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การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการ

ชงชาท่ีมีตอปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตาน
ออกซิเดชันและการยอมรับของผูบริโภค โดยนํากลีบดอกดาหลามาอบแหงแลวนํามาบดดวยเครื่องปน 
จากนั้นนํามาบรรจุในซองชาเยื่อกระดาษสําเร็จรูปขนาด 2 และ 5 กรัม และนําซองชาดังกลาวชงดวย
น้ําเปลาท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาในการชงชา 5 และ 10 นาที พบวา ชาดาหลา 5 
กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน และปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระสูงสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 202.56 mg GAE/100 g dry weight, 59.54 
mg/100g dry weight, 0.89 mg/100g dry weight และ 667.26 µM TE/g dry weight ตามลําดับ 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวาชาดาหลา 5 
กรัม ใชเวลาชง 5 และ 10 นาที ไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นสูงท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ และชาดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 และ 10 นาที และชาดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 
10 นาทีไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ อยางไรก็ตามชาดาหลาในทุกสิ่งทดลองไดรับคะแนนความชอบดานรสชาติท่ีไมแตกตางกันทาง
สถิติและมีคะแนนความชอบคอนขางนอยโดยอยูในชวงระดับความชอบเฉย ๆ ดังนั้นผูวิจัยแนะนําให
ปรุงแตงรสชาติของชาดาหลาดวยน้ําตาลหรือน้ําผึ้งกอนบริโภคเพ่ือใหรสชาติกลมกลอมข้ึน 
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The objective of this research was to study effect of the ratio between Torch 
Ginger petals and tea brewing on the polyphenols content, ascorbic acid content, 
anthocyanin content, and  the antioxidant content and consumer acceptance of Torch 
Ginger Tea. This experimental was used Torch Ginger dried petals to homogenized with 
a blender and packaged 2 and 5 grams in the tea sachet. The Torch Ginger tea brewing 
with water at 100 ° C and time at 5 and 10 minutes. The results showed 5 grams of 
Torch Ginger tea brewing for 10 minutes had the significantly highest the polyphenols 
content, ascorbic acid content, anthocyanin content, antioxidant content and 
consumer acceptance were 202.56 mg GAE/100 g dry weight, 59.54 mg/100g dry weight, 
0.89 mg/100g dry weight and 667.26 µM TE/g dry weight respectively. The results of 
consumer acceptance showed that 5 grams of Torch Ginger tea brewing for 5 and 10 
minutes were the most acceptance that accepted of color and odor, 5 grams of Torch 
Ginger tea brewing for 5 and 10 minutes and 2 grams of Torch Ginger tea brewing for 
10 minutes had the significantly highest overall liking score. However all treatment of 
Torch Ginger tea were quite a few scores and no significantly different on acceptance 
taste score. So the researcher recommend adding honey and sugar before consuming 
to taste better. 
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3.3 กราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนของสารละลาย Trolox กับคาการดูดกลืน
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บทที่ 1 
 บทนํา  

 
ความเปนมาและความสําคัญ 

 
ชาไดรับความนิยมอยางแพรหลายโดยสังเกตไดจากผลิตภัณฑชาพรอมดื่มในทองตลาดซ่ึงมี

หลากหลายชนิดและยังมีการนําเอาประโยชนจากสมุนไพรมาผสมลงในชาเพ่ือใหไดประโยชนมากข้ึน 
ชาสมุนไพรมีสรรพคุณตานโรค มีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยบรรเทาอาการทองผูก ปองกันมะเร็งลําไส
ใหญ ชวยสลายไขมันและสรรพคุณในการลดน้ําหนัก (ธนเดช กมลฉันท, 2553) สําหรับการชงชา
สมุนไพรใหไดคุณภาพท่ีดีนั้นไดมีการศึกษาปจจัยดานอุณหภูมิในการสกัดชาสมุนไพรและสัดสวนใบชา
สมุนไพร (ปญจขันธ) พบวาอุณหภูมิของน้ําท่ีสูง (90 องศาเซลเซียส) เวลาท่ีใชในการชงชาท่ีนานข้ึน 
และสัดสวนของใบชาปญจขันธ มีผลทําใหองคประกอบทางเคมีของน้ําชาถูกสกัดออกมามากข้ึนและมี
ศึกษาอัตราสวนระหวางใบชาตอน้ํา และเวลาท่ีใชในการชงชาตอปริมาณสารตานออกซิเดชันในน้ําชา 
พบวาการเพ่ิมอุณหภูมิของน้ํา อัตราสวนระหวางใบชาตอน้ําและเวลาในการชงชาสมุนไพร          
เจียวกูหลานไดน้ําชาท่ีมีปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม แทนนินและฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงข้ึนและ 
ทําใหความชอบดานสี และกลิ่นของชาเพ่ิมข้ึน (ธนพล กิจพจน, 2550) 

ดาหลามีชื่อวิทยาศาสตร Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith อยูในวงศเดียวกับขิงและ
ขา มีชื่อสามัญคือ Torch Ginger และมีชื่อเรียกพ้ืนเมือง กะหลา หรือดาหลา ดาหลาพบไดท่ัวไปทาง
ภาคใตออกดอกตลอดป ดอกนํามาบริโภคเปนอาหาร อาทิเชน น้ําสมุนไพร แกงสม แกงกะทิ แกงจืด 
น้ําพริก ยํา  รวมท้ังเปนสวนผสมของขาวยําซ่ึงเปนอาหารเอกลักษณของภาคใต ดอกดาหลาชวยเพ่ือ
เพ่ิมกากใยและชวยการขับถายดีข้ึน เหมาะอยางยิ่งสําหรับผูท่ีรักสุขภาพ (กฤติยา ไชยนอก, 2553) 
จากรายงานการวิจัยพบวาสารสกัดจากดอกดาหลามีสารตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีความสามารถในการดัก
จับอนุมูลอิสระ (ปยศิริ สุนทรนนท, 2551) ดังนั้นชาท่ีทําจากดอกดาหลานั้นจึงเปนเครื่องด่ืมท่ีมี
ประโยชนตอสุขภาพและเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1. เพ่ือศึกษาผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอปริมาณ           
โพลีฟนอลโดยรวม ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตานออกซิเดชัน  

2. เพ่ือศึกษาผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอการยอมรับ 
ของผูบริโภค   
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

(1) ใชกลีบดอกดาหลา (ดอกสีแดง) โดยใชอัตราสวนกลีบดอกดาหลาตอน้ําเทากับ 2 และ 5 
กรัมตอน้ํา 100 มิลลิลิตร  
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(2) เวลาท่ีใชในการชงชาจากดอกดาหลา ไดแก 5 และ 10 นาที 
 
คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 
 

ดอกดาหลา (petals of Torch Ginger) หมายถึง พืชชนิดหนึ่งในวงศ Zingiberaceae มีชื่อ
วิทยาศาสตร Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith พบมากในปาเขตรอนชื้นท่ัวไปทางภาคใตของ
ประเทศไทย 

น้ําชา (tea) หมายถึง เครื่องดื่มซ่ึงนําสวนตางๆ ของพืชบางชนิด ชงดวยน้ํารอนเพ่ือสกัด
สารสําคัญออกมา  

 สารตานออกซิเดชัน (antioxidant content) หมายถึง สารท่ีสามารถยับยั้งหรือชะลอการ
เกิดอนุมูลอิสระ (free radical) เปนสาเหตุของโรคมะเร็ง เชน สารกลุมฟนอลิกและฟลาโวนอยด 

 การยอมรับของผูบริโภค (consumer acceptance) หมายถึง การวัดความรูสึกของกลุม
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. ไดอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาที่มีปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูง 

2. ไดอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีการยอมรับของผูบริโภคสูง   
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บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
ชา (Tea) 
 

ชา เปนเครื่องดื่มท่ีผลิตจากตนชาคาเมเลีย สิเนนซีส (Camellia sinensis) โดยนําใบ ยอด
ออน และกาน นํามาผานกระบวนการตางๆ นอกจากชาจากตนคาเมเลียแลวยังหมายถึงชาท่ีทําจาก
พืชชนิดอ่ืน ๆ นํามาชงหรือตมกับน้ํารอน (กุลยา จันทรอรุณ, 2551) ชาเปนเครื่องดื่มท่ีนิยมบริโภค
ตั้งแตกวา 2,000 ป ท่ีแลว จากนั้นความนิยมในการดื่มน้ําชาไดแพรกระจายไปท่ัวโลกรวมถึงประเทศ
ไทยซ่ึงมีมูลคาทางการตลาดของผลิตภัณฑชาพรอมดื่มถึง 15,000 ลานบาทและมีแนวโนมขยายตัว
เฉลี่ยปละ 10-15 เปอรเซ็นต (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2557)  
 
1. ประเภทของชา  
 
 ชา เปนเครื่องดื่มท่ีใชในสถานบริการอาหาร สามารถแบงไดเปน 2 กลุมใหญๆ คือ ชาใบ และ 
ทิซาน (Tisanes) ซ่ึงเปนชาท่ีไมไดทําจากใบของตนคาเมเลีย สิเนนซีส (ธีรพงษ เทพกรณ, 2550; สิริ
พันธุ จุลกรังคะ, 2555) 

1. ชาใบ  
เปนชาท่ีนํามาผานข้ันตอนการผลิตท่ีแตกตางกันโดยอาจผานกระบวนการผึ่ง (Withering) 

