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บทคัดย่อ (Abstract) 
The aim of this study research was to establish the production of chrysanthemum tea according 

to GMP procedure and to study the effect of packaging materials on the quality of chrysanthemum tea. 
Chrysanthemum tea was packaged in different packaging materials and conditions. The quality of 
chrysanthemum tea including % moisture content, and the content of polyphenol and β-carotenes were 
studied. The chrysanthemum tea was packaged in polyethylene bag under atmospheric air (PE), nylon 
bag under atmospheric air (PA), nylon bag under nitrogen condition (N-PA), and aluminum bag under 
atmospheric air (AL) and stored at 4ºC, 25ºC and 35ºC. Changes in moisture content, the content of 
polyphenol and β-carotenes were determined at 2 weeks interval for 3 months. The results showed that 
packaging materials and storage temperature significantly affected the quality of chrysanthemum tea. N-
PA could maintain quality of the product significantly better than AL, PA and PE, respectively. Moreover, 
products packaged under nitrogen condition had better quality than those under atmospheric air. High 
temperature makes the quantity of β-carotenes in chrysanthemum tea decreases.  
 Chrysanthemum tea is composed of volatiles playing a vital role in healthcare systems of 
medicinal plants including Germacrene D, sesquiphellandrene and caryophyllene. Essential oils which 
were rich in germacrene D exhibited in vitro anti-mycobacterial activity. Plant extracts containing 
sesquiphellandrene and caryophyllene showed strong antimicrobial activity and was considered to be 
potential anti-infective agents. Activities of free radical scavenging and antioxidation were confirmed in 
plant extracts containing α-Pinene and β-Sesquiphellandrene. The chrysanthemum tea has a medicinal 
effect which is a result of volatile organic compounds in Chrysanthemum flowers. Sensory evaluation, 
GC–MS analysis were implemented to investigate the characteristics aroma of chrysanthemum tea. 
Aroma compounds detected in chrysanthemum tea were α-Pinene, caryophyllene, Bisabolene, β-
Farnesene, D- Limonene and Germacrene D. 
Keywords: chrysanthemum tea, packaging materials, quality of tea, polyphenol, β-carotenes  
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โครงการวิจัยนี้เป็นการจัดระบบการผลิตชาดอกเก็กฮวยให้ถูกหลัก GMP และศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ท่ี
มีต่อคุณภาพของชาดอกเก็กฮวยในด้านของ %ความชื้น และปริมาณของสารออกฤทธิ์ในชาดอกเก็กฮวย 
(ปริมาณโพลีฟีนอล และ ปริมาณเบต้าแคโรทีน) โดยใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์และภาวะการบรรจุท่ีแตกต่างกัน 
ได้แก่ ถุงพลาสติก polyethylene และบรรจุภายใต้บรรยากาศปกติ (PE) ถุงไนล่อน และบรรจุภายใต้บรรยากาศ
ปกติ (PA) ถุงไนล่อน และบรรจุแก๊สไนโตรเจน (N-PA) และ ถุง aluminum และบรรจุภายใต้บรรยากาศปกติ 
(AL) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส และติดตามการเปลี่ยนแปลงของค่า %ความชื้น และ
ปริมาณโพลีฟีนอลและเบต้าแคโรทีนในชาดอกเก็กฮวย เป็นเวลา 3 เดือน ผลการทดลองพบว่า วันแรกของการ
ทดลอง ชาดอกเก็กฮวยมี %ความชื้นเริ่มต้นท่ี 1.85% ปริมาณโพลีฟีนอล เริ่มต้นท่ี 72.0499 mg/gDW และ
ปริมาณเบต้าแคโรทีนเริ่มต้นท่ี 8.03 mg/100 mL บรรจุภัณฑ์และภาวะการบรรจุมีผลต่อคุณภาพชาดอกเก็กฮวย 
โดยพบว่า การเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งในถุงไนล่อนท่ีเติมแก็สไนโตรเจน (N-PA) สามารถคงคุณภาพของชาดอก
เก็กฮวยได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือ ถุง Aluminum foil ถุงไนล่อน (PA) และถุง PE ตามล าดับ และพบว่าการเก็บชา
ดอกเก็กฮวยท่ีอุณหภูมิสูงส่งผลให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ในชาลดลง  

ชาดอกเก๊กฮวยมีองค์ประกอบเป็นสารประเภท volatile ท่ีมีหน้าท่ีส าคัญในการเป็นสารออกฤทธิ์ท่ีช่วย
ดูแลรักษาสุขภาพ ได้แก่ Germacrene D เป็นสารในกลุ่ม sesquiterpenoids มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย (anti-
mycobacterial activity)  แ ล ะ มี ส า ร  sesquiphellandrene แ ล ะ  caryophyllene ท่ี มี ฤ ท ธิ์ ต้ า น เชื้ อ จุ ล ชี พ 
(antimicrobial activity) และ ต่อต้านการติดเชื้อ (anti-infective agents) ส่วนสารท่ีออกฤทธิ์ในการต่อต้านอนุมูล
อิสระในชาดอกเก็กฮวย ได้แก่ α-Pinene และ β-Sesquiphellandrene ท าให้ชาดอกเก๊กฮวยมีฤทธิ์ทางยาซึ่ง
เป็นผลมาจากสารออร์แกนิคกลุ่ม volatile ในดอกเก๊กฮวย  ส่วนสาร volatile ท่ีท าให้ชาดอกเก๊กฮวยมีกลิ่นเฉพาะ 
ได้แก่ α-Pinene, caryophyllene, Bisabolene, β-Farnesene, D-Limonene และ Germacrene D  

ค ำส ำคัญ: ชาดอกเก็กฮวย บรรจุภัณฑ์ คุณภาพของชา โพลีฟีนอล เบต้าแคโรทีน 
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2.  ส่วนประกอบเน้ือเรื่อง 
บทน า (Introduction) 

เก็กฮวย เป็นพืชที่อยู่ในตระกูลเดียวกับเบญจมาศ มีต้นก าเนิดมาจากประเทศจีน โดยแบ่งเป็น 2 สาย
พันธุ์ ได้แก่ เก็กฮวยดอกขาว มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Chrysanthemum morifolium Ramat. และ เก็ก
ฮวยดอกเหลือง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Chrysanthemum indicum L.  พันธุ์เก็กฮวยที่ปลูกที่ศูนย์พัฒนา
โครงการหลวงสะโง๊ะเป็น “เก็กฮวยดอกเหลือง”, Chrysanthemum indicum L.   ซึ่งมีจุดเด่นที่แตกต่างจาก
เก๊กฮวยของที่อ่ืนๆ ที่เป็นเก็กฮวยดอกขาว โดยประมาณ 95% ของเก็กฮวยที่ปลูกที่จีนจะเป็นเก๊กฮวยดอกขาว 
พ้ืนที่ที่ปลูกมากอยู่ที่เมืองหังโจและเก็กฮวยดอกเหลืองยังเหมาะกับสภาพอากาศของดอยสะโง๊ะ ต.ศรีดอนมูล ซึ่ง
สามารถขึ้นเองได้ตามธรรมชาติ ท าให้สามารถปลูกแบบชาอินทรีย์ (Organic Tea) ได้  ซึ่งต้นเก็กฮวยต้นแรกที่
น ามาปลูกที่สะโง๊ะได้มาจาก “คุณพ่อน้อย” (ขณะนี้พ่อน้อยมีอายุประมาณ 72 ปี, พ.ศ. 2559) เมื่อตอนอายุ 50 
ปี (พ.ศ. 2537) คุณพ่อน้อยและคุณแม่ไปเที่ยวเมืองจีน แถวสิบสองปันนา เลยได้พันธุ์เก๊กฮวยมาปลูก ซึ่งชาดอก
เก็กฮวยมีสรรพคุณเป็น “ยา” หลังจากนั้นทางศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ ได้น าต้นเก็กฮวย ไปเพาะพันธุ์ 
แล้วกระจายให้ชาวบ้านปลูก เป็นการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน  โดยฤดูกาลการปลูกเก็กฮวยของดอยสะโง๊ะ
จะอยู่ในช่วงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม  

 
ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ จังหวัดเชียงราย  ได้รับการร้องขอจากองค์การบริหารส่วนต าบล 

(อบต.) ดอยสะโง๊ะ ให้ช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ประจ าต าบล เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชาวบ้านดอยสะโง๊ะ ให้มีชีวิต
ความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ทางศูนย์ฯ ได้เล็งเห็นว่า เก็กฮวยเป็นพืชที่มีในท้องถิ่นตามธรรมชาติอยู่แล้ว จึงน่าจะพัฒนา
ชาดอกเก๊กฮวยให้เป็นผลิตภัณฑ์ประจ าต าบล นอกจากนี้ ดอยสะโง๊ะ ซึ่งตั้งอยู่ในอ าเภอเชียงแสน ใกล้กับ
สามเหลี่ยมทองค าซึ่งเป็นจุดท่องเที่ยวที่ส าคัญแห่งหนึ่งของจังหวัดเชียงราย ช่วงเวลาที่ดอกเก๊กฮวยบานเต็มทุ่ง 
(ช่วงตุลาคม-ธันวาคม) ดอยสะโง๊ะก็จะเป็นสีเหลืองทั้งดอย สวยงาม น่าจะพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงเกษตร
ได้ ดังนั้นในช่วงที่ดอกเก๊กฮวยบานเต็มทุ่ง ก็จะประชาสัมพันธ์ให้ดอยสะโง๊ะเป็นจุดท่องเที่ยวใหม่ เพ่ิมอีกแห่ง
หนึ่งให้กับสามเหลี่ยมทองค า 

ดอกเก๊กฮวยที่ปลูกได้ที่ดอกสะโง๊ะแตกต่างจากดอกเก๊กฮวยของจีนตรงที่ เป็นดอกเก็กฮวยที่มีสีเหลือง
เข้ม เนื่องจากเป็นสายพันธุ์ป่า พบตามธรรมชาติในท้องถิ่นนี้ จึงปลูกง่าย เหมาะกับสภาพอากาศของดอยสะโง๊ะ 
ต.ศรีดอนมูล สามารถปลูกแบบชาอินทรีย์ (Organic Tea) ได้ และมีสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) กรดอะมิโน 
(Amino Acid) สารไครแซนทีมิน (Chrysanthemin) สารอะดีนีน (Adenine) โคลีน (Choline) สตาไคดรีน 
(Stachydrine) ที่ช่วยรักษาและป้องกันโรคเส้นเลือดหัวใจตีบ (Coronary heart disease) ความดันโลหิตสูง 
ช่วยขยายหลอดเลือด ลดการเกิดภาวะหัวใจล้มเหลว และมีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ  

