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บทคัดย่อ  
 รำข้าวสาลีและเปลือกส้มเขียวหวานเป็นผลพลอยได้หรือวัสดุเหลือทิ้งและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงมีแนวคิดใน
การนำรำข้าวสาลีและเปลือกส้มเขียวหวานมาพัฒนาเป็นสมุนไพรชงเพื่อสุขภาพ เนื่องจากในปัจจุบันคนไทยให้ความสนใจด้าน
สุขภาพมากขึ้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาอัตราส่วนรำข้าวสาลีต่อเปลือกส้มเขียวหวาน ได้แก่ 100:0, 75:25, 50:50 
และ 0:100 โดยน้ำหนัก ที่มีผลต่อคุณภาพของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวาน พบว่าการเพิ่มอัตราส่วน
ของเปลือกส้มเขียวหวานมีผลทำให้ปริมาณความชื้น aw สารประกอบฟีนอลิกและเมลานอยดินของสมุนไพรชง สูงขึ้น โดย
สมุนไพรชงทีผ่ลิตจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียว ในอัตราส่วน 25:75 และ 0:100 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและเมลา
นอยดินสูงสุด อีกทั้งคะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีอบผสมเปลือก
ส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 25:75 สูงสุด  
 

ค ำส ำคัญ: ชา; ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนมุูลอสิระ; ส;ี เมลานอยดิน 
 

Abstract  
 It is well known that wheat bran and tangerine peel are by -products, which their nutrition 

constituents are abundant. Therefore, the idea of using wheat bran and tangerine peel to develop into a 
herbal infusion because nowadays Thai people are more interested in health issue. This research aimed to 
study the ratios of wheat bran to tangerine peel, i.e. , 100:0 , 75:25 , 50:50 , and 0:100 by weight on the 
qualities of herbal infusion. It was found that the increased contents of tangerine peel increased the moisture 
content, aw, total phenolic compounds, and melanoidins of the herbal infusion. The herbal infusion samples 
produced from wheat bran and tangerine peel in the ratios of 25: 75 and 0: 100 affected the highest levels 
of total phenolic compounds, and melanoidins.  Moreover, the herbal infusion produced from wheat bran 
and tangerine peel in the ratios of 25:75 gave the highest liking scores of color, odor, taste, and overall liking 
attributes. 
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1. บทน า  
ข้าวสาลี (Triticum aestivum) เป็นธัญพืชที ่ม ีการ

บริโภคกันอย่างแพร่หลายทั่วโลก ซึ่งส่วนใหญ่ใช้สำหรับการ
บร ิโภคของมนุษย์และเป็นอาหารส ัตว ์  เมล ็ดข้าวสาลี
ประกอบด้วย 3 ส่วน ได้แก่ รำ จมูกข้าว และเอนโดสเปิร์ม 
ในส่วนของรำข้าวสาลีเป็นผลพลอยได้หรือวัสดุเหลือทิ้ง
ประมาณร้อยละ 5-8 จากกระบวนการสีข้าวหรือคิดเป็น 
29.3 ล้านตันต่อปี จากการผลิตทั่วโลก ทำให้สามารถหาได้
ง ่ า ยและม ี ร าคาถ ู ก  ม ี อ งค ์ ประกอบทาง เคม ี  เ ช ่น 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เส้นใยอาหาร สารต้านอนุมูลอิสระ 
แร่ธาตุและวิตามิน มีผลต่อการยับยั้งการเกิดโรคต่าง ๆ อีก
ทั้งยังมีกรดฟีนอลิกและกรดเฟอรูลิก สูงถึงร้อยละ 60 ของ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดในรำข้าวสาลี [1] และ
สารแกมมาโอไรซานอล (-Oryzanol) ซึ่งมีการศึกษาพบว่า
สามารถต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ การลดไขมันใน
เลือด ลดการเกิดโรคเบาหวาน ต้านการเกิดมะเร็ง ช่วย
กระตุ้นและพัฒนาระบบภูมิคุ ้มกัน [2] ด้วยคุณประโยชน์
และราคาที่ต่ำของรำข้าวสาลี จึงควรนำมาแปรรูปเพื่อเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีมูลค่าสูงและคาดว่าการนำข้าวสาลีมา
พัฒนาเป็นสมุนไพรชงเป็นการแก้ปัญหาได้ โดยมีงานวิจัย
ก่อนหน้านี้มีการนำผลพลอยได้จากข้าว เช่น ปลายข้าวมา
แปรรูปให้มีมูลค่าสูงขึ้นในรูปแบบเครื่องดื่มชงสมุนไพรที่ผลิต
จากปลายข้าวคั่ว [1]  