การนวดคลึง (Rolling) การหมัก (Fermentation) การอบแหง (Drying) ดังภาพท่ี 2.1 ทําใหได
ลักษณะสี กลิ่น รส ของน้ําชาแตกตางกัน (ธีรพงษ เทพกรณ, 2550) ชาท่ีผลิตจากใบชานั้นมี
กระบวนการผลิตท่ีแตกตางกันสงผลใหชามีลักษณะแตกตางกันท้ังสีและรสชาติ คือ 
  (1) ชาขาว (White tea) คือ ใบชาท่ีเก็บจากตนไมเกิน 48 ชั่วโมง เปนยอดใบชาท่ีออน
มากซ่ึงเปนใบท่ีมวนเกลียวยาว มีความสมบูรณเต็มท่ี สังเกตไดจากขนออนสีขาวท่ีติดมากับใบชา ยิ่งมี
มากแสดงวาใบชามีคุณภาพดี น้ําชามีสีเขียวออนมากหรือสีเหลืองออน กลิ่นหอมออน รสชาตินุมนวล ไม
มีรสฝาด อุณหภูมิในการชงไมเกิน 90 องศาเซลเซียส ชาขาวมีสารตานอนุมูลอิสระมากวาชาเขียว 2-3 เทา 
      (2) ชาเขียว (Green Tea) คือ ใบชาคูท่ีหนึ่งและสองจากยอด ผานกระบวนการกําจัด
ความชื้น น้ําชาท่ีไดมีลักษณะสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่นของใบไม มีรสชาติขมเล็กนอย ไมมีตะกอนหรือ
ฝุนผง ชาเขียวท่ีแพรหลาย เชน  ชากันเพาเดอร กรีน ใบชาจะถูกมวนจนแนนเปนลูกกลมๆ คลายลูก
กระสุน น้ําชาสีทองใส  ชาไฮซัน เปนใบชาท่ีเก็บในชวงผลิตผลแรก ใบหนา สีเขียวอมเหลือง รสชาติ
คอนขางแรง ชาเซ็นฉะ ใบชาเกรดกลางน้ําชาสีเขียวออนถึงเขียวแก รสชาตินุมนวล ชาบันฉะ ใบชา
เกรดต่ํา น้ําชามีสีเหลือง รสฝาด และชาเจนมัยฉะ ผสมใบชาเขียวบันฉะกับขาวกลองและขาวโพด 

     (3) ชาอูหลง (Oolong Tea) เปนชาก่ึงหมัก นิยมเลือกใบชาท่ีมีขนาดใหญและโตเต็มท่ี
เพ่ือใหไดรสชาติและกลิ่นท่ีเขมขน น้ําชาท่ีไดมีลักษณะสีเหลืองทอง สีน้ําตาล สีน้ําตาลแดง ชาอูหลง
เปนชาท่ีดื่มแลวชุมคอ และรสชาติของชาจะติดคอนาน ชาอูหลงท่ีรูจักกันดี เชน ชาฟอรโมซา อูหลง 
เปนชาท่ีคุณภาพดีท่ีสุดและแพงท่ีสุด 
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 (4) ชาดํา (Black Tea) เปนชาท่ีใชระยะเวลาการหมักนาน น้ําชามีกลิ่นหอม รสชาติ
เขมขน สีน้ําตาลเกือบดํา ชาดําท่ีรูจักมีหลายชนิด เชน ชาดารจีลิงผลิตประเทศอินเดีย น้ําชามีกลิ่น
หอมองุน (แชมเปญแหงชา) ชาซีลอนผลิตประเทศศรีลังกา มีกลิ่นหอมออน รสกลมกลอม ชาอัสสัมมี
ตนกําเนิดท่ีหุบเขาอัสสัม ประเทศอินเดีย มีรสชาติเขมขน สีน้ําตาลแดง มีกลิ่นรสของมอลท ชา   เอิรล
เกรยมีถ่ินกําเนิดจากประเทศจีน เปนชาดารจีลิงกับชาจีนแตงกลิ่นรสดวยน้ํามันหอมระเหยจากผิว
มะกรูด ชาอิงลิสเบรกฟาสตผสมชาอัสสัมชาซีลอน และชาดารจีลิงเปนชามีสีน้ําตาล รสชาติเขมขน 
 (5) ชาปรุงแตงกลิ่นรส (Scented/Flavored tea) เปนชาปรุงแตงรสและกลิ่นตางๆ 
โดยนําชาดําจากแหลงตางๆ มาผสมในสัดสวนแตกตางกัน แลวปรุงแตงดวยน้ํามันหอมธรรมชาติ 
เครื่องเทศ ดอกไมแหง และผลไมแหง การด่ืมควรดมกลิ่นเพราะตองการความหอมของชา และดื่ม
ในขณะรอนหรืออุน ชาปรุงแตงกลิ่นรสมีหลายชนิด เชน ชาเลมอน ชาแพชั่นฟรุท ชามะมวง ชา
เครื่องเทศ ชาอัลมอนด ชาลูกทอ เปนตน  
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.1 การผลิตชาจากใบชา 
ท่ีมา : ปรับปรุงจาก ธีรพงษ เทพกรณ, 2550 
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2. ทิซาน (Tisanes)  
เปนชาท่ีนําสวนตางๆ ของพืชบางชนิด เชน ใบ ดอก ผล หรือรากมาอบแหง เชน แงงขิง ตน

ตะไคร ใบเตย ดอกเกกฮวย โรสแมรี่ ลาแวนเดอร เปนตน อาจเรียกวา ชาสมุนไพร (Herbal Tea) 
สวนใหญจะชงเสิรฟรอน โดยเทน้ําเดือดลงบนสวนของพืชท่ีนํามาชง ปลอยท้ิงไว 2-3 นาที เปนชาท่ี
สามารถเติมน้ํามะนาวหรือน้ําผึ้งไดเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมรสชาติ (สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2555) ซ่ึงการนํา
สมุนไพรท่ีเปนประโยชนตอรางกายมาทําเปนเครื่องดื่มท่ีใชในรูปแบบในการบริโภคเชนเดียวกับการชง
ชาโดยเปนการสกัดสารท่ีเปนตัวยาสําคัญดวย ความรอนในชวงเวลาสั้นๆ เพ่ือไมใหสารท่ีไมพึง
ประสงคถูกสกัดออกมา หรือเพ่ือปองกันไมใหสารท่ีตองถูกทําลายดวยความรอนท่ีนานเกินไป รวมท้ัง
สามารถรักษากลิ่นรสท่ีตองการของสมุนไพรชนิดนั้นๆ สมุนไพรท่ีใชรูปแบบในการบริโภคเชนเดียวกับ
ชา มักจะเรียก ชาสมุนไพร 

ชาสมุนไพร คือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากสวนๆ ของพืช 15 ชนิด (ดังตารางท่ี 2.1) ท่ีนําไปตากแดด 
อบแหง แลวตัดสับ หรือบด โดยมีจุดมุงหมายเพ่ือนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ํา  

    
ตารางท่ี 2.1  ประเภทของชาสมุนไพร 

ชื่อ ชื่อสามัญ สวนของพืชท่ีใชทําชา สรรพคุณทางยา 
1.มะตูม Bael Fruit ผลมะตูมแก ทําใหขับถายดี เจริญอาหาร ขับ

เสมหะ แกรอนใน 
 

2.กระเจี๊ยบแดง  Rosella ก ลี บ เ ลี้ ย ง แ ล ะ ริ้ ว
ประดับ 

ลดไขมันในเลือด ลดความดัน
โ ล หิ ต สู ง  ขั บ ป ส ส า ว ะ  แ ก
กระหายทําใหชุมคอ 
 

3.ขิง Ginger เหงาขิงแก ชวยบรรเทาหวัด แกคลื่นไส
อาเจียน ชวยยอยอาหาร แก
ทองอืด ทองเฟอ ขับลม 

4.ขา Galangal เหงาขาแก ชวยขับลมไดดี เปนยาระบายลม 
 

5.ตะไครแกง Lemon Grass  ทําจากเหงา ตนและ
ใบ 
 

ชวยยอยอาหาร ขับเหง่ือ ขับ
ปสสาวะ 
 

6.หมอน White Mulberry ใบหมอน แกรอนใน กระหายน้ํา แกไอ 
 

7.คําฝอย Safflower 
(American 
Saffron) 
 

ดอกคําฝอยแหง ชวยลด ไขมันในเสนเลือด ลด
ความดันโลหิตสูง ขับเหง่ือ เปน
ยาระบายออน ๆ บํารุงเลือดสตรี 
ขับระดู 
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ชื่อ ชื่อสามัญ สวนของพืชท่ีใชทําชา สรรพคุณทางยา 
8.บัวบก Asiatic 

Pennywort 
ใบบัวบก ชวยแกช้ําใน ทําใหหายฟกช้ําได

ดี  แกรอนในกระหายน้ํ า  ลด
อาการปวดศีรษะขางเดียว บํารุง
สมอง บํารุงหัวใจ แกออนเพลีย
เม่ือยลา 
 

9.เตยหอม Pandanus  ใบเตยหอม  ชวยขับปสสาวะ ชวยลดน้ําตาล
ในเลือด ชาใบเตยจึงเหมาะกับ
คนท่ีเปนโรคเบาหวาน โรคความ
ดันโลหิตสูง 
 

10.เกกฮวย Chrysanthemum ดอกเก็กฮวยแหง ดับรอน รักษาอาการปวดศีรษะ 
เวียนศีรษะ บํารุงประสาทและ
สายตา 
 

