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ผลของการท�าแห้งต่อคุณลกัษณะทางเคมแีละประสาทสมัผสัของชาอ้อยด�า

Effect of drying on chemical and sensory characteristics of noble 
sugarcane tea
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บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการท�าแห้งต่อคุณลักษณะทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ
ชาอ้อยด�า โดยแยกวิเคราะห์ระหว่างส่วนเปลือกและส่วนเนื้ออ้อย การท�าแห้งด้วยการตากแดดและท�าแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อนที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ผลในด้านคุณลักษณะทางเคมีของชาอ้อยด�านั้น การท�าแห้งส่วนเปลือกอ้อย
ด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีค่า IC

50
 ต�่าที่สุด และมีปริมาณสารฟีนอลิกสูงสุดที่ แต่ส�าหรับส่วนเนื้ออ้อย

ที่ท�าแห้งด้วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ ปริมาณกรดทั้งหมด และของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดสูง
ที่สุด ซึ่งการท�าแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสใช้เวลาการท�าแห้งน้อยที่สุดและมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี
กว่า นอกจากวธิกีารท�าแห้งมผีลต่อการยอมรบัในด้านสขีองชาอ้อยด�า แต่ไม่มผีลต่อการยอมรบัในด้านอืน่ๆ ทีร่ะดับความ
เชื่อมั่น 95 % 
ค�ำส�ำคัญ: คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ, สารฟีนอลิก, น�้าตาลรีดิวซ์ 

ABSTRACT: The purpose of this study was to investigate the effect of drying methods on chemical and sensory 
characteristics of noble sugarcane tea. Pith and rind of sugarcane were investigated. Sun-drying method and tray-dry 
oven (60 and 70oC) were used. Tray-dried rind tea at 70oC showed the lowest IC50 and the highest phenolic contents. 
Dried pith tea at 70oC showed the highest content of reducing sugar, total acid content and total soluble solid. Drying 
temperature at 70oC used less time and had better antioxidant activity. Furthermore, drying methods had affected on 
colour acceptance of the tea, but had no effect on other organoleptic properties at p<0.05.
Keywords: antioxidant properties, phenolics, reducing sugar

1 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 Department of Food Technology and Nutrition, Faculty of Technology, Mahasarakham University
*  Corresponding author: duljira.s@gmail.com

บทน�ำ

เครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมแพร่หลายรองลงมา

จากน�้าดื่มก็คือชา ทั้งนี้เนื่องจากชามีสารส�าคัญหลาย

ชนิด เช่น สาร Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 

ซึ่งเป็นสารป้องกันและรักษาการเกิดมะเร็งในมนุษย์ 

และช่วยป้องกันไม่ให้ร่างกายได้รับความเสียหายจาก

อนุมูลอิสระ (Kanwar et al., 2012) สารคาเฟอีน 

(caffeine) ท�าให้สมองสดชื่นซึ่งคาเฟอีนน้ันเป็นสารท่ี

มีฤทธิ์กระตุ้นประสาท และยังมีผลต่อสมรรถภาพของ

ร่างกาย เช่น ความแข็งแรงและความอดทนของ

กล้ามเนื้อ (McLellan et al., 2016) แต่อย่างไรก็ตาม

การได้รับสารคาเฟอีนในปริมาณที่มากเกินไปอาจส่ง

ผลเสยีต่อการท�างานของหวัใจ และระบบประสาท บาง

คนอาจมอีาการแพ้สารคาเฟอนีจงึไม่สามารถเครือ่งดืม่

ประเภทน้ีได้ ดังน้ันจึงมีงานวิจัยหลายๆ งานวิจัยที่



452 แก่นเกษตร 46 ฉบับพิเศษ 1 : (2561).