ปัจจุบันคนไทยให้ความสนใจด้านสุขภาพมากข ึ ้น 
สมุนไพรชงเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีทุกคนท่ัวโลกรู้จัก โดย
สมุนไพรชงเป็นเครื่องดื่มที่ได้จากการนำส่วนของพืช เช่น ใบ 
ดอก ผลและราก มาทำให้แห้งแล้วชงดื่มคล้ายชา [3] โดย
การผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรชงต้องควบคู่ไปกับมาตรฐานของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชาจากพืช [2], [3] จึง
ทำให้สมุนไพรชงที่ผลิตได้มีมาตรฐานเพื่อให้ผู้บริโภคเชื่อมั่น
ในผลิตภัณฑ์และยังเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อีกด้วย ด้วย
เหตุนี้จึงสนใจในการพัฒนาสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลี  

เปลือกส้มเขียวหวานเป็นวัสดุเหลือทิ้งและก่อให้เกิด
ขยะจากการแปรรูปถึง 3-5 ตันต่อวัน [4] แต่มีสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ ได้แก่ วิตามินซี ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ และ
สารสำคัญอื่น ๆ ซึ่งมีประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระสูง ต้านการอักเสบ ต้านสารก่อมะเร็ง และหลอดเลือด 
[4-6] อีกทั้ง Chen et al. [4] ได้รายงานว่าน้ำมันหอมระเหย
จากเปล ือกส ้มท ี ่ความเข ้มข ้น  0, 150, 300 และ 450 
ม ิลล ิกร ัมต่อกิโลกรัมมีฤทธิ ์ต ้านจุล ินทรีย ์ก ่อโรค เช่น 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus แ ล ะ 
Salmonella enterica จ ึงทำให้ม ีความสนใจในการนำ
เปล ือกส ้มเข ียวหวานมาผสม  ซ ึ ่ งทำให ้ เคร ื ่องด ื ่มม ี
ลักษณะเฉพาะ เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและคาดว่าดึงดูด
ความสนใจให้แก่ผู้บริโภค  

ดังนั้น งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่
เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรชงที่ผลิตจากรำข้าว
สาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวานที่มีต่อแอคติวิตีของน้ำ (aw) 
ปริมาณความช้ืน ค่าสี (L*, a* และ b*) ประสิทธิภาพในการ
เป ็ นส า รต ้ านอน ุ ม ู ล อ ิ ส ร ะ โดยว ิ ธ ี  DPPH ปร ิ ม าณ
สารประกอบฟินอลิกทั้งหมด เมลานอยดิน และทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 

2. วิธีด าเนินงานวิจัย  
 

2.1 วัตถุดิบ  
รำข้าวสาลีและเปลือกส้มเขียวหวานอบแห้ง ได้มาจาก

กลุ่มหมู่บ้านเกษตรกรรมหนองหว้า ต.บ้านซ่อง อ.พนมสาร
คาม จ.ฉะเชิงเทรา 

 

2.2  การผลิตสมุนไพรชงจากร าข้าวสาลีและเปลือก
ส้มเขียวหวาน  

นำรำข้าวสาลีมาผสมกับเปลือกส้มเขียวหวานอบแห้งใน
อัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดย
น้ำหนัก (ตารางที่ 1) ปั่นละเอียด บรรจุซองชาขนาด 5 x 7 
เซนติเมตร จำนวน 120 ถุง โดยแต่ละซองบรรจุตัวอย่าง
ปริมาณ 1 กรัม เก็บในโถดูดความชื้นที่อุณหภูมิห้อง เพื่อรอ
นำไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, 
a* และ b*) ปริมาณความช้ืน เมลานอยดิน แอคติวิตีของน้ำ 
(aw) ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี  DPPH 
ปริมาณสารฟีนอลิกทั ้งหมด และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  
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ตารางที่ 1 อัตราส่วนของรำข้าวสาลีต่อเปลือกส้มเขียวหวาน 

