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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรต้นแบบชาเปลือกโกโก้อินทรีย์ผสมดอกไม้ท้องถิ่น โดยศึกษาสูตร
ส่วนผสมท้ังหมด ได้แก่ ชาเปลือกโกโก้พื้นฐาน สูตรผสมดอกเก๊กฮวย ดอกกุหลาบ ดอกคาโมมายล์ และผสม
ดอกไม้รวม 3 ชนิด โดยท่ีชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้แห้งทุกสูตรมีค่าปริมาณน้ำอิสระไม่เกิน 0.60 และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด อยู่ในช่วง 0.07-0.13 °Brix  และความเป็นกรด-เบส (pH) อยู่ในช่วง 4.87-5.23 
ผลการศึกษาพบว่า สูตรท่ีเหมาะสมคือ ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ เนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (TPC 17,309.63 mgGAE/kg) และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH  32,576.63 
mgTrolox/kg) สูงที่สุด ทำการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้ง 3 ระดับ ได้แก่ 100, 125 และ 150 องศาเซลเซียส  
พบว่าอุณหภูมิอบแห้งที่เหมาะสม คือ 125 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และนำผลิตภัณฑ์มาทดสอบ
ความชอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale ได้รับการยอมรับของผู้บริโภคมากท่ีสุด (7.20 ± 0.75) การใช้
ประโยชน์ชาเปลือกโกโก้อินทรีย์ผสมดอกไม้ท้องถิ่นแต่ละสูตรมีการผสมเปลือกโกโก้กับดอกไม้ท้องถิ่นในสัดส่วน
ที่ลงตัวเพ่ือเพิ่มมูลค่าและรสชาติของเครื่องดื่มชา คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับความชอบปานกลาง (7.0-7.3)  
 
ค าส าคัญ : ชาเปลือกโกโก้ / เก๊กฮวย / กุหลาบ / คาโมมายล์ / อินทรีย ์
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ABSTRACT 
This research aimed to develop prototype formulations of organic cocoa husk tea blended 
with local edible flowers. Five formulations were investigated: (1) plain cocoa husk tea 
(control), (2) cocoa husk tea with chrysanthemum flowers, (3) cocoa husk tea with rose 
flowers, (4) cocoa husk tea with chamomile flowers, and (5) cocoa husk tea blended with       
a mixture of the three flowers. All dried tea formulations were required to meet the quality 
criteria of water activity (aw) not exceeding 0.60, total soluble solids (TSS) ranging from 0.07  
to 0.13 °Brix, and pH ranged from 4.87 to 5.23. The results indicated that the cocoa husk tea 
blended with rose flowers was the most suitable formulation, as it exhibited the highest total 
phenolic content (TPC 17,309.63 mg GAE/kg) and the greatest antioxidant activity determined 
by the DPPH assay (32,576.63 mg Trolox/kg). Subsequently, the selected formulation was 
subjected to drying at three temperatures (100, 125, and 150°C). The optimal drying condition 
was 125°C for 10 minutes, which provided the best overall product quality. Consumer 
acceptance was evaluated using a 9-point hedonic scale. The product dried at 125°C achieved 
the highest overall acceptance score (7.20 ± 0.75). Overall, all formulations of organic cocoa 
husk tea blended with local flowers, prepared using balanced proportions of cocoa husk and 
dried flowers, received moderate consumer acceptance scores ranging from 7.0 to 7.3 on the 
9-point hedonic scale. The incorporation of local edible flowers not only enhanced the flavor 
profile and sensory quality of cocoa husk tea but also increased the value of cocoa processing 
by-products, supporting the development of value-added functional tea beverages. 
 
Keywords : Cocoa Husk Tea / Chrysanthemum / Rose / Chamomile / Organic 
 
บทน า 

โกโก้ เป็นหนึ่งในพืชเศรษฐกิจท่ีได้รับความนิยม ในจังหวัดเชียงใหม่และแม่ฮ่องสอน มีผลผลิตจากโกโก้
เพ่ิมมากข้ึนโดยเฉพาะส่วนท่ีนำมาแปรรูปคือ เนื้อเมล็ดโกโก้ ซึ่งจะนำไปผ่านขั้นตอนการหมัก การตาก การคั่ว 
ผลิตเป็นช็อคโกแลต ขนม และเครื่องดื่ม แต่เปลือกนอกและเปลือกหุ้มเมล็ดโก้โก้ มักจะถูกท้ิง ในแต่ละปีจะมี
ปริมาณของเศษเหลือทิ้งที่เพ่ิมมากข้ึนอย่างต่อเนื่อง 70-75% ของผลโกโก้ทั้งหมด โดยเปลือกผล (Cocoa pod 
husk) คิดเป็นสัดส่วนหลัก ส่วนเปลือกหุ้มเมล็ด (Cacao husk) ท่ีเหลือจากการคั่วจะคิดเป็นประมาณ 10-15% 
จึงได้มีแนวคิดที่จะนำเศษเหลือจากเปลือกหุ้มเมล็ดโกโก้อินทรีย์ นำมาแปรรูปเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนด้วย
กระบวนการวิจัยและการนำองค์ความรู้ด้านการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร มาเพ่ิมมูลค่า เปลือกหุ้มเมล็ดโก้โก้
เป็นหน่ึงในผลพลอยได้หลักจากการเปลี่ยนแปลงของเมล็ดโกโก้ เป็นแหล่งของสารอาหารท่ีน่าสนใจ เช่น เส้นใย 
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โปรตีน แร่ธาตุ องค์ประกอบทางโภชนาการและทางเคมีของเปลือกหุ้มเมล็ดโกโก้ประกอบด้วย Total phenolic 
content 3.12-94.95 mg of gallic acid equivalents/g of dried CBS; CBS: cocoa bean shell, Total 
flavonoid content 1.65-40.72 mg of catechin equivalents/g of dried CBS, Total tannin content 
1.70-25.30 mg of catechin equivalents/g of dried CBS, Epicatechin 0.21-34.97 mg/g และ 
Catechin 0.18-4.50 mg/g (Poveda, 2020)   