ศึกษาการก�าจัดคาเฟอีนออกจากชา (Liang et al., 

2007) และนอกจากนั้นยังมีการผลิตชาจากสมุนไพร 

(herbal tea) ชนิดต่างๆ เช่น ชาใบหม่อน ชาตะไคร้ 

ชาใบเตย เป็นต้น รวมไปถึงชาจากผลไม้ ได้แก่ 

ชาแอป-เป้ิล ชาบลูเบอร์รี ่ชากหุลาบ เป็นต้น (ณรงค์ชยั 

ปัญญานนทชัย, 2548)

อ้อยเป็นพืชเศรษฐกิจที่ปลูกกันอย่างกว้างขวาง 

เพือ่ใช้ในการผลติน�า้ตาล ได้มกีารรายงานถงึคณุสมบัติ

ทางชีวภาพของใน อ้อยและส่วนต่างๆ เช่น ในไขอ้อย

มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระจากแอลกอฮอล์ที่

มีน�้าหนักโมเลกุลสูง (Noa et al., 2002; Molina et al., 

2005) นอกจากนี้มีรายงานว่า พบกรดฟีนอลิก 

ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟีนอลกิอืน่ๆ ในอ้อยอีก

ด้วย (Paton and Duong, 1992; McGhie, 1993) 

Duarte-Almeida et al. (2006) รายงานคุณสมบัติใน

การต้านอนมุลูอสิระของน�า้อ้อย จากการวเิคราะห์ด้วย

เครื่ อ ง โครมาโทกราฟ ีของ เหลวสมรรถนะสูง 

พบฟลาโวน (ได้แก่ อนุพันธ์ของอาพิจินิน (apigenin 

derivatives) ลูติโอลิน (luteolin derivatives) 

และทริซิน (tricin derivatives) และฟลาโวนอยด์ กรด

คาเฟอิก (caffeic acid) กรดซิแนพพิก (sinapic acid) 

และไอโซเมอร์ของกรดคลอโรจินิก (chlorogenic) 

Duarte-Almeida et al. (2011) รายงานว่า ในส่วน

ล�าต้นของอ้อย น�า้อ้อยดบิ น�า้เชือ่ม กากน�า้ตาล น�า้ตาล

ทรายดิบคุณภาพสูง (VHP sugar) ของอ้อยหลายสาย

พนัธุ ์พบสารประกอบฟีนอลกิ ได้แก่ ฟีนลิโพรพานอยด์ 

(phenylpropanoids ได้แก่ caffeic, chlorogenic และ 

coumaric acids) ในขณะที่พบฟลาโวน (apigenin, 

tricin และ luteolin derivatives) จ�านวนน้อย ปริมาณ

สารที่พบแตกต่างกันไประหว่างส ่วนล�าต ้นและ

ผลิตภัณฑ์จากอ้อย โดยกิจกรรมในการต้านอนุมูล

อิสระในเกือบทุกตัวอย่างสูงกว่า 80 mM Trolox ของ

สารละลาย ในปี ค.ศ. 2014 Feng et al. ศึกษา

คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระและสารพฤกษเคมี 

(phytochemicals) ได้แก่ ฟีนอลิก (phenolics) 

ฟลาโวนอยด ์  (flavonoids) ไตรเทอร ์พีนอยด ์ 

(triterpenoids) และไฟโตสเตอรอล (phytosterols) 

จากส่วนต่างๆ ในอ้อย 2 สายพันธุ์ โดยพบว่าบริเวณ

เปลือกของอ้อยจะมีฟีนอลลิก ฟลาโวนอยด์ และ

ไฟโตสเตียรอลสูง ในอ้อยแดงจะพบฟีนอลิก และ

ฟลาโวนอยด์สูงกว่าอ้อยเขียว

จากการใช้สารสกัดฟีนอลิกจากน�้าอ้อยกับหนู

ทดลอง พบว่า สามารถป้องกนัความเป็นพษิของเมทลิ

เมอคิวรี่คลอไรด์ (MeHgCl) และยับยั้งการเกิด 

lipoperoxidation ในสมองหนู (ex vivo) (Duarte-

Almeida et al., 2006) และ Duarte-Almeida et al. 

