผานการคั่วที่ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด คือ ชาที่ไดจากใบสะทอนคั่ว 60 องศาเซลเซียส 15 นาท ี
มาศึกษาโดยทําการเก็บตัวอยางหลังจากผลิตแลวในถุงบรรจุชา เปนเวลา 14 วัน 30 วัน และ 45 วัน 
รายละเอียดตารางที่ 4 (Table 4) 
 

Table 4  Microbiological property of tea made by Sathon roasted leaves 60 C within 
15 minute 

  

Storage time (day) Yeast/Fungi   (log cfu/g) 
14 ND 
30 1.20×10

3 ±0.14 
45 1.39×103 ±0.56 

 

Remark  Mean of 3 samples  
              Experimental results show average ± standard deviation. 
           ND shows microorganisms were not detected. 
 

 เมื่อพิจารณาปริมาณยีสตและรา พบวาชาจากใบสะทอน ท่ีมีอายุการเก็บรักษาที่ 45 วัน  
มีปริมาณของยีสตและราไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ ซึ่งอางถึงในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนท่ี 
กําหนดไว ประเภทชา เลขที่ มผช.120/2558 (Office of Community Product Standards, 2015) 
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อภิปรายผล  
 จากการวิเคราะหทางดานกายภาพดานคาสี พบวาใบสะทอนสดนํามาคั่วท่ีอุณหภูมิ 60  
องศาเซลเซียส เวลาแตกตางกัน มีคาความเขียว และคาความเหลือง มีความแตกตางกันทางสถิติ เมื่อเวลา
เพ่ิมมากข้ึนทําใหสีของผลิภัณฑเขมขึ้น โดยอาจเปนผลมาจากการเสียสภาพของรงควัตถุในใบสะทอนโดย
เมื่อไดรับความรอนในระยะเวลานานข้ึนจะทําใหรงควัตถุเสียสภาพหรือการเกิดปฏิกิริยาเคมีการเกิด 
สีนํ้าตาลโดยไมมีเอนไซม (Lee & Kang, 2003) สีที่ไดจึงเปลี่ยนจากสีเขียวที่คล้ําขึ้น อีกทั้งการใชใบสดที่
ไมผานขบวนการตากแหงมากอนการคั่วนั้น สอดคลองกับงานวิจัยของ Kaewruang (1998) ไดศึกษาการ
ผลิตชาใบหมอนท่ีมีความสดและผานการผลิตแบบครัวเรือน เนื่องจากการใชใบท่ีมีความสด ไมใชใบที่เห่ียว 
จะทําใหไดใบชาที่มีสีเขียว และมีคุณภาพด ี  