ในปัจจุบันกระแสการบริโภคเคร่ืองดื่มเพ่ือสุขภาพ (Functional beverage) เติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
ผู้บริโภคยุคใหม่ให้ความสนใจผลิตภัณฑ์อินทรีย์ (Organic) ที่มาจากธรรมชาติ ปลอดสารเคมี และมีสารต้าน
อนุมูลอิสระสูง โกโก้ มีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ท่ีมีประโยชน์ต่อระบบหัวใจและหลอดเลือดอย่างไรก็
ตาม ในกระบวนการผลิตโกโก้ มักพบปัญหาวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร โดยเฉพาะ "เปลือกหุ้มเมล็ดโกโก้" ซึ่ง 
คิดเป็นร้อยละ 10-15 ของน้ำหนักเมล็ดแห้ง แม้จะเป็นส่วนท่ีไม่ได้ใช้ในการทำช็อกโกแลต แต่จากการศึกษา
พบว่าเปลือกหุ้มเมล็ดโกโก้ยังอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีมีคุณค่า เช่น ใยอาหาร สารโพลีฟีนอล และสารธีโอโบรมีน 
(Theobromine) ซึ่งให้ความรู้สึกสดช่ืนและผ่อนคลาย โดยมีปริมาณคาเฟอีนต่ำ ด้วยเหตุนี้การนำเปลือกโกโก้
อินทรีย์มาแปรรูปเป็น "ชาเปลือกโกโก้" จึงเป็นแนวทางสำคัญในการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรให้คุ้มค่าที่สุดตาม
หลักการเศรษฐกิจหมุนเวียน เพื่อลดขยะเหลือศูนย์ แต่เนื่องจากชาเปลือกโกโก้บริสุทธ์ิอาจมีรสชาติและกล่ินท่ี
ค่อนข้างเฉพาะตัว การนำ "ดอกไม้ท้องถิ่น" ภาคเหนือ ซึ่งเป็นดอกไม้อินทรีย์ เช่น ดอกเก๊กฮวย ดอกกุหลาบ และ
ดอกคาโมมายล์ที่มีความหอมและสรรพคุณทางยาเข้ามาผสมผสาน จึงเป็นกลยุทธ์สำคัญที่จะช่วยปรับปรุง
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ท้ังในด้านรูป รส และกล่ิน ให้มีความน่าสนใจและด่ืมง่ายข้ึนนอกจากน้ี การ
เลือกใช้ดอกไม้ท้องถิ่นยังเป็นการสร้างเอกลักษณ์ ให้กับผลิตภัณฑ์ สร้างความแตกต่างจากสินค้าในตลาดท่ัวไป 
เป็นการสนับสนุนอัตลักษณ์ของชุมชน งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นท่ีจะพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตชาเปลือกโกโก้
อินทรีย์ผสมดอกไม้ท้องถิ่น เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร ยกระดับรายได้ให้กับเกษตรกร 
และเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพอย่างยั่งยืน เพิ่มการแลกเปล่ียนเรียนรู้ถ่ายทอดองค์ความรู้ 
การมีส่วนร่วมของชุมชนในพื้นที่ พัฒนาผลิตภัณฑ์และส่งเสริมรายได้ให้กับชุมชน  

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ 
กระบวนการผลิต ประกอบด้วยการทำแห้ง อบแห้งเปลือกโกโก้ท่ีอุณหภูมิเหมาะสมเพ่ือให้ได้

ความช้ืนท่ีลดลง การค่ัว คั่วเปลือกโกโก้เพื่อเพ่ิมกล่ินหอมคล้ายช็อกโกแลต โดยปรับระดับการคั่ว (อ่อน-เข้ม) 
เพื่อให้ได้รสชาติที่ต้องการ การผสม ผสมเปลือกโกโก้คั่วกับดอกไม้ท้องถิ่นในสัดส่วนท่ีลงตัว เพื่อไม่ให้กล่ินดอกไม้
กลบกล่ินโกโก้จนเกินไป 

การพัฒนาสูตรต้นแบบชาเปลือกโกโก้และชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ เร่ิมต้ังแต่การเตรียมวัตถุดิบ
เปลือกโกโก้จากโกโก้ที่มีการปลูกแบบอินทรีย์ ของศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงและเกษตรทฤษฎีใหม ่
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ และวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและผลิตโกโก้แม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ มาทำความสะอาด 
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การคัดแยกส่ิงแปลกปลอมออก จากนั้นนำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 100, 125 และ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที แล้วนำมาคั่วด้วยไฟอ่อนเป็นเวลา 5 นาที ก่อนนำไปปั่นหยาบและบรรจุลงในถุงชาซองละ 4 กรัม และ
พัฒนาสูตรชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ ได้แก่ สูตรท่ี 1 ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย สูตรท่ี 2 ชาเปลือกโกโก้
ผสมดอกกุหลาบ สูตรที่ 3 ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ สูตรที่ 4 ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด (ดอก
เก๊กฮวย ดอกกุหลาบ และดอกคาโมมายล์) โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) 

2. การศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของดอกไม้ในแต่ละสูตร ด้วยการแปรอัตราส่วนปริมาณดอกไม้ 3 ระดับ 

ตามท่ีแสดงในตารางท่ี 1 และดำเนินการผลิตตามกระบวนการท่ีแสดงในภาพที่ 1  
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 

สูตร ชาเปลือกโกโก้
(ร้อยละ) 

ดอกเก๊กฮวย 
(ร้อยละ) 

ดอกกุหลาบ 
(ร้อยละ) 

ดอกคาโมมายล์ 
(ร้อยละ) 

ชาเปลือกโกโก้ผสมดอก
เก๊กฮวย 

87.5 12.5 - - 
75.0 25.0 - - 
62.5 37.5 - - 

ชาเปลือกโกโก้ผสมดอก
กุหลาบ 

87.5 - 12.5 - 
75.0 - 25.0 - 
62.5 - 37.5 - 

ชาเปลือกโกโก้ผสมดอก 
คาโมมายล์ 

87.5 - - 12.5 
75.0 - - 25.0 
62.5 - - 37.5 

ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 
3 ชนิด 

50.0 25.0 12.5 12.5 
50.0 12.5 25.0 12.5 
50.0 12.5 12.5 25.0 

 
วิธีการเตรียมตัวอย่าง นำดอกไม้ทั้ง 3 ชนิด คือ ดอกเก๊กฮวย ดอกกุหลาบและดอกคาโมมายล์ ที่มี

การปลูกแบบอินทรีย์ จากศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงและเกษตรทฤษฎีใหม่ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่
และวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกและผลิตโกโก้แม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ มาทำความสะอาด คัดเลือกขนาด นำไปอบแหง้ 

ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แกะกลีบเล้ียงดอกกุหลาบออก ให้เหลือแต่กลีบ
กุหลาบนำไปป่ันหยาบ  
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คัดเลือกขนาดดอกไม้ 
 

นำดอกไม้อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
นำดอกไม้ไปป่ันหยาบ 

 
ช่ังส่วนผสม ชาเปลือกโกโก้และดอกไม้ 

 
ผสมให้เข้ากัน 

 
บรรจุลงในถุงชา 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 
 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic scale (1= ไม่ชอบมาก
ที่สุด, 9= ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน (ไพโรจน์ วิริยจาร,ี 2561)       
การเตรียมตัวอย่าง โดยนำเปลือกโกโก้บรรจุซองชา ซองละ 4 กรัม ปิดซอง และนำไปสกัดโดยแช่ในน้ำร้อน 400 
มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 นาที ประเมินคุณลักษณะ ดังนี้ ลักษณะปรากฏ สีของชา กลิ่นชา รสชาติโดยรวม          
การประเมินความชอบโดยรวมทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ Randomize Complete Block 
Design (RCBD) นำผลทดสอบมาวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ (Analysis of Variance, ANOVA) 
โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ      
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

3. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
คุณภาพด้านกายภาพและเคมี (Pearson, 1999) ได้แก่ ปริมาณน้ำอิสระ ใช้เคร่ืองวัดปริมาณน้ำ

อิสระ (Novasina, รุ่น Labmaster-awneo, Switzerland) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total 
Soluble Solid; TSS) ความเป็นกรด-เบส (pH) ตามวิธีของ AOAC (2019) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
และ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดด้วยวิธี Folin–ciocalteu reagent (ดัดแปลงจาก Chan et al., 
2010) 

การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  2,2-diphenyl-1-pictylhygrazyl (DPPH) นำน้ำสกัดจาก
ชาเปลือกโกโก ้ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-pictylhygrazyl) ที่ความเข้มข้น 
200 ไมโครโมล ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ต้ังทิ้งไว้ในท่ีมืดที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที วัดค่าการดูดกล่ืน
แสงท่ีความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร นำค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ได้มาคำนวณความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน Tolox ดัดแปลงจาก (นิธิยา        
รัตนาปนนท์, 2557) 
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DPPH assay เป็นวิธีการวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชัน (Antioxidant) ซ่ึงใช้ 
reagent คือ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl เมื่อ DPPH ทำปฏิกิริยากับสารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สีของ
สารละลายสีม่วงจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง โดยเปรียบเทียบกับสารต้านอนุมูลอิสระท่ีใช้เป็นมาตรฐาน ถ้าตัวอย่างมี
ความสามารถในการต้านออกซิเดชันได้สูง ความเข้มของสารละลายสีม่วงจะลดลง การศึกษาความสามารถในการ
ต้านออกซิเดชัน ในสารตัวอย่างรายงานเป็นค่า 50% effective concentration (EC50) ซ่ึงหมายถึงปริมาณ
สารต้านออกซิเดชันท่ีทำให้ความเข้มข้นของ DPPH ลดลง 50% การแสดงผลโดยสร้างกราฟระหว่างความเข้มข้น
ของสารตัวอย่างกับค่าการดูดกลืนแสง แล้วหาค่า EC50 จากกราฟแสดงค่าความเข้มข้นของสารตัวอย่างท่ี
สามารถทำให้ความเข้มข้นของ DPPH ลดลง 50 เปอร์เซ็นต์ แล้วใช้ค่า EC50 ในการเปรียบเทียบความสามารถ
ของสารต้านอนุมูลอิสระระหว่างตัวอย่างที่ทดสอบกับสารมาตรฐาน คำนวณ % Radical Scavenging 
(เปอร์เซ็นต์การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ) 