(2007) รายงานการศึกษาความสามารถในการยับยั้ง

การแบ่งเซลล์มะเร็งและการต้านอนุมูลอิสระของสาร 

tricin acylated glycoside จากน�้าอ้อย (Saccharum 

officinarum) โดย tricin-7-O-β-(6’’-methoxycinnamic)-

glucoside เป็นสารที่แยกออกจากสารโอเรียนทิน 

(orientin) ซึ่งเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ในน�้าอ้อย 

และจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH พบว่าสารทริซิน 

(tricin) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า

สารมาตรฐาน Trolox ในขณะที่ β-carotene/linoleic 

acid มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระต�่ากว่า

สารมาตรฐาน และสารทริซินยังช่วยลดความเส่ียงต่อ

การเกิดมะเร็งได้อีกด้วย 

จากการรายงานของ Kadam et al. (2008) พบว่า

น�้าอ้อยมีคุณสมบัติในการป้องกันการเสียหายของดี

เอ็นเอจากการฉายรังสี ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Abbas et al. (2014) ทีร่ายงานการวเิคราะห์ใบและน�า้

อ้อยจากอ้อยจ�านวน 13 สายพันธุ์ พบว่า มีคุณสมบัติ

ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี (วิธี DPPH) และมีค่า IC
50

 

ของใบอ้อยอยู่ระหว่าง 20.82-27.47 mg/ml และค่า 

IC
50

 ของน�้าอ้อย ระหว่าง 63.95 mg/ml จนถึงมากกว่า 

200 mg/ml และพบว่ามกีรดฟีนอลิก และฟลาโวนอย์ด

ในใบ ส่วนในน�้าอ้อยพบกรดเฟอรูริก (ferulic acid) 

กรดคูมาริก (coumaric acid) เควอซิทิน (quercetrin) 

กรดคาเฟอิก และ กรดเอลลาจิก (ellagic acid) 

นอกจากน้ียังมีคุณสมบัติในการป้องกันการเสียหาย

ของดีเอ็นเอ (DNA damage) อีกด้วย ในการน�าอ้อย

มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น ชา จึงต้องมีการท�า

แห้ง ดังน้ันเพือ่ให้ทราบถงึผลของวธิกีารในการท�าแห้ง

ต่อคุณลักษณะทางเคมีและประสาทสัมผัส งานวิจัยนี้

จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงผลของการท�าแห้งต่อ
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คุณลักษณะทางเคมีและคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสของชาอ้อยด�า 

 

วิธีกำรศึกษำ

วัตถุดิบ

อ้อยด�า (อ�าเภอบ้านไผ่ จังหวัดขอนแก่น) อายุ

ประมาณ 8-12 เดือน สูง 2-3 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลาง 

2.5-5 เซนติเมตร แต่ละปล้องยาว 10-15 เซนติเมตร 

ตัดล�าต้นของอ้อยให้สูงจากพ้ืนดินมาประมาณ 5 

เซนติเมตรหรือเกือบติดพื้นดิน ตัดใบอ้อยออกให้หมด 

กำรเตรียมตัวอย่ำง 

แยกอ้อยเป็นส่วนเปลือก (rind) และส่วนเนื้อ 

(pith) จากนั้นตัดอ้อยเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 

0.5x0.5 cm2 แล้วท�าแห้งด้วยวิธีการตากแดด โดย

เกลี่ยชิ้นอ้อยที่ตัดแล้วบนถาดและน�าไปตากแดด 

( อุ ณ ห ภู มิ ร ะ ห ว ่ า ง  3 0 - 4 0  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส 