คณ ะวิจัย  มจธ. ได้ เคยพัฒนากระบวนการผลิตชาคาร์โมมายล์  ที่ ถู กต้องตามหลัก  Good 
manufacturing practice (GMP) และใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับท้องถิ่นนี้ พร้อมจัดตั้งระบบควบคุมคุณภาพ 
ให้กับทางศูนย์ฯ ในปี 2556 ทางศูนย์ฯ จึงขอให้ช่วยประยุกต์กระบวนการผลิตชาคาร์โมมายด์ที่มีอยู่ เพ่ือใช้ผลิต
ชาเก๊กฮวย พร้อมกับช่วยสร้างสื่อประชาสัมพันธ์สินค้า ซึ่งประกอบด้วย ตราสินค้า (logo) ที่แสดงถึงอัตลักษณ์
ความเป็นดอยสะโง๊ะ บรรจุภัณฑ์ (packaging) ส าหรับชาเก๊กฮวย และสื่อส าหรับพัฒนาดอยสะโง๊ะให้เป็นแหล่ง
ท่องเที่ยว โดยศูนย์ฯ จะพัฒนาต้นแบบการผลิตสินค้าต้นแบบอย่างครบวงจร เริ่มตั้งแต่การปลูก การผลิตชา 
และการตลาด ประมาณการผลิตไว้ที่ 500 กิโลกรัมดอกสด/วัน เมื่อส าเร็จแล้วค่อยถ่ายทอดกระบวนการผลิตชา
เก็กฮวยให้กับทางอบต. เพื่อให้ชุมชนได้ผลิตชาเก๊กฮวย เป็นผลิตภัณฑ์ประจ าต าบลของดอยสะโง๊ะ ซึ่งจะสามารถ
ผลิตได้กว่า 2 ตัน/วัน ซึ่งปริมาณการผลิตขนาดนี้ ชุมชนอาจจ าหน่ายเป็นของฝากให้กับนักท่องเที่ยว และยัง
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สามารถจ าหน่ายกับให้กับโรงงานที่ผลิตเครื่องดื่ม ซึ่งปกติซื้อเก็กฮวยจากจีน แต่มีปัญหาที่มักตรวจเจอยาฆ่า
แมลง ท าให้ไม่สามารถน ามาผลิตได้ ชาเก็กฮวยจึงเป็นตัวเลือกที่ดีของอุตสาหกรรมนี้ ทีมวิจัยได้แนะน าชาเก็ก
ฮวยที่ทดลองผลิตขึ้นให้กับบริษัทผลิตเครื่องดื่ม ซึ่งพอใจกับคุณภาพของชา แต่ยังอยากให้ผลิตมากเพียงพอต่อ
การผลิตในระดับอุตสาหกรรม และอยากทราบข้อมูลคุณประโยชน์เชิงวิชาการ เพ่ือใช้ในการท าการตลาดด้วย 
ดังนั้น โครงการวิจัยนี้จึงจะพัฒนาระบบการผลิตชาเก็กฮวยในระดับอุตสาหกรรมที่ตามมาตรฐาน GMP และมี
คุณภาพที่สม่ าเสมอ เพ่ือให้ได้สินค้าชาที่ได้ตามมาตฐานก าหนดและปลอดภัยต่อการบริโภค อีกทั้งจะออกแบบ
และพัฒนาสื่อประชาสัมพันธ์ เพ่ือช่วยในการท าการตลาดสินค้าชนิดนี้ 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือพัฒนาระบบการผลิตชาและควบคุมคุณภาพของชาเก๊กฮวย ช่วยยกระดับมาตรฐานสินค้าชา
เก๊กฮวยให้ได้คุณภาพสากลและมีความปลอดภัย (Food safety)  

2. สร้างสื่อประชาสัมพันธ์ชาเก๊กฮวย และช่วยในการพัฒนาตลาดให้กับชาเก๊กฮวย 
 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 
1. ศึกษาปัจจัยการผลิตที่เหมาะสม เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี มีความสม่ าเสมอและปลอดภัย 
2. ปรับปรุงกระบวนการผลิตชาเก๊กฮวยให้ถูกต้องตามหลัก GMP 
3. จัดระบบควบคุมคุณภาพ (QC) โดยการก าหนด spec ของดอกเก๊กฮวยสด (Raw Materials) 

กระบวนการผลิต และ ตัวผลิตภัณฑ์ที่ได้ (Final Product) 
4. ศึกษาบรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวย 
5. ออกแบบตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ ที่เหมาะสมส าหรับชาเก๊กฮวยของศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ 
6. ผลิตสื่อ ส าหรับใช้ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวยและส่งเสริมดอยสะโง๊ะให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว อีก

แห่งหนึ่งในจังหวัดเชียงราย 
 

ทฤษฎี และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
 ในปัจจุบัน มีการน าพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านชนิดต่างๆ มาใช้เป็นอาหารในลักษณะการชงดื่มเป็นเครื่องดื่ม
กันอย่างแพร่หลาย โดยการน าพืชสมุนไพรเหล่านั้นมาผ่านกระบวนการท าให้แห้งแล้วลดขนาดให้เล็กลงโดยการ
ตัด สับหรือบด แล้วบรรจุซองส าหรับการแช่เพ่ือชงดื่มหรือบรรจุภาชนะอ่ืนเพ่ือการตักชงดื่มในปริมาณตามความ
ต้องการ การชงดื่มท าโดยการแช่ซองหรือตักพืชสมุนไพรนั้นลงในน้ าร้อน ซ่ึงแต่เดิมการควบคุมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
ในทางกฎหมายจัดผลิตภัณฑ์เป็นเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
214) พ.ศ.2543 นอกจากนั้น ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่196) พ.ศ.2543 เรื่อง ชา ก าหนดเฉพาะชา
ในสกุล Camellia เท่านั้น จึงไม่ครอบคลุมชาชงดื่มจากพืชสมุนไพรชนิดอ่ืน ดังนั้น เพ่ือเป็นการเอ้ือประโยชน์ต่อ
อุตสาหกรรมการผลิตสมุนไพรที่ผ่านกรรมวิธีการแปรรูปอย่างง่ายที่น ามาชงดื่มเช่นเดียวกับชาและสามารถใช้ค า
ว่า “ชา” เป็นส่วนของชื่ออาหาร อีกทั้งเพ่ือเป็นการควบคุมดูแลพืชสมุนไพรที่สามารถใช้ชงดื่มได้ให้เป็นไปใน
ระดับเดียวกับชาในสกุล Camellia กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เรื่อง ชาสมุนไพร ก าหนดให้พืชสมุนไพรบางชนิดเป็นชา
สมุนไพรโดยประกาศฯ ฉบับดังกล่าวมีสาระส าคัญดังนี้ 
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เกณฑ์การพิจารณาผลิตภัณฑ์เป็น ชาสมุนไพร 
“ชาสมุนไพร” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่280) พ.ศ.2547 ต้องเป็นไปตามคุณลักษณะดังนี้ 
1. ต้องท าจากส่วนต่างๆ ของพืชที่ระบุไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่280) พ.ศ.2547 
หรือตามรายชื่อที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศเพ่ิมเติมโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
อาหาร (ตารางที่ 1) มาท าให้แห้งและลดขนาดให้เล็กลงโดยการตัด สับ หรือ บด เท่านั้นซึ่งยังอยู่ในสภาพที่
สามารถตรวจสอบได้ว่ามาจากพืชสมุนไพรชนิดใด 
2. มีจุดมุ่งหมายเพ่ือน าไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับน้ าเท่านั้น 
3. ต้องท าจากพืชสมุนไพรชนิดเดียวหรือผสมกับพืชสมุนไพรชนิดอ่ืนที่ก าหนดเป็นชาสมุนไพรตามรายชื่อใน
ตารางที ่1 หรือผสมกับใบ ยอด และก้านที่ยังอ่อนอยู่ของต้นชาในสกุล Camellia ตามประกาศฯ เรื่อง ชา 
เท่านั้น 
ตารางท่ี 1 รายชื่อพืชหรือส่วนต่างๆ ของพืชที่อนุญาตเป็นชาสมุนไพรตามประกาศฯ 
อันดับที่ ชื่อ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
1 ผลมะตูม Bael Fruit Aegle marmelos (L.) Corr. 
2 ดอกกระเจี๊ยบ 

(กลีบเลี้ยงและริ้วประดับ) 
Rosella Hibicus sabdariffa L. 

 
3 เหง้าขิง Ginger Zingiber officinale Roscoe 
4 เหง้าข่า Galangal Alpinia galanga (L.) Willd 
5 เหง้าและต้นตะไคร้แกง Lemon Grass Cymbopogon citratus (DC.) Stapf 
6 ใบหม่อน White Mulberry Morus alba L. 
7 ดอกค าฝอย Safflower 

(American Saffron) 
Carthamus tinctorius L. 

8 ใบบัวบก Asiatic Pennywort Centella asiatica (L.) Urban 
9 ใบเตยหอม Pandanus Pandanus amaryllifolins Roxb. 
10 ดอกเก๊กฮวย Chrysanthemum Chrysanthemum indicum L. 
11 ผลหล่อฮังก้วย Lou Han Gua Momordica grosvenori Swingle 
12 เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) Ganoderma lucidum (Fr.) Karst. 
13 ผลมะขามป้อม Indian Gooseberry Phyllanthus emblica L. 
14 ใบและต้นเจี่ยวกู้หลาน Jiaogulan Gynostemma pentaphyllum 

(Thunb.) Mak. 
15 เถาวัลย์เปรียง Jewel Vine Derris scandens Benth. 
16 ใบหญ้าหวาน Stevia Stevia rebaudiana Bertoni 
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คุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตารางท่ี 2 คุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพร 

ล าดับ รายการคุณภาพหรือมาตรฐาน ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
1 ความชื้น ตามมาตรฐานที่ก าหนดในต ารายาที่รัฐมนตรีประกาศตามกฎหมายว่าด้วยยา  

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ ให้มีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของ
น้ าหนัก 

2 จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค - ไม่พบ E.coli ใน 1 กรัม 
- ไม่พบ Staphylococcus aureus ใน 1 กรัม 
- ไม่พบ Clostridium spp ใน 10 กรัม 
- ไม่พบ Salmonella spp ใน 10 กรัม 

3 สารปนเปื้อนสารเป็นพิษจาก 
จุลินทรีย์ หรือสารเป็นพิษอ่ืน ดังนี้ 
-สารหนู 
-แคดเมียม 
-ตะกั่ว 
-ทองแดง 
-สังกะสี 
-เหล็ก 
-ดีบุก 
- ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
- ปรอท 
- อฟลาทอกซิน 
- สารปนเปื้อนอ่ืน 

ปนเปื้อนได้ในปริมาณท่ีไม่ก่อให้เกิดอันตราย 
ต่อผู้บริโภคซึ่งก าหนดไว้ ดังนี้ 
-ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
-ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

4 สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
 

ปนเปื้อนได้ไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด เป็นไปตามประกาศฯ (ฉบับที่ 288) 
พ.ศ.2548 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

5 ยาแผนปัจจุบันหรือวัตถุออกฤทธิ์
ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติด
ให้โทษ 

ต้องไม่มีตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี 

6 สี ห้ามใส่ 
7 การปรุงแต่งกลิ่น รส ด้วยวัตถุอ่ืน ห้ามใส่ ยกเว้น การปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยสมุนไพรตามที่ก าหนดใน

ประกาศฯ เรื่อง ชาสมุนไพร 
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มาตราฐาน GMP  
GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นเกณฑ์

หรือข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็น ในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม และท าให้สามารถผลิตอาหาร
ได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัดความเสี่ยงที่อาจจะท าให้อาหารเป็นพิษ  เป็นอันตราย หรือเกิด
ความไม่ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค GMP มี 2 ประเภท คือ GMP สุขลักษณะทั่วไป หรือ General GMP ซึ่งเป็น
หลักเกณฑ์ที่น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับอาหารทุกประเภท  อีกประเภทหนึ่ง คือ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือ 
Specific GMP ซึ่งเป็นข้อก าหนดที่เพ่ิมเติมจาก GMP ทั่วไป เพ่ือมุ่งเน้นในเรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัย
ของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะมากยิ่งข้ึน 

หลักการของ GMP จึงครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ตั้งของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคารกระบวนการ
ผลิตที่ดีมีความปลอดภัย และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแต่เริ่มต้นวางแผนการผลิตระบบควบคุม
ตั้งแต่วัตถุดิบ ระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ และ การขนส่งจนถึผู้บริโภค 
มีระบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการจัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย 
(Sanitation และ Hygiene) ทั้งนี้เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีคุณภาพและความปลอดภัยเป็นที่มั่นใจเมื่อถึงมือ
ผู้บริโภค และ GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานก่อนที่จะพัฒนาไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆ ต่อไป 
เช่น HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) และ ISO 9000 อีกด้วย 

 
ข้อก ำหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไป (ปัจจุบันครอบคลุมอำหำร 57 ประเภท) 
มีอยู่ 6 ข้อก าหนด ดังนี้ 
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 1.1สถานที่ตั้ง 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล 
 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ 
 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย 
 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ 
 (6) ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
 (7) มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพ่ือระบายน้ าทิ้ง 

 1.2 อาคารผลิต มีลักษณะดังต่อไปนี้ 
  1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออก เป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
  1.2.2 มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต 
  1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามล าดับสายงานการผลิต 
  1.2.4 แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
  1.2.5 พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต 
   (1) พ้ืนคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย, มีความลาดเอียงเพียงพอ 
   (2) ผนังคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย 
   (3) เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
  1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน 
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  1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน 
  1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง 
  1.2.9 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต 

2.1 การออกแบบ 
  2.1.1 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัดกร่อน 
  2.1.2 รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ 
  2.1.3 ง่ายแก่การท าความสะอาด 
 2.2 การติดตั้ง 
  2.2.1 ถูกต้องเหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการผลิต 
  2.2.2 อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดได้ง่าย 

