
311KHON KAEN AGR. J. 42 SUPPL. 3 : (2014).

1 	 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
	 Agricultural Technology Research Institute, Rajamangala University of Technology Lanna.
* 	Corresponding author: phongyuth@hotmail.com

KHON KAEN AGR. J. 42 SUPPL. 3 : (2014).แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 3 : (2557).

การผลิตชาผสมกลีบดอกจ�ำปี

Production of White Champaca (Michelia alba DC.) Mixed Tea
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บทคดัย่อ: การศกึษาการผลติชาผสมกลบีดอกจ�ำปี มวีตัถปุระสงค์เพือ่ใช้ดอกจ�ำปีในการเพิม่กลิน่และรสให้กบัผลติภณัฑ์
ชา โดยการใช้ชาอูห่ลงอบแห้งผสมกบักลบีดอกจ�ำปีอบแห้งในอตัราส่วน 1:1 ไปหมกัทีอ่ณุหภมู ิ30 และ 40 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลานาน 5 และ 15 นาที และใช้การหมักชาที่อุณหภูมิห้อง นาน 15 นาที เป็นสิ่งทดลองควบคุม พบว่า ผลิตภัณฑ์ชา
ผสมกลบีดอกจ�ำปีทีไ่ด้มปีรมิาณลนิาลนูอยูร่ะหว่าง 0.4-2.0 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั และผลการทดสอบคณุภาพประสาทสมัผสั
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน พบว่า  ผลิตภัณฑ์ชาผสมกลีบดอกจ�ำปีจาก 5 กรรมวิธี ได้รับคะแนน 
การประเมินคุณลักษณะด้านสี  กลิ่น และกลิ่นดอกจ�ำปี อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (p<0.05) และคะแนน
ด้านรสชาติ  ความรู้สึกหลังการกลืน และความชอบโดยรวม ได้รับการประเมินที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) จากนั้น
น�ำชาผสมกลีบดอกจ�ำปีซึ่งบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง นาน 1 และ 2 เดือน พบว่า ผลิตภัณฑ์ชา
ผสมกลีบดอกจ�ำปีมีปริมาณน�้ำอิสระ (A

w
) เพิ่มขึ้น และมีค่าความเป็นสีแดง (a) และความเป็นสีเหลือง (b) ลดลงที่ระยะ

เวลาการเก็บรักษานานขึ้น (p<0.05) ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บรักษาไม่ส่งผลต่อความแตกต่างของค่าความสว่าง (L) 
ของผลิตภัณฑ์ชา และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชานาน 2 เดือน พบว่า ปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์มีค่าต�่ำกว่า 3.6 
log CFU/g 
ค�ำส�ำคัญ: จ�ำปี, ชาผสมกลีบดอกจ�ำปี 

ABSTRACT: The objective of this study was to enhance odor and flavor in tea by adding white Champaka. Dried 
oolong tea mixed with dried white Champaka petal at the ratio of 1:1 was used to prepare tea at different fermentation 
temperatures (30 and 40 oC) and times (5 and 15 min). Fermentation step at ambient temperature for 15 min was the 
control treatment. The results revealed that the linalool contents in the mixed tea were in the range of 0.4 - 2.0 mg/
kg. The tea made from 5 methods was evaluated for organoleptic analysis using 30 trained panelists. The tea mixed 
with white Champaka got scores at the level of slightly to moderately like for the quality attributes of color, odor 
and white Champaka odor (p<0.05). The scores of flavor, after taste and overall preference were not significantly 
different (p>0.05). White Champaka mixed tea in sealed plastic bag was kept at ambient temperature for 1 and  
2 months. It was found that increasing storage time expressed higher contents of water activity (Aw) but lower the 
red (a) and yellow (b) color values (p<0.05) in the tea while the lightness values were not influenced by storage time. 
The tea product had the yeast and mold counts less than 3.6 log CFU/g after 2-month storage. 
Keywords: Champaka, white Champaka mixed tea
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บทน�ำ