ความชืน้สมัพทัธ์ระหว่างร้อยละ 68-72) และวธีิการท�า

แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศา

เซลเซยีส ระหว่างท�าแห้งจะวเิคราะห์ปรมิาณความชืน้

ทุก 30 นาที จนกระทั่งความชื้นสุดท้ายไม่เกินร้อยละ 

12 จากนัน้บรรจเุปลอืกและเนือ้ของชิน้อ้อยด�าในถงุปิด

สนิท เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป

กำรวิเครำะห์คุณสมบัติในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ

วิธีกำรสกัดตัวอย่ำง

บดส่วนของเปลือกหรือเนื้ออ้อยที่ได้จากการท�า

แห้งด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 

80 เมช จากน้ันน�าผงชาอ้อยด�าส่วนเปลือก และส่วน

เนื้อมาชั่งน�้าหนักจ�านวน 2 กรัม แล้วชงด้วยน�้าร้อน 

(อุณหภูมิ 85-95 องศาเซลเซียส) ทิ้งไว้ประมาณ 30 

วินาทีจากนั้นเทน�้าแรกทิ้งไป จากนั้นเติมน�้าร ้อน

ปรมิาณ 30 ml ตัง้ทิง้ไว้ 1-2 นาท ีกรองด้วยผ้าขาวบาง 

แล้ววิเคราะห์ทันที 

วิเคราะห์ฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอิสระด้วยวธีิ DPPH 

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Dasgupta and De (2006) 

วิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin 

ciocalteu (Wolfe et al., 2003) วเิคราะห์ปรมิาณน�า้ตาล

รดีวิซ์ ดดัแปลงจากวธิขีอง Somogyi-Nelson (Somogyi, 

1952) วิเคราะห์ปริมาณกรดท้ังหมด วัดค่าความ

เป็นกรด-ด่างโดยใช้เคร่ือง pH meter และวิเคราะห์

ปริมาณของแข็งทั้งหมด โดยใช้ Hand refractometer

กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของชำอ้อยด�ำ 

การเตรียมตัวอย่างชาอ้อยด�าส�าหรับการประเมิน

ผลทางประสาทสัมผัส โดยการชงจ�านวน 2 กรมั ต่อน�า้

ร้อน 100 มลิลิลิตร (อุณหภมูนิ�า้ประมาณ 90-95 องศา

เซลเซียส) เป็นเวลา 2 นาที ใส่รหัสเลขสามตัว และ

เสริฟตัวอย่าง ประเมินผลทางประสาทสัมผัสด้วยการ

ให้ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ใน

ด้านส ีกลิน่รส รสชาต ิการยอมรบัรวม โดยใช้ผูท้ดสอบ

จ�านวน 30 คน 

กำรวิเครำะห์สถิติ

การวเิคราะห์ทางเคมขีองวางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) และเปรยีบ

เทยีบค่าเฉลีย่ด้วยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95% วเิคราะห์สถติิ

โดยใช้โปรแกรมส�าเรจ็รปู SPSS ท�าการวิเคราะห์ 2 ซ�า้

 การทดสอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการ

ทดลองแบบ Randomized Completed Block Design 

(RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

วิเคราะห์สถิติโดยใช้โปรแกรมส�าเร็จรูป SPSS 

ผลกำรศึกษำและวิจำรณ์

Table 1 แสดงเวลาในการอบชาอ้อยด�าจนกระทัง่

ได้ความชื้นร้อยละ 7 เม่ือท�าแห้งด้วยแสงอาทิตย์ 

(อุณหภูมิประมาณ 30-40 องศาเซลเซียส) ซึ่งใช้เวลา

ในการท�าแห้งนานท่ีสุด เมื่ออบชาท่ีอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการท�าแห้งส่วนเน้ือและ

เปลอืกอ้อยเป็นเวลา 146 และ 66 นาท ีตามล�าดบั ส่วน

การท�าแห้งที่ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการท�าแห้ง

ต�่าที่สุด   
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Table 1 Drying time (min) of sugarcane at each condition A

Sugarcane parts Sun drying 

 

Drying temperature
60C 70C

Pith 1780.00±34.64 146.00±30.78 106.00±24.24
Ring 142.00±34.64 66.00+10.39 60.00+2.04

A Values are expressed as the mean + standard deviation.