%Radical Scavenging = [ (AB - AA) / AB] x100 
เม่ือ AA = ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 
AB = ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารละลาย DPPH  
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2550) 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี folin–ciocalteu reagent นำน้ำสกัดจาก
ชาเปลือกโกโก้ ปริมาตร 20 ไมโครลิตร มาเติมน้ำปราศจากไอออน 100 ไมโครลิตร และเติม 10% Folin-
Cioalteu’s reagent ปริมาตร 80 ไมโครลิตรผสมให้เข้ากัน ต้ังทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที เติม 
Na2CO3 (7% w/v) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ต้ังไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาที นำสารละลายผสมมาวัดค่า
ดูดกล่ืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกรดแกลลิกมาตรฐาน รายงานปริมาณ ฟีนอลิกรวม
ในหน่วย mg GAE/kg (ดัดแปลงจาก Chan et al., 2010) 
 
ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ 
 ผลการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ อุณหภูมิในการอบแห้ง     

3 ระดับ 100 125 และ 150 องศาเซลเซียส และเวลาในอบ 10 นาที ซึ่งอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งมีผลต่อ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2 ผลการศึกษาอุณหภูมิในการอบต่อคุณภาพทางประสามสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ 

คุณลักษณะ 
ระดับของการใช้อุณภูมิ (องศาเซลเซียส) 

100 125 150 
ลักษณะปรากฏ 6.00 ± 1.01b 7.30 ± 1.00a 4.90 ± 1.40c 
ส ี 6.00 ± 1.18b 7.20 ± 0.98a 5.30 ± 0.90c 
กลิ่น 6.00 ± 1.12b 7.00 ± 0.77a 5.40 ± 0.80c 
รสชาติโดยรวม 6.10 ± 0.94b 6.90 ± 1.04a 4.90 ± 0.94c 
ความชอบโดยรวม 6.20 ± 0.87b 7.20 ± 0.75a 5.30 ± 0.78c 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                        a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 2 พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งเปลือกโกโก้ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส การอบแห้งเปลือกโกโก้ท่ี อุณหภูมิ 125 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ได้คะแนนการยอมรับคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติโดยรวม 
และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงคัดเลือกการอบแห้งเปลือกโกโก้ที่ อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    
10 นาที มาใช้ในการทดลองถัดไป 

2. ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

2.1 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกดอกเก๊กฮวย เตรียมชา
เปลือกโกโก้โดยใช้สูตรพ้ืนฐานและแปรปริมาณดอกเก๊กฮวยร้อยละ 12.50 25.00 และ 37.50 ของน้ำหนัก
ส่วนผสมท้ังหมด แล้วนำผลิตภัณฑ์มาประเมินผลทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 3) 
 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย เม่ือใช้ปริมาณดอกเก๊กฮวยต่างกัน 

คุณลักษณะ ระดับของการใช้ดอกเก๊กฮวยของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด (ร้อยละ) 
12.50 25.00 37.50 

ลักษณะปรากฏ 7.10 ± 0.70a 5.90 ± 0.70b 5.60 ± 0.92b 
ส ี 7.20 ± 0.60a 6.20 ± 0.60b 5.90 ± 0.70b 
กลิ่น 6.50 ± 0.81a 6.10 ± 1.22ab 5.40 ± 1.02b 
รสชาติโดยรวม 7.00 ± 0.63a 6.10 ± 0.54b 6.00 ± 0.63b 
ความชอบโดยรวม 7.10 ± 0.70a 6.00 ± 0.45b 5.70 ± 0.46b 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                       a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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จากตารางท่ี 3 เมื่อใช้ปริมาณดอกเก๊กฮวยต่างกัน พบว่า การใช้ดอกเก๊กฮวยร้อยละ 12.50 ของ
น้ำหนักส่วนผสมท้ังหมดส่งผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 

2.2 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ 
        ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ ได้เตรียมชาเปลือกโกโก้สูตรพื้นฐาน
และแปรปริมาณดอกกุหลาบร้อยละ 12.50 25.00 และ 37.50 ของน้ำหนักส่วนผสมท้ังหมด แล้วนำผลิตภัณฑ์
มาประเมินผลทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบเม่ือใช้ปริมาณดอกกุหลาบแตกต่างกัน 

คุณลักษณะ ระดับของการใช้ดอกกุหลาบของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด (ร้อยละ) 