2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ท าด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัด
กร่อน และสูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 
2.4 จ านวนเพียงพอ 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 
  3.1.1 มีการคัดเลือก 
  3.1.2 มีการล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จ าเป็น 
  3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 

3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 
3.3 น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

  3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
  3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 
 3.4 ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
  3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
  3.4.2 มีการขนย้ายการเก็บรักษา และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
 3.5 น้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
  3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
  3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 
 3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 
 3.7 ผลิตภัณฑ์ 
  3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
  3.7.2 มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 
  3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างอย่างเหมาะสม 
  3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 
 3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวันและเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
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4. การสุขาภิบาล 
 4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ าสะอาด 
 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
 4.3 มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม 
 4.4 มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครก 
 4.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
  4.5.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
  4.5.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
  4.5.3 ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
  4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
  4.5.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
  4.5.6 อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
 4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต 
  4.6.1 มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรค 
  4.6.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
  4.6.3 มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
  4.6.4 อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม 
 4.7 มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าในบริเวณผลิต   
5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความ สะอาดอย่างสม่ าเสมอ 
 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความสะอาดก่อนและหลัง ปฏิบัติงาน 
 5.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหารมีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 

5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน  และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง ไม่
ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ฝุ่นละออง และอ่ืนๆ 
5.5 การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว  อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน
จากภายนอกได้ดี 
5.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการดูแลบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 
5.7 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงชื่อ แยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

6. บุคลากรและสุขลักษณะ 
 6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
 6.2 คนงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน ต้องปฏิบัติดังนี้ 
  6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด 
  6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 
  6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
  6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด 
  6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
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6.2.6 สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน 
6.2.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใด อย่างหนึ่งตามความจ าเป็น 

6.3 มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะตามความเหมาะสม 
 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับการผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต 

ในแต่ละข้อก าหนดมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือให้ผู้ผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอันตราย ทั้งทางด้าน
จุลินทรีย์ เคมี และกายภาพลงสู่ผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจมาจากสิ่งแวดล้อม ตัวอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ที่ใช้การ
ด าเนินงานในแต่ละขั้นตอนการผลิต รวมถึงการจัดการในด้านสุขอนามัย ในส่วนของความสะอาด การ
บ ารุงรักษา และผู้ปฏิบัติงาน 

คณะวิจัย มจธ. ได้ไปท าโครงการพัฒนาการผลิตชาคาร์โมมายล์ ให้กับทางศูนย์พัฒนาโครงการหลวง
สะโง๊ะ โดยสร้างเตาอบแห้งที่ถูกต้องตามหลัก Good manufacturing practice (GMP) และเป็นเทคโนโลยีที่
เหมาะสมกับท้องถิ่นนี้ ทางศูนย์จึงขอให้เราประยุกต์กระบวนการผลิตชาคาร์โมมายล์กับการผลิตชาดอกเก๊กฮวย 
พร้อมกับช่วยสร้างสื่อ ซึ่งประกอบด้วย ตราสินค้า (logo) ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ความเป็นดอยสะโง๊ะ บรรจุภัณฑ์ 
(packaging) ส าหรับชาดอกเก๊กฮวย และสื่อส าหรับพัฒนาดอยสะโง๊ะให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว โดยทางศูนย์พัฒนา
โครงการหลวงสะโง๊ะจะท าเป็นต้นแบบก่อน เมื่อส าเร็จแล้วก็จะถ่ายทอดกระบวนการผลิตชาดอกเก็กฮวยให้กับ
ทางอบต. เพ่ือให้ชุมชนได้ผลิตชาดอกเก๊กฮวย เป็นผลิตภัณฑ์ประจ าต าบลของดอยสะโง๊ะต่อไป 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 
1.  ศึกษากระบวนการผลิตชาดอกเก๊กฮวย  และพัฒนากระบวนการผลิตชาดอกเก๊กฮวยให้ได้ตาม

มาตราฐาน GMP 
 จัดท าคุณลักษณะของวัตุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ 
 จัดท าคู่มือการผลิตและควบคุมคุณภาพ 

2. ศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการเก็บชาดอกเก็กฮวยหลังอบเสร็จให้คงคุณภาพ ในด้าน
ความชื้นและปริมาณสารออกฤทธิ์ 

 วิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Moisture Content) (AOAC, 1995) 
 วิเคราะห์ปริมาณ polyphenol (ดัดแปลงจาก Terada et al., 1987) 
 วิเคราะห์ปริมาณคาโรทีนอยด์ (Carotenoids) 

3. ศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการเก็บชาดอกเก็กฮวยหลังอบเสร็จให้คงคุณภาพ ในด้าน
เชื้อจุลินทรีย์ 

4.  ศึกษา volatile compounds ที่มีในชาดอกเก็กฮวยโดยระเบียบวิธี GC-MS 
5. ออกแบบสื่อและบรรจุภัณฑ์ 

- ส ารวจพื้นที่เพ่ือเก็บข้อมูลที่จ าเป็นในการออกแบบตราสินค้า บรรจุภัณฑ์และสื่อประชาสัมพันธ์ 
-ออกแบบตราสินค้า (logo) ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ความเป็นดอยสะโง๊ะ 

6. ออกแบบและผลิตสื่อเพ่ือใช้ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ชาดอกเก๊ยฮวยและดอยสะโง๊ะ ในรูปแบบแผ่นพับ  
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ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  
1. ได้ผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวยที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
2. เผยแพร่ข้อมูลกระบวนการผลิตชาเก๊กฮวยแก่กลุ่มผู้ปฏิบัติงานในศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ 

จังหวัดเชียงราย และชุมชนใกล้เคียงท่ีสนใจ 
3. ได้ตราสินค้าที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของดอยสะโง๊ะและบรรจุภัณฑ์ที่ เหมาะสมและสวยงามส าหรับชา

เก๊กฮวย 
4. ไดส้ื่อเพ่ือใช้ประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ชาเก๊กฮวยและประชาสัมพันธ์ให้ดอกสะโง๊ะเป็นแหล่งท่องเที่ยวอีก

แห่งในจังหวัดเชียงราย 
 

ผลการวจิยั (Result) และ ขอ้วิจำรณ์ (Discussion) 
ศึกษากระบวนการผลิตชาดอกเก๊กฮวย และพัฒนากระบวนการผลิตชาดอกเก๊กฮวยให้ได้ตามมาตราฐาน GMP 
การพัฒนาสถานที่ผลิตชาดอกเก๊กฮวยตามมาตรฐาน GMP  
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 1.1สถานที่ตั้ง: ไม่มีวัตถุอัยตราย ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือสิ่งปฏิกูล ไม่อยู่ใกล้กับคอกปศุ
สัตว์ มีท่อระบายน้ าทิ้งนอกอาคาร ไม่มีน้ าขังสกปรก 
 1.2 อาคารผลิต: มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิตและจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามล าดับสายงานการผลิต
โดยแบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อน มีแสงสว่างเพียงพอและมีการระบายอากาศที่
เหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน อาคารการผลิตมีมุ้งลวดป้องกันสัตว์และแมลง 
2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต  

2.1 การออกแบบใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต ท ามาจากวัสดุสแตนเลส (stainless 
steel) 
 2.2 การติดตั้ง: เป็นไปตามสายงานการผลิตและอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดได้ง่าย 

2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับชาดอกเก๊กฮวย ท าด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อ
การกัดกร่อน และสูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ: มีการคัดเลือกวัตถุดิบและล้างท าความสะอาดก่อนเข้าสู่
กระบวนการอบแห้ง 
 3.2 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 
 3.3 ผลิตภัณฑ์: มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์และมีการเก็บรักษาอย่างอย่างเหมาะสม 
 3.4 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวันและเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
4. การสุขาภิบาล 
 4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ าสะอาด 
 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
 4.3 มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม 
 4.4 มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครก 

4.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม: ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตและอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และ
สะอาด ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอ มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง อ่างล้างมืออยู่ใน
สภาพที่ใช้งานได ้สะอาดและมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
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4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต: มีสบู่ อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด มีจ านวนเพียงพอ อยู่ในต าแหน่งที่
เหมาะสม  

5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความ สะอาดอย่างสม่ าเสมอ 
 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความสะอาดก่อนและหลัง ปฏิบัติงาน 

5.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับชาดอกเก๊กฮวยมีการท าความสะอาดอย่าง
สม่ าเสมอ 
5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม  
5.5 การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว  อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน
จากภายนอกได้ดี 
5.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการดูแลบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 
5.7 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงชื่อ แยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

6. บุคลากรและสุขลักษณะ 
 6.1 คนงานในบริเวณผลิต ไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค 

6.2 คนงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน : แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อนสะอาด มีการ
จัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม ไม่สวมใส่เครื่องประดับ มือและเล็บต้องสะอาด ล้างมือ
ให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือ
ต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดก่อนปฏิบัติงาน มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใด อย่าง
หนึ่งตามความจ าเป็น 
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กระบวนการผลิตชาเก๊กฮวยอบแห้งที่พัฒนากระบวนการผลิตชาดอกเก๊กฮวยให้ได้ตามมาตราฐาน GMPแบ่งเป็น  
1. ขั้นตอนการเก็บดอกเก็กฮวย 
 ในการเก็บดอกเก็กฮวยจะมีการรณรงค์ให้ใช้ตะกร้าไม้ไผ่ เพ่ือเป็นเอกลักษณ์ แทนการใช้ถุงกระสอบ 
เพราะการใช้ถุงกระสอบ จะท าให้ดอกเสียหาย เนื่องจากถุงกระสอบไม่ระบายความร้อน ตะกร้าไม้ไผ่จะมีการ
ถ่ายเทของอากาศได้ดีกว่า แล้วน าใบกล้วยมาปิด โดยห้ามน าดอกท่ีเก็บไปผึ่งไว้ในแปลง เนื่องจากจะเกิดการ
ปนเปื้อน ปัจจุบันไม่มีปัญหาเรื่องดินปนเปื้อน เพราะมีการอบรมเกษตรกรให้ปลูกและเก็บโดยไม่โดนดิน 
 ลักษณะของดอกท่ีเก็บ: ต้องเป็นดอกที่บานเต็มที่ โดยดูจากเกสร จะมีเกสร 2 ชั้น การเก็บจะเก็บโดยไม่
มีการคัดขนาดดอก 

 

 
                                  (a)                             (b)                           (c) 

ดอกเก็กฮวยที่แก่เกินไป    ดอกเก็กฮวยที่สมบูรณ์   ดอกเก็กฮวยที่อ่อนเกินไป 

 
ตะกร้าไม้ไผ่ 

 
ใบกล้วยใช้ปิดตะกร้าดอกเก็กฮวย 
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2. ขั้นตอนการนึ่งดอกเก็กฮวย  
 น าดอกเก็กฮวยที่ท าความสะอาดแล้วมานึ่งโดยนึ่งครั้งละ 1 ชั้นโดยให้มีความหนาของดอกเก็กฮวย 4-5 
cm โดยใช้ความร้อนในการนึ่งประมาณ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.50-2.00 นาที การพิจารณาว่าดอกเก็ก
ฮวยที่นึ่งใช้ได้แล้ว โดยดูจากดอกเก็กฮวยได้รับไอน้ าทั่ว และมีสีดอกท่ีเข้มขึ้น หลังจากนั้นก็น าดอกเก็กฮวยที่นึ่ง
เสร็จมาผึ่งบนโต๊ะที่เตรียมไว้ แล้วเปิดพัดลม พร้อมทั้งใช้ส้อมไม้ไผ่เกลี่ยดอกเก็กฮวย เพื่อช่วยระบายความร้อน 
จากนั้นก็ใส่ถาด/ตะแกรง ชั้นละ 4 กิโลกรัม เพ่ือเข้าสู่ขั้นตอนการอบแห้งต่อไป 
 

 
ดอกเก็กฮวยก่อนน าไปนึ่ง 

 
หม้อนึ่งที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน 

 
                                   ความหนาของดอกเก็กฮวยที่นึ่งแต่ละชั้นหนา 4-5 cm 
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ส้อมไม้ไผ่เกลี่ยดอกเก็กฮวย เพ่ือช่วยระบายความร้อนและตะแกรง ที่ใช้อบแห้งดอกเก็กฮวยที่นึ่งแล้ว 