ข้อมูลใน Table 2 แสดงค่ากิจกรรมในการต้าน

อนมุลูอิสระ ปริมาณสารฟินอลกิ ปรมิาณน�า้ตาลรดีวิซ์ 

ปรมิาณกรดทัง้หมด ค่าความเป็นกรดด่าง และปรมิาณ

ของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดของชาอ้อยด�า พบว่าค่า 

IC
50

 มีความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

โดยเมื่อสารประกอบฟีนอลิกสูงจะมีค่า IC
50

 ต�่า 

ปรมิาณน�า้ตาลรดีวิซ์ ปรมิาณกรดทัง้หมด และของแขง็

ทีล่ะลายได้ทัง้หมดในเปลอืกอ้อยมปีรมิาณน้อยกว่าใน

เนื้ออ ้อยมาก และแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ 

(p<0.05) ค่า IC
50

 ต�า่แสดงถงึประสทิธภิาพในการต้าน

อนุมูลอิสระสูง เนื่องจากค่า IC
50

 แสดงถึงปริมาณสาร

ที่มีความเข้มข้นน้อยที่สุดที่สามารถลดความเข้มข้น

ของสาร DPPH ลงได้ 50% หรอืมีฤทธิใ์นการต้านอนุมูล

อสิระได ้50% นั่นหมายถงึชาออ้ยด�าในส่วนของเปลอืก

ทีท่�าแห้งที ่70 องศาเซลเซียสมีความสามารถในการต้าน

อนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ โดยพบว่าในส่วนของเปลอืกอ้อยด�า

จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าในส่วนเนื้ออ้อย 

ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Feng et al. (2014) 

ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ในชาอ้อยด�าที่แตกต่างกัน

นั้นเป็นผลมาจากส่วนของอ้อยและอุณหภูมิในการท�า

แห้ง ซึ่งในเนื้อของอ้อยจะมีปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์

มากกว่าส่วนของเปลือก เน่ืองจากในเน้ืออ้อยยังมี

ของแข็งท่ีละลายได้ซึ่งส่วนใหญ่เป็นน�้าตาลเป็น

องค์ประกอบอยู่ (เพ็ญนภา, 2542) โดยส่วนของเนื้อ

อ้อยท่ีอบด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส 

มีปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์สูงที่สุด 

จากการศึกษาปริมาณกรดทั้งหมดในชาอ้อยด�า 

พบว่า เน้ืออ้อยมปีรมิาณกรดทัง้หมด (เทยีบเท่าร้อยละ

ของกรดซิตริก) สูงกว่าในเปลือกอ้อยอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95% ค่า pH ของชาอ้อย

ด�าจะสอดคล้องกับปริมาณกรดซิตริกท่ีพบ ท้ังน้ีการ

รายงานของ เพ็ญนภา (2542) ว่าในเนื้ออ้อยและน�้า

อ้อยมกีรดอะมโิน (glutamic acid, lysine, glutamine) 

และกรดอื่นๆ อีกหลายชนิด เช่น citric acid, oxalic 

acid, fumaric acid เป็นองค์ประกอบอยู่ ส่วนปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดจะพบมากในเนื้ออ้อย

มากกว่าเปลอืกอ้อยทัง้นีเ้นือ่งจากในเน้ืออ้อยมปีรมิาณ

น�า้ตาลซึง่เป็นของแขง็ทีล่ะลายได้สงูกว่าในเปลอืกอ้อย 

(เพ็ญนภา, 2542)

Table 2 IC
50

, phenolic contents, reducing sugar, total acid, pH and total soluble solid of sugarcane tea A 

Parts Drying 

temperature

IC
50

(mg/ml)