เครื่องดื่มที่นิยมดื่มกัน ชาเป็นเครื่องดื่มที่รู้จักกัน

ดีในประเทศแถบเอเชีย โดยเฉพาะชาวจีนและชาว

ญีปุ่น่ ซึง่ดืม่กนัเป็นเวลานบัพนัปี มหีลายประเภท และ

วธิกีารผลติแตกต่างกนั โดยเฉพาะชาเขยีวใบชาเมือ่น�ำ

มาชงน�ำ้ร้อนแล้วจะให้น�ำ้ชาสเีขยีวรสฝาด ไม่มกีลิน่ รส

ฝาดกว่าชาจนี จงึนยิมแต่งกลิ่นด้วยพืชหอมต่างๆ เช่น 

กลิ่นมะลิ กลิ่นบัวหลวง เป็นต้น ชากลิ่นดอกไม้ได้แก่ 

ชาดอกมะลิ ของมณฑลฝูเจี้ยน นับเป็นชาชั้นเลิศใน

บรรดาชากลิ่นดอกไม้ การท�ำชาจากดอกไม้ อาจใช้

กลบีดอกไม้หรอือาจใช้ทัง้ดอก หากเป็นชนดิดอกเลก็ๆ 

จ�ำปี (Michelia alba DC.) เป็นไม้ดอกอยู่ในวงศ์ 

Magnoliaceae มีถิ่นก�ำเนิดในประเทศ จีน มาเลเซีย 

และอินโดนีเซีย เป็นไม้ยืนต้นสูง 10-20 เมตร ใบหนา

แข็ง ดอกเป็นดอกเดี่ยวมีกลีบเลี้ยงเหมือนกลีบดอก มี 

8-12 กลีบ ออกดอกตลอดปี กลิ่นหอมตั้งแต่ตอนเย็น 

หอมแรงช่วงค�่ำ  ดอกจ�ำปี เป็นดอกไม้หอมชนิดหนึ่งที่

นิยมใช ้ ในประเทศ มีการน�ำไปประยุกต ์ใช ้ ใน

อตุสาหกรรมเครือ่งส�ำอาง มกีารใช้ดอกจาปีแห้งในการ

รักษาแบบแพทย์แผนไทย เพื่อบ�ำรุงหัวใจ บ�ำรุง

ประสาท และลดอาการคลื่นไส้อาเจียน (วชิรพงศ์, 

2544)

จากจุดเด่นในเรื่องกลิ่น การท�ำชาผสมกลีบดอก

จ�ำปี  จะเป็นการพฒันารปูแบบผลติภณัฑ์ชาให้มคีวาม

หลากหลายมากขึน้ เพราะในปัจจบุนัจะพบเฉพาะการ

ท�ำชาใหม้ีกลิน่ดอกไมเ้ท่านั้น เชน่ ชาดอกมะล ิเป็นตน้ 

รวมถึงผลิตภัณฑ์ให้กลิ่นที่ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 

การท�ำเทียนอบขนม ให้มีกลิ่นหลากหลายมากยิ่งขึ้น 

ซึ่งปัจจุบันยังไม่มีการใช้ดอกจ�ำปีและจ�ำปาในการท�ำ

เทียนอบขนมและผลิตภัณฑ์ชา จะเป็นการเพิ่มมูลค่า

ดอกไม้ในเชิงอุตสาหกรรม ในแง่คุณภาพของสินค้า

และความปลอดภัยต่อสุขภาพ รวมถึงได้อนุรักษ์

พนัธกุรรมพชืทีม่กีารใช้ประโยชน์ในวงแคบรวมถงึการ

อนุรักษ์และสืบสานวิถีชีวิตของคนไทยในการน�ำ

ดอกไม้ไทยที่มีมาแต่โบราณ มาประยุกต์ใช้เกิดความ

หลากหลายของผลิตภัณฑ์ ซึ่งการศึกษานี้จะเป็นการ

พฒันาเพือ่เพิม่ศกัยภาพการใช้ประโยชน์จากดอกจ�ำปี

และจ�ำปา อันจะเป็นเพิ่มศักยภาพและมูลค่าของไม้

ดอกไทยให้มมีลูค่าสงูขึน้ และเป็นการเพิม่ช่องทางการ

ค้าในการแข่งขนับนเวทโีลกอกีทางหนึง่ โดยงานวจิยันี้

จะท�ำการศกึษากระบวนการผลติชาผสมกลบีดอกจ�ำปี

ที่เหมาะสม และการยอมรับของผู้บริโภค

วิธีการศึกษา

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ

ท�ำการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของดอกจ�ำปี 

จ�ำนวน 5 สายพันธุ ์ที่ท�ำการเก็บรวบรวมไว ้ที่ 

สถาบนัวจิยัเทคโนโลยเีกษตร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลล้านนา มาท�ำการศึกษา ค่าสี ระบบ L* a * 