11.หลอฮังกวย Luo Han Gua ผลหลอฮังกวย 
 

ขับเสมหะ ทําใหชุมคอ 

12.เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) เห็ดหลินจือแหง 
 

เสริมสรางและบํารุงสุขภาพให
แข็งแรง บรรเทาอาการรอนใน 
กระหายน้ํา 
 

13.มะขามปอม Indian 
Gooseberry  
 

ผลมะขามปอม 
 

แกไอ ขับเสมหะ 

14.เจี่ยวกูหลาน Jiaogulan ใ บ แ ล ะ ต น เ จี่ ย ว กู
หลาน 
 
 

บํารุงรางกาย ลดความดันโลหิต 
ล ด น้ํ า ต า ล ใ น เ ลื อ ด  ร ะ งั บ
ประสาทชวยใหนอนหลับ  
 

15.เปรียง Jewel Vine เถาวัลยเปรียง แกอาการปวดเม่ือยตามรางกาย 
 

ท่ีมา: ดัดแปลงมาจากชาสมุนไพรตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 280) พ.ศ.2547 
 
นอกจากชาสมุนไพรตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี280) พ.ศ.2547 แลว ยังมีชาสมุนไพร
ท่ีสามารถจัดหาสมุนไพรใกลตัวมาผลิตเปนชาท่ีมีประโยชนตอสุขภาพดังตารางท่ี 2.2 
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ตารางท่ี 2.2  สรรพคุณชาสมุนไพร 

ชา สรรพคุณ 
ชาเปลือกแตงกวา ชวยในการขับน้ํา แกอาการบวมน้ําหรือซึมเศราไดด ี
ชาเปลือกแครอท มีสารเบตาแคโรทีนมีสวนชวยในการขจัดสิ่งสกปรกบํารุงสายตา 
กุหลาบสีชมพู มีสรรพคุณชวยแกอาการทองผูก ปองกันรอยเหี่ยวยน สรางสมาธ ิ
เปปเปอรม้ินท ชวยขจัดแบคทีเรีย บรรเทาอาการกระเพาะอักเสบ ชวยระบบ ชวยยอย

อาหารแกอาการแพ   
โรสแมรี ่ ชวยกระตุนสมอง บรรเทาความรูเจ็บปวดของกลามเนื้อ สมุนไพรกลิ่นหอม

ชวยกระตุนสมองและเพ่ิมพละกําลังมีกลิ่นหอมแปลกเหมือนการบูร เม่ือทํา
เปนเครื่องดื่มชาจะมีกลิ่นฉุนเปนพิเศษ แตรสชาติกลมกลอมมากและยังสด
ชื่นอีกดวยชวยระบบการไหลเวียนของเลือด ชาสุขภาพ เพ่ือบํารุงรางกาย
ใหแข็งแรงและงดงาม 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก ธนเดช  กมลฉันท. (2553).   
                 
2. รูปแบบของชา 
 

ชาท่ีใชชงบริการในหองอาหารและเครื่องดื่มหรือแมแตชงด่ืมในบานมีหลายรูปแบบ การใช
รูปแบบใดข้ึนอยูกับความตองการ เชน ปริมาตรของน้ําชา โอกาส วิธีการบริการ ความสะดวกในการ
เก็บรักษา สถานท่ีในการบริการเสิรฟและลูกคา ตลอดจนราคา รูปแบบตางๆ ของชาชง (สิริพันธุ    
จุลกรังคะ, 2555) คือ 

(1) ชาใบ (Tea Leaf) บรรจุในกระปองใชในการชงเพ่ือไดน้ําชา เสิรฟแบบดั้งเดิม คือ ชาจีน และ
ชาท่ีตองการน้ําชาในปริมารมาก ใบชามีขนาดตางๆ กันตามเกรด 

(2) ถุงชา (Tea Bags) เปนรูปแบบใบชาท่ีบรรจุในถุงทําดวยกระดาษกรองท่ีไมมีกลิ่นและรส สวน
มาเปนชาผสม มีขนาดสําหรับชงชาในปริมาณตางๆ กัน เชน ถุงขนาด 1 ถวย 2 ถวย 1 กา 
หรือขนาดใหญสําหรับชงครั้งละหลายลิตร 

(3) ถุงชาท่ีมีเชือกและปาย (String and Tag) เปนรูปแบบใบชาท่ีบรรจุในถุงสําหรับชง 1 ถวย 
ซ่ึงมีเชือกติดอยูพรอมท้ังปายฉลากท่ีปลายเชือกสําหรับพาดอยูนอกถวยหรือกาเวลาชงชา
เพ่ือใหลูกคาไดสังเกตเห็นไดงายและรวดเร็ว  

(4) แบบซอง (Envelopes) เปนถุงท่ีเชือกติดอยูพรอมปาย บรรจุอยูในซองกระดาษอีกทีหนึ่ง 
เพ่ือการจับตองอยางถูกสุขลักษณะ นิยมใชเสิรฟในหองบริการทางโรงแรม ภัตตาคาร 
หองอาหาร  

(5) ชาสําเร็จรูป (Instant Tea) เปนชาในรูปเกล็ดชา เม่ือชงแลวละลายใหกลิ่นและรสออกมา
ทันทีเพียงแตเทน้ํารอนลงไป  
นอกจากนี้ยังมีชาในรูปแบบใบชาแหงอัดแทง (Compressed Tea) และชาแทง (Tea Sticks) 
ซ่ึงมีความสะดวกในการใชงานมากกวาใบชาแหง  ใบปจจุบันมีชาพรอมดื่มท้ังบรรจุขวด 
กระปอง และกลอง ออกวางจาํหนายมากยิ่งข้ึน ซ่ึงเปนท่ีนิยมสําหรับลูกคาท่ีชอบดื่มในรูปชาเย็น  
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3. ปจจัยท่ีมีผลตอกล่ินและรสชาติชาติ 
  
 จุดประสงคของการชงชาคือ ตองการสกัดสารประกอบท่ีใหรสชาติและกลิ่นท่ีดีในชาออกมา
ดวยความรอน ในขณะเดียวกันตองจํากัดการพัฒนาการเกิดรสขม ดังนั้นการชงชาจึงตองพิจารณา
หลาย ๆ ดาน เพ่ือใหไดชาท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด (สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2555) ดังนี้ 

(1) ปริมาณของชาท่ีใชตองพอเหมาะกับน้ํา โดยท่ีใบชา 1 ชอนชาหรือ 1 ซอง เหมาะกับน้ํารอน
ปริมาณ 180 มิลลิลิตร สําหรับเสิรฟ 1 ท่ี โดยใบชาท่ีใชตองเปนใบชาท่ีดีท่ีสุด และน้ําท่ีใชใน
การชงชาควรเปนน้ําออนท่ีสะอาด ไมมีกลิ่น ปราศจากคลอรีน ไดมีผลวิจัยของ The Ming 
Dynasty พบวาน้ําท่ีดีท่ีสุดสําหรับการชงชาคือ ชาในทองถ่ินกับน้ําในทองถ่ินนั้นจะทําใหได
น้ําชาท่ีดี เนื่องจากสวนประกอบตามธรรมชาติจะชวยสงเสริมกันเพราะมาจากดินเดียวกัน
และสวนประกอบของแรธาตุใกลเคียงกัน 

(2) อุณหภูมิของน้ําท่ีใชในการชงชา การควบคุมอุณหภูมิของน้ําเปนสิ่งสําคัญมากในการชงชา 
โดยอุณหภูมิของน้ําท่ีใชในการชงชาตองเหมาะสมกับชนิดของชา โดยท่ัวไปใชอุณหภูมิของน้ํา
เดือด ยกเวน ชาเขียวใชน้ําท่ีอุณหภูมิ 80 – 85 องศาเซลเซียส  

(3) ระยะเวลาในการแชซองชาหรือใบชาในน้ํารอน เปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอรสชาติ ความ
เขมขนของชา โดยท่ัวไปใชเวลาประมาณ 3-5 นาที ข้ึนอยูกับขนาดของใบชา กรณีตองการ
เพ่ิมความเขมขนของชา ใหเพ่ิมปริมาณของใบชา ไมควรเพ่ิมระยะเวลาในการแชชาเนื่องจาก
กรดแทนนินสามารถละลายออกมาจากใบชามากข้ึน สงผลทําใหชามีรสฝาดและขม นอกจาก
ระยะเวลาในการชงชาแลว ภาชนะท่ีใชชงชาก็มีความสําคัญเชนกันโดยภาชนะท่ีใชชงชาตอง
สามารถเก็บรักษากลิ่น รสชาติของชา ดังตารางท่ี 2.3 
 

ตารางท่ี 2.3 ภาชนะในการชงชา 

ชนิดของกา ขอด ี
กาท่ีทําจากดินเผาไมเคลือบ เก็บความรอนและเก็บกลิ่นไดดี โดยกลิ่นของชาจะซึมตามรูพรุน

ของเนื้อดิน เม่ือใชไปนานกลิ่นหอมของชาจะยังคงอยู 
กระเบื้องเคลือบและแกว เหมาะกับการชงชาขาว ชาเขียว ชาดอกไม เพ่ือสามารถมองเห็น

สีของน้ําชาและรักษากลิ่นหอมของใบชาสดหรือดอกไมไดดี  
เซรามิก ไมดูดซึมกลิ่นแตสามารถมองเห็นสคีวามเขมขนของน้ําชาได 

ท่ีมา: (สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2555) 
 

การเสิรฟชาเปนข้ันตอนสุดทายท่ีมีความสําคัญตอรสชาติและกลิ่นของชาเชนกัน โดยเสิรฟ
ทันทีเม่ือชงเสร็จ เพราะถาต้ังท้ิงไวนานเกิน 10 นาที ชาท่ีไดจะมีรสชาติท่ีไมดี (สิริพันธุ จุลกรังคะ, 
2555) 
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ดอกดาหลา 

