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         การอบแห้งดอกเก๊กฮวยด้วยเตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวล เพ่ือลดต้นทุนด้านพลังงานใน
กระบวนการอบแห้ง พบว่าอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ (p<0.05) ท้ังในด้านสี ปริมาณความช้ืน 
รวมท้ังสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งดอกเก๊กฮวย คือ การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC  เป็นเวลา 11 ช่ัวโมง 
ทําให้ได้ชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีมีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 56.97, 6.32 และ 27.76 ตามลําดับ มีปริมาณความช้ืนเท่ากับ 7.23%    
ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานชาสมุนไพรไทย มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด์ ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS เท่ากับ 1,861 mg GAE/100g, 133.94 mg CE/100g, 4,699.12 mg ascorbic 
acid/100g และ 6,777.38 mg TE/100g ตามลําดับ เตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับเตาชีวมวล สามารถลดต้นทุนด้าน
เช้ือเพลิงในกระบวนการอบแห้ง และยังทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเก็กฮวยท่ีมีคุณภาพ  
 

 
คําสําคัญ: การอบแห้ง เตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวล สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และชาสมุนไพรเก๊กฮวย 
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        Drying of Chrysanthemum using solar greenhouse dryer with biomass furnace was performed to reduce 
energy cost in drying process. It was found that temperature and drying time effected the product quality (p<0.05) 
in term of color, moisture content, and bioactive compounds. Optimal drying condition of chrysanthemum was 
50ºC for 11 h provide dried product L*, a* and b* values as 56.97, 6.32 and 27.76, respectively. The final moisture 
content of dried product was 7.23% and met the standard of Thai herbal tea. The total phenolic content (TPC), 
total flavonoids content (TFC), antioxidant activity using DPPH scavenging and ABTS radical scavenging capacity 
were 1,861 mg GAE/100g, 133.94 mg CE/100g, 4,699.12 mg ascorbic acid/100g and 6,777.38 mg TE/100g, 
respectively. Solar greenhouse dryer with biomass furnace can reduce energy cost in drying process and also gave 
a quality chrysanthemum herbal tea product.  
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บทนํา 
             

 
ชาสมุนไพรเก๊กฮวยเป็นเครื่องดื่มท่ีมีความสําคัญ

และดื่มกันอย่างแพร่หลาย ได้จากการนําดอกเก๊กฮวยซ่ึงมี
สรรพคุณท่ีดีต่อสุขภาพ มาผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยการ
อบแห้ง แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีพร้อมใช้ ผู้บริโภคใช้
ผลิตภัณฑ์ด้วยการคืนตัวชาสมุนไพรจากการแช่ในนํ้าร้อน
แล้วดื่มขณะร้อนหรือเย็น สรรพคุณหลักของชาสมุนไพร
เก๊กฮวย ซ่ึงประกอบด้วยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ 
สารประกอบฟีนอลิคและสารประกอบฟลาวโวนอยด์ ท่ีมี
สรรพคุณรักษาโรค เช่น โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง 
ช่วยกระตุ้นระบบประสาท ระบบหมุนเวียนเลือด ต้านอนุมูล
อิสระ ลดระดับคอเลสเตอรอล ป้องกันโรคมะเร็ง และชะลอ
ความเสื่อมสภาพของร่างกาย (Hadi et al., 2007; Sun et 
al., 2007; Houghton et al., 2007; Shukla and Singh, 
2007; Wang et al., 2000) นอกจากน้ีดอกเก๊กฮวยยังมี
นํ้ามันหอมระเหย (essential oil) ท่ีทําให้รู้สึกสดช่ืน ผ่อน
คลาย และดับกระหายได้ ในการผลิตชาเก๊กฮวยโดยท่ัวไป 
มักใช้การอบแห้งดอกเก๊กฮวยด้วยเตาอบแบบใช้แก๊สหรือใช้
ไฟฟ้าทําให้มีต้นทุนในการผลิตค่อนข้างสูง การใช้เตาอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวล จึง
เป็นอีกทางเลือกท่ีน่าสนใจ เพราะเป็นเทคโนโลยีการอบแห้ง
ท่ีได้รับการยอมรับในการประหยัดพลังงานและต้นทุนใน
กระบวนการแปรรูปต่ํา โดยใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตในการ
กรองแสงอาทิตย์ให้สามารถผ่านเข้าไปสู่ผลิตภัณฑ์ได้
บางส่วน ผลิตภัณฑ์ยังคงความสดใหม่มากกว่าการตากแดด
โดยท่ัวไปและยังเป็นการปิดก้ันฝุ่นหรือสิ่งเจือปนในอากาศ
ไม่ให้สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ได้ อีกท้ังการใช้พลังงานชีวมวลเมื่อ
ความเข้มของแสงอาทิตย์น้อยหรือต้องการใช้เตาในเวลา
กลางคืน สามารถทําได้โดยอาศัยเช้ือเพลิงจากเศษวัสดุเหลือ
ใช้ทางการเกษตรหรือในครัวเรือน (สังวาล และวัฒนพงษ์, 
2536) ดังน้ันสภาวะการอบแห้งดอกเก๊กฮวยโดยการใช้เตา
อบพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับเตาชีวมวลท่ีเหมาะสม จึงมี
ความน่าสนใจท่ีจะศึกษา เพ่ือให้ได้ชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีมี
คุณภาพท้ังด้านกายภาพและปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ 