b โดยใช้ Colorimeter Hunter Lab รุ่น ColorQuest 

XB ของประเทศสหรัฐอเมริกา

การเตรียมดอกจ�ำปี

ท�ำการเด็ดขั้วดอกจ�ำปีจากนั้นล้างให้สะอาดและ

ผึ่งดอกจ�ำปีให้สะเด็ดน�้ำอบดอกจ�ำปีที่อุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียสนาน 1.30 ชั่วโมง แผ่ดอกจ�ำปีที่อบแห้ง

แล้วให้เย็น เก็บใส่ถุงเตรียมไว้ (Figure 1) 

การผลิตชาเขียวอู่หลง

เก็บยอดอ่อนของใบชาอู่หลง น�ำยอดใบชาที่เก็บ

มาผึ่งทิ้งไว้ 1 คืน จากนั้นจึงน�ำยอดใบชามาคั่วที่

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 7 นาทีเพื่อให้ใบชามี

กลิ่นหอม ท�ำการนวดใบชาประมาณ 10 นาที เพื่อให้

ใบชาเป็นเส้น จากนั้นหมักใบชาเป็นเวลา 15 นาที แผ่

ใบชาทีห่มกัแล้วให้เยน็เพือ่น�ำไปอบ ท�ำการอบใบชาที่

อณุหภมู ิ80 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1.30 ชัว่โมง จาก

นั้นแผ่ให้เย็น (Figure 1)

การผลิตชาผสมกลีบดอกจ�ำปี

น�ำชาอูห่ลงและดอกจ�ำปีทีอ่บแห้งแล้ว อตัราส่วน 

1:1 มาอบครั้งที่ 2 ทีอุ่ณหภูม ิ30 และ 40 องศาเซลเซียส 

เวลา 1 ชัว่โมง ผึง่ให้เยน็ น�ำมาบดให้ละเอยีดด้วยเครือ่ง
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ปั่นอาหาร ร่อนด้วยตะแกรงเพื่อแยกกากชา บรรจุใส่

ในถุงชาปริมาณ 2 กรัม เก็บไว้ในถุงที่ปิดสนิท ท�ำการ

วัดปริมาณสาร ลินาลูน (linalool) ด้วยเครื่อง HPLC 

และท�ำการทดสอบคุณภาพประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้

ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน

การศึกษาการเก็บรักษาชา

น�ำผลิตภัณฑ์ชาดอกจ�ำปี มาบรรจุถุงปิดสนิท 

มอีายกุารเกบ็รกัษาต่างกนั  ได้แก่ เริม่ต้นเกบ็ อายเุกบ็ 

1 เดอืนอายเุกบ็ 2 เดอืน และอายเุกบ็ 3 เดอืน หลงัจาก

นั้นน�ำผลิตภัณฑ์ชาดอกจ�ำปี มาทดสอบคุณภาพทาง

กายภาพ คือ ค่าสี L* a* และ b* ค่าปริมาณจุลินทรีย์ 

ยีสต์ และรา

ผลการศึกษาและวิจารณ์

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของวัตถุดิบ

ผลการวเิคราะห์คณุภาพทางกายภาพของวตัถดุบิ

ดอกจ�ำปีจ�ำนวน 5 สายพันธุ์ ที่เก็บรวบรวมจากพื้นที่

ต่างๆ จ�ำนวน 5 แหล่ง ในจังหวัดล�ำปาง โดยตรวจวัด

ค่าส ีพบว่า ตวัอย่างดอกจ�ำปีทัง้ 5 สายพนัธุ ์มค่ีาความ

สว่าง (L) ค่าความเป็นสแีดง (a) และความเป็นสเีหลอืง 

(b) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p<0.05)  โดยดอกจ�ำปีมีค่าความสว่างอยู่ในช่วง 