 
น าดอกเก็กฮวยที่นึ่งเสร็จมาผึ่งบนโต๊ะที่เตรียมไว้ แล้วเปิดพัดลม พร้อมทั้งใช้ส้อมไม้ไผ่เกลี่ยดอกเก็กฮวย เพื่อช่วย

ระบายความร้อน 
 

 
สีของดอกเก็กฮวยจะเข้มขึ้นหลังนึ่งเสร็จ 
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เปรียบเทียบสีดอกเก็กฮวยก่อนนึ่ง (รูปขวา) กับสีดอกเก็กฮวยหลังนึ่ง (รูปซ้าย) 
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น าตะแกรงท่ีบรรจุดอกเก็กฮวยที่นึ่งแล้ว (ผ่านการผึ่งและระบายความร้อน) โดยปริมาณดอกท่ีใส่ถาด/ตะแกรง

แต่ละชั้นจ านวน 4 กิโลกรัม ความหนาต่อชั้นประมาณ 2.50-3.00 cm  
 
3. การอบแห้งดอกเก็กฮวย 
 ศูนยพั์ฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ มีเตาอบ 2 แบบ คือ เตาอบแบบไม่มีพัดลม (เตาปูน) และเตาอบลม
ร้อนแบบถาดหมุน (สเตนเลส) โดยเตาแต่ละแบบใช้สภาวะในการอบที่แตกต่างกันดังนี้ เตาอบแบบไม่มีพัดลม 
อากาศเข้าไม่ได้ ใช้อุณหภูมิสูง 70 ºC คงท่ีเป็นเวลา 8 ชม. ส าหรับเตาอบลมร้อนแบบถาดหมุน จะอบที่อุณหภูมิ 

70 ºC เป็นเวลา 2 ชั่วโมงจากนั้นจะลดอุณหภูมิลงเหลือ 50 ºC เป็นเวลา 10 ชั่วโมง (อุณหภูมิที่ได้จากการทดลอง
คาร์โมมายด์ที่ทางคณะวิจัยได้ด าเนินการวิจัยก่อนหน้านี้ ซึ่งการอบที่อุณหภูมินี้จะเป็นการรักษาปริมาณสารออก
ฤทธิ์) โดยในการอบแต่ละครั้งจะอบได้ประมาณ 70 กิโลกรัมสด ปริมาณดอกที่ใส่ถาด/ตะแกรงแต่ละชั้นจ านวน 
4 กิโลกรัม ความหนาต่อชั้นประมาณ 2.50-3.00 cm 1 เตาอบ มีทั้งหมด 17 ชั้น 
 

   
    
                              เตาอบแบบไม่มีพัดลม                  เตาอบลมร้อนแบบถาดหมุน 
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4. การเก็บดอกเก็กฮวยหลังอบเสร็จ 
 เมื่อได้ดอกเก็กฮวยที่อบเสร็จแล้ว ก็ชั่งน้ าหนักดอกเก็กฮวยบรรจุถุง ถุงละ 5 กิโลกรัม โดยถุงท่ีใช้จะเป็น
ถุง PE (ถุงส าหรับบรรจุของเย็น) หรือถุง PP (ถุงส าหรับบรรจุของร้อน) ตามแต่ท่ีเจ้าหน้าที่ศูนย์จะหาซื้อถุงแบบ
ใดได้ 

 
                           ขั้นตอนการบรรจุดอกเก็กฮวยที่อบแห้งแล้วลงถุง ถุงละ 5 กิโลกรัม 

 
ห้องเก็บดอกเก็กฮวยที่อบเสร็จแล้ว 
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ศึกษาผลของชนิดของบรรจภุณัฑ์ทีใ่ชใ้นการเกบ็ชาดอกเกก็ฮวยหลงัอบเสรจ็ใหค้งคุณภาพ ในดา้นความชืน้และ
ปริมาณสารออกฤทธิ ์
 
การทดลองที่ 1 การหาปริมาณความชื้นในตัวอย่างชาดอกเก๊กฮวยท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียสและ 55 องศาเซลเซียส 
วิธีการทดลอง 

 ชั่งชาดอกเก็กฮวยน้ าหนัก 200 กรัมต่อถุง บรรจุในถุง PE, ถุงไนล่อน, ถุง Aluminum foil, ถุงไน
ล่อนที่เติมแก๊สไนโตรเจนเข้าไป โดยเก็บตัวอย่างไว้ที่ 3 อุณหภูมิ ได้แก่ 4 องศาเซลเซียส 25 องศา
เซลเซียสและ 55 องศาเซลเซียส ซึ่งแต่ละอุณหภูมิจะท าการทดลองทั้งหมดสามซ้ า และจะน าตัวอย่าง
ชามาหาค่าความชื้นทุกๆ 2 สัปดาห์เป็นเวลาทั้งหมด 6 สัปดาห์ 
 

 
               ตู้เก็บตัวอย่างดอกเก็กฮวยอบแห้งที่สามารถควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาได้ 

 
 
การหาปริมาณความชื้น (Moisture Content) (AOAC, 1995) 

 น าตัวอย่างใบชา 4 กรัม ชั่งใน moisture can น ามาท าให้แห้งในเตาอบ ที่อุณหภูมิ 70องศาเซลเซียส 
เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 15 นาที น าไปใส่ในโถดูดความชื้นประมาณ 30 นาที จากนั้นน าไปชั่งน้ าหนัก 
คงไว้จนกระท่ังน้ าหนักคงท่ี น้ าหนักส่วนที่หายไปมีค่าเท่ากับปริมาณความชื้นในตัวอย่าง 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) =  น้ าหนักสด – น้ าหนักแห้ง  ×100 

                                                               น้ าหนักสด 
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ผลการทดลอง 
ตารางท่ี 3 ค่าความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุงชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 4ºC, 25 ºC และ 55 ºC 

 
ชนิดบรรจุภัณฑ์/อุณหภูมิ 

% ความชื้น 

สัปดาห์ที่ 
0 2 4 6 8 10 12 

ถุง PE/ 4 ºC  2.05 2.85 2.74 2.58 3.89 4.29 3.24 
1.78 2.86 2.98 3.55 3.38 3.16 3.32 
1.73 3.28 3.60 3.60 4.06 3.72 3.15 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.00 3.11 3.24 3.78 3.72 3.24 
ถุง Nylon/ 4 ºC 2.05 2.80 2.71 3.56 3.24 3.65 3.57 

1.78 3.13 3.14 3.62 3.32 3.26 3.75 
1.73 3.05 3.28 3.15 3.38 3.29 3.29 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.00 3.04 3.44 3.31 3.40 3.54 
ถุง Aluminum foil/ 4 ºC 2.05 3.39 2.50 3.24 3.29 3.56 1.93 

1.78 3.41 2.38 3.34 3.25 2.68 2.47 
1.73 2.73 2.54 3.25 2.74 2.73 1.62 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.18 2.47 3.28 3.09 2.99 2.00 
ถุง Nylon-N2/ 4 ºC 2.05 3.56 2.69 3.29 2.45 3.05 3.04 

1.78 3.47 2.77 3.23 2.49 3.04 3.49 
1.73 3.38 2.71 2.62 2.95 3.01 3.12 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.47 2.72 3.05 2.63 3.03 3.22 
ถุง PE/ 25 ºC  2.05 4.09 5.16 3.82 5.74 4.89 4.91 

1.78 3.61 3.76 3.91 4.54 4.76 6.10 
1.73 3.54 4.33 4.71 4.22 5.38 4.58 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.75 4.42 4.15 4.83 5.01 5.20 
ถุง Nylon/ 25 ºC 2.05 3.01 4.57 3.91 4.45 5.99 5.55 

1.78 3.38 3.65 3.81 5.64 5.89 4.64 
1.73 4.12 4.50 3.87 4.93 6.18 4.84 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.50 4.24 3.86 5.01 6.02 5.01 
ถุง Aluminum foil/ 25 ºC 2.05 3.19 2.50 2.75 3.24 3.08 2.62 

1.78 3.05 2.38 3.05 2.55 2.85 3.36 
1.73 3.64 2.54 2.51 2.98 3.17 3.42 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.29 2.47 2.77 2.92 3.03 3.13 
ถุง Nylon-N2/ 25 ºC 2.05 2.72 2.81 4.15 3.79 6.03 6.75 

1.78 3.02 3.24 4.02 4.40 6.02 6.65 
1.73 3.34 3.07 4.74 3.50 5.88 6.46 

ค่าเฉลี่ย 1.85 3.03 3.04 4.30 3.90 5.98 6.62 
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ชนิดบรรจุภัณฑ์/อุณหภูมิ 

% ความชื้น 
สัปดาห์ที่ 

0 2 4 6 8 10 12 
ถุง PE/ 55 ºC  2.05 0.38 1.04 0.57 0.39 0.58 0.31 

1.78 0.39 1.08 0.48 0.25 0.75 0.30 
1.73 0.48 0.77 0.23 0.29 0.54 0.34 

ค่าเฉลี่ย 1.85 0.42 0.96 0.43 0.31 0.62 0.32 
ถุง Nylon/ 55 ºC 2.05 0.57 0.93 0.52 0.28 0.64 0.34 

1.78 0.59 0.84 0.87 0.24 0.53 0.56 
1.73 0.49 1.17 0.42 0.25 0.28 0.39 

ค่าเฉลี่ย 1.85 0.55 0.98 0.60 0.26 0.48 0.43 
ถุง Aluminum foil/ 55 ºC 2.05 2.91 3.38 3.75 3.97 4.67 4.12 

1.78 3.28 3.41 2.40 6.08 3.83 5.18 
1.73 2.73 2.35 3.37 4.19 4.57 4.58 

ค่าเฉลี่ย 1.85 2.97 3.05 3.17 4.75 4.36 4.63 
ถุง Nylon-N2/ 55 ºC 2.05 1.69 1.90 0.60 2.32 0.53 0.15 