12.50 25.00 37.50 

ลักษณะปรากฏ 5.80 ± 1.25ab 6.30 ± 1.27a 5.70 ± 1.10b 

ส ี(ns) 5.70 ± 0.90 6.20 ± 0.75 5.80 ± 0.87 

กลิ่น 5.70 ± 0.78b 6.90 ± 0.83a 5.00 ± 1.10b 

รสชาติโดยรวม 5.30 ± 0.90b 6.80 ± 1.25a 5.80 ± 0.75b 

ความชอบโดยรวม 5.50 ± 0.67b 7.20 ± 0.87a 5.70 ± 0.64b 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                        a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
    ns หมายความว่า ส่ิงทดลองในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากตารางท่ี 4 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบเม่ือใช้ปริมาณ     
ดอกกุหลาบแตกต่างกันท่ีร้อยละ 12.50, 25.00 และ 37.50 ของน้ำหนักส่วนผสมท้ังหมด ในด้านลักษณะ
ปรากฏ พบว่าการใช้ดอกกุหลาบร้อยละ 25.00 ให้คะแนนสูงที่สุด (6.30 ± 1.27) ขณะที่ร้อยละ 12.50 และ 
37.50 ให้คะแนนใกล้เคียงกันและต่ำกว่า ในด้านสีของชา พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ       
(p > 0.05) โดยทุกระดับมีคะแนนอยู่ในช่วง 5.70-6.20 สำหรับด้านกล่ินชา รสชาติโดยรวม และความชอบ
โดยรวม พบว่าการใช้ดอกกุหลาบร้อยละ 25.00 ให้คะแนนสูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (6.90 ± 0.83,  
6.80 ± 1.25 และ 7.20 ± 0.87 ตามลำดับ) เมื่อเปรียบเทียบกับระดับร้อยละ 12.50 และ 37.50 ดังนั้นการใช้
ดอกกุหลาบร้อยละ 25.00 ของน้ำหนักส่วนผสมท้ังหมด เป็นระดับท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
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2.3 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ 
         การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ได้เตรียมชาเปลือกโกโก้โดย ใช้สูตร
พื้นฐานและแปรปริมาณดอกคาโมมายล์ ร้อยละ 12.50 25.00 และ 37.50 ของน้ำหนัก ส่วนผสมท้ังหมด แล้ว
นำผลิตภัณฑ์มาประเมินผลทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ เม่ือใช้ปริมาณดอกคาโมมายล์ 
              แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ ระดับของการใช้ดอกคาโมมายลข์องน้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด (ร้อยละ) 
12.50 25.00 37.50 

ลักษณะปรากฏ 6.30 ± 0.64b 7.10 ± 0.70a 6.50 ± 0.50ab 
ส ี 6.40 ± 0.49b 7.30 ± 0.64a 6.30 ± 0.64b 
กลิ่น 5.80 ± 0.60b 6.70 ± 0.90a 5.50 ± 0.81b 
รสชาติโดยรวม 6.10 ± 0.70b 7.00 ± 0.63a 6.40 ± 0.80ab 
ความชอบโดยรวม 6.00 ± 0.63b 7.20 ± 0.75a 6.80 ± 0.87a 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                       a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 5 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ 
เม่ือใช้ปริมาณดอกคาโมมายล์ที่ต่างกัน ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคลักษณะ ปรากฏ สี กล่ินรส              
ในผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) การใช้ปริมาณ
ดอกคาโมมายล์ร้อยละ 25.0 ของน้ำหนักส่วนผสมท้ังหมด ได้คะแนนการยอมรับคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวมมากที่สุด 

2.4 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด (ดอก
เก๊กฮวย ดอกกุหลาบ และดอกคาโมมายล์) 
        การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด ได้เตรียมชาเปลือกโกโก้โดยใช้สูตร
พื้นฐานและแปรปริมาณชาเปลือกโกโก้ ดอกเก๊กฮวย ดอกกุหลาบ และดอกคาโมมายล์ร้อยละ 50 : 25 : 12.5 : 
12.5, 50 : 12.5 : 25 : 12.5 และ 50 : 12.5 : 12.5 : 25 ของน้ำหนักส่วนผสมท้ังหมด แล้วนำผลิตภัณฑ์มา
ประเมินผลทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด (ดอกเก๊กฮวย ดอกกุหลาบ และ 
              ดอกคาโมมายล์) เมื่อใช้ปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

คุณลักษณะ อัตราส่วน  
ชาเปลือกโกโก้: ดอกเก๊กฮวย :ดอกกุหลาบ: ดอกคาโมมายล์ (ร้อยละ) 

50 : 25 : 12.5 : 12.5 50 : 12.5 : 25 : 12.5 50 : 12.5 : 12.5 : 25.0 
ลักษณะปรากฏ (ns) 7.20 ± 0.60 7.00 ± 0.63 6.80 ± 0.60 
ส ี(ns) 7.30 ± 0.64 6.70 ± 0.46 6.60 ± 0.49 
กลิ่น 7.10 ± 0.70a 6.40 ± 0.80ab 5.80 ± 0.87b 
รสชาติโดยรวม 7.30 ± 0.90a 6.00 ± 0.63b 5.90 ± 0.70b 
ความชอบโดยรวม (ns) 7.20 ± 0.60 7.00 ± 0.63 6.90 ± 0.70 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                        a-b ที่ต่างกันในแนวนอนหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
    ns หมายความว่า ส่ิงทดลองในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากตารางท่ี 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด (ดอกเก๊กฮวย      
ดอกกุหลาบ และดอกคาโมมายล์) ในสัดส่วนท่ีแตกต่างกัน พบว่าสูตรที่มีอัตราส่วนชาเปลือกโกโก้ : ดอกเก๊กฮวย 
: ดอกกุหลาบ : ดอกคาโมมายล์ เท่ากับ 50 : 25 : 12.5 : 12.5 ได้รับคะแนนเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงที่สุดเม่ือเทียบกับสูตรอ่ืน โดยเฉพาะด้านกล่ินชาและรสชาติที่มีค่าคะแนนเฉล่ีย
เท่ากับ 7.10 ± 0.70 และ 7.30 ± 0.90 ตามลำดับ ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากสูตรที่
มีการเพ่ิมปริมาณดอกคาโมมายล์ ในขณะที่สูตร 50 : 12.5 : 25 : 12.5 และ 50 : 12.5 : 12.5 : 25 มีแนวโน้ม
ให้คะแนนด้านกลิ่นและรสชาติลดลง โดยเฉพาะสูตรท่ีมีดอกคาโมมายล์สูง (ร้อยละ 25) ซึ่งมีค่าคะแนนกล่ิน
ต่ำสุด (5.80 ± 0.87) และรสชาติรวมต่ำ (5.90 ± 0.70) แสดงให้เห็นว่าปริมาณดอกคาโมมายล์ที่มากเกินไปอาจ
ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค อย่างไรก็ตาม ในด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม ไม่พบความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)  