68.01 - 80.31 ซึ่งสายพันธุ์ที่ 4 เป็นสายพันธุ์ที่มีมีค่า

ความสว่างมากทีส่ดุเท่ากบั 80.31 และสายพนัธุท์ี ่2 มี

ค่าความสว่างน้อยทีส่ดุเท่ากบั 68.01 ในด้านค่าความ

เป็นสีแดงพบว่า ตัวอย่างดอกจ�ำปีทั้ง 5 สายพันธุ์ นั้น

มค่ีาความเป็นสแีดงอยูใ่นช่วง 5.09 ถงึ -1.08   ส่วนค่า

ความเป็นสีเหลืองพบว่า ตัวอย่างดอกจ�ำปีมีค่าความ

เป็นสเีหลอืงอยูใ่นช่วง 36.04 - 20.08 โดยตวัอย่างดอก

จ�ำปีสายพันธุ์ที่ 5 มีค่าเท่ากับสูงสุดเท่ากับ 36.0 และ

สายพันธุ์ที่ 3 มีค่าน้อยที่สุดเท่ากับ 20.08 (Table 1) 

ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะปรากฎของสีดอกจ�ำปีที่มีสี

ขาวเหลืองนวล โดยสายพันธุ์ที่ 5 สังเกตเห็นสีเหลือง

เข้มกว่าสายพันธุ์อื่นๆ 

การผลิตชาผสมกลีบดอกจาํปี 

นําชาอู่หลงและดอกจําปีที�อบแห้งแล้ว อตัราส่วน 1:1 มาอบครั �งที� 2 ที�อณุหภูมิ 30 และ 40 C◦ เวลา 1 ชั�วโมง ผึ�ง

ให้เย็น นํามาบดให้ละเอียดด้วยเครื�องปั�นอาหาร ร่อนด้วยตะแกรงเพื�อแยกกากชา บรรจุใสใ่นถงุชาปริมาณ 2  กรัม เก็บไว้

ในถงุที�ปิดสนิท ทําการวดัปริมาณสาร ลนิาลนู (linalool) ด้วยเครื�อง HPLC และทําการทดสอบคณุภาพประสาทสมัผัสโดย

ใช้ผู้ทดสอบชิมที�ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน 

การศึกษาการเก็บรักษาชา 

นําผลิตภัณฑ์ชาดอกจําปี มาบรรจถุงุปิดสนิท มีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั   ได้แก่ เริ�มต้นเก็บ อายเุก็บ 1 เดือน

อายเุก็บ 2 เดือน และอายเุก็บ 3 เดือน หลงัจากนั �นนําผลิตภัณฑ์ชาดอกจําปี มาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ คือ ค่าส ีL* 

a* และ b* ค่าปริมาณจุลนิทรีย์ ยีสต์ และรา 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของวัตถดุิบ 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพของวตัถุดิบดอกจําปีจํานวน 5 สายพนัธุ์  ที�เก็บรวบรวมจากพื �นที�ต่างๆ 

จํานวน 5  แหลง่  ในจังหวดัลาํปาง  โดยตรวจวดัค่าส ีพบว่า  ตวัอย่างดอกจําปีทั �ง 5 สายพนัธุ์  มีค่าความสว่าง (L)  ค่า

ความเป็นสแีดง (a) และความเป็นสเีหลอืง  (b)  มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ  (p<0.05)   โดยดอกจําปีมี

ค่าความสว่างอยู่ในช่วง 68.01 - 80.31 ซึ�งสายพนัธุ์ที� 4  เป็นสายพนัธุ์ที�มีมีค่าความสว่างมากที�สดุเท่ากบั 80.31  และสาย

พนัธุ์ที� 2  มีค่าความสว่างน้อยที�สดุเท่ากบั 68.01  ในด้านค่าความเป็นสแีดงพบว่า  ตวัอย่างดอกจําปีทั �ง 5 สายพนัธุ์  นั �นมี

ค่าความเป็นสแีดงอยู่ในช่วง 5.09 ถึง -1.08      สว่นค่าความเป็นสเีหลอืงพบว่า  ตวัอย่างดอกจําปีมีค่าความเป็นสเีหลอืง

อยู่ในช่วง 36.04 - 20.08  โดยตวัอย่างดอกจําปีสายพนัธุ์ที� 5  มีค่าเท่ากบัสงูสดุเท่ากบั  36.0  และสายพนัธุ์ที� 3  มีค่าน้อย

ที�สดุเท่ากบั 20.08  (Table 1)  ซึ�งสอดคล้องกบัลกัษณะปรากฎของสดีอกจําปีที�มีสขีาวเหลอืงนวล  โดยสายพนัธุ์ที� 5 

สงัเกตเห็นสเีหลอืงเข้มกว่าสายพนัธุ์อื�นๆ   

 