1.78 1.55 0.64 0.48 0.54 0.48 0.12 
1.73 1.41 0.72 0.47 0.44 0.48 0.41 

ค่าเฉลี่ย 1.85 1.55 1.09 0.52 1.10 0.50 0.23 
 
 ปริมาณความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งในวันเริ่มต้นการทดลองมีปริมาณ 1.85% เมื่อเก็บรักษาเปน็
เวลา 1 เดือนที่ 25ºC พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึนเป็น 4.42% 
รองลงมาได้แก่ เก็กฮวยที่เก็บในถุง Nylon มีความชื้น 4.24% และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซ
ไนโตรเจนมีปริมาณความชื้น 3.04% และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณความชื้น 2.47% และเม่ือ
เก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุง PE มีปริมาณความชื้น 4.83% รองลงมา
ได้แก่ชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจน ซึ่งมีปริมาณความชื้น 3.89% ถุงไนล่อนมีความชื้น 3.70% 
และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีความชื้น 2.92% และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนพบว่า ดอกเก็กฮวย 
อบแห้งที่เกบ็รักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น 6.62% รองลงมาได้แก่ ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาใน
ถุง PE มีความชื้น 5.20% และชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนมีความชื้น 5.01%       และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียม  
ฟรอยด์มีปริมาณความชื้นต่ าที่สุดเท่ากับ 3.13% (รูปที่ 1) 
 เมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 55ºC พบว่า ปริมาณความชื้นในตัวอย่างในวันเริ่มต้นมีปริมาณ
ความชื้น 1.85% เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณ
ความชื้น 3.05% รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น 1.09% และชุดที่เก็บรักษาใน
ถุงไนล่อนมีความชื้น 0.98% และชุดที่เก็บรักษาในถุง PE มีปริมาณความชื้น 0.96% และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 
2 เดือน พบว่าการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นมีแนวโน้มเดียวกับการเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนโดยชุดที่เก็บ
ในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีความชื้นมากที่สุด (4.75%) และชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมี
ความชื้น 1.11% ตามมาด้วยชุดที่เก็บรักษาในถุง PE ดอกเก็กฮวยอบแห้งมีปริมาณความชื้น 0.31% และชุดที่
เก็บในถุงไนล่อนมีปริมาณความชื้น 0.26% หลังจากนั้นเมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยที่ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน
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พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีความชื้นมากที่สุด (4.63%) แต่ไม่มีความ
แตกต่างจากเดือนที่ 2 ของการเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น
เพ่ิมขึ้นเป็น 0.67% ตามมาด้วยชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีปริมาณความชื้น 0.43% และชุดที่เก็บรักษาในถุง 
PE มีปริมาณความชื้น 0.32% ซึ่งไม่มีความแตกต่างจากการเก็บเป็นเวลา 2 เดือน (รูปที่ 3) 
 ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาที่ 4 ºC พบว่า เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บ
รักษาในถุง PE มีปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นจากวันเริ่มต้น (1.85%) เป็น 3.11% รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บในถุงไน
ล่อนมีปริมาณความชื้น 3.04% และชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น 2.72% และดอก
เก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณความชื้น 2.47% และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน 
พบว่า ชุดที่เก็บรักษาในถุง PE ปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นเป็น 3.78% รองลงมาคือชุดเก็บรักษาในถุงไนล่อนมี
ปริมาณความชื้น 3.31% ซึ่งมีความชื้นเพ่ิมขึ้นจากเดือนที่ 1 ของการเก็บรักษา และชุดที่เก็บรักษาในถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์มีความชื้น 3.09% และชุดที่เก็บรักษาถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น 2.63% และเมื่อ
เก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 4 ºC เป็นเวลา 3 เดือน พบว่าชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนมีความชื้น 3.53% 
รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บในถุง PE มีปริมาณความชื้น 3.24% ซึ่งมีปริมาณความชื้นใกล้เคียงกับชุดเก็บในถุงไน
ล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีความชื้น 3.22% (รูปที่ 2) 
 จากผลการทดลองพบว่า ที่อุณหภูมิ 25 ºC ถุง Aluminum foil มีความสามารถคงคุณภาพของดอก
เก็กฮวยอบแห้งได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน ถุงไนล่อน และถุง PE ตามล าดับ เนื่องจาก
เมื่อเวลาผ่านไป %ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุง Aluminum foil เพ่ิมข้ึนน้อยกว่า %ความชื้น
ของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน ถุงไนล่อน และถุง PE ตามล าดับ แต่เมื่อเทียบ
อุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งจะพบว่า ที่อุณหภูมิ 55ºC ซึ่งสูงกว่าอุณหภูมิห้องปกติ (เพ่ือ
ศึกษาการเสียสภาพของชาดอกเก๊กฮวยที่อุณหภูมิสูง) ไม่ว่าจะใช้ถุงชนิดใดเป็นบรรจุภัณฑ์ก็จะเห็นได้ว่า %
ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งจะลดลง เนื่องจากอุณหภูมิที่สูงท าให้ปริมาณน้ าในชาดอกเก๊กฮวยระเหย
ออกไป แต่ถุง Aluminum foil ก็ยังคงเป็นบรรจุภัณฑ์ที่รักษาความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งได้ดีที่สุด  
  
 ส าหรับที่อุณหภูมิ 4ºC เป็นอุณหภูมิที่เหมาะส าหรับการเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งเพ่ือให้คงคุณภาพไม่
ว่าจะใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดใดก็ตาม แต่การจะเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งที่อุณหภูมิ 4ºC ต้องมีการเสียค่าใช้จ่าย
เพ่ิมข้ึนในการเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในห้องเย็น ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ในการเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งเพ่ือให้คงคุณภาพ
ควรใช้บรรจุภัณฑ์เป็น ถุง Aluminum foil ที่อุณหภูมิห้อง ประมาณ 25ºC เนื่องจาก ค่า %ความชื้นของดอก
เก็กฮวยอบแห้งที่ 4ºC กับ ที่ 25ºC มีค่า %ความชื้นไม่แตกต่างกัน จึงเลือกที่ใช้อุณหภูมิในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่ 25ºC เพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต 
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รูปที่ 1 กราฟแสดงค่า %ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุงชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 25ºC 
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รูปที่ 2 กราฟแสดงค่า %ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุงชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 4ºC 
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รูปที่ 3 กราฟแสดงค่า %ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่บรรจุในถุงชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 55ºC 

 
 
การทดลองที่ 2 การวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางเคมีของชาเก็กฮวยที่เก็บรักษาที่สภาวะต่างๆ โดยมี 2 
ปัจจัย ได้แก่  
 
ปัจจัยที่ 1: สภาวะและบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุงพอลิเอทิลีน (PE), ไนลอน (Nylon), อลูมิเนียมฟอยล์ (Aluminium 
foil) และถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน 
ปัจจัยท่ี 2: อุณหภูมิในการเก็บรักษา ได้แก่ 4, 25 และ 55 องศาเซลเซียส 
 
ทรีตเมนตท์ี่ 1 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 2 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 3 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 4 = บรรจุในถุงไนลอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 5 = บรรจุในถุงไนลอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 6 = บรรจุในถุงไนลอน รักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 7 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 8 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 9 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 10 = บรรจุในถุงถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 11 = บรรจุในถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 12 = บรรจุในถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
เก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือน และตรวจเช็คผลทุก 4 สัปดาห์  
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การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางเคมีของชาเก็กฮวย  
 
1. ปริมาณเบต้าแคโรทีน (β-Carotene) (ตามวิธีการของ Nagata และ Yamashita, 1992) 
วิธีการทดลอง 

น าตัวอย่างใบชาจ านวน 1.0 กรัม ใส่ตัวท าละลาย Acetone-Hexane (4:6) 20 ml น าไปปั่นด้วยเครื่อง 
centrifuge แล้วน าส่วนใส ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง spectophotometer ที่ความยาวคลื่น
ดังนี้ 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร และน าค่าความยาวคลื่นต่างๆ ที่ได้ไปแทนค่าในสูตรค านวน 

  
β-carotene (mg/100ml) =    0.216A663 - 1.22A645 - 0.304A505 + 0.452A453 

 
 A663 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663 นาโนเมตร 
 A645 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 645 นาโนเมตร 
 A505 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 505 นาโนเมตร 
 A453 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 453 นาโนเมตร 
 
2. ปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free-fatty acid) (A.O.A.C., 1976) 
วิธีเตรียมสารเคมี 
สารละลายแอลกอฮอล์-ฟีนอฟธาลีน 0.4 กรัม ละลายใน ethanol ร้อยละ 95 ปริมาตร 1 ลิตร 
วิธีการทดลอง 
ชั่งตัวอย่างชาดอกเก๊กฮวย 2 กรัม ใส่ใน flask มีจุกขนาด 125 มิลลิลิตร เติมเบนซีน 50 มิลลิลิตร ใส่ Magnet   
ปิดจุกให้สนิท น าตัวอย่างไปเขย่านาน 30 นาที แล้วน ามาตั้งทิ้งไว้ให้นอนก้นประมาณ 3 นาที น ามากรองด้วย
กระดาษกรอง ขณะกรองให้น ากระจกนาฬิกาปิดบนกรวยแก้วเพ่ือป้องกันตัวท าละลายระเหย ปิเปตสารที่กรอง
ได้มา 25 มิลลิลิตร ใส่ในฟาล์คขนาด 125 มิลลิลิตรแล้วเติมสารละลายแอลกอฮอล์ -ฟีนอฟธาลีน 25 มิลลิลิตร 
จากนั้นน าไปไตเตรตกับสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ท า  blank โดยใช้เบนซีน 25 มิลลิลิตร และ
สารละลายแอลกอฮอล์-ฟีนอฟธาลีน 25 มิลลิลิตร 
 

Fat acidity (mg KOH/100 น้ าหนักแห้ง) = 1000 × (T-B) × N × 280.40 
        100 – W 
 
 T   =   มิลลิลิตรของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง 
 B   =   มิลลิลิตรของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรตกับ blank 
 N   =   นอร์มอลของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
 W  =   ความชื้นของตัวอย่าง (ร้อยละ) 
 
3. ปริมาณ polyphenol (ดัดแปลงจาก Terada et al., 1987) 
ชั่งตัวอย่างชาดอกเก็กฮวย 0.2 กรัม ลงใน extraction tube แบบมีฝาเกลียวขนาด  10 มิลลิลิตร เติม 
Methanol 70 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วย vortex mixer อุ่นใน water bath ที่
ควบคุมอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ทุกๆ 5 นาที ให้น าตัวอย่างมากวนผสมด้วย vortex 
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mixer ยก extraction tube ขึ้นจาก water bath ท าให้เย็นที่ อุณหภูมิห้อง น าไป centrifuge ที่ความเร็ว 
3500 รอบต่อนาที นาน 20 นาที ด้วยเครื่อง centifuger  
 
วิธีการทดลอง  
หา % dry matter content ตามวิธีการหาความชื้นและน้ าหนักแห้ง เจือจางสารละลายสกัด 300 เท่า โดยปิ
เปต สารละลายสกัด 1 มิลลิลิตร ลงใน volumetric flask 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้ครบด้วยน้ ากลั่น ปิเปต 
folin-Ciocalteu reagent 10 เปอร์เซ็นต์ จ านวน 5 มิลลิลิตร ลงในแต่ละ tube พร้อมกวนผสมด้วย vortex 
mixer ภายใน 3-8 นาที ปิเปต 4 มิลลิลิตร Sodium carbonate ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ ลงในแต่ละ 
tube พร้อมกวนผสมด้วย vortex mixer ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นวัดค่า
ดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใช้ tube ที่ใส่น้ ากลั่นเป็น blank 
 
ผลการทดลอง 
 
1. ปริมาณเบต้าแคโรทีน (β-Carotene)  

ปริมาณเบต้าแคโรทีนของดอกเก็กฮวยอบแห้งในวันเริ่มต้นการทดลองมีปริมาณ 8.03 mg/100 ml เมื่อ
เก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนที่ 25ºC พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้า
แคโรทีนเพ่ิมขึ้นเป็น 9.17 mg/100 ml ในขณะที่บรรจุภัณฑ์อ่ืนๆ มีปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลง ดังนี้  ดอกเก็ก
ฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 7.24 mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิด
ผนึกมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.69 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 
5.51 mg/100 ml และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มี
ก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลงเป็น 6.45 mg/100 ml ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มี
ปริมาณเบต้าแคโรทีน 5.62 mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.34 
mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.91 mg/100 ml และเมื่อเก็บรักษา
เป็นเวลา 3 เดือนพบว่า ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรที 
7.19 mg/100 ml ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 5.16 mg/100 ml และเก็ก
ฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 4.52 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟ
รอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 5.46 mg/100 ml (รูปที่ 4) 
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รูปที่ 4  ปริมาณเบต้าแคโรทีนในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon   ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 25ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
  
 เมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 55ºC พบว่า ในวันเริ่มต้นมีปริมาณปริมาณเบต้าแคโรทีนเป็น 8.03 
mg/100 ml เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าพบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจน
มีปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลงเป็น 6.84 mg/100 ml รองลงมาคือดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟ
รอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 4.38 mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณเบต้าแคโร
ทีน 4.16 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 3.39 mg/100 ml และเมื่อเก็บรักษา
เป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีนล
ดลงเป็น 6.41 mg/100 ml ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 4.51 
mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 3.69 mg/100 ml และชุดที่เก็บ
ในถุง Nylon มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 3.16 mg/100 mlและเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนพบว่า ดอกเก็กฮว
ยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีนเป็น 3.61 mg/100 ml ดอกเก็กฮว
ยอบแห้งที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 3.22 mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง 
PE ปิดผนึกมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 2.15 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 2.46 
mg/100 ml (รูปที่ 5) 
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รูปที่ 5 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียมฟ
รอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
  
 ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาที่ 4 ºC พบว่า เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บ
รักษาในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีนเพ่ิมขึ้นจากวันเริ่มต้น (8.03 mg/100 ml) เป็น 8.63 
mg/100 ml รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บในถุงไนล่อนมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 7.26 mg/100 ml และชุดที่เก็บรักษา
ในถุง PE มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.55 mg/100 ml และดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ เก็บในถุงไนล่อนที่มีก๊าซ
ไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.08 mg/100 ml และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่า ชุดที่เก็บรักษา
ในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ มีปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลงเป็น 7.64 mg/100 ml รองลงมาคือ ชุดที่เก็บรักษาในถุง
ไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีนเพ่ิมข้ึนเป็น 6.96 mg/100 ml ชุดเก็บรักษาในถุง PE มีปริมาณ
เบต้าแคโรทีน 6.65 mg/100 ml ซึ่งมีความชื้นเพ่ิมขึ้นจากเดือนที่ 1 ของการเก็บรักษา และชุดที่เก็บรักษาในถุง
ไนล่อนมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.15 mg/100 ml และเมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 4ºC เป็นเวลา 3 
เดือน พบว่า ชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเบต้าแคโรทีนลดลงเป็น 7.62 mg/100 ml 
รองลงมาคือ ชุดที่เก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเบต้าแคโรทีนเพ่ิมขึ้นเป็น 7.15 mg/100 ml ชุด
เก็บรักษาในถุง PE มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 6.61 mg/100 ml และชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนมีปริมาณเบต้าแค
โรทีน 5.91 mg/100 ml (รูปที่ 6) 
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รูปที่ 6 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียมฟ
รอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 4 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 
 จากผลการทดลองพบว่า ที่อุณหภูมิ 25 ºC ถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน มีความสามารถคงคุณภาพ
ของดอกเก็กฮวยอบแห้งได้ดีที่สุดโดยมีปริมาณสารออกฤทธิ์ (เบต้าแคโรทีน) สูงสุด รองลงมาคือ ถุง Aluminum 
foil ถุงไนล่อน และถุง PE ตามล าดับ เนื่องจากเมื่อเวลาผ่านไป ปริมาณเบต้าแคโรทีนของดอกเก๊กฮวยอบแห้งที่
บรรจุในถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจนคงปริมาณเบต้าแคโรทีนได้มากท่ีสุด และเมื่อเทียบที่อุณหภูมิ 55ºC ซึ่งสูง
กว่าอุณหภูมิห้องปกติ พบว่าถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน มีความสามารถคงคุณภาพของดอกเก็กฮวยอบแห้ง
ได้ดีที่สุดโดยมีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงสุด รองลงมาคือ ถุง Aluminum foil ถุงไนล่อน และถุง PE ตามล าดับ 
ซึ่งมีแนวโน้มเป็นไปตามการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 ºC  
 ส าหรับที่อุณหภูมิ 4ºC เป็นอุณหภูมิที่เหมาะส าหรับการเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งเพ่ือให้คงคุณภาพ
มากที่สุด เนื่องจาก ปริมาณเบต้าแคโรทีนของดอกเก๊กฮวยอบแห้งคงปริมาณเบต้าแคโรทีนได้มากท่ีสุด โดย ถุง
ไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน มีความสามารถคงคุณภาพของดอกเก็กฮวยอบแห้งได้ดีที่สุดโดยมีปริมาณสารออก
ฤทธิ์ (เบต้าแคโรทีน) สูงสุด รองลงมาคือ ถุง Aluminum foil ถุง PE และถุงไนล่อน ตามล าดับ ดังนั้นจึงสรุปได้
ว่า ในการเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งเพื่อให้คงคุณภาพสารออกฤทธิ์ควรใช้บรรจุภัณฑ์เป็นถุงไนล่อนที่เติมแก็ส
ไนโตรเจนหรือ ถุง Aluminum foil เนื่องจากสามารถคงปริมาณสารออกฤทธิ์ไว้ได้มากท่ีสุดทุกอุณหภูมิที่เก็บ
รักษา (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 4 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างได้แก่ ถุงโพลีเอทิลีน 
(PE) ถุงไนล่อน ถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์และถุงไนล่อนที่บรรจุก๊าซไนโตรเจน ที่อุณหภูมิ 4 ºC  25 ºC และ 55 ºC 
เป็นเวลา 3 เดือน 
 
Treatments  β-carotene content (mg/100 ml) 

0 month 1 month 2 month 3 month 
Polyethylene + 25 ºC 8.03 6.69 6.34 4.52 
Nylon + 25 ºC 8.03 7.24 5.62 5.16 
Aluminium foil + 25 ºC 8.03 5.51 6.91 5.46 
Nylon + N2 flash + 25 ºC 8.03 9.17 6.45 7.19 
Polyethylene + 4 ºC 8.03 6.55 6.65 6.61 
Nylon + 4 ºC 8.03 7.26 6.15 5.91 
Aluminium foil + 4 ºC 8.03 8.63 7.64 7.15 
Nylon + N2 flash + 4 ºC 8.03 6.08 6.96 7.62 
Polyethylene + 55 ºC 8.03 4.16 3.69 2.15 
Nylon + 55 ºC 8.03 3.39 3.16 2.46 
Aluminium foil + 55 ºC 8.03 4.38 4.51 3.22 
Nylon + N2 flash + 55 ºC 8.03 6.84 6.41 3.61 
 
2. ปริมาณกรดไขมันอิสระ (free fatty acid) 

ปริมาณกรดไขมันอิสระของดอกเก็กฮวยอบแห้งในวันเริ่มต้นการทดลองมีปริมาณ 11.96 mg/100 
mgDW เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนที่ 25ºC พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระลดลงเป็น 10.37 mg/100 mgDW ในขณะที่บรรจุภัณฑ์อ่ืนๆ ก็มีปริมาณกรดไขมันอิสระ
ลดลง ดังนี้  ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณปริมาณกรดไขมันอิสระ 10.09 mg/100 mgDW 
และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 11.93 mg/100 mgDW และชุดที่เก็บในถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นเป็น 15.90 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 
เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระเป็น 10.51 
mg/100 mgDW ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ เก็บในถุง Nylon มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 12.13 mg/100 ml 
และเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 12.44 mg/100 mgDW และชุดที่เก็บในถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 21.23 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนพบว่า 
ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 11.89 mg/100 ml 
ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 15.11 mg/100 ml และเก็กฮวยที่เก็บรักษา
ในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 13.96 mg/100 mgDW และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มี
ปริมาณกรดไขมันอิสระ 21.31 mg/100 mgDW (รปูที่ 7) 
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รูปที่ 7 ปริมาณกรดใขมันอิสระในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 25 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 

เมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 55ºC พบว่า ในวันเริ่มต้นมีปริมาณปริมาณกรดไขมันอิสระเป็น 
11.96 mg/100 mgDW เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง Nylon มีปริมาณ
กรดไขมันอิสระลดลงเป็น 11.15 mg/100 mgDW แต่ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์อ่ืนๆ มี
ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้น ดังนี้ ถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นเป็น 12.25 
mg/100 mgDW  ถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 12.56 mg/100 mgDW และถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์
มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 13.80 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บ
รักษาในถุง Nylon มีปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นเป็น 12.92 mg/100 mgDW ถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นเป็น 15.14 mg/100 mgDW  ถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 12.47 
mg/100 mgDW และถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 19.56 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 3 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง Nylon มีปริมาณกรดไขมันอิสระเป็น 12.66 
mg/100 mgDW ถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระเป็น 15.26 mg/100 mgDW  ถุง PE ปิด
ผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 12.66 mg/100 mgDW และถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 
18.50 mg/100 mgDW (รูปที่ 8) 
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รูปที่ 8 ปริมาณกรดใขมันอิสระในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 

ปริมาณกรดไขมันอิสระของดอกเก็กฮวยอบแห้งในวันเริ่มต้นการทดลองมีปริมาณ 11.96 mg/100 
mgDW เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนที่ 4ºC พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมี
ปริมาณกรดไขมันอิสระลดลงเป็น 11.34 mg/100 mgDW ในขณะที่บรรจุภัณฑ์อ่ืนๆ ก็มีปริมาณกรดไขมันอิสระ
เพ่ิมขึ้น ดังนี้  ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 14.42 mg/100 mgDW ดอก
เก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 15.18 mg/100 mgDW และถุง Nylon 
มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 16.07 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบ
แห้งที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระเป็น 13.24 mg/100 mgDW ดอกเก็ก
ฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 10.35 mg/100 mgDW ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บ
ในถุง Nylon มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 14.82 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรด
ไขมันอิสระ 17.47 mg/100 mgDW และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนพบว่า ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษา
ในถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 13.26 mg/100 ml ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง PE 
ปิดผนึกมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 14.86 mg/100 mgDW ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บในถุง Nylon มีปริมาณกรด
ไขมันอิสระ 17.53 mg/100 ml และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณกรดไขมันอิสระ 23.59 mg/100 
mgDW (รูปที่ 9) 
 

ปริมาณกรดไขมันอิสระ เป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของชาดอกเก็กฮวยได้โดย ถ้ามีปริมาณกรดไขมันอิสระมาก 
แสดงว่ามีความหืน ท าให้คุณภาพกลิ่นของชาลดลง ที่ อุณหภูมิต่ าจะคงสภาพกลิ่นชาได้ดีกว่าอุณหภูมิสูง ดังนั้น
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาชาดอกเก็กฮวยให้มีคุณภาพ คือ ที่อุณหภูมิ 25 ºC จากตารางที่ 3 พบว่า ที่
อุณหภูมิ 25 ºC บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้เก็บชาดอกเก็กฮวยแล้วท าให้ปริมาณกรดไขมันอิสระเกิดขึ้นน้อยที่สุดคือ และถุง
ไนล่อนที่บรรจุก๊าซไนโตรเจน  รองลงมาคือ ถุง PE ถุงไนล่อน และ ถุง Aluminum foil ตามล าดับ 
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รูปที่ 9 ปริมาณกรดใขมันอิสระในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียมฟ
รอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 4 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 
ตารางที่ 5 ปริมาณกรดไขมันอิสระ (free fatty acid) ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ ได้แก่ ถุงโพลีเอทิลีน (PE) ถุงไนล่อน (Nylon) ถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ (Aluminium foil) และถุงไนล่อนที่
บรรจุก๊าซไนโตรเจน (Nylon + N2 flash) ที่อุณหภูมิ 4 ºC  25 ºC และ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 
Treatments  Free fatty acid content (mg/100 mgDW) 

0 month 1 month 2 month 3 month 
Polyethylene + 25 ºC 11.96 11.93 12.44 13.96 

Nylon + 25 ºC 11.96 11.09 12.13 15.11 

Aluminium foil + 25 ºC 11.96 15.90 21.23 21.31 

Nylon + N2 flash + 25 ºC 11.96 10.37 10.51 11.89 

Polyethylene + 4 ºC 11.96 14.42 10.35 14.86 

Nylon + 4 ºC 11.96 16.07 14.82 17.53 

Aluminium foil + 4 ºC 11.96 15.18 17.47 23.59 

Nylon + N2 flash + 4 ºC 11.96 11.34 13.24 13.26 

Polyethylene + 55 ºC 11.96 12.56 12.47 12.66 

Nylon + 55 ºC 11.96 11.15 12.92 17.87 

Aluminium foil + 55 ºC 11.96 13.80 19.56 18.50 

Nylon + N2 flash + 55 ºC 11.96 12.25 15.14 15.26 
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3. ปริมาณ polyphenol  
 ปริมาณ polyphenol ของดอกเก็กฮวยอบแห้งในวันเริ่มต้นการทดลองมีปริมาณ 72.0499 
mg/gDW เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนที่ 25ºC พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง Nylon ปิดผนึกมีปริมาณ
polyphenol เพ่ิมขึ้นเป็น 94.0161 mg/gDW รองลงมาได้แก่ เก็กฮวยที่เก็บในถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน
ปริมาณpolyphenol เพ่ิมขึ้นเป็น 92.2902 mg/gDW เก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณ 
polyphenol เป็น  88.1235 mg/gDW และชุดที่เก็บในถุง PE มีปริมาณ polyphenol เป็น 75.9960 
mg/gDW และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 2 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุง Nylon ปิดผนึกมี
ปริมาณ polyphenol เป็น 93.6968 mg/gDW (รูปที่ 10) 
 เมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 55ºC พบว่า ปริมาณ polyphenol ในตัวอย่างในวันเริ่มต้นมี
ปริมาณ 72.0499 mg/gDW เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน พบว่าดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุง Nylon ปิด
ผนึกมีปริมาณ polyphenol เป็น 105.011 mg/gDW ซึ่งมากกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ และเมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลา 2 เดือน พบว่าการเปลี่ยนแปลงปริมาณ polyphenol มีแนวโน้มเดียวกับการเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือน
โดยชุดที่เก็บในถุง Nylon ปิดผนึกยังคงมีปริมาณ polyphenol ที่มากขึ้น (107.0255 mg/gDW) หลังจากนั้น
เมื่อเก็บรักษาดอกเก็กฮวยที่ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือนพบว่าดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุง Nylon ปิดผนึก
ยังคงมีปริมาณ polyphenol ทีม่ากขึ้นเช่นกัน (120.7269 mg/gDW) รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อน
ที่มีก๊าซไนโตรเจน ตามมาด้วยชุดที่เก็บรักษาในถุง PE และชุดที่เก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ตามล าดับ (รูป
ที่ 11) 
 ดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาที่ 4 ºC พบว่า ดอกเก็กฮวยที่ เก็บรักษาในถุง Nylon ปิดผนึกคงปริมาณ
polyphenol ได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ ตามรูปที่ 12 
 