 

2.3  ค่าสี (L*, a* และ b*) แอคติวิตีของน  า (aw) และ 
ความชื น 
     นำตัวอย่างละ 1 กรัม วัดค่าสีโดยใช้ Colorimeter 
(YS3020 3NH, จีน) ตามหลักการ CIELAB color scale ใน
ระบบ L*, a* และ b* ซ ึ ่ งแสดงค ่าส ีในค่าความสว่าง 
(Lightness, L*) ค่าความเป็นสีแดง (Redness, a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (Yellowness, b*)  
     นำตัวอย่างละ 2 กรัม วัดค่า aw โดยใช้เครื่องวัด aw (EZ 
200 Freund, ญี่ปุ ่น) โดยควบคุมอุณหภูมิที ่  25±2 องศา
เซลเซียส                  
         วัดปริมาณความชื้นตามวิธี Kraboun et al. [1] 
 

2.4  การสกัดตัวอย่างเพ่ือทดสอบประสิทธิภาพในการเป็น
สารต้านอนุมูลอสิระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั งหมดและเมลานอยดิน (melanoidin) 
       นําตัวอย่าง 1 กรัม ลงในขวดรูปชมพู่เติมเมทานอล 
100 มิลลิลิตร จากนั้นห่อด้วยฟอยล์ นำเข้าเครื่องเขย่าสาร
ความเร็วรอบ 150 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิห้องนาน 60 นาที 
จากนั้นกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman no.4 จากนั้น
นําไประเหยด้วยเครื่องกลั่นระเหยแห้งแบบสุญญากาศ (R 
205 Buchi, ญี่ปุ่น) จนตัวทําละลายระเหยออกจนหมดโดย
สังเกตุว่าจะไม่มีการควบแน่นของตัวทำละลายที่คอยล์เย็น 
จะได้สารสกัดหยาบที่ไม่มีตัวทําละลาย [7]  
 

2.5 ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระโดยวิธี 
DPPH และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด  
     ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH ดัดแปลงจาก Kraboun et al. [7] นำสารสกัดหยาบ
ละลายลงในเมทานอลเพื่อให้ได้ความเข้มข้น 4 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร โดยปิเปตตัวอย่างมา 4 มิลลิลิตรลงในหลอด
ทดลอง ผสมสารละลาย DPPH 2 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร เพื่อทำปฏิกิริยาในที่มืดเป็นเวลา 15 นาที หลังจาก

น ั ้ น น ำ ไ ป ว ั ด ค ่ า ก า ร ด ู ด ก ล ื น แ ส ง ด ้ ว ย เ ค ร ื ่ อ ง 
spectrophotometer ( GENESYS 2 0  Thermo Fisher 
Scientific, สหรัฐอเมริกา) ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
โดยเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (แทนที่ตัวอย่างด้วยน้ำกลั่น) 
และนำไปคำนวณประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระแสดงเป็น ร้อยละในการยับยั้งอนุมูล DPPH  
       ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดดัดแปลงจาก Kraboun et 
al. [7] โดยใช้สารสกัดความเข้มข้นของตัวอย่าง 4 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกับ 2 มิลลิลิตรของ
ส า รละล าย  Folin- ciocalteu ร ้ อ ยละ  10v/ v บ ่ มท ี ่
อุณหภูมิห้อง 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 ร้อย
ละ 7.5w/v ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร นำไปบ่มที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 3 ชั ่วโมง แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เ ค ร ื ่ อ ง  spectrophotometer ( GENESYS 20  Thermo 
Fisher Scientific, สหรัฐอเมริกา) ที่ความยาวคลื่น 765 นา
โนเมตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง
แสดงเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง 
ได้มาจากการเปรียบเทียบกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกที่ 
0-2 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร 
 