Table 1  L  a  and b values of 5 clones of Michelia alba 

Physical quality Michelia alba 

 Clone 1 Clone 2 Clone 3 Clone 4 Clone 5 

L* 74.76±4.39ab 68.01±8.55b 70.21±5.62b 80.31±2.32a 68.43±6.88b 

a* -0.35±0.27b -0.57±0.49bc -1.46±0.55c -1.08±0.50bc 5.09±1.12a 

b* 23.64±2.99b 22.22±4.36b 20.08±3.55b 22.57±2.37b 36.04±3.75a 

Remark: Means in a row followed by different letters are significantly different at P<0.05  
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คุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผัสของชาดอก

จ�ำปี

การน�ำผลติภณัฑ์ชาดอกจ�ำปี มาท�ำการตรวจสอบ

คณุภาพทางเคม ีโดยวเิคราะห์สารลนิาลนู (linalool) ที่

มคีณุสมบตัใิห้กลิน่หอมของดอกไม้ป่า และกลิน่คล้าย

ดอกกหุลาบ (Clarke and Bakker, 2004; Song et al., 

2014) พบว่า ชาดอกจ�ำปีที่เตรียมจากโดยใช้ดอกจ�ำปี

ผสมในชาอูหลง 50 % อบ 30 องศาเซลเซียส มี สาร 

linalool มากที่สุด คือ 2.00 mg/kg รองลงมาคือ ดอก

จ�ำปีผสมในชาอหูลง 50 %  เท่ากบั 1.6 mg/kg  ในด้าน

คุณภาพประสาทสัมผัส (Table 2) พบว่ากรรมวิธีการ 

เตรียมชาดอกจ�ำปีที่แตกต่างกันส่งผลต่อคุณลักษณะ

.
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ทางประสาทสัมผัสของชา โดยอุณหภูมิในการอบครั้ง

ที ่2 และระยะเวลาการหมกัทีแ่ตกต่างกนั ท�ำให้ส ีกลิน่ 

และกลิ่นดอกจ�ำปี  ของผลิตภัณฑ์ชาดอกจ�ำปีมีความ

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) แต่ไม่

ส ่งผลต่อความแตกต่างกันของคุณลักษณะทาง

ประสาทสมัผสัของชาในด้านรสชาต ิความรูส้กึหลงัการ

กลืน และความชอบโดยชอบรวม (p>0.05) ทั้งนี้ผู้

ทดสอบชิมประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุก

คุณลักษณะของชาดอกจ�ำปีที่เตรียมตามกรรมวิธีทุก

แบบ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยให้คะแนนใน

ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.27-6.87 

คะแนน) (Table 2)

คุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผัสของชาดอกจาํปี 

การนําผลติภัณฑ์ชาดอกจําปี  มาทําการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  โดยวิเคราะห์สารลนิาลนู (linalool) ที�มี

คณุสมบติัให้กลิ�นหอมของดอกไม้ป่า  และกลิ�นคล้ายดอกกหุลาบ  (Clarke and Bakker, 2004; Song et al., 2014)  

พบว่า ชาดอกจําปีที�เตรียมจากโดยใช้ดอกจําปีผสมในชาอหูลง 50 %  อบ 30  องศาเซลเซียส มี สาร linalool มากที�สดุ คือ 

2.00 mg/kg รองลงมาคือ  ดอกจําปีผสมในชาอหูลง 50 %   เท่ากบั 1.6 mg/kg   ในด้านคุณภาพประสาทสมัผัส  (Table 

2 )  พบว่ากรรมวิธีการเตรียมชาดอกจําปีที�แตกต่างกนัสง่ผลต่อคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัสของชา  โดยอณุหภูมิใน

การอบครั �งที� 2  และระยะเวลาการหมักที�แตกต่างกนั  ทําให้ส ี  กลิ�น  และกลิ�นดอกจําปี   ของผลติภัณฑ์ชาดอกจําปีมี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคัญทางสถิติ  (p<0.05)  แต่ไม่สง่ผลต่อความแตกต่างกนัของคณุลกัษณะทางประสาท

สมัผสัของชาในด้านรสชาติ ความรู้สกึหลงัการกลนื  และความชอบโดยชอบรวม (p>0.05)  ทั �งนี �ผู้ทดสอบชิมประเมิน