 

 
 

 วั ต ถุ ดิ บ  คื อ  ด อ ก เ ก๊ ก ฮ ว ย  (Chrysanthemum 
indicum Linn.)  ได้จากศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ
 วิธีการดําเนินการวิจัย คือ ศึกษาผลของการอบแห้ง
ดอกเก๊กฮวย ด้วยเตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือน

กระจกร่วมกับเตาชีวมวล ท่ีมีต่อคุณภาพของชา ทางด้าน
กายภาพ เคมี และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงข้ันตอนการ
อบแห้งดอกเก๊กฮวยทําตามวิธีการทําชาสมุนไพรเก๊กฮวยของ
ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ คือ นําดอกเก๊กฮวยมาน่ึง
ด้วยไอนํ้า 5 นาที จากน้ันนําไปอบแห้งด้วยเตาอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวลโดย
จัดการทดลองแบบ 2x4 Factorial in CRD ทําการทดลอง 
3 ซํ้า มีปัจจัยดังน้ีคือ ปัจจัยท่ี 1 อุณหภูมิในการอบแห้ง มี 2 
ระดับ (50 และ 55oC) ควบคุมอุณหภูมิโดยใช้ตัว sensor 
ของเตาอบแห้งฯ ปัจจัยท่ี 2 คือ เวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง มี 4 
ระดับ (5, 7, 9 และ 11 ช่ัวโมง) จากน้ันบดให้เป็นผงชาด้วย
เครื่องป่ันของแห้ง รุ่น HR 2001 (ยี่ห้อ Phillips) แล้วนําไป
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพ ได้แก่ 
1. วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนตามวิธี AOAC (2005) 
2. วัดค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter Lab Color Quest XE 
3. วิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Bioactive 
compounds)  
 3.1 การสกัดสารตัวอย่าง ดัดแปลงจากวิธีของ 
Kim et al. (2002)  โดยใช้สารละลายเมทานอลร้อยละ 80 
เป็นตัวทําละลาย เก็บตัวอย่างในขวดแก้วสีชาท่ีอุณหภูมิ     
-20oC เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป 
 3.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total 
Phenolic Compound) วิเคราะห์วิธี Folin–Ciocalteu 
colorimetric method  ดัดแปลงจากวิธีการของ Kim et 
al. (2002) คํานวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดโดย
เทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิค ความเข้มข้น 20-100 
ppm รายงานค่าในหน่วยมิลลิกรัมกรดแกลลิคต่อ 100 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง 
 3.3 ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (Total 
flavonoids content)  วิเคราะห์โดยดัดแปลงจากวิธีการ
ของ Kim et al. (2003) คํานวณปริมาณสารประกอบฟลา-
โวนอยด์ท้ังหมดโดยเทียบกับสารมาตรฐานของคาเทคิน 
รายงานผลเป็นปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (มิลลิลิกรัม
สมมูลของคาเทคินต่อ 100 กรัม นํ้าหนักแห้ง) 
 3.4  ศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวย 
 1) วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  
(DPPH Radical Scavenging Capacity) เทียบกับกราฟ
มาตรฐานของวิตามินซีความเข้มข้น 20-100 ppm รายงาน

วิธีดําเนินการวิจัย  



 

ปีท่ี 12 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2558                                                       วารสารเกษตรพระวรุณ  117 
Volume 12 Number 2 JULY– DECEMBER 2015 

 
 

 