ดาหลา (Torch ginger) มีชื่อเรียกอ่ืนวา กาหลา กะหลา หรือ จินตระหลา ดาหลาเปนพืชใน

วงศ Zingiberaceae เชนเดียวกับขิงขา มีชื่อวิทยาศาสตร Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith ดา

หลาเปนพืชท่ีมักพบในปาเขตรอนชื้นท่ัวไปทางภาคใตของประเทศไทย โดยเฉพาะแถบจังหวัด

ชายแดนประเทศไทยกับประเทศมาเลเซีย (ปกปอง ปอมฤทธิ์, 2557) นอกจากนี้ดาหลาเปนพืช

พ้ืนเมืองและเปนท่ีรูจักกันในประเทศมาเลเซียเชนเดียวกับภาคใตของประเทศไทย มีชื่อเรียกวา 

“buaga kantan” (Jaafar, Osman, Ismail and Awang, 2007)   

1. ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ดาหลาชื่อวิทยาศาสตร: Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith  
วงศ:  Zingiberales  
ชื่อสามัญ:  Torch  Ginger  
ชื่อพ้ืนเมือง: กะหลา ดาหลา และ buaga kantan  (เรียกในประเทศมาเลเชีย) 
 
ลําตน มีลักษณะคลายขา มีลําตนใตดินเรียกวาเหงา (rhizome) เหงาจะเปนบริเวณท่ีเกิดของ

หนอดอกและหนอ 1 ตน สามารถใหหนอใหมไดประมาณ 7 หนอ ในเวลา 1 ป สวนลําตนเหนือดิน 
เรียกวา ลําตนเทียม (pseudostem) สูงเหนือดิน 2-3 เมตร มีสีเขียวเขม  

ใบ มีลักษณะยาวรี ความยาวของใบ 30 - 80 เซนติเมตร กวาง 10 -15 เซนติเมตร ปลายใบ
แหลม ฐานใบเรียวลาดเขาหากานใบ เสนกลางใบปรากฏชัดทางดานลางของใบ ไมมีกานใบ 

ดอก ดาหลาเปนดอกชอมีลักษณะดอกแบบ (head) ประกอบดวย กลีบประดับ (Bracts) มี 2 

ขนาด สวนโคนประกอบดวย กลีบประดับชั้นนอกกวาง 2-3 เซนติเมตร และมีกลีบประดับขนาดเล็ก

ชั้นในอยูสวนบนของชอดอก กลีบกวางประมาณ 1 เซนติเมตร กลีบประดับเล็กจะหุบเขาเรียงเปน

ระดับมีประมาณ 300-330 กลีบ ดอกยอยอยูระหวางกลีบประดับชั้นนอกกับกลีบดอกประดับชั้นใน 

ซ่ึงเปนดอกสมบูรณเพศจํานวนมาก ดอกดาหลาท่ีบานเต็มท่ีจะมีขนาดความกวางดอกประมาณ 14-

16 เซนติเมตร ความยาวชอ 10-15 เซนติเมตรมีกานชอดอกยาว 30-150 เซนติเมตร ลักษณะกานชอ

ดอกแข็งตรงดอก ดังภาพท่ี  2.2 และ 2.3 (สุรวิช วรรณไกรโรจน, 2556) 
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ภาพท่ี 2.2 ลักษณะดอกดาหลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 องคประกอบของดอกดาหลา 

ท่ีมา: ไพโรจน สุวรรณจินดา (2551) 

 

การปลูกดาหลาสามารถปลูกไดทุกฤดู แตฤดูปลูกท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ฤดูฝน เริ่มตั้งแตเดือน

พฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคม ซ่ึงดาหลาจะมีการเจริญเติบโตทางดานลําตนและแตกหนอ ชวงท่ีดาหลา

แตกหนอไดมากคือเดือนกรกฎาคม ถึงเดือนสิงหาคม  

 ดาหลาเปนพืชท่ีตองการนํ้าในปริมาณท่ีมากพอสมควร โดยเฉพาะในระยะเริ่มแรกของการ

ปลูก ควรรดนํ้าใหชุมวันละ 1 ครั้ง เม่ือตนดาหลาตั้งตัวไดอาจเวนระยะหางของการใหนํ้าจากวันละ

ครั้งออกไปเปนประมาณ 2-3 วันตอครั้ง แตตองคํานึงถึงสภาพอากาศ ถาเปนฤดูรอนควรเพ่ิมการ

ใหนํ้ามากข้ึน (สุรวิช วรรณไกรโรจน, 2556) 
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2. องคประกอบทางเคมีในดอกดาหลา  
      
 ดอกดาหลาเปนดอกไมท่ีสามารถบริโภคไดชนิดหนึ่ง ดอกมีสีสันท่ีสวยงาม ซ่ึง Wijekoon, 
Osadee, Bhat and Karim, (2011) ไดวิ เคราะหองคประกอบทางเคมีของดอกดาหลาโดย
เปรียบเทียบการใชสารสกัดดังตารางท่ี 2.4   
  
ตารางท่ี 2.4 การสกัดองคประกอบทางเคมีของดอกดาหลาดวยตัวทําละลายตาง ๆ   

Solvent (mg 
GAE)A 

Total phenols 
(mg QE/100g)B 

Flavonoids 
(mg QE/100 g)B 

Anthocyanins 
(mg c-3-gE/100 g)C 

Tannins 
(mg CE/100 g)D 

Methanol 100% 361.2 ± 17.1 762.8 ± 44.5 5.10 ± 2.9 467.8 ± 36.4 
Methanol 50% 615.0 ± 14.6 717.6 ± 41.0 5.90 ± 0.4 293.0 ± 18.9 
Acetone  50% 687.0 ± 43.5 1431 ± 34.0 3.60 ± 0.4 360.7 ± 8.2 
A คือ Gallic acid equivalents. B คือ Quercetin equivalents. C คือ cyanidin-3-glucoside equivalents. D คือ Catechin 
equivalents.  

ท่ีมา: Wijekoon, Osadee, Bhat and Karim, (2011) 

 
สารประกอบฟนอล (Phenolic compound) สารประกอบไดแกสารประกอบท่ีมีฟนอลเปน

องคประกอบสําคัญโดยมีโครงสรางดังรูปท่ี 2.4 และอาจมีหมูเคมีอ่ืนๆ เขามาเกาะท่ีตําแหนงตาง ๆ 
สารประกอบฟนอลเปนสารทุติยภูมิ (secondary metabolites) ท่ีสําคัญในพืช สังเคราะหจาก
กรดอะมิโน    ฟนิลอะลานิน (phenylalanine) และไทโรซีน (tyrosine) อนุพันธของสารประกอบฟ
นอลท่ีพบในพืชไดแก ฟลาโวนอยด แทนนิน ลิกนิน เปนตน ดังแสดงในภาพท่ี 2.5 สีของผักผลไมและ
ดอกไมสวนหนึ่งเปนสีของแอนโทไซยานินซ่ึงเปนสวนหนึ่งของสารประกอบฟนอล (จริงแท ศิริพานิช, 
2549) 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.4 โครงสรางพ้ืนฐานของสารประกอบฟนอล  
ท่ีมา: Singleton et al. (1965) 
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ภาพท่ี 2.5 สารอนุพันธของฟลาโวนอยด  

ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Ververidis et al. (2007) 
 
 แอนโทไซยานินเปนสารสีอยูในกลุมฟลาโวนอยดโครงสรางพ้ืนฐานดังภาพท่ี 2.6 ซ่ึงแอนโทไซ
ยานินพบมากในธรรมชาติในรูปไกโคไซด (glycoside) จับน้ําตาลดวยพันธะไกลโคซิดิกหรือเรียกวา 
แอนโทไซยานิดิน พบในแวคิวโอลของเซลลพืชใหสีแดง น้ําเงิน และมวง ในผักและดอกไมชนิดตางๆ 
เชน ในกะหล่ําปลีสีมวง กระเจี๊ยบแดง องุนแดง และ ดอกอัญชัน แอนโทไซยานินมีคาการดูดกลืนแสง
ในชวงคลื่น 510-540 nm สามารถละลายน้ําได มีชวงสีแดงถึงสีน้ําเงิน สารละลายแอนโทไซยานินมี
การเปลี่ยนแปลงสีตามคาความเปนกรดดาง (pH) เม่ือ pH ต่ําจะมีสีแดง pH ปานกลางจะมีสีน้ําเงิน 
มวง และเม่ือ pH สูงจะมีสีเหลืองซีด แอนโทไซยานินทําใหดอกไมมีสีสันสวยงามเพ่ือใชลอแมลงมา
ผสมเกสรซ่ึงเปนการชวยขยายพันธุพืช และชวยปองกันอันตรายจากรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ใหแก
พืชได (Harborne, 1986) 
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ภาพท่ี 2.6 สูตรโครงสรางของแอนโทไซยานิน  
ท่ีมา: Harborne (1986) 