Phenolic 

contents

Reducing 

sugar (mg/ml)

Total acid pH Total soluble 

solid (oBrix)
Pith Sun drying 67.63+0.02a 41.66+1.35f 57.82+3.13b 0.41+0.00c 5.58+0.01d 1.80+0.00b

60 61.56+0.02b 50.57+0.61d 60.57+1.03b 0.42+0.00b 5.13+0.01e 2.36+0.05a

70 50.46+0.02c 56.22+1.16c 87.34+2.14a 0.46+0.00a 4.88+0.01f 2.43+0.05a

Rind Sun drying 40.33+0.02e 48.21+0.33e 15.36+0.59d 0.23+0.00f 6.16+0.01a 0.56+0.05d

60 42.70+0.02d 59.15+0.54b 11.56+0.79c 0.26+0.00e 5.90+0.00b  0.66+0.11cd

70 38.46+0.02f 70.84+0.28a 27.73+0.69c 0.28+0.00d 5.71+0.01c 0.76+0.05c

A Values are expressed as the mean + standard deviation. Different letters in the same column indicate significant 

differences (p<0.05).
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คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสของชำอ้อยด�ำ

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาอ้อยด�า

แสดงใน Table 3 โดยผูบ้รโิภคให้คะแนนความชอบใน

ด้าน ส ีกลิน่รส รสชาต ิและการยอมรบัรวมของชาอ้อย

ด�า พบว่าคะแนนในด้านกลิ่นรส รสชาติและการ

ยอมรับรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ (p>0.05) 

แต่มีความแตกต่างของคะแนนความชอบด้านสี โดย

คะแนนความชอบของสีของชาอ้อยด�าจากส่วนเน้ือ

และท�าแห้งที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ได้

คะแนนความชอบสงูท่ีสดุและไม่แตกต่างกนัอย่างมนียั

ส�าคัญ

Table 3 Sensory characteristics of sugarcane tea A

Parts Drying temperature Colour Flavour NS Taste NS Overall acceptability NS

Pith 60 5.46+1.72ab 4.87+1.84 3.80+1.37 4.80+1.52
70 5.73+1.94a 4.60+1.35 4.13+1.92 4.60+1.40
Sundry 4.20+1.85bc 4.27+1.71 3.80+1.65 4.40+1.24

Rind 60 4.53+2.06abc 4.33+1.34 4.13+1.64 4.53+1.55
70 4.13+1.88bc 4.60+1.76 4.60+1.99 4.73+1.48
Sundry 4.06+1.98c 5.20+2.00 4.66+1.87 4.93+1.83

A Values are expressed as the mean + standard deviation. Different letters in the same column indicate significant 

differences (p<0.05). NS=non-significant differences. Sensory score was the average of 30 panel members 

using 9 point hedonic scale as follows: 9—like extremely, 8—like very, 7—like moderately much, 6—like slightly, 

5—neither like nor dislike, 4—dislike slightly, 3—dislike moderately, 2—dislike very much, and 1—dislike.

สรุป

วธิแีละอณุหภมูใินการท�าแห้งมผีลต่อคณุลกัษณะ

ทางเคมีของชาอ้อยด�าที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดย

ส่วนเปลือกอ้อยด�าที่ท�าแห้งด้วยอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระและมีปริมาณ

สารฟีนอลิกมากท่ีสุด ในขณะที่พบปริมาณน�้าตาล

รดีวิซ์ กรดทัง้หมด (เทยีบเท่าร้อยละของกรดซติกิ) และ

ของแข็งท้ังหมดมาก ในส่วนเนื้ออ้อยด�าที่อบด้วย

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คะแนนการยอมรับด้านสี

ของชาอ้อยด�าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญโดยได้รับ

การยอมรบัสงูสดุส�าหรบัชาอ้อยด�าทีท่�าแห้งที ่60 และ 

70 องศาเซลเซียส
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