ผลเป็นความสามารถต้านออกซิเดชัน DPPH (มิลลิกรัม
สมมูลของวิตามินซีต่อ 100 กรัมนํ้าหนักแห้ง) 
 2) วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
(ABTS Radical Scavenging Capacity) คํานวณหาฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระเทียบกับสารมาตรฐานโทรล็อกซ์ 
รายงานผลเป็นความสามารถต้านออกซิเดชัน ABTS 
(มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์ต่อ100 กรัมนํ้าหนักแห้ง)  
 3.5 วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance) ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูป 
SPSS for windows ถ้ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญท่ี
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 นํามาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของ
แต่ละการทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test (DNMRT) 
 

 
 
1. ปริมาณความชื้นของชาสมุนไพรเก๊กฮวย  

อุณหภูมิ เวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง และอิทธิพลร่วม
ของท้ัง 2 ปัจจัย มีผลต่อปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์   
ซ่ึงปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวยอยู่ในช่วงร้อย
ละ 5.84-29.37 โดยท่ีการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC เวลา 5 
ช่ัวโมง มีปริมาณความช้ืนมากท่ีสุด (ร้อยละ 29.37) ส่วนการ
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55oC เป็นเวลา 11 ช่ัวโมง มีปริมาณ
ความช้ืนน้อยท่ีสุด (ร้อยละ 5.84) ผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวยท่ี
อบแห้งท่ี 50oC เวลา 7 ช่ัวโมง และ 9 ช่ัวโมง และท่ี
อุณหภูมิ 55oC เวลา 7 ช่ัวโมง มีปริมาณความช้ืนไม่แตกต่าง
กัน (p>0.05) โดยมีปริมาณความช้ืนอยู่ท่ีร้อยละ 9.98-
10.38   
 
2. ค่าสีของชาสมุนไพรเก๊กฮวย 
   อุณหภูมิ เวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง และอิทธิพลร่วม
ของท้ัง 2 ปัจจัย มีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ ค่าความสว่าง
หรือ L* อยู่ในช่วง 46.48-58.62 การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 
50oC เวลา 7 ช่ัวโมง และอุณหภูมิ 55oC เวลา 7, 9 และ 11 
ช่ัวโมง มีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และเป็นตัวอย่างท่ีมี
ความสว่างมากท่ีสุด (58.62) ส่วนการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 
50oC เวลา 5 ช่ัวโมง มีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด (46.48)   
การอบด้วยอุณหภูมิ 50oC เวลา 9 ช่ัวโมง และ 11 ช่ัวโมง  
มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ค่าสี a* มีค่าอยู่

ในช่วง 6.00-8.71 โดยท่ีการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55oC เวลา 5 
ช่ัวโมง มีค่าสี a* มากท่ีสุด (8.71) และการอบท่ีอุณหภูมิ 
50oC เวลา 5 ช่ัวโมง มีค่าสี a* น้อยท่ีสุด (6.00) ส่วนค่าสี 
b* มีค่าอยู่ในช่วง 16.87-30.59 การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC 
เวลา 7 ช่ัวโมง และอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55oC เวลา 7 และ 9 
ช่ัวโมง มีค่าสี b* ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และการอบแห้งท่ี 
50oC เวลา 5 ช่ัวโมงมีค่าสี b* น้อยท่ีสุด (16.87)  
 
3. คุณภาพทางด้านสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของชา
สมุนไพรเก๊กฮวย 

 3.1 สารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลา- 
โวนอยด์ในชาสมุนไพรเก๊กฮวย  

การอบแห้งดอกเก๊กฮวยด้วยเตาอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวลท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการอบแห้งน้ัน พบว่าอุณหภูมิ 
และเวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง มีผลต่อปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลิกท้ังหมด ซ่ึงสารประกอบฟีนอลิกในชาสมุนไพร
เก๊กฮวยมีค่าอยู่ในช่วง 1,417.75-1,861 mg GAE/100g 
การใช้เวลาในการอบแห้งนานข้ึนจาก 7 ช่ัวโมง เป็น 9 
ช่ัวโมง ปริมาณสารฟีนอลิกลดลง (p≤0.05) แต่เมื่อเพ่ิมเวลา
เป็น 11 ช่ัวโมง ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเ พ่ิมข้ึน 
(p≤0.05) การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC เวลา 11 ช่ัวโมง     
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด (1,861.14 mg 
GAE/100g) ส่วนการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55oC เวลา 9 ช่ัวโมง 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยท่ีสุด (1,417.75 mg 
GAE/100g)  ดังภาพท่ี 1 

ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในตัวอย่าง
ชาสมุนไพรเก๊กฮวย มีค่าอยู่ในช่วง 96.39-133.94 mg 
CE/100g การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC เมื่อใช้เวลาในการ
อบแห้งนานข้ึนจาก 7 ช่ัวโมง เป็น 9 ช่ัวโมง พบว่าปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ ท้ังหมดมีค่าลดลง (p≤0.05)     
แต่เมื่อเพ่ิมเวลาเป็น 11 ช่ัวโมง พบว่ามีค่าเพ่ิมข้ึน (p≤0.05)  
การอบแห้งท่ี 55oC พบว่า ยิ่งใช้เวลาในการอบแห้งนานมาก
ข้ึน มีผลทําให้ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์มีค่าลดลง 
(p≤0.05) เช่นเดียวกันกับการเพ่ิมอุณหภูมิในการอบแห้ง 
จาก 50oC เป็น 55oC ส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟลา-  
โวนอยด์มีค่าลดลง (p≤0.05)  ในทุกเวลาของการอบแห้ง  
ดังภาพท่ี 2 

 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  



ปีท่ี 12 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2558                                                          วารสารเกษตรพระวรุณ  118 
Volume 12 Number 2 JULY– DECEMBER 2015 

 
 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ฯ 
 

 
 

ภาพท่ี 2 ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดของชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ฯ 
 
  3.2 ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี 
ABTS ของชาสมุนไพรเก๊กฮวย  

เวลาท่ีใช้ในการอบแห้ง และอิทธิพลร่วมของปัจจัย
มีผลต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH แต่เวลาท่ีใช้
ในการอบแห้งเท่าน้ันท่ีมีผลต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี ABTS การอบแห้งด้วยอุณหภูมิ 50oC เวลา 7 และ 11 
ช่ัวโมง และการอบท่ีอุณหภูมิ 55oC เวลา 11 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 
และมีค่ามากท่ีสุด (4,675.39-4,788.86 mg ascorbic acid 
equi /100 mg) รองลงมาคือตัวอย่างท่ีอบแห้งด้วยอุณหภูมิ 
55oC เวลา 7 ช่ัวโมง (3,770.24 mg ascorbic acid equi 

/100 mg) และตัวอย่างท่ีมีค่าน้อยท่ีสุดคือ ตัวอย่างท่ีอบแห้ง
ด้วยอุณหภูมิ 50 และ 55oC เวลา 9 ช่ัวโมง (2,965.74 และ 
3,201.26 mg ascorbic acid equi/100 mg ตามลําดับ)  
ส่วนฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS พบว่าทุกการ
ทดลองมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) อยู่ในช่วง 6,031.33- 
6,853.37 mg trolox equi/100 g ยกเว้นการอบแห้งด้วย
อุณหภูมิ 50oC เวลา 9 ช่ัวโมง มีค่าแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับสภาวะอ่ืนๆ (p<0.05) และมีค่าน้อยท่ีสุด 
(5,480.56 mg trolox equi/100 g) ดังตารางท่ี1 
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ตารางท่ี 1 ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS ของชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีผา่นการอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้ง       
             พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกร่วมกับเตาชีวมวล  
 

อุณหภูมิ (oC) เวลา (hr.) 
DPPH 

(mg ascorbic acid equi /100 mg DW) 
ABTS 

(mg trolox equi/100 g DW) 

50 7 4675.39a±257.05 6285.65ab±213.08 

50 9 2965.74c±133.73 5480.56b±287.40 

50 11 4699.12a±270.72 6777.38a±260.01 

55 7 3770.24b±112.61 6853.37a±307.28 

55 9 3201.26c±45.33 6031.33ab±337.05 

55 11 4788.76a±49.96 6763.25a±192.48 

F-test * * 
a,b,c ค่าเฉล่ียท่ีกํากับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DNMRT) 
* - แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 
1. ปริมาณความชื้นของชาสมุนไพรเก๊กฮวย  