 
การศึกษาดานเคมีของดอกดาหลาพบสารสําคัญในกลุมฟนอลิกและฟลาโวนอยดท้ังในสวน

ของใบ ดอก และเหงา ซ่ึงลวนแตมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีโดดเดน โดยมีลําดับความแรงดังนี้ สารสกัด
จากสวนใบ, สารสกัดจากสวนดอก และ สารสกัดจากสวนเหงา ตามลําดับ ซ่ึงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 
(อนุมูลอิสระอาจเปนสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง) จากรายงานการวิจัยพบวาสารสกัดจากดอก      
ดาหลามีสารตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังพบฤทธิ์ตาน
เชื้อแบคทีเรีย (จากน้ํามันหอมระเหยและใบ) ฤทธิ์ตานความเปนพิษตอตับ (จากชอดอก) ฤทธิ์ยับยั้ง
เอนไซม tyrosinase (จากใบ) และฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง (จากเหงา) (ปยศิริ สุนทรนนท, 2551 และ 
Wijekoon et al., 2011) ดอกดาหลาเปนยาสมุนไพร แกลมพิษ แกโรคผิวหนัง ขับลม แกทองอืด
ทองเฟอ มีวิตามินซีสูง มีสารแอนโทไซยานิน เปนกลุมสารตานอนุมูลอิสระ ชวยบํารุงเลือดลมให
หมุนเวียนดี ยังชวยใหเลือดลมหมุนเวียนดี ดอกดาหลามีรสเผ็ดรอน มีสรรพคุณทางยาคลายกับพวก 
ขิง ขามีกลิ่นหอมเฝอนๆและอมเปรี้ยว ชวยแกกระหาย (กฤติยา ไชยนอก, 2553) 
 นอกจากคุณสมบัติทางดานการตานอนุมูลอิสระแลวยังไดมีการวิเคราะหคุณคาทางอาหาร
ของดอกดาหลา พบวามีสารอาหารดังตารางท่ี 2.5 
ตารางท่ี 2.5 สารอาหารในดอกดาหลา  

สารอาหาร (Nutrient) ปริมาณ (ตอ 100 g/FW) 
Energy  225    kcal  
Carbohydrate  36.4   g  
Protein 16.2   g 
Fat  1.6     g 
Fibre 19.8   g 
Ash  16.7   g 
Macroelements  ปริมาณ (mg/g) 
Na 5.2     mg 
K 39      mg 
Mg 2.91    mg 
Ca 11.5    mg 
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สารอาหาร (Nutrient) ปริมาณ (ตอ 100 g/FW) 
Microelements ปริมาณ  
Fe 3.6      mg/100 g 
Zn 183.9   µg/g 
Cu 107.7   µg/g 
Ascorbic acid 272.2   µg/g 
y-tocopherol 11.5     µg/g 

α-tocopherol 12.3     µg/g 

thiamin 3.2       µg/g 
riboflavin 4.4       µg/g 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก (Lim, 2014) 
 
2.8 การใชประโยชนของดอกดาหลา    

 
สําหรับการนําดอกดาหลามาใชประโยชนไดหลากหลายดังนี้  
(1) นําดอกดาหลามาประดับสถานท่ี และงานพิธีตางๆ และขายเปนไมตัดดอกเพ่ือปกแจกัน

ซ่ึงมักจะเปนดอกสีแดงมีราคาขายประมาณ 5 – 20 บาท แตตลาดไมตัดดอกยังอยูในวงจํากัด  
(2) สามารถนําฝกดาหลามาแยกเมล็ดเพ่ือสกัดน้ํามันเมล็ดดาหลา  
(3) นําดอกดาหลาแปรรูป เพ่ือผลิตเปนเมนูตางๆ อาทิเชน นําดอกตูมและหนอออนตมจิ้ม

น้ําพริก ใสแกงเผ็ด และเมนูท่ีเปนเอกลักษณของภาคใตคือ ขาวยํา ซ่ึงมีดอกดาหลาเปนเครื่องเคียง ดัง
ภาพท่ี 2.7 สําหรับในประเทศมาเลเซีย ดาหลาเปนสวนผสมท่ีสําคัญในอาหารพ้ืนเมืองเชน อาซัม ลัค
ซา (asam laksa) ดังภาพท่ี 2.8 นาซิ กราบู (nasi kerabu) หรือ นาซิ อูลัม (nasi ulam) ดังภาพท่ี 
2.9  
 

 
ภาพท่ี 2.7 ขาวยํา  

ท่ีมา: http://www.manager.co.th/South/ViewNews. 

 



 
15 

 

 
 

 
ภาพท่ี 2.8 อาซัม ลัคซา  

ท่ีมา: http://blog.seasonwithspice.com/2011/09/penang-asam-laksa-recipe.html 

 
 

 
ภาพท่ี 2.9 นาซิ กราบู หรือ นาซิ อูลัม   

ท่ีมา: http://www.justasdelish.com/nasi-kerabu-kelantan 

 
(4) นําดอกดาหลาทําเปนเครื่องดื่มเขมขนในรูปของน้ําดาหลา  
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีเก่ียวกับผลิตภัณฑการแปรรูปดอกดาหลาในเชิงพาณิชยซ่ึงไดรับทุน

จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) เรื่องการพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีผลิตจากดอกไม
ทองถ่ิน อําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ท่ีมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระเพ่ือการผลิตในเชิง
พาณิชย โดยพัฒนาเครื่องดื่มจากดอกไมท้ัง 5 ชนิด ไดแก ดอกอัญชัน ดอกดาหลา ดอกกุหลาบ ดอก
เข็มสด และเกสรดอกบัวแหง และไดมีผูประกอบการนํางานวิจัยไปตอยอดเชิงพาณิชยซ่ึงเปนเจาของ
ธุรกิจเครื่องด่ืมสมุนไพรท่ีตลาดน้ํา   อัมพวา (อัจฉรา แกวนอยและคณะ, 2554) ดังนั้นชาจากดอกดา
หลาจึงเปนการนําดอกดาหลามาแปรรูปทางหนึ่งเพ่ือทําเปนเครื่องดื่มท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและเปน
อีกทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค  
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  
 

ปจจัยท่ีมีผลตอการชงชาใหไดน้ําชาท่ีมีคุณภาพดีนั้นมีหลายปจจัย เชน อุณหภูมิของน้ํา 
ระยะเวลาในการชง อัตราสวนของใบชาหรือสมุนไพรท่ีนํามาชงตอปริมาณน้ํา เปนตน และไดมี
การศึกษาเก่ียวกับปจจัยการชงชาเหลานี้ วุฒิชัย นาครักษา (2549) ศึกษาผลของอุณหภูมิของน้ํา 
อัตราสวนระหวางใบชาตอน้ํา และเวลาท่ีใชในการชงชาตอปริมาณสารตานออกซิเดชันในน้ําชา พบวา 
การเพ่ิมอุณหภูมิของ น้ํา อัตราสวนระหวางใบชาตอน้ําและระยะเวลาในการชงชาเขียว ชาอูหลง และ
ชาดํานานข้ึน ทําใหไดน้ําชาท่ีมีปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม แทนนินและฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงข้ึน 
ธนพล กิจพจน (2550) ศึกษาผลของการชงชาตอคุณภาพของสีและการยอมรับของผูบริโภคของชา
เขียวและชาสมุนไพรเจียวกูหลาน พบวาอุณหภูมิและเวลาท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอความชอบโดยรวม กลิ่นรส 
และความรูสึกหลังกลืน มีอัตราความชอบลดลง แตจะทําใหความชอบดานสี และกลิ่นของชาเจียวกู
หลานเพ่ิมข้ึน 

กุลยา จันทรอรุณ (2551) ศึกษาการผลิตชาเขียว ชาจีนและผงชาจากพืชสมุนไพรใบเตยหอม 
ใบกระเพรา ตะไคร ฟาทะลายโจร ใบบัวบก ใบขลู ใบสะระแหน และขิง จากการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีพบวา ชาสมุนไพรทุกชนิดมีแทนนินโดยฟาทะลายโจรมีแทนนินสูงสุด 20.96 
เปอรเซ็นต สวนผงชาใบเตยมีปริมาณแทนนินต่ําสุด 8.41 เปอรเซ็นต ซ่ึงแทนนินทําใหชาสมุนไพรมีรส
ฝาดแทนชาจากใบชาได และจากการทดสอบรสชาติ กลิ่นจากผูชิมพบวาอยูในเกณฑชอบปานกลางถึง
ชอบมาก ซ่ึงผูวิจัยไดใหความเห็นวานาจะสนับสนุนใหมีการผลิตชาจากสมุนไพรเนื่องจากมีกรรมวิธีไม
ยุงยากและไมมีผลขางเคียงจากคาเฟอีนเหมือนการบริโภคใบชา 

ปยศิริ สุนทรนนท (2551) ศึกษาสารตานอนุมูลอิสระในดอกดาหลา วิเคราะหหาคา
ความสามารถในการดักจับสารอนุมูลอิสระ DPPH• ดวยสารสกัดจากดอกดาหลา พบวาสารสกัดจาก
ดอกดาหลามีคาเทากับ 3.02 (µg/ml GAE) จากนั้นนําสารสกัดจากดอกดาหลาไปทําบริสุทธิ์ ซ่ึงพบวา
มีสารประกอบฟนอลิกอยางนอย 4 ชนิดซ่ึงมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระได  
      

อัจฉรา แกวนอย (2554) ศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีผลิตจากดอกไมทองถ่ิน อําเภอ
อัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ท่ีมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระเพ่ือการผลิตในเชิงพาณิชย โดยนํา
ดอกอัญชัน ดอกดาหลา ดอกกุหลาบ และดอกเข็ม มาสกัดดวยน้ํารอนแลวนํามาวิเคราะหหาสารตาน
อนุมูลอิสระโดยใช 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) Spectrophotometric Assay พบวา 
ดอกอัญชันมีคาสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 21.92 มิลลิกรัมตอลิตร ดอกดาหลาเทากับ 398.44 
มิลลิกรัมตอลิตร ดอกกุหลาบเทากับ 163.72 มิลลิกรัมตอลิตร ดอกเข็มเทากับ 456.96 มิลลิกรัมตอ
ลิตร และเกสรดอกบัวเทากับ 218.72 มิลลิกรัมตอลิตร  