2.6 เมลานอยดิน (melanoidin) 
      การวัดปริมาณสารเมลานอยดินตามวิธีของ Kraboun 
et al. [1] การเตรียมตัวอย่างโดยนำสารสกัดหยาบ 1 กรัม 
เต ิมน ้ำกล ั ่น 50 ม ิลล ิล ิตร  กรองโดยกระดาษกรอง 
Whatman no.4  
        การเตรียมตัวอย่างเพื่อสร้างกราฟมาตรฐานของเมลา
นอยดิน นำสารสกัดหยาบในชุดทดลองที่มีสีเข้มที่สุดนำมา
เจือจางกับน้ำกลั่นในอัตราส่วน 1:9 เป็นการเจือจางในครั้งที่ 
1 หลังจากนั้นนำสารละลายในหลอดที่ 1 มาเจือจางกับน้ำ
กลั่นในอัตราส่วน 1:9 เป็นการเจือจางในครั้งท่ี 2 และทำการ
เจือจางอีก 3 ครั้ง นำสารสกัดที่เจือจางทั้งหมดมาวัดค่าการ
ดูดกลืนแสง spectrophotometer (GENESYS 20 Thermo 
Fisher Scientific, สหรัฐอเมริกา) ที่ 420 นาโนเมตร นำค่า
การดูดกลืนคลื่นแสงมาคำนวณปริมาณเมลานอยดินสัมพัทธ์ 
(กรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง) ตามสูตรดังนี้ 
                         C =  A 
                               ba 

 

โดยที่ C = ปริมาณเมลานอยดิน (กรัมต่อกรัมตัวอย่าง) 
A = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด 

อัตราส่วนของร า
ข้าวสาลีต่อเปลือก

ส้มเขียวหวาน 

ร้อยละร าข้าว 
สาลีอบ (กรัม) 

ร้อยละเปลือก
ส้มเขียวหวาน 

(กรัม) 
100:0 100 (1 กรัม) 0 (0 กรัม) 
75:25 75 (0.75 กรัม) 25 (0.25 กรัม) 
50:50 50 (0.5 กรัม) 50 (0.5 กรัม) 
25:75 25 (0.25 กรัม) 75 (0.75 กรัม) 
0:100 0 (0 กรัม) 100 (1 กรัม) 
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b = ความยาวของเซลล์ spectrophotometer (เซนติเมตร) 
a = ค่าสัมประสิทธิ์การดูดกลืนแสง (1.1289 ลิตรต่อกรัม.
เซนติเมตร) 
 

2.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
      ทำการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธ ี9-
point hedonic scale กำหนดให้มีคะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 
โดย 1 คะแนน คือ ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คะแนน คือ 
ชอบมากที่สุด โดยผู้ทดสอบเป็นกลุ่มที่มีอายุ 40 ปีขึ้นไป ที่
ไม ่ผ ่านการฝ ึกฝนจำนวน 30 คน เตร ียมตัวอย ่าง ใน
อัตราส่วนสมุนไพรชง 1 ซอง (ขนาด 50x70 มิลลิเมตร) : น้ำ
ร้อนอุณหภูมิน้ำเดือด 50 มิลลิลิตร แช่ถุงชาเป็นเวลา 5 นาที 
และเทน้ำสมุนไพรชงลงในถ้วยพลาสติกที ่ม ีรหัสกำกับ
ตัวอย่าง โดยใช้เลขสุ่ม 3 หลัก หลังจากนั้นยกเสิร์ฟตัวอย่าง
ให้ผู้บริโภคทำแบบทดสอบความชอบในด้าน ส ีกลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม 
 

2.8 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
     นําข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ทางสถิติ โดย
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี วางแผนการ
ทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized, 
CRD) โดยทําการทดลอง 3 ซ้ำ สําหรับคุณภาพทางประสาท
ส ั ม ผ ั ส  ว า ง แ ผ น ก า รทดล องแ บ บบ ล ็ อคสมบ ู รณ ์ 
(Randomized Completely Block Design, RCBD)      
ผลการทดลองทั้งหมดแสดงผลเป็นค่าเฉลี่ยและค่าความ
คลาดเคลื ่อนมาตรฐาน นำข้อมูลที ่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance ; ANOVA) และ 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan's 
New Multiple's Range test (DMRT) ที่ระดับนัยสำคัญ 
0.05 โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS 17.0 (IBM, SPSS 
Inc.) 
 