ผลการทดลองน้ีเป็นไปตามทฤษฏีการอบแห้งท่ีว่า 
ยิ่งใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูง และใช้เวลาในการอบแห้ง
นาน ผลิตภัณฑ์ยิ่งมีปริมาณความช้ืนลดลง เน่ืองจากความ
ร้อนและเวลาท่ีมากข้ึนจะยิ่งทําให้นํ้าระเหยออกจากอาหาร
ไปได้มากข้ึน (วิไล, 2545) ตามมาตรฐานชาสมุนไพรของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 280 พ.ศ. 2547 กําหนดให้
ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรมีความช้ืนได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของ
นํ้าหนัก (นิรนาม, 2547) ดังน้ันตัวอย่างท่ีอบแห้งด้วย
อุณหภูมิ 50 และ 55oC เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง มีความช้ืนสูง
กว่าร้อยละ 10 ของนํ้าหนัก จึงไม่เป็นไปตามมาตรฐานชา
สมุนไพรท่ีกําหนดไว้ ท่ีเป็นเช่นน้ีเพราะเวลาท่ีใช้ในการ
อบแห้งน้อยเกินไปท่ีจะทําให้นํ้าในอาหารระเหยออกไปจนถึง
จุดท่ีต้องการ ดังน้ันในการวิเคราะห์คุณภาพของชาทางด้าน
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจึงไม่ นําตัวอย่างดั งกล่าวไป
วิเคราะห์ 
 
2. ค่าสีของชาสมุนไพรเก๊กฮวย 
  ค่าสี L* แสดงถึงความมืดและความสว่างของ
ผลิตภัณฑ์ โดยท่ีค่า L* มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 ค่า 0 แสดงถึง

ความมืด และค่า 100 แสดงถึงความสว่าง ค่าสี a*  แสดงถึง
ค่าสีเขียว สีแดง โดยท่ีถ้าค่าเป็นบวกแสดงถึงสีแดง ค่าเป็น
ลบแสดงถึงสีเขียว ส่วนค่าสี b* แสดงถึงค่าสีนํ้าเงิน สีเหลือง 
โดยถ้าเป็นบวกแสดงถึงสีเหลือง เป็นลบแสดงถึงสีนํ้าเงิน 
(เกียรกูล, 2555) การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 และ 55oC เวลา  
5 ช่ัวโมง มีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด น่ันอาจเป็นเพราะ
ตัวอย่างยังมีปริมาณความช้ืนสูง เน่ืองจากใช้เวลาในการ
อบแห้งน้อยเกินไป นํ้าท่ีมีในตัวอย่างจึงทําให้สีของผลิตภัณฑ์
คล้ํา ค่าความสว่างจึงน้อยกว่าการอบด้วยสภาวะอ่ืนๆ      
ชาสมุนไพรเก๊กฮวยมีค่า b* เป็นบวก แสดงถึงค่าความเป็นสี
เหลือง มีค่าอยู่ในช่วง 16.87-30.59 สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Song et al. (2010) ท่ีรายงานไว้ว่าสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพท่ีพบในดอกเก๊กฮวยของจีนคือ สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
ซ่ึงเป็นสารสีเหลือง 
 
3. คุณภาพทางด้านสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของชา
สมุนไพรเก๊กฮวย 
 ผลคุณภาพทางด้านสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของ
ชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Song 
et al. (2010) ท่ีทําการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของพืชท่ี
เป็นยาในประเทศจีน โดยรายงานว่า ดอกเก๊กฮวยมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 
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กิตติกรรมประกาศ 