Lachumy, Sasidharan, Sumathy and Zuraini  (2010) ศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาโดย
วิเคราะหพฤกษเคมีและความเปนพิษของสารสกัดจากดอกดาหลา โดยสกัดสารจากดอกดาหลาแลว
นํามาทดสอบการตานจุลินทรีย (antimicrobial activity) ทดสอบความเปนพิษ และวิเคราะหหาสาร
ตานอนุมูลอิสระโดยใช 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) Assay ผลการทดสอบพบวาคา
ความเขมขนต่ําสุดท่ีสามารถยับยั้งจุลินทรียได (minimum inhibitory concentration) เทากับ 
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1.563 ถึง 50.000 mg/mL.และทดสอบความเปนพิษพบวาไมเปนพิษตอมนุษย และพฤกษเคมีท่ี
สามารถสกัดไดจากดอกดาหลาประกอบดวย Flavonoids, Terpenoids, Saponin, Tannins, 
carbohydrate, alkaloids, anthraquinone และน้ําตาล สําหรับคาการตานอนุมูลอิสระ (DPPH 
radical scavenging effect) เทากับ 9.14 mg/mL.จากคุณสมบัติสารสกัดจากดอกดาหลาจึง
เหมาะสมในการนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑยา 
 
2.10 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

ตัวแปรตน 
1) อัตราสวนของดอกดาหลาทท่ี 2 และ 5 กรัมตอน้ํา 100 มิลิลิตร  
2) เวลาในการชงชาท่ี 5 และ 10 นาที 

 
ตัวแปรตาม 

1) ปริมาณสารชนิดตาง ๆ ไดแก ปริมาณโพลีฟนอลิค ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ปริมาณวิตามินซี และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ 

2) การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชาดาหลา ทางดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
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บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 
1. วิธีการเตรียมชาจากดอกดาหลา  
 นําดอกดาหลาพันธุดอกสีแดงระยะดอกบาน แกะกลีบดอก ลางน้ําทําความสะอาด จากนั้น
นําไปเอากลีบดอกมาอบแหงใหกลีบดอกแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมง (จนกระท่ัง
กลีบดอกดาหลามีความชื้นตํ่ากวารอยละ 7 ) นํากลีบดอกดาหลาแหงมาบดดวยเครื่องปน จากนั้น
นํามาบรรจุในซองชาเยื่อกระดาษสําเร็จรูปขนาด 2 และ 5 กรัม และนําซองชาดังกลาวชงดวยน้ําเปลา
ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส โดยมีชุดการทดลองดังนี้   

ชุดทดลองท่ี 1 ชาดอกดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที 
ชุดทดลองท่ี 2 ชาดอกดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที 
ชุดทดลองท่ี 3 ชาดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที 
ชุดทดลองท่ี 4 ชาดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที 

นําไปตรวจสอบคุณภาพดานตาง ๆ โดยทําการทดสอบ 3 ซํ้า ดังนี้ 
 
2. ศึกษาผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอปริมาณโพลีฟนอล
โดยรวม ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตานออกซิเดชัน  
 
 2.1 การวิเคราะหหาปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม ดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent (Zhou 
& Yu, 2006)  
 นําตัวอยางใสในหลอดทดลองปริมาณ 1 ml เติม Folin-Ciocalteu 0.5 ml ท้ิงไว 3 นาที 
เติม 10 Na2CO3 1 ml ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหครบ 10 ml นําไปวางในท่ีมืด นาน 45 นาที 
(อุณหภูมิหอง) วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีระดับ 765 nm นําคาท่ีได มาคํานวณหาปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกท้ังหมด โดยเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงท่ีอานไดกับกราฟมาตรฐานท่ีเตรียมจาก gallic 
acid โดยเปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงท่ีอานไดกับกราฟมาตรฐานท่ีเตรียม 
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ภาพท่ี 3.1 กราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนมาตรฐาน gallic acid กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความ
ยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 
 

2.2 การวิเคราะหปริมาณแอนโธไซยานิน (Anthocyanin content) จาก A.O.A.C.,2003 
นําตัวอยางมาชั่งน้ําหนัก 2 กรัม แลวนําไปสกัดแอนโทไซยานินดวย ethanolic HCl (ethanol 

95% : 1.5 N HCl = 85 : 15 v/v) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 48 
ชั่วโมง จากนั้นกรองผานกระดาษสาและกรวยแกว ปรับปริมาตรใหได 50 มิลลิมิตรดวย ethanolic 
HCl (final volume) นําสารละลายท่ีไดไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ท่ี
ความยาวคลื่น 535 นาโนเมตร โดยใช ethanolic HCl เปน blank คาท่ีวัดไดนําไปคํานวณตาม
สมการ  

 
 
  Anthocyanin content =  D535 X final volume X 100 
 
 
  Anthocyanin ท่ีไดมีหนวยเปน mg/100g fresh weight 
 

2.3 การวิเคราะหปรมิาณวิตามินซี (Roe et al., 1948)  
 

2.3.1 วิธีการวิเคราะหปริมาณ Total ascorbic acid 
นําตัวอยาง 1 มิลลิลิตร และทําการเจือจาง 10 เทาดวย Meta-phosphoric acid จากนั้นนํา

ตัวอยางท่ีเจือจางแลวปริมาตร 0.4 มิลลิลิตรและเติมสาร Indophenol ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติม 
Thiourea 2.0 ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร และ DNP 2.0 ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร (blank ไมตองเติม 

y = 0.0069x + 0.0217
R² = 0.9838
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DNP) ทําการบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสนาน 3 ชั่วโมงเติม Sulfuric acid ความเขมขน 85  
(blank ตองเติม DNP ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตรดวย) และบมท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 นาที จากนั้นนําไป
วัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง Spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรโดย
เปรียบเทียบกับ blank ซ่ึงใช Meta-phosphoric acid ความเขมขน 5 เปอรเซ็นตแทนสารละลาย
สวนใส รายงานผลการทดลองในหนวยของ mg/100g FW โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน
ระหวางความเขมขนของสารละลาย Ascorbic acid กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540    
นาโนเมตร  
 

 
ภาพท่ี 3.2 กราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนของสารละลาย Ascorbic acid กับคาการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

 
2.3.2 วิธีการวิเคราะหปริมาณ Dehydroascorbic acid 

นําตัวอยางท่ีเจือจางแลวปริมาตร 0.4 มิลลิลิตรใสลงในหลอดทดลองและเติมสารละลาย 
Meta-phosphoric acid ความเขมขน 5 เปอรเซ็นตปริมาตร 0.2 มิลลิลิตรจากนั้นเติม Thiourea 
ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นตปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร และ DNP ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นตปริมาตร 
0.2 มิลลิลิตร (blank ไมตองเติม DNP) จากนั้นนําสารละลายตัวอยางบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส
เปนเวลานาน 3 ชั่วโมงจากนั้นจึงนํามาเติม Sulfuric acid ความเขมขน 85เปอรเซ็นต (blank ตอง
เติม DNP ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตรดวย) และบมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลานาน 30นาทีแลวจึงนําไปวัดคา
การดูดกลืนแสงดวยเครื่อง Spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรโดยเปรียบเทียบ
กับ blank ซ่ึงใช Meta-phosphoric acid ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต แทนสารละลายสวนใสรายงาน
ผลการทดลองในหนวยของ mg/g dry weight โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานระหวางความ
เขมขนของสารละลาย Ascorbic acid กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540    นาโนเมตร  
 

 
 

y = 0.0102x + 0.05
R² = 0.9918
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2.4 การวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ 
นําตัวอยางท่ีไดจากการสกัด 150 ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 2850  

ไมโครลิตร (สารละลาย DPPH ท่ีนํามาใชวิเคราะหจะเตรียมจาก stock สารละลาย DPPH โดยดูด
สารละลาย DPPH มา 10 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลายเมทานอลปริมาตร 45 มิลลิลิตร) หลังจากนั้น
ท้ิงไวในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3 ชั่วโมง  แลวนําสารละลายตัวอยางมาวัดคาการดูดกลืนแสง
ดวยเครื่อง spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ blank นําคาท่ี
ไดมาคํานวณหาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Trolox  

 
 

 
ภาพท่ี 3.3 กราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนของสารละลาย Trolox กับคาการดูดกลืน
แสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
 
 

3. ศึกษาผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอการยอมรับของ
ผูบริโภค   

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคของชาในดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมตามวิธี
แบบ Hedonic scaling (Meilgaard,1999) 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยใหบุคลากรในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศีกษา
นอกท่ีตั้ง ตรัง จํานวน 40 คน ทําแบบทดสอบความชอบเปน 9 คะแนน โดยท่ี 1 คือไมชอบมากอยาง
ยิ่ง 5 คือเฉยๆ และ 9 คือชอบมากอยางยิ่ง (Peryam & Pilgrim, 1957) ประเมินดานสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม  การ เสิ รฟตั วอย า งน้ํ าชา เสิ รฟ ท่ี อุณหภู มิ  65-70 องศา เซล เ ซียส 
(Resurreccion,1998)  

 
 

y = 0.0102x + 0.1616
R² = 0.984
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การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
 

นําขอมูลทางดานการวิเคราะหคุณภาพและคะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีได มาวิเคราะห
ผลทางสถิติดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  

(1) วิเคราะหคาของปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี 

และฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูง นําขอมูลมาแปรผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วาง

แผนการทดลองแบบ CRD โดยวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s new multiple range test 