ตารางที่ 6 ปริมาณ polyphenol ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ได้แก่ ถุงโพลีเอ
ทิลีน (PE) ถุงไนล่อน (Nylon) ถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ (Aluminium foil) และถุงไนล่อนที่บรรจุก๊าซไนโตรเจน 
(Nylon + N2 flash) ที่อุณหภูมิ 4 ºC  25 ºC และ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 
Treatments Total polyphenol content (mg/gDW) 

0 month 1 month 2 month 3 month 
Polyethylene + 25 ºC 72.0499 75.9960 96.5785 98.5554 
Nylon + 25 ºC 72.0499 94.0161 93.6968 90.0167 
Aluminium foil + 25 ºC 72.0499 88.1235 90.3513 114.203 
Nylon + N2 flash + 25 ºC 72.0499 92.2902 94.4419 100.2509 
Polyethylene + 4 ºC 72.0499 86.3291 93.3850 99.5894 
Nylon + 4 ºC 72.0499 102.950 92.5563 93.5903 
Aluminium foil + 4 ºC 72.0499 90.9063 90.0928 89.6518 
Nylon + N2 flash + 4 ºC 72.0499 86.7853 94.2898 101.810 
Polyethylene + 55 ºC 72.0499 97.1411 104.9650 112.6597 
Nylon + 55 ºC 72.0499 105.011 107.0255 120.7269 
Aluminium foil + 55 ºC 72.0499 106.227 100.6387 112.5684 
Nylon + N2 flash + 55 ºC 72.0499 104.973 113.0170 113.5493 
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รูปที่ 10 ปริมาณ polyphenol ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 25 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
 
 
 

 
รูปที่ 11 ปริมาณ polyphenol ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 55 ºC เป็นเวลา 3 เดือน 
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รูปที่ 12 ปริมาณ polyphenol ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE ถุง Nylon ถุงอะลูมิเนียม 
ฟรอยด์ และถุง Nylon ที่มีก๊าซไนโตรเจน โดยเก็บรักษาที่ 4 ºC เป็นเวลา 3 เดอืน 
 
 
ศึกษาผลของชนิดของบรรจภุณัฑ์ทีใ่ชใ้นการเกบ็ชาดอกเกก็ฮวยหลงัอบเสรจ็ใหค้งคุณภาพ ในด้านเชื้อจลุนิทรยี์ 
 
การทดลองที่ 3 การหาปริมาณเชิ้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างชาดอกเก๊กฮวยท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ โดยมี 
2 ปัจจัย ได้แก่  
 
ปัจจัยที่ 1: สภาวะและบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุงพอลิเอทิลีน (PE), ไนลอน (Nylon), อลูมิเนียมฟอยล์ (Aluminium 
foil) และถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน 
ปัจจัยท่ี 2: อุณหภูมิในการเก็บรักษา ได้แก่ 4, 25 และ 55 องศาเซลเซียส 
 
ทรีตเมนต์ที่ 1 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 2 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 3 = บรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 4 = บรรจุในถุงไนลอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 5 = บรรจุในถุงไนลอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรตีเมนต์ที่ 6 = บรรจุในถุงไนลอน รักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 7 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 8 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 9 = บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 10 = บรรจุในถุงถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทรีตเมนต์ที่ 11 = บรรจุในถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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ทรีตเมนต์ที่ 12 = บรรจุในถุงไนลอน+ก๊าซไนโตรเจน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
เก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือน และตรวจเช็คผลทุก 2 สัปดาห์  
 
วิธีการทดลอง 
การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย ์
ท าการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์บนอาหารเลี้ยงเชื้อ ได้แก่ 
- ตรวจหาเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 
- ตรวจหาเชื้อ Samonella โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar + 0.1 g/l bromocresal green  
- ตรวจหาเชื้อ Escherichia coli โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ EMB 
- ต ร ว จ ห า เชื้ อ  Yeast แ ล ะ  Mold โด ย ใช้ อ าห าร เลี้ ย ง เชื้ อ  Potato Dextrose Agar (PDA) + 
chloramphenid 100 mg/l 
 
ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง 
1. สุ่มตัวอย่างชาเก๊กฮวยจ านวน 10 กรัม ใส่ถุง Stomacher แล้วใส่สารละลาย Sodium chloride ความ
เข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
2. ตีผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher นาน 1 นาที ตัวอย่างที่ได้จะมีความเจือจาง เท่ากับ 10-1  
3. น าตัวอย่างของมะละกอที่อยู่ใน sodium chloride ความเข้มข้น 10-1 มาท าการเจือจางอีก 10 เท่า โดยน า
ตัวอย่างมา 1 มิลลิลิตร ใส่ใน Peptone water 9 มิลลิลิตร อาจท าเช่นนี้ต่อไปอีกจนได้สารละลายตัวอย่างตาม
ต้องการ  
4. น าตัวอย่างความเข้มข้นต่างๆนี้ ไปท าการตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ ต่อไป โดยในแต่ละระดับความ
เข้มข้น ท าจ านวน 3 ซ้ า 
 
วิธีวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร 
1. การวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ท าการวิเคราะห์โดยวิธี dilution plate method 
 ส าหรับจุลินทรีย์ทั้งหมด Esherichia coli และ Samonella โดยเตรียมตัวอย่างตามวิธีข้างต้น จากนั้น
น าอาหารที่อุ่นประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส เทอาหารลงบนจานเลี้ยงเชื้อที่มีสารละลายตัวอย่างจ านวน 1 
มิลลิลิตร จากนั้นผสมให้เข้ากันโดยหมุนจานอาหารเลี้ยงเชื้อสลับซ้ายขวาอย่างละ 5 ครั้ง จากนั้นทิ้งไว้ให้อาหาร
แข็งตัว น าเข้าตู้บ่มเชื้อ 37 องศาเซลเซียส ทิ้งไว้ประมาณ 48 ชั่วโมง จากนั้นน ามานับจ านวนโคโลนี 
 
2. การวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ท าการวิเคราะห์โดยวิธี spread plate method 
 ส าหรับยีสต์และรา โดยน าอาหารที่อุ่นประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส เทลงบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อ ทิ้ง
ไว้ให้อาหารแข็งตัว ใช้ไมโครปิเปตดูดสารละลายตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร ของความเข้มข้นต่างๆที่จะใส่ในจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไว้ตามวิธีการเตรียมตัวอย่าง โดยใช้ความเข้มข้นละ 3 ซ้ า ใช้แท่งแก้วลักษณะโค้งงอตั้ง
ฉาก (spreader) เขี่ยไปมาเพ่ือให้กระจายเต็มพ้ืนที่จานอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นน า เข้าตู้บ่มเชื้อ 37 องศา
เซลเซียส ทิ้งไว้ประมาณ 5 วัน จากนั้นน ามานับจ านวนโคโลนี 
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ตารางที่ 7 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างได้แก่ ถุงโพลีเอ
ทิลีน (PE) ถุงไนล่อน ถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์และถุงไนล่อนที่บรรจุก๊าซไนโตรเจน ที่อุณหภูมิ 4 ºC  25 ºC และ 
55 ºC เป็นเวลา 4 เดือน 
 
Treatments  Total plate count (log10 CFU/g)  

0 month 1 month 2 month 3 month 4 month 
Polyethylene + 25 ºC 0.849 0.835 0.000 0.000 0.100 
Nylon + 25 ºC 0.849 1.000 0.000 0.477 0.000 
Aluminium foil + 25 ºC 0.849 0.602 0.000 0.477 0.301 
Nylon + N2 flash + 25 ºC 0.849 0.602 0.000 0.000 0.000 
Polyethylene + 4 ºC 0.849 0.835 0.318 0.000 0.502 
Nylon + 4 ºC 0.849 0.602 0.301 0.000 0.477 
Aluminium foil + 4 ºC 0.849 0.778 0.301 0.000 0.000 
Nylon + N2 flash + 4 ºC 0.849 0.301 0.699 0.000 0.000 
Polyethylene + 55 ºC 0.849 0.715 0.000 0.000 0.159 
Nylon + 55 ºC 0.849 0.699 0.000 0.602 0.699 
Aluminium foil + 55 ºC 0.849 0.477 0.000 0.000 0.000 
Nylon + N2 flash + 55 ºC 0.849 0.301 0.000 0.602 0.000 
ผลการทดลอง 

จากการทดลองวิเคราะห์ตรวจนับจ านวนโคโลนีของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
เริ่มต้นมีปริมาณ  0.849 log10 CFU/g และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 1 เดือนที่ 25ºC พบว่าปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ในเก็กฮวยที่เก็บในถุงไนล่อนมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เพ่ิมสูงขึ้น 0.1510 log10 CFU/g ในขณะชุดที่เก็บรักษาในถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์และถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเชื้อลดลงเท่ากับ   0.2473  และ   0.2476 
ตามล าดับ ในขณะที่ดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาที่ 4 ºC พบว่าปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ลดลงเล็กน้อย โดยชุดที่
เก็บในถุงไนล่อนมีก๊าซไนโตรเจนมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์    0.301 log10 CFU/g รองลงมาได้แก่ชุดที่เก็บรักษาใน
ถุงไนล่อน ชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนรยมฟรอยด์และถุง PE โดยมีปริมาณเชื้อ 0.602  0.778 และ 0.835 log10 
CFU/g ตามล าดับ และส าหรับตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 55 ºC พบว่า ชุดที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่มีไนโตรเจนมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.301 log10 CFU/g รองลงมาได้แก่ ชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ ถุงไนล่อน และถุง 
PE โดยพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 0.477  0.699 และ 0.715 log10 CFU/g ตามล าดับ และหลังจากเก็บ
รักษาเป็นเวลา  2 เดือนพบว่าตัวอย่างที่ เก็บรักษาในทุกบรรจุภัณฑ์ที่  25 ºC และ 55 ºC ตรวจไม่พบ
เชื้อจุลินทรีย์ แต่ชุดตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 4ºC ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ โดยดอกเก็กฮวยที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนที่
มีก๊าซไนโตรเจนทีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มากที่สุดเท่ากับ 0.7  log10 CFU/g และชุดทดลองที่เหลือตรวจพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์อยู่ในช่วง 0.301-0.318 log10 CFU/g และหลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนแล้วน ามา
ตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่า ชุดที่เก็บรักษาที่ 4 ºC ในทุกบรรจุภัณฑ์ไม่พบการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ ในขณะที่ตัวอย่างที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนและอะลูมิเนียมฟรอยด์ที่เก็บรักษาที่ 25 ºC พบปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ 0.48  log10 CFU/g และชุดที่เก็บรักษาที่  55ºC ที่เก็บในถุงไนล่อน และถุงไนล่อนที่มีก๊าซ
ไนโตรเจนมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.602 log10 CFU/g ในขณะที่ดอกเก็กฮวยที่เก็บในถุง PE      และอะลูมิเนียม 
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ฟรอยด์ไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ และเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือน พบว่าตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 25ºC ที่เก็บรักษาใน
ถุงไนล่อนและถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ แต่ดอกเก็กฮวยที่เก็บในถุง PE พบปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ 0.1 log10 CFU/g และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.3 log10 CFU/g 
ในขณะที่ตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 4 ºC ในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์และถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ 
แต่ตัวอย่างที่เก็บในถุง PE และถุงไนล่อนมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.5 และ 0.48 log10 CFU/g ตามล าดับ ส่วน
ตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 55 ºC พบว่าถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์และถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ 
และตัวอย่างที่เก็บในถุง PE และถุงไนล่อนมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.16 และ 0.7 log10 CFU/g ตามล าดับ 
  