11.28 mg GAE/g และ 51.91 µmol Trolox/g ตามลําดับ 
ซ่ึงผลการทดลองพบว่า การอบแห้งท่ีใช้อุณหภูมิสูงกว่าแต่ใช้
ระยะเวลาในการอบแห้งเท่ากัน ทําให้ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกมีค่าน้อยกว่าอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ซ่ึงอาจเป็น
เพราะการเพ่ิมอุณหภูมิ มีผลทําให้เกิดการเสื่อมสลายของ
สารประกอบฟีนอลิกบางชนิด (Chen et al., 2011)      
การอบแห้งท่ีใช้อุณหภูมิเท่ากัน แต่ใช้เวลาต่างกันมีผลทําให้
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีต่างกันด้วย จากงานวิจัยน้ีท่ี
พบว่าผลการอบแห้งท่ีใช้เวลา 9 ช่ัวโมง ทําให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก และสารประกอบฟลาโวนอยด์ลดลง 
ท้ังในอุณหภูมิ 50 และ 55oC เป็นผลทําให้ฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ในเวลาดังกล่าวลดลงด้วย 
การอบแห้งสามารถเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีท่ีมีใน
พืชได้ เช่น การเปลี่ยนแปลงสี คุณค่าทางโภชนาการ กลิ่นรส 
และเน้ือสัมผัส โดยเฉพาะการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งท่ีใช้
อุณหภูมิสูงและใช้เวลานาน (9-11 ช่ัวโมง) (Kim et al., 
2012)  Cai et al. (2004) ทําการวิเคราะห์กิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกในดอกเก๊กฮวย พบว่า
มีสารประกอบฟีนอลิกเมื่อสกัดด้วยนํ้าและเมทานอล เท่ากับ 
1.04 g/100 g และ 2.01 g/100 g ตามลําดับ ซ่ึงสารหลัก
ของสารประกอบฟีนอลิก คือ สารกลุ่ม Flavone (acacin, 
luteolin) และ Flavone glycoside และวัดฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS ในดอกเก๊กฮวยท่ีทําการสกัดด้วย
เมทานอล มีค่าเท่ากับ 303.6 µmol/100 g และท่ีสกัดด้วย
นํ้ามีค่าเท่ากับ 292.6 µmol/100 g และงานวิจัยของ 
Kruawan and Kangsadalampai (2006) ท่ีได้ทําการ
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกในสมุนไพรต่างๆ ท่ีสกัดด้วย
นํ้า พบว่าดอกเก๊กฮวยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 
214.34 mg GAE/g และมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH เท่ากับ 93.99% ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดของพืชชนิดเดียว แต่มีแหล่งการเพาะปลูกต่างกัน 
เก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ีต่างกัน ก็ส่งผลให้มีปริมาณสารต่างๆ
ในพืชท่ีแตกต่างกันด้วย (Awaad and Jabber, 2014)    
สารระเหยในดอกเก๊กฮวยท่ีใช้วิธีการอบแห้ง สภาวะการ
อบแห้ง และวิธีการวิเคราะห์ท่ีต่างกัน ส่งผลถึงการวิเคราะห์
เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพท่ีต่างกัน (Choi and Kim, 
2011) Mohd et al. (2009) รายงานไว้ว่าสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ในใบบัวบัก (C. asiatica) เสื่อมสลาย 76-97% 
เมื่ออบแห้งด้วยเตาอบ ซ่ึงการเสื่อมสลายของสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์น้ี มีมากกว่าการอบแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง 
และวิธีอบแห้งแบบสุญญากาศ แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิและ
เวลาท่ีมากข้ึนในการอบแห้งด้วยเตาอบ ยิ่งทําให้เกิดการ

ทําลายโครงสร้างของสารประกอบฟลาโวนอยด์มากยิ่งข้ึน 
การสูญเสียสารประกอบฟลาโวนอยด์อาจเกิดข้ึนระหว่างการ
อบแห้ง โดยเฉพาะการใช้สภาวะการอบแห้งท่ีรุนแรง ขัดแย้ง 
กับการรายงานของ Chen et al. (2011) ท่ีรายงานไว้ว่า
สารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์จาก
เปลือกส้ม เมื่อทําแห้งด้วยอุณหภูมิต่ํา (50-60 oC) มีค่า
ลดลง และจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึนเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิทําแห้งให้
สูงข้ึน (70, 80, 90 และ 100 oC) 
 

                
 

สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งดอกเก๊กฮวยเพ่ือทํา
ชาสมุนไพรเก๊กฮวยด้วยเตาอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
ร่วมกับเตาชีวมวล คือ การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50oC เป็นเวลา 
11 ช่ัวโมง ทําให้ได้ชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีมีค่า L* เท่ากับ 
56.97 a* เท่ากับ 6.32 และ b* 27.76 มีปริมาณความช้ืน 
7.23% ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานชาสมุนไพรของไทย 
และมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดเท่ากับ 1,861 mg GAE/100g สารประกอบ    
ฟลาวโวนอยด์ท้ังหมดเท่ากับ 133.94 mg CE/100 g มีฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH เท่ากับ 4,699.12 mg 
ascorbic acid/100 g และมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
ABTS เท่ากับ 6,777.38 mg TE/100 g ดังน้ันการใช้เตา
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับเตาชีวมวล สามารถผลิต
ชาสมุนไพรเก๊กฮวยท่ีมีคุณภาพและยังลดต้นทุนด้านการผลิต
ได้อีกด้วย  

 

 
  ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร

(สวก.) ท่ีให้การสนับสนุนทุนวิจัย ประจําปี 2556 และศูนย์
พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ อําเภอเชียงแสน จังหวัด
เชียงราย ท่ีอํานวยความสะดวกในการดําเนินงาน และ
เอ้ือเฟ้ือสถานท่ีในการทําวิจัย 

 
 
 
 
 

 สรุปผลการวิจัย 
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