(2) การตอบแบบสอบถามของผูทดสอบประเมินดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

การเสิรฟตัวอยางน้ําชาเสิรฟท่ีอุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส นําขอมูลผูทดสอบจํานวน 40 คน มา

แปรทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วางแผนการทดลองแบบ RCBD โดยวิเคราะหความ

แปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test 
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บทที่ 4  
ผลการวิจัย 

 
วิธีการเตรียมชาจากดอกดาหลา 

นําดอกดาหลาพันธุดอกสีแดงระยะดอกบานเนื่องจากมีการพัฒนาสีของกลีบดอกอยางเต็มท่ี 
โดยแกะกลีบดอก ลางน้ําทําความสะอาด จากนั้นนําไปเอากลีบดอกมาอบใหกลีบดอกแหงท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมง (จนกระท่ังกลีบดอกดาหลามีความชื้นตํ่ากวารอยละ 7 ) นํากลีบ
ดอกดาหลาแหงมาบดดวยเครื่องปน จากนั้นนํามาบรรจุในซองชาเยื่อกระดาษสําเร็จรูปขนาด 2 และ 
5 กรัม (ดังรูปท่ี 4.1 และ 4.2) และนําซองชาดังกลาวชงดวยน้ําเปลาท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
โดยมีชุดการทดลองดังนี้   

ชุดทดลองท่ี 1 ชาดอกดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที 
ชุดทดลองท่ี 2 ชาดอกดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที 
ชุดทดลองท่ี 3 ชาดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที 
ชุดทดลองท่ี 4 ชาดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที 
ตรวจสอบคุณภาพดานปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และ

ฤทธิ์การตานออกซิเดชันและทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอไป 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะดอกดาหลาภายในซองชา 
 

 
 
 
 

  
 
 
 

ภาพท่ี 4.2 ลักษณะซองชาดาหลา 
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1. ผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณ
แอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตานออกซิเดชัน  
 
 (1) การทดสอบหาปริมาณโพลีฟนอล ดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent (Zhou and Yu, 
2006)  
 
ผลการวิเคราะหหาปริมาณโพลีฟนอล พบวาชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟนอลสูง
ท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 202.56 mg GAE/100 g dry weight รองลงมา
เปน ชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟนอลเทากับ 162.27 mg GAE/100 g dry weight 
สําหรับชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที และชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 นาที มีปริมาณโพลีฟนอลนอยท่ีสุด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 123.86 และ 133.81 mg GAE/100 g dry weight 
ตามลําดับ ดังภาพท่ี 4.3 และตารางท่ี 4.1  
 
   

 
ภาพท่ี 4.3 ปริมาณโพลีฟนอลของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที 
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(2) ปริมาณแอนโธไซยานิน (Anthocyanin content) ( A.O.A.C.,2003) 
 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณแอนโธไซยานิน พบวาชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที และชาดา
หลา 5 กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟนอลสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 
0.66 และ 0.89 mg/100 g dry weight ตามลําดับ รองลงมาเปน ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 นาที มี
ปริมาณ แอนโธไซยานินเทากับ 0.55 mg/100 g dry weight และชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที มี
ปริมาณ         แอนโธไซยานินนอยท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 0.46 mg/100 
g dry weight ตามลําดับ ดังภาพท่ี 4.4 และตารางท่ี 4.1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.4 ปริมาณแอนโธไซยานินของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที 
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(3) ปริมาณวิตามินซี (Ascorbic acid)  (Roe et al., 1948)  
 
ผลการวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซี พบวาชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณ

วิตามินซีสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 59.54 mg/100 g dry 
weight รองลงมาเปน ชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที   ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 นาที  และชา
ดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที มีปริมาณ วิตามินซีเทากับ 43.89 37.06 และ 36.24 mg/100 g 
dry weight ตามลําดับอยางไรก็ตามไมมีความแตกตางทางสถิติ ดังภาพท่ี 4.5 และตารางท่ี 
4.1 

 
 

 
ภาพท่ี 4.5 ปริมาณวิตามินซีของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที 
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(4) ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ 
 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ พบวาชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที มีสารตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 667.26 uM TE/g dry weight 
รองลงมาเปน ชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที   ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 นาที  และชาดาหลา 2 กรัม 
ชง 5 นาที มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 524.91 477.10 และ 545.91 uM TE/g dry weight 
ตามลําดับอยางไรก็ตามไมมีความแตกตางทางสถิติ ดังภาพท่ี 4.6 และตารางท่ี 4.1  

 

ภาพท่ี 4.6 ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธิ์การตาน
ออกซิเดชันของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที  

คุณสมบัติทางเคมี 
ชาดาหลา 2 กรัม   

ชง 5 นาที 

ชาดาหลา 2 

กรัม ชง 10 นาที 

ชาดาหลา 5 กรัม   

ชง 5 นาที 

ชาดาหลา 5 

กรัม ชง 10 นาที 

Phenolic  
(mg GAE/100 g dry weight) 
 

123.86 ± 10.27c 162.27 ± 6.46b 133.81 ± 11.44c 202.56 ± 18.77a 

Anthocyanin content 
(mg/100g dry weight) 
 

0.46 ± 0.0015c 0.66 ± 0.0089a 0.55 ± 0.0015b 0.89 ± 0.0039a 

Total ascorbic acid 
(mg/100g dry weight) 
 

36.24 ± 4.97c 43.89 ± 4.71b 37.06 ± 1.83c 59.54 ± 2.48 a 

DPPH (uM TE/g dry weight) 452.65 ± 0.036b 524.91 ± 0.046b 477.10 ± 0.050b 667.26 ± 0.044a 

a , b, c คือตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ผลของอัตราสวนระหวางดอกดาหลาและเวลาในการชงชาท่ีมีตอการยอมรับของผูบริโภค   
 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยใหบุคลากรในมหาวิทยาลัยสวนดุสติ ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้ง 
ตรัง จํานวน 40 คน ทําแบบทดสอบความชอบเปน 9 คะแนน โดยท่ี 1 คือไมชอบมากอยางยิ่ง 5 คือ
เฉยๆ และ 9 คือชอบมากอยางยิ่ง (Peryam & Pilgrim, 1957) ประเมินดานสี กลิ่น รสชาติ และ
คว ามช อบ โ ดย ร ว ม  กา ร เ สิ ร ฟ ตั ว อย า ง น้ํ า ช า เ สิ ร ฟ ท่ี อุ ณหภู มิ  65-70 องศ า เ ซล เ ซี ย ส 
(Resurreccion,1998) ไดผลการทดสอบดังนี ้
 

1) ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของชาดาหลา 
 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีของชาดาหลา พบวาผูชิมให
คะแนนเฉลี่ยดานความชอบในดานของสีของชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที และชาดาหลา 5 กรัม ชง 
5 นาที ไดรับคะแนนความชอบดานสีสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 7.20 และ 
6.68  คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง รองลงมาคือชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที มี
คะแนนความชอบดานสีเทากับ 5.60 คะแนน และชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาทีมีคะแนนความชอบ
ดานสีนอยท่ีสุดอยางมีนับสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 4.83  คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบ
เฉย ๆ ดังภาพท่ี 4.7 และ 4.6 และตารางท่ี 4.2 

 

 

 
 

 

 
 
 

ภาพท่ี 4.7 สีของน้ําชาของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 10 นาที 
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2) ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของชาดาหลา 

 ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของชาดาหลา พบวาผูชิม

ใหคะแนนเฉลี่ยดานความชอบในดานของกลิ่นของชาดาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที และชาดาหลา 5 

กรัม ชง 5 นาที ไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 

6.25 และ 6.08  คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบเล็กนอย รองลงมาคือชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 

นาที และชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที มีคะแนนความชอบดานกลิ่นเทากับ 5.33 และ 5.00  คะแนน 

ซ่ึงอยูในระดับความชอบเฉย ๆ ดังภาพท่ี 4.8 และตารางท่ี 4.2 

 
3) ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของชาดาหลา 

ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของชาดาหลา  พบวาผูชิม
ใหคะแนนเฉลี่ยดานความชอบในดานของรสชาติของชาดาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 
และ 10 นาที ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 นาที ไดรับคะแนนความชอบ
ดานรสชาติท่ีสุด เทากับ 5.53 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบเฉย ๆ รองลงมาคือชาดาหลา 5 กรัม 
ชง 10 นาที  ชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที และ ชาดาหลา 2 กรัม 5 นาที มีคะแนนความชอบดาน
รสชาติเทากับ 5.48  5.43 และ 4.63  คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบเฉย ๆ ดังภาพท่ี 4.8 และ
ตารางท่ี 4.2 

 
4) ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของชาดาหลา 

ผลการยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของชาดาหลา  
พบวาผูชิมใหคะแนนเฉลี่ยดานความชอบในดานความชอบโดยรวมของชาดาดาหลา 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 
5 และ 10 นาที และชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที ไดรับคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) เทากับ 6.33 6.38 และ 5.98 คะแนนตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับ
ความชอบเล็กนอย และชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที  ไดรับคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมตํ่า
ท่ีสุดเทากับ 5.22 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับความชอบเฉย ๆ ดังภาพท่ี 4.8 และตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 
และ 10 นาที  