3. ผลและการอภิปรายผลการวิจัย  
3.1 ค่าสี (L*, a* และ b*) 
      ค ่าส ีของสม ุนไพรชงจากรำข ้าวสาล ีผสมเปล ือก
ส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 
และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดงในตารางที่ 2 พบว่าการเพิ่ม
อัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานร้อยละ 25 ขึ้นไป มีผลให้
ค่า L* (ความสว่าง) มากกว่าสมุนไพรชงที่ไม่ผสมเปลือก
ส้มเขียวหวาน (100:0) และสมุนไพรชงที่ไม่ผสมรำข้าวสาลี 

(0:100) มีค่า L* มีค่าสูงสุด (61.34) แสดงให้เห็นว่าค่า L* 
ของเปลือกส้มเข ียวหวานมากกว่ารำข้าวสาลี (42.90) 
(ตารางที่ 2 และรูปที ่1) ดังนั้นการผสมเปลือกส้มเขียวหวาน
ในอัตราส่วนที่สูงขึ้นมีผลให้ค่า L* ในสมุนไพรชงสูงขึ้นตาม
ปร ิมาณของเปลือกส ้มเข ียวหวาน ในขณะที ่การเพิ ่ม
อัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้ค่า a* (ค่าสีแดง) 
ของสมุนไพรชง ลดลงและสมุนไพรชงที่ไม่ผสมรำข้าวสาลี 
(0:100) มีค่า a* ต่ำสุด (7.50) ในขณะที่การผสมเปลือก
ส้มเขียวหวานมีผลให้ค่า b* (สเีหลือง) ของสมุนไพรชงสูงขึ้น 
โดยมีค่า b* อยูใ่นช่วง 23.31-25.74 (p<0.05) เปรียบเทียบ
กับสมุนไพรชงที่ไม่ผสมเปลือกส้มเขียวหวาน (100:0) มีค่า 
b* เท่ากับ 22.43  

 

ตารางที ่2 ค่าส ี(L*, a* และ b*) ของสมุนไพรชงจากรำข้าว
สาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก 

อัตราส่วนของร า
ข้าวสาลีต่อเปลือก

ส้มเขียวหวาน 

L* a* b* 

100:0 42.90+0.32e 10.08+0.23a 22.43+0.43d 

75:25 45.84+1.04d 9.77+0.32a 24.28+0.38bc 

50:50 48.01+1.04c 9.31+0.58ab 24.68+0.86ab 

25:75 50.64+1.74b 8.92+0.67b 25.74+0.80a 

0:100 61.34+1.05a 7.50+0.05c 23.31+0.87cd 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดง 
              ความแตกต่างกันอย่างนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
 
 
 
 

   100:0               75:25               50:50              25:75           0:100 
               อัตราส่วนของร าข้าวสาลีต่อเปลือกส้มเขียวหวาน 

รูปที ่1 สมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวาน
ในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดย

น้ำหนัก 
 

3.2 ความชื นและแอคติวิตีของน  า (aw) 
       ความชื้นของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสม

เปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 
25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดงในตารางที่ 3 พบว่า
การเพิ่มอัตราส่วนเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้ความชื้นของ
สมุนไพรชงสูงขึ้น (p<0.05) เนื่องจากค่าความช้ืนของเปลือก
ส้มเขียวหวาน (0:100) เท่ากับร้อยละ 9.98 (ตารางที่ 3) 
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ดังนั ้นการเพิ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้
ความชื้นของสมุนไพรชงสูงขึ้น เนื่องจากความชื้นของรำข้าว
สาลี (100:0) มีค่าร้อยละ 2.93 จึงทำให้คาดว่ารำข้าวสาลี
อาจจะการมีดูดความชื ้นเข้ามาในโครงสร้างเพิ ่มขึ ้น [8] 
อย่างไรก็ตามปริมาณความชื้นของสมุนไพรชงที่ผลิตจากรำ
ข้าวสาลีและเปลือกส้มเขียวหวานในทุกอัตราส่วนไม่เกิน
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องชาจากพืช 
ต้องมีความชื้นไม่เกิน 10% ของน้ำหนัก [2] 