อาจกล่าวได้ว่า ลักษณะปรากฏ (Appearance) และ สี (Color) ทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ ผู้ทดสอบมองว่าชามีสีสวยและลักษณะใกล้เคียงกัน เก๊กฮวยคือ"จุดลงตัว" การเพิ่มเก๊กฮวยใน
สัดส่วน 25% (สูตร 1) เข้าไปเสริมรสชาติของชาเปลือกโกโก้ได้ดีที่สุด อาจเป็นเพราะความหวานและกล่ินท่ี    
สดช่ืนของเก๊กฮวยช่วยกลบความเฝ่ือนหรือขมเล็กน้อยของเปลือกโกโก้ได้ดีกว่าดอกไม้ชนิดอื่น กุหลาบและ      
คาโมมายล์ แม้จะเป็นดอกไม้ที่นิยมแต่เมื่อใส่ในปริมาณสูง (25%) อาจให้กล่ินท่ีฉุนเกินไป หรือรสชาติเฝื่อนท่ี    
ไปกลบเอกลักษณ์ของโกโก้ ทำให้คะแนนความชอบในรสชาติและกล่ินลดลง 
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3. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 นำสูตรผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ท่ีเหมาะสม จำนวน 5 สูตร ได้แก่ ชาเปลือกโกโก้ ชาเปลือกโกโก้ผสม

ดอกเก๊กฮวย ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ ชาเปลือกโกโก้ ผสมดอกคาโมมายล์และชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 
3 ชนิด ในการทดลองนี้จะเตรียมโดยใช้สูตรที่คัดเลือกจากการทดลองข้างต้นมาประเมินคุณภาพด้านกายภาพ
และเคมี ได้แก่ ปริมาณน้ำอิสระ (Water activity) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดความเป็นกรด-เบส (pH) 
(AOAC, 2019) ได้ผลการศึกษาดังนี้ (ตารางที่ 7)  

 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ท้องถิ่น ท้ัง 5 สูตร 
(สูตรพ้ืนฐาน, เก๊กฮวย, กุหลาบ, คาโมมายล์ และดอกไม้รวม) พบว่า Water activity (aw) ของผลิตภัณฑ์ชา
เปลือกโกโกผ้สมดอกไม้ท้องถิ่นทุกสูตร มีค่าไม่เกิน 0.60 เพื่อช่วยป้องกันเช้ือรา เช้ือราส่วนใหญ่จะไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ที่ค่า Water activity ต่ำกว่า 0.60 การคุม Water activity ให้ต่ำ ลดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Oxidation) ซ่ึงจะทำให้กลิ่นหอมของกุหลาบและคาโมมายล์หายไปหรือมีกล่ินหืน ช่วยรักษา      
เนื้อสัมผัส หากค่า Water activity สูงเกินไป เปลือกโกโก้และดอกไม้จะน่ิมลงและจับตัวเป็นก้อน                
(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) 

 ด้านปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) ผลิตภัณฑ์ทุกสูตรมีค่า TSS อยู่ในช่วง 0.07-0.13 °Brix 
ซึ่งถือว่าเป็นค่าที่น้อยมาก ชาที่ได้มีความใส มีการละลายของสารประกอบในสัดส่วนท่ีพอเหมาะสำหรับ         
การบริโภคเพ่ือสุขภาพ และไม่มีการเติมน้ำตาลหรือสารให้ความหวานเพิ่มเติมในระหว่างกระบวนการพัฒนาสูตร  

 ความเป็นกรด-เบส (pH) ของทุกสูตรอยู่ในช่วง 4.87-5.23 เป็นกรดอ่อน โดยความผันแปรของค่า pH 
ที่เกิดขึ้นมีความสัมพันธ์โดยตรงกับชนิดและองค์ประกอบทางเคมีของดอกไม้ที่นำมาผสม สารสำคัญในดอกไม้ 
ดอกไม้แต่ละชนิดมีปริมาณกรดอินทรีย์ (Organic Acids) เช่น กรดซิตริก หรือกรดแอสคอร์บิก และ
สารประกอบฟีนอลิกท่ีแตกต่างกัน ส่งผลให้เม่ือสกัดด้วยน้ำร้อน ค่า pH ของน้ำชาจึงเปล่ียนแปลงไปตาม
คุณลักษณะเฉพาะของดอกไม้นั้นๆกลุ่มดอกไม้ที่มีค่า pH ต่ำ (ค่อนไปทางกรด) สูตรที่ผสมดอกไม้ที่มีรสเปร้ียว
ตามธรรมชาติ มักจะส่งผลให้ค่า pH ลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับคุณสมบัติของเปลือกโกโก้เองที่มีความเป็นกรดอ่อนๆ 
จากกระบวนการหมักเมล็ด จากผลการทดลองช่วงค่า pH เป็นช่วงที่เหมาะสมสำหรับชาสมุนไพร ความเป็นกรด
อ่อนช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บางชนิดได้ในระดับหนึ่ง และส่งผลดีต่อความคงตัวของสีสันจาก
เกสรหรือกลีบดอกไม้ ชนิดของดอกไม้จะส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่า pH แต่เนื่องจากปริมาณการผสมอยู่
ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม ทำให้ค่า pH รวมของทุกสูตรยังคงอยู่ในช่วงใกล้เคียงกัน ซึ่งแสดงถึงความสม่ำเสมอของ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ในทุกสูตร อิทธิพลของชนิดดอกไม้ท้องถิ่นต่อค่าความเป็นกรด-เบส (pH) สูตรพื้นฐาน (เปลือก
โกโก้ 100%) มีค่า pH เป็นกรดอ่อนเนื่องจากเปลือกโกโก้มีกรดอินทรีย์ตามธรรมชาติ เช่น กรดอะซิติกและ     
กรดแลคติก ที่หลงเหลือจากกระบวนการหมักเมล็ดโกโก้ ซึ่งเป็นตัวกำหนดค่า pH หลักให้กับทุกสูตร สูตรผสม
ดอกไม้รวม (Mixed Flowers) การผสมดอกไม้ 3 ชนิดเข้าด้วยกัน เกิดปฏิกิริยาร่วม (Synergistic Effect) ของ
สารประกอบฟีนอลิกจากดอกไม้หลายชนิด ทำให้ค่า pH ที่ได้มีความคงตัวและเป็นค่าเฉล่ียที่เหมาะสม            
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ซึ่งอาจช่วยให้รสชาติของชามีความกลมกล่อม มากกว่าการใช้ดอกไม้ชนิดเดียว ค่า pH ที่ต่ำกว่า 5.5 ช่วยลด
อัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บางชนิด ทำให้ชาเก็บรักษาได้ดีขึ้นในระยะส้ัน (Cabrera et al., 2023) 