ผลการวิเคราะหดานเคมี พบวา คาความช้ืนของชาใบสะทอนที่การคั่วที่ 60 องศาเซลเซียส 
เวลาตางกัน มีคาความชื้นไมแตกตางกันทางสถิติ แตระยะเวลาในการคั่วนั้นไมสงผลตอการเพิ่มอุณหภูมิ
ของอากาศรอนในขณะคั่ว และไมทําใหเกิดความแตกตางระหวางอุณหภูมิของใบสะทอนและตัวกลางใน
การทําแหงทีม่ากขึ้น อัตราการถายเทความรอนมีคาไมแตกตาง สงผลใหคาความช้ืนของทั้ง 3 หนวยการ
ทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ อยางไรก็ตามผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืนของชาใบสะทอนทั้ง 3 
หนวยการทดลอง ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดของสํานักงานมาตรฐานอาหารและยา และผลการ
วิเคราะหฟนอลิกทั้งหมด phenolic acid และ flavonoids เปนกลุมสําคัญของสารประกอบฟนอลที่
พบในอาหารของมนุษย (Sahelian, 2011) งานวิจัยของ Jamjang (2015) พบวา ผักพ้ืนบานมีสารตาน
อนุมูลอิสระที่ไมใชวิตามิน สวนใหญมีรสฝาดพบในยอดผัก ซึ่งใบสะทอนใชยอดออนเปนวัตถุดิบในการ
ผลิตชาเชนกัน โดยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และระยะเวลาการคั่วที่เพ่ิมขึ้นไมสงผลตอการ
เปลี่ยนแปลงของสารฟนอลิกในชาใบสะทอน ในขณะคั่วใบสะทอนดวยมือในระยะเวลาที่มากขึ้นมีการ
นวด บด อยูตลอดเวลาไมทําใหฟนอลิกเกิดการเปลี่ยนแปลง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Nanthachai 
& Monnamorn (2013) ไดศึกษาปริมาณฟนอลิกในเปลือกสมโอ พบวาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของผง
ชาจากเปลือกสมโอทั้ง 8 สิ่งทดลอง ไมมีความแตกตางกัน ซึ่งมีคาอยูระหวาง 143.79 –211.88 g gallic 
acid/ml สอดคลองกับ Siwawej & Jaisaard (2003) ไดศึกษาการสกัดสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกมัน
ฝรั่ง แสดงใหเห็นวากระบวนการนวด การหมัก และการอบไมมีผลตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมดทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากสารประกอบฟนอลิกมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา เชน มีการสังเคราะห และมีการ
สลายตัว โดยมีปจจัยตาง ๆ เขามาเก่ียวของ เชน แสง และอุณหภูมิ เปนตน แตการนวดเปลือกสมโอ
เปนเวลา 1 ชั่วโมง มีแนวโนมใหคาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาการนวดที่ 3 ช่ัวโมง ผลการศึกษานี้
สอดคลองกับคาการยับยั้งอนุมูลอิสระเมือ่นํามาหาคาความสมัพันธระหวางปริมาณฟนอลิกทั้งหมดกับคา
การยับยั้งอนุมูลอิสระของชาเปลือกสมโอ พบวาคา R2 = 0.67 ดังนั้นจึงถือวามีความสัมพันธกันนอยมาก  
 การศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยเลือกเอาชาใบสะทอนที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดมาวิเคราะห 
ไดแก ชาใบสะทอนคั่ว 60 องศาเซลเซียส 15 นาที ปรากฏวาเมื่อพิจารณาปริมาณยีสตและรา พบวา 
ชาใบสะทอน ทีม่ีอายุการเก็บรักษาที่ 45 วัน ปริมาณของยีสตและราไมเกินมาตรฐานที่กําหนดโดยสํานัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ กระทรวงอุตสาหกรรม ประเภทชา เลขที่ มผช.120/2558 ซึ่งสอดคลองกับผล
การศึกษาของ Sumran (2007) ไดศึกษาถึงผลการตานจุลินทรียของนํ้าปรุงรสผักสะทอน 
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การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยรวมแลวผูบริโภคยอมรับ โดยใหคะแนนชาใบสะทอน
ที่ไดจากใบสะทอนคั่ว 60 องศาเซลเซียส 15 นาที สูงกวาหนวยการทดลองอ่ืน โดยมีความชอบโดยรวม
คะแนนอยูระดับชอบมาก 

 

สรุปผลการวิจัย   
 ใบสะทอนเปนพืชพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งของจังหวัดเลย สามารถนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑ
ประเภทชาใชสะทอนสายพันธุจั่นมาทําการทดลองดวยกระบวนการผลิตที่ดัดแปลงจากกระบวนการ
ผลิตชาแบบดั้งเดิมท่ีชุมชนสามารถผลิตเองได นําใบสะทอนสดมาคั่วที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา
ในการคั่ว 15 นาที พบวามีคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะมีคาฟนอลิกสูง คุณลักษณะทางกายภาพ 
ดานคาสีที่ปรากฏมีความเหมาะสม ผูทดสอบชิมมีความพึงพอใจอยูในระดับชอบมาก และชาจาก 
ใบสะทอนสามารถเก็บรักษาไดไมนอยกวา 45 วัน 
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