แอคติวิตีของน้ำ (aw) ของสมุนไพรชงจากรำข้าว
สาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดงในตารางที่ 3 
พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้ค่า aw 
ของสมุนไพรชงสูงขึ ้นสอดคล้องกับผลการทดลองของ
ความช้ืนของสมุนไพรชง โดยค่า aw ของสมุนไพรชงในทุกสิ่ง
ทดลองอยู ่ ในช่วง 0.20–0.58 (p<0.05) ซึ ่งต ่ำกว่า 0.6 
ชี ้ให้เห็นว่าเชื ้อจุล ินทรีย์ที ่ทำให้อาหารเสื ่อมเสีย  เช่น 
แบคทีเรีย ยีสต์ และรา ไม่สามารถเจริญในสมุนไพรชงได้ 
เนื่องจากจุลินทรีย์ที่ทำใหเ้สื่อมเสีย ต้องการค่า aw ที่มากกว่า 
0.6 ขึ้นไปสำหรับการเจริญ [9]  
 

ตารางที่ 3 ปริมาณความชื้นและแอคติวิตีของน้ำ (aw) ของ
สมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวาน ใน
อัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดย
น้ำหนัก 

อัตราส่วนของร าข้าว
สาลีต่อเปลือก
ส้มเขียวหวาน 

ปริมาณความชื น 
(ร้อยละ) 

แอคติวิตีของน  า (aw) 

100:0 2.93±0.15e 0.20±0.72d 
75:25 5.50±0.34d 0.40±0.14c 
50:50 7.96±0.28c 0.47±0.10bc 
25:75 8.76±0.98b 0.50±0.01b 
0:100 9.98±0.96a 0.58±0.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a-e) ที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดง     
       ความแตกต่างกันอย่างนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

3. 3 ป ริ ม าณ ฟีนอลิ ก ทั ง หม ด  เ ม ล านอย ดินแ ล ะ
ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
      ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลี
ผสมเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดงในรูปที ่ 2 
พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานตั้งแต่ร้อย
ละ 75 ขึ้นไป (2.35-2.39 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ

กรัมตัวอย่าง, p>0.05) ส่งผลให้ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด
สูงกว่าสมุนไพรชงที่ผสมเปลือกส้มเขียวหวานน้อยกว่าร้อย
ละ 75 (0.25-0.28 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ต ัวอย ่าง, p>0.05) เน ื ่องจากเปล ือกส ้มเข ียวหวานม ี
สารประกอบฟีนอลิก เช่น แอนโทไซยานิน (anthocyanins) 
และ ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) เป็นต้น ดังนั ้นการเพิ่ม
อ ัตราส ่วนของเปล ือกส ้มเข ียวหวานจะไปม ีผลเพ ิ ่ม
สารประกอบฟีนอลิกดังกล่าวให้สูงขึ้น [4] 
      เมลานอยดิน (melanoidins) เป็นสารประกอบที่ให้สี
น้ำตาลเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดของคาร์โบไฮเดรตและ
กรดอะมิโนของเป็นปฏิกิริยาทางเคมีพื้นฐานที่ช่วยให้อาหาร
แปรรูปจำนวนมากมีรส กลิ่นและสีที่แตกต่างกัน อีกทั้งยังมี
การรายงานว่าเมลานอยดินมีประสิทธิภาพเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ โดยเฉพาะสารอะคริลาไมด์ (acrylamide) มี
ประสิทธิภาพในการเป็นสร้างต้านอนุมูลอิสระสูงโดยเกิดจาก
ปฏิกิริยาปฏิกิริยาเมลลาร์ดของคาร์โบไฮเดรตและแอสพารา
จีน (asparagine) [9] ปริมาณเมลานอยดินของสมุนไพรชง
จากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 
100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดง
ในรูปที่ 2 พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวาน
อยู ่ในช่วงร้อยละ 0-50 มีผลให้ปริมาณเมลานอยดินของ
สมุนไพรชงอยู่ในช่วง 0.25-1.22 กรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง  
(p<0.05) และเมื่อเพิ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวาน
อยูใ่นช่วงร้อยละ 75-100 ส่งผลให้สมุนไพรชงมีปริมาณเมลา
นอยดินสูงสุด (2.45-2.49 กรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง, 
p>0.05) จะเห ็นได ้ว ่าการเพ ิ ่มอ ัตราส ่วนของเปล ือก
ส้มเขียวหวานส่งผลต่อปริมาณเมลานอยดินท่ีสูงขึ้นเนื่องจาก
ในเปลือกส้มเข ียวหวานประกอบไปด้วยน้ำตาลรีด ิวซ์ 
(กลูโคสและฟรุกโตส เป็นต้น) และกรดอะมิโน ดังนั้นการ
เก็บสมุนไพรชงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (35 องศาเซลเซียส) อาจจะ
ไปเร่งสารประกอบดังกล่าวให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้ [1, 
10]  
          ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH ของสม ุน ไพรชงจากรำข ้ า วสาล ี ผสม เปล ื อก
ส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 
และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดงในรูปที ่3 พบว่า สมุนไพรชงท่ี
ประกอบไปด้วยเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วนอยู่ในช่วง
ร้อยละ 0-75 มีประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
อยู่ในช่วงร้อยละ 82.02-84.06  (p>0.05) ในขณะที่
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รูปที ่2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและเมลานอยดินในสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียว ในอัตราส่วน 100:0, 
75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันระหว่างส่ิงทดลองแสดงความแตกต่างกันอย่างนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