แต่ทั้งนี้ไม่พบเชื้อ E.coli Coliform และ Salmonella ในดอกเก็กฮวยอบแห้งที่เก็บรักษาในแต่ละบรรจุ
ภัณฑ์ที่ระดับอุณหภูมิต่างๆ (ตารางท่ี 7) 
 
ศึกษาผลของชนิดของบรรจภุณัฑ์ทีใ่ชใ้นการเกบ็ชาดอกเกก็ฮวยหลงัอบเสรจ็ใหค้งคุณภาพ ในดา้นชนิดของสาร 
volatile ที่มีอยู่ในชาดอกเก็กฮวย 
 
การทดลองที่ 4 ศึกษา volatile compounds ที่มีในชาดอกเก็กฮวยโดยระเบียบวิธี GC-MS 
 
วธิกีารทดลอง 
 
สารมาตรฐานทีใ่ช:้ α-pinene, β-caryophyllene, isoberneol, (-)-borneol   
การเตรียมตวัอยา่งชาดอกเก็กฮวยส าหรบัวเิคราะหด์ว้ย ระเบยีบวธิ ีGC-MS 

น าตัวอย่างชามาบดให้ละเอียด แล้วน าผงชาน้ าหนัก 1 กรัม ละลายใน 4 mL n-hexane จากนั้นน าไป 
sonicate เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นน าสารละลายที่ได้มากรอง เก็บส่วนใสไว้ในขวดสีชา เพ่ือน าไปวิเคราะห์
ด้วยระเบียบวิธี GC-MS ต่อไป 
วิธีทดสอบ Direct inject sample solution to GC-MS 
ภาวะการทดสอบ Inlet temp. 230ºC, Spilt mode 20:1, Injection volume 1μL 

  Column: DB-WAX UI (60m x 0.25mm, film thickness 0.25μm) 
  Column flow: He 1.0 mL/min 
  Oven: 50 ºC ramp to 230 (rate 3 ºC/min) hold 10 min (total run time 70 min) 
  Detector: MSD, Scan Mass: 30-450 amu. 
  GC: Model 7890B, Agilent Technologies 
  MSD: Model 5977B, Agilent Technologies 
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รปูที ่13 โครมาโตแกรมของสารละลายชาดอกเก๊กฮวยในตัวท าละลายเฮกเซนที่ได้จากเครื่อง GC-MS 
ตารางที ่8 สารประกอบ volatile ที่เป็นองค์ประกอบของชาดอกเก๊กฮวย 

Volatile Compounds* Retention time  
(RT, min) 

%Relative 
peak area 

Quality** 

α-Pinene 8.70 0.19 96 
D-Limonene 14.32 0.40 99 
2-Pinen-7-one 27.05 0.21 97 
Pentacosane 31.90 0.22 90 
cis-β-Farnesene 33.04 0.23 93 
trans-β-Farnesene 33.95 0.23 99 
β-Bisabolene 35.45 0.84 95 
α-Farnesene 36.15 0.20 93 
β-Sesquiphellandrene 37.07 1.36 98 
1-(1,5-Dimethyl-4-hexenyl)-4-methyl-benzene 37.18 2.07 99 
Caryophyllene 45.74 0.23 85 
Heneicosane 48.11 0.61 99 
2,4-Bis(1,1-dimethylethyl)phenol 54.56 0.34 94 
Tetracosane 58.48 0.20 83 
Pentacosane 59.79 15.17 99 
Heptacosane 66.04 18.63 99 
*Volatile compounds ไดจ้ากการเปรยีบเทียบเชิงคณุภาพของพีคกับฐานข้อมูล W10N14.L 
**รายงานเฉพาะพีคท่ีมี Quality ตั้งแต่ 75 ขึ้นไป 
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ผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์ชาดอกเก๊กฮวยโดยใช้ตัวท าละลายเฮกเซน ด้วยเทคนิค GC-MS พบว่า ชาดอก
เก๊กฮวยมีองค์ประกอบเป็นสารประเภท volatile ที่มีหน้าที่ส าคัญในการเป็นสารออกฤทธิ์ที่ช่วยดูแลรักษา
สุขภาพ โดยเฉพาะ Germacrene D เป็นสารในกลุ่ม sesquiterpenoids ซึ่งมีการศึกษาในหลอดทดลอง (in 
vitro) ว่ามีฤทธิ์ต้ านเชื้อแบคทีเรีย  (anti-mycobacterial activity) นอกจากนี้  ในชาดอกเก็กฮวยมีสาร 
sesquiphellandrene และ caryophyllene ยังมีฤทธิ์ต้านเชื้อจุลชีพ (antimicrobial activity) และ ต่อต้าน
การติดเชื้อ (anti-infective agents) ส่วนสารที่ออกฤทธิ์ในการต่อต้านอนุมูลอิสระในชาดอกเก็กฮวย ได้แก่ α-
Pinene และ β-Sesquiphellandrene คุณสมบัติพิเศษของเก๊กฮวยเหลือง คือ ช่วยดับร้อน แก้ร้อนในได้ดีกว่า 
บ ารุงหลอดเลือด มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ และมีส่วนช่วยในการสร้างเนื้อเยื่อคอลลาเจน ซึ่ง
ความโดดเด่นทางยาของเก๊กฮวย เป็นผลมาจากสารออร์แกนิคกลุ่ม volatile ในดอกเก๊กฮวย 

 ส่วนสาร volatile ที่ท าให้ชาดอกเก๊กฮวยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ซึ่งชาดอกเก็กฮวยที่ได้จากศูนย์โครงการ
หลวงสะโง๊ะ มีสารที่ให้กลิ่นหลักดังนี้ α-Pinene, caryophyllene, Bisabolene (พบในน้ ามันหอมระเหยของ
พืชกลุ่ม citrus), β-Farnesene (พบในน้ ามันหอมระเหยของพืชกลุ่ม citrus และ green), D-Limonene (พบ
ในน้ ามันหอมระเหยของพืชกลุ่ม citrus) และ Germacrene D (พบในน้ ามันหอมระเหยของพืชกลุ่ม Ocimum) 
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สรุป (Conclusion)  
  
 จากผลการทดลองสรุปได้ว่า ส าหรับที่อุณหภูมิ 4ºC เป็นอุณหภูมิที่เหมาะส าหรับการเก็บดอกเก็กฮว
ยอบแห้งเพ่ือให้คงคุณภาพไม่ว่าจะใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดใดก็ตาม แต่การจะเก็บดอกเก็กฮวยอบแห้งที่อุณหภูมิ 4ºC 
ต้องมีการเสียค่าใช้จ่ายเพ่ิมขึ้นในการเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในห้องเย็น ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ในการเก็บดอกเก็กฮวยอบ
แห้งเพ่ือให้คงคุณภาพควรใช้บรรจุภัณฑ์เป็น ถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 25ºC 
เนื่องจาก ค่า %ความชื้นของดอกเก็กฮวยอบแห้งที่ 4ºC กับ ที่ 25ºC มีค่า %ความชื้นไม่แตกต่างกัน จึงเลือกท่ี
ใช้อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ 25ºC เพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต และถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน 
ยังคงคุณภาพของปริมาณสารออกฤทิ์ในดอกเก็กฮวยอบแห้งทั้งปริมาณเบต้าแคโรทีนและปริมาณ polyphenol  
 
 จากผลการทดลองพบว่า ที่อุณหภูมิ 25 ºC ถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน มีความสามารถคงคุณภาพ
ของดอกเก็กฮวยอบแห้งได้ดีที่สุดโดยมีปริมาณสารออกฤทธิ์ (เบต้าแคโรทีน) สูงสุด รองลงมาคือ ถุง Aluminum 
foil ถุงไนล่อน และถุง PE ตามล าดับ เนื่องจากเมื่อเวลาผ่านไป ปริมาณเบต้าแคโรทีนของดอกเก๊กฮวยอบแห้งที่
บรรจุในถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจนคงปริมาณเบต้าแคโรทีนได้มากท่ีสุด และที่อุณหภูมิ 25ºC เมื่อเก็บชาดอก
เก็กฮวยไว้เป็นเวลา 3 เดือน พบว่าถุงไนล่อนที่เติมแก็สไนโตรเจน มีความสามารถในการคงปริมาณ 
polyphenol  ไว้ได้ดีที่สุด  
  
 นอกจากนี้ ยังพบว่าที่อุณหภูมิ 25 ºC บรรจุภัณฑ์ที่ใช้เก็บชาดอกเก็กฮวยแล้วท าให้ปริมาณกรดไขมัน
อิสระเกิดขึ้นน้อยที่สุดคือ ถุงไนล่อนที่บรรจุก๊าซไนโตรเจน ซ่ึงปริมาณกรดไขมันอิสระ เป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของชา
ดอกเก็กฮวยได้โดย ถ้ามีปริมาณกรดไขมันอิสระมาก แสดงว่ามีความหืน ท าให้คุณภาพกลิ่นของชาลดลง 
 

จากผลการทดสอบเชื้อจุลินทรีย์ สรุปได้ว่า เมื่อเก็บรักษาชาดอกเก็กฮวยเป็นเวลา 4 เดือน พบว่า
ตัวอย่างที่เก็บรักษาที่ 25ºC ที่เก็บรักษาในถุงไนล่อนและถุงไนล่อนที่มีก๊าซไนโตรเจนไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ แต่ดอก
เก็กฮวยที่เก็บในถุง PE พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.1 log10 CFU/g และชุดที่เก็บในถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์มี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 0.3 log10 CFU/g แต่ทั้งนี้ไม่พบเชื้อ E.coli Coliform และ Salmonella ในดอกเก็กฮว
ยอบแห้งที่เก็บรักษาในแต่ละบรรจุภัณฑ์ที่ระดับอุณหภูมิต่างๆ  

จากผลการวิเคราะห์ชาดอกเก๊กฮวยโดยใช้ตัวท าละลายเฮกเซน ด้วยเทคนิค GC-MS พบว่า ชาดอก
เก๊กฮวยมีองค์ประกอบเป็นสารประเภท volatile ที่มีหน้าที่ส าคัญในการเป็นสารออกฤทธิ์ที่ช่วยดูแลรักษา
สุขภาพ โดยเฉพาะ Germacrene D เป็นสารในกลุ่ม sesquiterpenoids ซ่ึงมีการศึกษาในหลอดทดลอง (in 
vitro) ว่ามีฤทธิ์ต้ านเชื้อแบคทีเรีย  (anti-mycobacterial activity) นอกจากนี้  ในชาดอกเก็กฮวยมีสาร 
sesquiphellandrene และ caryophyllene ยังมีฤทธิ์ต้านเชื้อจุลชีพ (antimicrobial activity) และ ต่อต้าน
การติดเชื้อ (anti-infective agents) ส่วนสารที่ออกฤทธิ์ในการต่อต้านอนุมูลอิสระในชาดอกเก็กฮวย ได้แก่ α-
Pinene และ β-Sesquiphellandrene ท าให้ชาดอกเก๊กฮวยมีฤทธิ์ทางยาในการช่วยดับร้อน แก้ร้อนในได้ดีกว่า 
บ ารุงหลอดเลือด มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ และมีส่วนช่วยในการสร้างเนื้อเยื่อคอลลาเจน ซึ่ง
ความโดดเด่นทางยาของเก๊กฮวย เป็นผลมาจากสารออร์แกนิคกลุ่ม volatile ในดอกเก๊กฮวย  ส่วนสาร volatile 
หลักที่ท าให้ชาดอกเก๊กฮวยที่ ได้จากศูนย์ โครงการหลวงสะโง๊ะ มีกลิ่นหอมเฉพาะ ได้แก่  α-Pinene, 
caryophyllene, Bisabolene, β-Farnesene, D-Limonene และ Germacrene D 



47 
 

ข้อเสนอแนะ (Recommendation) 
1. ชาดอกเก็กฮวย มีสารออกฤทธิ์เป็นพวก phenolic compounds ซึ่งมีบทบาทในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant compounds) จึงควรมีการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสารดังกล่าวในระหว่างการ
เก็บรักษาชาดอกเก็กฮวย 
2. ในการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของชาดอกเก็กฮวย ควรเพ่ิมการทดสอบคุณภาพของน้ าชาโดยใช้
ประสาทสัมผัสทั้งด้านสี กลิ่นและรสชาติของน้ าชาดอกเก็กฮวย 
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