คณุภาพทางประสาทสมัผัสในทกุคณุลกัษณะของชาดอกจําปีที�เตรียมตามกรรมวิธ๊ทกุแบบ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

โดยให้คะแนนในระดบัชอบเลก็น้อยถงึชอบปานกลาง (6.27-6.87  คะแนน)  (Table 2) 

 

Table 2  Properties of White Champaca tea prepared from 4 methods  

properties  White Champaca tea  

 control Method 1 Method 2 Method 3 Method 4 

chemical property      

  Linalool (mg/kg) 1.6 2.0 0.8 0.9 0.4 

Sensory property      

Color * 6.87 ± 1.16  a 6.30 ± 1.48 b 6.37 ± 1.46 b 6.55 ± 1.47  a b 6.40 ± 1.55  a b 

Odor * 6.78± 1.18  a 5.93 ± 1.22 c 6.20 ± 1.41 b c 6.46 ± 1.26  a b 6.45 ±  1.36  a  b 

Champaca odor * 6.45 ± 1.27  a b 5.95 ± 1.31 b 6.08 ± 1.48  a b 6.50 ± 1.52  a   6.55 ±1.32  a 

Flavor  ns 6.37 ± 1.31 5.83 ± 1.51 6.05 ± 1.56 6.32 ± 1.32   6.13 ± 1.60 

After taste ns 6.27 ± 1.58 5.95 ± 1.60 6.02 ± 1.53 6.13 ± 1.59   5.95 ± 1.65 

Overall acceptance ns 6.55 ± 1.25 5.98 ± 1.46 6.25 ± 1.50 6.53 ± 1.37   6.18 ± 1.55 

Remark: Means in a row followed by different letters are significantly different at P<0.05  

        control       =  no 2nd drying  and fermentation time of 15 min.       

Method 1    = 2nd drying temperature at 30 oC and fermentation time of 5 min.      

                       Method 2     = 2nd drying temperature at 30 oC and fermentation time of 15 min.       

       Method 3     = 2nd drying temperature at 40 oC and fermentation time of 5 min.  

Method 4     = 2nd drying temperature at 40 oC and fermentation time of 15 min.       
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ผลการศึกษาการเก็บรักษาชาดอกจ�ำปี

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาผสม

กลีบดอกจ�ำปีนาน 3 เดือน พบว่า ระยะเวลาการเก็บ

รักษาส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพของชาดอกจ�ำปี

ในด้านค่าส ีa และ b ทีแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(p<0.05)  

ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บรักษาไม่ส่งผลต่อความ

แตกต่างของค่าความสว่าง (L) ของผลติภณัฑ์ชา กล่าว

คือ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชานานขึ้นท�ำให้ค่าความ

เป็นสีแดง (a) และความเป็นสีเหลือง (b) ลดลง โดยมี

ค่าลดลงจาก 5.13 เป็น 4.05 และ 11.89 เป็น 7.48 

ตามล�ำดับ (Table 3) ส่วนผลการตรวจวิเคราะห์

คณุภาพทางเคมขีองผลติภณัฑ์พบว่า   เมือ่ท�ำการเกบ็

รักษาผลิตภัณฑ์ชาเป็นเวลานาน 2 เดือน  และผลการ

ตรวจวเิคราะห์ปรมิาณจลุนิทรย์ีคอื ยสีต์ และรา พบว่า 

.
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ผลติภณัฑ์ชาดอกจ�ำปีมแีนวโน้มของปรมิาณยสีต์ และ

ราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดย

ผลติภณัฑ์ชาทีเ่กบ็นาน 3 เดอืน มปีรมิาณยสีต์ และรา 

น้อยกว่า 200 และ 760 CFU/g ตามล�ำดับ เมื่อ

พิจารณาปริมาณยีสต์ และราที่พบจะเห็นว่ามีค่าสูง

กว่าตามมาตรฐานที่ก�ำหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข 

(2554) ที่ก�ำหนดให้ผลิตภัณฑ์ชามีปริมาณของยีสต์

และราน้อยกว่า 200 CFU/g ดงันัน้การน�ำกระบวนการ

ผลิตชาดอกจ�ำปีไปประยุกต์ใช้ ควรมีการศึกษาถึง

กรรมวิธีที่สามารถท�ำลายหรือลดปริมาณจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์เพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารต่อไป 