รูปที ่3 ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียว ในอัตราส่วน 100:0, 
75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันระหว่างส่ิงทดลองแสดงความแตกต่างกันอย่างนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
สมุนไพรชงที่ไม่ผสมรำข้าวสาลี (0:100) มีประสิทธิภาพใน
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระต่ำสุด คือ ร้อยละ 55.14 จาก
ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าประสิทธิภาพในการเป็นสาร
ต ้านอนุม ูลอ ิสระของสม ุนไพรชงอาจจะไม ่ได ้มาจาก
สารประกอบฟีนอลิกเป็นหลักแต่อาจจะมาจากปริมาณของ
เมลานอยดินเป็นหลัก (รูปที่ 2) ดังนั้นการไม่ผสมของรำข้าว
สาลีจึงเป็นสาเหตุให้ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระของสมุนไพรชงต่ำลงอย่างเห็นได้ชัดเจน 
 

3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ของสมุนไพร

ชงจากรำข้าวสาลีอบผสมเปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 
100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก แสดง
ในตารางที ่  4 พบว่าการเพิ ่มเปล ือกส ้มเข ียวหวานใน
อัตราส่วนอยู่ในช่วง ร้อยละ 25-75 มีผลให้ความชอบด้านสี
สูงกว่าสิ่งทดลองอื่น ๆ (6.90-7.40 คะแนน, p>0.05) โดย
การเพิ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้คะแนน
ความชอบด้านกลิ ่น รสชาติและความชอบโดยรวมของ
สมุนไพรชงมีแนวโน้มที่สูงขึ้น ในขณะที่คะแนนความชอบ
ด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมสูงสุด (7.50, 7.40 
และ 7.43 คะแนน ตามลำดับ) ของสมุนไพรชงโดยผลิตจาก
รำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียว ในอัตราส่วน 25:75
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ตารางที ่4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีผสมเปลือกส้มเขียว ในอัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 
25:75 และ 0:100 โดยน้ำหนัก 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันอย่างนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

4. สรุปผลการวิจัย  
    การเพิ ่มอัตราส่วนของเปลือกส้มเขียวหวานมีผลให้
ปริมาณความชื้น aw สารประกอบฟีนอลิก เมลานอยดินของ
สมุนไพรชง สูงขึ้น โดยสมุนไพรชงโดยผลิตจากรำข้าวสาลี
ผสมเปลือกส้มเขียวหวาน ในอัตราส่วน 25:75 และ 0:100 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและเมลานอยดินสูงสุด อีกทั้ง
คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวม
ของสมุนไพรชงจากรำข้าวสาลีอบผสมเปลือกส้มเขียวหวาน
ในอัตราส่วน 25:75 สูงสุด จึงสรุปได้ว่า รำข้าวสาลีอบผสม
เปลือกส้มเขียวหวานในอัตราส่วน 25:75 เป็นอัตราส่วนที่
เหมาะสมกับการผลิตสมุนไพรชง โดยผลการทดลองของ
งานวิจัยนี้สามารถเป็นแนวทางการนำข้าวสาลีและเปลือก
ส้มเขียวหวานนำไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่น 
ๆ เพื่อคาดเดาแนวโน้มคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ 
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