ลั ก ษ ณ ะ ท า ง
ประสาทสัมผัส 

ชาดาหลา 2 กรัม   
ชง 5 นาที 

ชาดาหลา 2 กรัม 
ชง 10 นาที 

ชาดาหลา 5 กรัม   
ชง 5 นาที 

ชาดาหลา 5 กรัม 
ชง 10 นาที 

ส ี   4.83 ± 1.67c   5.60 ± 1.95b   6.68 ± 1.65a 7.20 ± 1.65a 
กลิ่น   5.00 ± 1.40b   5.33 ± 1.62b   6.08 ± 1.58a 6.25 ± 1.55a 
รสชาต ิ   4.63 ± 1.73b   5.48 ± 1.78ab   5.53 ± 1.75a 5.43 ± 1.99 ab 

ความชอบโดยรวม   5.22 ± 1.35b   5.98 ± 1.39a   6.33 ± 1.49a 6.38 ± 1.7a 

a , b, c คือตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 4.8 คะแนนความชอบทางประสาทสมัผัสของชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ชงโดยใชเวลา 5 และ 
10 นาที 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

  
สรุปผลการวิจัย 
 

1) อัตราสวนระหวางดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที มีผลตอปริมาณโพลีฟนอล 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงสุดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 

2) อัตราสวนระหวางดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 และ 10 นาที มีผลตอคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

3) อัตราสวนระหวางดอกดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 และ 10 นาที และดอกดาหลา 2 
กรัม ใชเวลาชง 10 นาทีไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ
โดยรวมท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
อภิปรายผล 
 

จากการทดลองพบวาชาดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณ
วิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุดซ่ึงสงผลใหมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงสุดดวยสอดคลอง
กับการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของดอกดาหลาพบสาระสําคัญในกลุมฟนอลิกและฟลาโวนอยด 
วิตามินซี มีสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงเปนกลุมสารตานอนุมูลอิสระมีความสามารถในการดักจับอนุมูล
อิสระซ่ึงอนุมูลอิสระอาจเปนสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง (ปยศิริ สุนทรนนท, 2551 และ Wijekoon 
.et al., 2011) ปจจัยท่ีมีผลตอการชงชาใหไดน้ําชาท่ีมีคุณภาพดีนั้นมีหลายปจจัยซ่ึงปจจัยของ
อัตราสวนของสมุนไพรท่ีนํามาชงชาและระยะเวลาในการชงชานั้นสงผลตอคุณภาพของน้ําชาเชนกัน 
โดยจากการทดลองใชอัตราสวนของชาดาหลา 5 กรัมตอปริมาณน้ําเปลา 100 มิลลิลิตร ใชเวลาใน
การชง 10 นาทีสามารถสกัดสารสําคัญท่ีมีประโยชนตอรางกายไดมากกวาอัตราสวนชาดาหลา 2 กรัม
ตอปริมาณน้ําเปลา 100 มิลลิลิตร ใชเวลาในการชง 5 หรือ 10 นาที ซ่ึงใชผลสอดคลองกับงานวิจัย
ของ วุฒิชัย นาครักษา (2549) ศึกษาผลของอุณหภูมิของน้ํา อัตราสวนระหวางใบชาตอน้ํา และเวลา
ท่ีใชในการชงชาตอปริมาณสารตานออกซิเดชันในน้ําชา พบวา การเพ่ิมอัตราสวนระหวางใบชาตอน้ํา
และใชเวลาในการชงชาเขียว ชาอูหลง และชาดํานานข้ึน ทําใหไดน้ําชาท่ีมีปริมาณโพลีฟนอลโดยรวม 
แทนนินและฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงข้ึน  

สําหรับการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส พบวาชาดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 และ 
10 นาที ไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นสูงท่ีสุดซ่ึงสัมพันธกับคาทางเคมี โดย
ชาดาหลา 5 กรัม ใชเวลาชง 5 และ 10 นาที มีคาปริมาณแอนโทไซยานินซ่ึงเปนสารใหสีแดงสูงกวา
ชาดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที สงผลใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานสีสูง และเม่ือพิจารณา
ความชอบโดยรวมพบวาชาดาหลา 2 กรัม ใชเวลาชง 5 นาที นั้นมีคะแนนความชอบโดยรวมต่ําสุดซ่ึง
ผลคะแนนสอดคลองกับคะแนนความชอบดานสีและกลิ่นซ่ึงไดคะแนนต่ําสุดเชนกัน  
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ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 

ควรนําชาดาหลา 5 กรัม ใชเวลาในการชง 10 นาที นําไปใชเนื่องจากมีคุณสมบัติดานเคมีท่ีสูง  
ไดแก ปริมาณโพลีฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน นอกจากนี้ยังมีปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระซ่ึงชวยปองกันโรคมะเร็งไดในปริมาณสูงท่ีสุดอีกดวย แตเนื่องจากคะแนนความชอบทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมไดคะแนนคอนขางนอยซ่ึงสูงสุดอยูในระดับ
ความชอบเล็กนอย ดังนั้นเพ่ือใหสามารถบริโภคชาดาหลาใหไดรสชาติอรอยข้ึนจึงสามารถปรุงแตง
รสชาติเพ่ิมโดยการเติมน้ําตาลหรือน้ําผึ้ง 
 
ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 

 
1) ควรนําชาดาหลามาพัฒนาปรับปรุงรสชาติเพ่ือใหมีกลุมผูบริโภคอยางกวางขวางมาก

ยิ่งข้ึน 
2) ควรพัฒนาชาดาหลาพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑใหสะดวกในการบริโภคมากยิ่งข้ึน 
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ตารางท่ี ก-1 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคาปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณโพลีฟนอล วิตามินซี (Ascorbic 
acid) และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ (DPPH) ในการชงชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ใชเวลาการชง 5 
และ 10 นาที 
 

 Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

anthocyanin Between Groups .304 3 .101 4038.224 .000 

Within Groups .000 8 .000   

Total .304 11    

polyphenolic Between Groups 11194.281 3 3731.427 23.673 .000 

Within Groups 1261.006 8 157.626   

Total 12455.287 11    

Ascorbic Between Groups 82940.581 3 27646.860 12.239 .002 

Within Groups 18070.844 8 2258.855   

Total 101011.424 11    

DPPH Between Groups 1049.419 3 349.806 24.800 .000 

Within Groups 112.839 8 14.105   

Total 1162.258 11    
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ตารางท่ี ก-2 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคาปริมาณแอนโทไซยานิน โดย (1) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที 
(2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ตารางท่ี ก-3 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคาปริมาณโพลีฟนอล โดย (1) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที (2) 
ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

1.00 3 123.8600   

3.00 3 133.8117   

2.00 3  162.2660  

4.00 3   202.5557 

Sig.  .360 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

1.00 3 .4617    

3.00 3  .5507   

2.00 3   .6583  

4.00 3    .8873 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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ตารางท่ี ก-4 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคาวิตามินซี (Ascorbic acid) โดย (1) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 5 
นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 
นาที 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

1.00 3 452.6533  

3.00 3 477.0983  

2.00 3 524.9083  

4.00 3  667.2617 

Sig.  .112 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 

ตารางท่ี ก-5 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ (DPPH) โดย (1) ชงชาดาหลา 2 
กรัม ชง 5 นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 5 กรัม 
ชง 10 นาที 

Duncana 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

1.00 3 36.2420   

3.00 3 37.0590 37.0590  

2.00 3  43.8890  

4.00 3   59.5423 

Sig.  .797 .057 1.000 

 Means for groups in homogeneous subsets are displayed 
     a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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ตารางท่ี ก-6 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมในการชงชาดาหลา 2 และ 5 กรัม ใชเวลาการชง 5 และ 10 นาที 

ANOVA 

 Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

color Between Groups 137.669 3 45.890 15.245 .000 

Within Groups 472.580 157 3.010   

Total 610.248 160    

oder Between Groups 43.161 3 14.387 6.088 .001 

Within Groups 371.050 157 2.363   

Total 414.211 160    

test Between Groups 21.806 3 7.269 2.206 .090 

Within Groups 517.237 157 3.295   

Total 539.043 160    

overall Between Groups 34.695 3 11.565 5.156 .002 

Within Groups 352.149 157 2.243   

Total 386.845 160    
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ตารางท่ี ก-7 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานสีโดย (1) ชงชาดาหลา 
2 กรัม ชง 5 นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 
5 กรัม ชง 10 นาที 

Duncana,,b 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

1.00 41 4.8293   

2.00 40  5.6000  

3.00 40   6.6750 

4.00 40   7.2000 

Sig.  1.000 1.000 .177 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.245. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used.  

 
ตารางท่ี ก-8 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นโดย (1) ชงชาดาหลา 
2 กรัม ชง 5 นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชาดาหลา 5 
กรัม ชง 10 นาที 

Duncana,,b 

treatment N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 2 

1.00 41 5.0000  

2.00 40 5.3250  

3.00 40  6.0750 

4.00 40  6.2500 

Sig.  .344 .610 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.245. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used.  
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ตารางท่ี ก-9 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติโดย (1) ชงชา     
ดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชา  
ดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที 

Duncana,,b 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

1.00 41 4.6341  

4.00 40 5.4250 5.4250 

2.00 40 5.4750 5.4750 

3.00 40  5.5250 

Sig.  .050 .818 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.245. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used.  

 
ตารางท่ี ก-10 ผลวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดย (1) ชงชา 
ดาหลา 2 กรัม ชง 5 นาที (2) ชงชาดาหลา 2 กรัม ชง 10 นาที (3) ชาดาหลา 5 กรัม ชง 5 (4) ชา  
ดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที 
 

Duncana,,b 

treatment N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

1.00 41 5.2195  

2.00 40  5.9750 

3.00 40  6.3250 

4.00 40  6.3750 

Sig.  1.000 .262 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.245. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used.  
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