ผลการศึกษาการเก็บรักษาชาดอกจําปี 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑ์ชาผสมกลบีดอกจําปีนาน 3 เดือน พบว่า  ระยะเวลาการเก็บรักษาสง่ผล

ต่อคณุภาพทางกายภาพของชาดอกจําปีในด้านค่าส ีa และ b  ที�แตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) ) ในขณะที�ระยะเวลาการ

เก็บรักษาไม่สง่ผลต่อความแตกต่างของค่าความสว่าง (L) ของผลิตภัณฑ์ชา กลา่วคือ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชานานขึ �น

ทําให้ค่าความเป็นสแีดง (a) และความเป็นสเีหลอืง  (b)  ลดลง  โดยมีค่าลดลงจาก  5.13 เป็น  4.05 และ  11.89 เป็น  

7.48 ตามลําดบั (Table 3)  สว่นผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์พบว่า     เมื�อทําการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ชาเป็นเวลานาน 2 เดือน   และผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์คือ ยีสต์ และรา พบว่า  ผลติภัณฑ์ชาดอก

จําปีมีแนวโน้มของปริมาณยีสต์ และราเพิ�มขึ �นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที�เพิ�มขึ �น  โดยผลติภัณฑ์ชาที�เก็บนาน 3 เดือน  

มีปริมาณยีสต์  และรา น้อยกว่า 200  และ  760  CFU/g  ตามลําดบั  เมื�อพิจารณาปริมาณยีสต์ และราที�พบจะเห็นว่ามี

ค่าสงูกว่าตามมาตรฐานที�กําหนดโดยกระทรวงสาธารณสขุ (2554) ที�กําหนดให้ผลติภัณฑ์ชามีปริมาณของยีสต์และรา

น้อยกว่า 200 CFU/g  ดงันั �นการนํากระบวนการผลิตชาดอกจําปีไปประยุกต์ใช้  ควรมีการศกึษาถงึกรรมวิธีที�สามารถ

ทําลายหรือลดปริมาณจลุนิทรีย์ในผลติภัณฑ์เพื�อให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารต่อไป   

 

Table 3  Changes of White Champaca tea during storage for 3 months 

properties 
Storage time (month) 

0 month 1 month 2 month 3 month 

Color  value     

L 40.11 ± 0.43ns 40.59 ± 1.84 ns 41.48 ± 2.12 ns 43.22 ± 3.49 ns 

a 5.13 ± 0.14  a 4.24 ± 0.33 b 3.84 ± 0.31 b 4.05 ± 0.54 b 

b 11.89 ± 0.27  a 7.63 ± 0.81b 6.97 ± 0.50 b 7.48 ± 1.02 b 

Microbiological property (CFU /g )    

            Yeast nd <  1.8×103 < 3.0×103 < 2.0×102 

            Fungi nd < 1.46×103 < 1.0×103 < 7.6×102 

Remarks: Means in a row followed by different letters are significantly different at P<0.05  
      ns indicates not significant (p>0.05) nd indicates not detected. 

    

สรุป 

การศึกษาการทําผลิตภัณฑ์ชาดอกจําปีสามารถสรุปผลได้ดังนี � 

1. อณุหภูมิที�เหมาะสมต่อการอบชามากที�สดุคือ อบครั �งที� 1 80  องศาเซลเซียสและไม่มีการอบครั �งที� 2   ใช้ 

    ระยะเวลาในการหมกั 15  นาที   
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สรุป

การศึกษาการท�ำผลิตภัณฑ์ชาดอกจ�ำปีสามารถ

สรุปผลได้ดังนี้

1. 	 อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการอบชามากที่สุด

คือ อบครั้งที่ 1 80 องศาเซลเซียสและไม่มีการอบครั้ง

ที่ 2  ใช้ระยะเวลาในการหมัก 15 นาที 

2. 	 คุณภาพทางด ้านกายภาพ เคมี  ของ

ผลติภณัฑ์ชาดอกจ�ำปีมค่ีาส ีL  a  และ b เท่ากบั 43.22  

5.13 และ 11.87 ตามล�ำดบั และผลติภณัฑ์ชาดอกจ�ำปี

มีปริมาณเชื้อยีสต์ และรา น้อยกว่า 3.0 x103 และ 7.6 

x 102  CFU/g ตามล�ำดับ
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Figure 1 Production of white Champaca tea 
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