 
ตารางที่ 7 ผลของค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid: TSS)  
              และค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของชาเปลือกโกโก้และชาเปลือกโกโกผ้สมดอกไม้ จำนวน 5 สูตร 

สิ่งทดลอง 
คุณสมบัติ 

ปริมาณน้ าอิสระ ค่าความเป็น    
กรด-เบส 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั้งหมด 

ชาเปลือกโกโก้ 0.5436 ± 0.01ab 5.23 ± 0.02a 0.10 ± 0.28ab 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย 0.5360 ± 0.01ab 4.87 ±0.14c 0.11 ± 0.01ab 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ 0.5118 ± 0.01c 5.04 ± 0.01b 0.12 ± 0.02ab 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ 0.5917 ± 0.01a 5.22 ± 0.00a 0.07 ± 0.05c 

ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด 0.5545 ± 0.02b 5.17 ± 0.02ab 0.13 ± 0.05a 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                        a-d ที่ต่างกันในแนวตั้งหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 
ตารางที่ 8 ผลปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (TPC) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ของ 
             ชาเปลือกโกโก้และชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ จำนวน 5 สูตร 

สิ่งทดลอง 

คุณสมบัติ 
ปริมาณสารประกอบ  

ฟีนอลิกทั้งหมด  
(มิลลิกรัมแกลลกิต่อ

กิโลกรัม) 

ฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี 
DPPH  

(มิลลิกรัมของโทรลอกซ์ต่อ
กิโลกรัม) 

ชาเปลือกโกโก้ 6,281.89 ± 1.50d 6,911.80 ± 1.81d 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย 6,716.41 ± 0.80c 7,939.79 ± 0.61c 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ 17,309.63 ± 1.86a 32,576.63 ± 1.10a 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ 4,569.77 ± 1.56e 4,336.98 ± 1.92e 
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด 14,283.80 ± 1.35b 27,532.58 ± 1.31b 

หมายเหตุ   ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ทำการทดลอง 3 ซ้ำ)   
                   a-e ที่ต่างกันในแนวตั้งหมายความว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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ผลของการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของชาเปลือก
โกโก้จำนวน 5 สูตร (ตารางท่ี 8) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ 
(17,309.63 ± 1.86 mgGAE/kg) มีปริมาณสูงกว่าสารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด 
(14,283.80 ± 1.35 mgGAE/kg) รองลงมาคือ ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย, ชาเปลือกโกโก้และชาเปลือก
โกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ 6,716.41 ± 0.80, 6,281.89 ± 1.50 และ 4,569.77 ± 1.56 mgGAE/kg ตามลำดับ 
เปรียบเทียบสารสกัดชาจากเปลือกโกโก้ทั้ง 5 สูตร ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมาก
ที่สุด (32,576.63 ± 1.10 mgTrolox/kg) รองลงมาคือ ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด, ชาเปลือกโกโก้ผสม
ดอกเก๊กฮวย, ชาเปลือกโกโก้และชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ ตามลำดับ 

ผลของการวิเคราะห์พบว่าสารสกัดจากชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบสูงกว่าชาสูตรอื่น เน่ืองมาจาก
ปริมาณและชนิดองค์ประกอบของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่มีอยู่ในพืชแต่ละชนิด
ในระดับต่างๆที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อการตอบสนองและให้ฤทธิ์ท่ีแตกต่างกัน โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิก ซึ่ง
มีคุณสมบัติในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดช่ันได้ดี เช่น สารอนุพันธ์ของ Hydroxybenzoic และ
Hydroxycinnamic acids, Flavonoids, Flavones, Isoflavones, Anthocyanins, Catechin, Tannin และ 
Isocatechin ตามลำดับ (Kahkonen et al., 2001) สารกลุ่มฟีนอลิกจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในระดับปฐมภูมิ 
(Primary antioxidant activity) ทำหน้าที่ขัดขวางหรือหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของสารอนุมูลอิสระ ในขณะที่      
สารกลุ่มฟลาโวนอยด์จะสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ทั้งในระดับปฐมภูมิ และทุติยภูมิ (Primary and secondary 
antioxidant activity) สามารถขัดขวางโดยจับกับอนุมูลอิสระโดยตรงเพื่อหยุดปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันและ
สามารถจับกับโลหะท่ีมีผลเหน่ียวนำให้เกิดอนุมูลอิสระได้อีกด้วย (Lim et al., 2007)  
 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ จำนวน 5 สูตร (ก) ชาเปลือกโกโก้ (ข) ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกเก๊กฮวย     

(ค) ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ (ง) ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์  
(จ) ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด 

 
อภิปรายผล 

อุณหภูมิในการอบแห้งเปลือกเมล็ดโกโก้มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสอย่างมีนัยสำคัญ (p ≤ 0.05) 
โดยอุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ได้รับการยอมรับสูงที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ 
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Hernández-Hernández et al. (2019) ว่าการให้ความร้อนในระดับท่ีเหมาะสมช่วยพัฒนาองค์ประกอบกลิ่น
รสของเปลือกโกโก้ โดยเก่ียวข้องกับปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ขณะท่ีอุณหภูมิที่สูงเกินไปอาจทำ
ให้เกิดกล่ินไหม้และลดคุณภาพ ในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ ถ้าใช้ในระดับท่ี
เหมาะสมจะช่วยเพ่ิมความหอมและรสชาติของชา แต่หากใช้ในปริมาณสูงเกินไปจะทำให้กล่ินของดอกไม้กลบ
กล่ินโกโก้ ส่งผลให้คะแนนการยอมรับลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับแนวคิดของ Lim et al. (2007) ว่าสารพฤกษเคมี
และสารระเหยในพืชแต่ละชนิดมีความเข้มข้นและลักษณะเฉพาะ หากใช้ในสัดส่วนท่ีไม่เหมาะสมส่งผลต่อสมดุล
ของกลิ่นและรสชาติในผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้การผสมวัตถุดิบหลายชนิดสามารถก่อให้เกิดผลเสริมฤทธ์ิของสารให้กลิ่น
และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Felice et al. (2020) การผสมสารสกัดจากพืช
หลายชนิดช่วยเพิ่มประสิทธิภาพทางประสาทสัมผัสและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระได้ 

ด้านคุณภาพทางเคมี ผลิตภัณฑ์ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เนื่องจากกุหลาบมีเม็ดสีธรรมชาติที่เข้มข้น มีขีดความสามารถในการให้อะตอม
ไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระได้ดี เมื่อนำมาผสมร่วมกับเปลือกโกโก้ซึ่งมีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์จึงเกิดปรากฏการณ์
เสริมฤทธ์ิกัน ทำให้ประสิทธิภาพโดยรวมเพิ่มข้ึน สอดคล้องกับ Kahkonen et al. (2001) ที่ระบุว่า
สารประกอบฟีนอลิก เช่น flavonoids, catechin และ tannin มีบทบาทในการต้านอนุมูลอิสระ โดยสามารถ
ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ สอดคล้องกับ Poveda et al. (2020) ที่รายงานว่าเปลือกโกโก้เป็นแหล่งของ   
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสำคัญ โดยเฉพาะกลุ่มโพลีฟีนอลที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ พบว่าสูตรท่ีดีที่สุดคือ        
ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (TPC 17,309.63 mgGAE/kg) และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH  32,576.63 mgTrolox/kg) สูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ สูตร
ที่รองลงมาคือ ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกไม้ 3 ชนิด (TPC 14,283.80, DPPH 27,532.58) ตามมาเป็นอันดับสอง 
สูตรที่น้อยท่ีสุดคือ ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกคาโมมายล์ มีค่า TPC และ DPPH ต่ำที่สุด (4,569.77 และ 4,336.98 
ตามลำดับ) ผลของการผสมดอกไม้ การผสมดอกกุหลาบช่วยเพิ่มค่า TPC และ DPPH ได้สูงกว่าชาเปลือกโกโก้
สูตรปกติ (ประมาณ 2-3 เท่า) การที่ชาเปลือกโกโก้ผสมดอกกุหลาบมีค่าสูงสุด แสดงว่าดอกกุหลาบมีสารกลุ่มโพ
ลีฟีนอล (Polyphenols) และแอนโทไซยานินสูง ซึ่งส่งผลเสริมฤทธ์ิ (Synergistic effect) กับสารในเปลือกโกโก้ 
ทำให้ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) เพิ่มข้ึนอย่างโดดเด่น การผสม 3 ชนิดให้ผลดีรองลงมา 
แม้การผสมดอกไม้ 3 ชนิด จะให้ผลลัพธ์ที่ดีมาก แต่ยังเป็นรองการใช้กุหลาบเด่ียวๆ ซ่ึงอาจเกิดจากสัดส่วนของ
กุหลาบในสูตรผสม 3 ชนิดน้อยกว่า หรือเกิดการเจือจางจากดอกไม้ชนิดอื่นท่ีมีฤทธ์ิน้อยกว่า (เช่น คาโมมายล์) 
พบว่าแนวโน้ม TPC สอดคล้องกับ DPPH  ค่า TPC (ปริมาณฟีนอลิก) มีทิศทางเดียวกันกับค่า DPPH 
(ความสามารถต้านอนุมูลอิสระ) สารประกอบฟีนอลิกเป็นสาเหตุหลักท่ีทำหน้าที่ต้านอนุมูลอิสระในชา           
การควบคุมกระบวนการผลิต โดยเฉพาะอุณหภูมิในการอบและการเลือกชนิดรวมถึงสัดส่วนของดอกไม้ที่
เหมาะสม มีบทบาทสำคัญต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งด้านประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ  
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