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บทคัดย่อ  
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อวิเคราะหค์ณุสมบติัทางเคมีและกายภาพ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟินอลิก ฟลาโวนอยด์

รวมทั้งหมด ของชากุหลาบบิชอป คาสเคิลที่ท  าใหแ้หง้ดว้ยเครื่องอบลมรอ้นที่อุณหภูมิ 80, 90 และ 100°C ตามล  าดับ ผลการวิจัยพบว่า 
ปรมิาณความชืน้ของชากหุลาบอยู่ในเกณฑม์าตรฐาน ปรมิาณน า้อิสระ (aw) และ pH เท่ากบั 0.322–0.374 และ 7.2–7.5 ตามล  าดบั ประสทิธิภาพใน
การตา้นอนมุลูอิสระของชากหุลาบบิชอปที่อบอณุหภูมิ 90 °C วิเคราะหด์ว้ยวิธี 2,2-diphenyl-1-1-picrylhydrazyl (DPPH) ใหฤ้ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสงู
ที่สดุแสดงค่า IC50 เท่ากบั 228.79 µg/mL รองลงมาที่อณุหภูมิ 80°C (251.13 µg/mL) and 100 °C (260.25 µg/mL) ตามล  าดับ ปริมาณสารฟีนอลิกรวม
เมื่อวิเคราะหด์ว้ยวิธี Folin-Ciocalteu มีค่ามากที่สดุเมื่ออบแหง้ 90°C (29.46 ± 0.21 mg GE/100 mL) และมีปรมิาณฟลาโวนอยร์วมทั้งหมด
เท่ากบั 595.02 ± 0.59 mg QE/100 g วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีดว้ยวิธีแก๊สโครมาโทรกราฟี-แมสสเปกโทรเมตรี (GC-MS) พบสารประกอบ 16 ชนิด 
และมีโมเลกลุหลกั 5 ชนิดคือ methyl beta-D-glucopyranoside (30.33%), heptanoic acid 6-oxo- (10.53%), phenylethyl alcohol (9.03%) และ 
2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4h-pyran-4-one (7.12%) ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของชากหุลาบอบแหง้ที่อณุหภูมิ 90 °C ให้
คะแนนความชอบลกัษณะ ส ีกลิ่น ความยากง่ายในการกลนื และความชอบโดยรวมมากที่สดุเท่ากบั 7.4 ± 0.6, 7.4 ± 0.1, 8.1 ± 0.2 และ 8.0 ± 0.1 ตามล  าดบั   
ค าส าคัญ: สารฟีนอลกิ  ฟลาโวนอยด ์ ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ  กหุลาบบิชอป  คาสเคิล  ชาสมนุไพร 
 

Abstract  
This research aims to analyze the physicochemical properties, antioxidant activity and total phenolic flavonoid compounds of 

bishop,s castle rose tea which was dried under the hot air oven method at  the temperature of 80, 90 and 100°C, respectively. The 
results showed that, the moisture content was in agreement of the standard limit, the aw and pH values were in the range of 
0.322–0.374 and 7.2–7.5, respectively. The highest antioxidant activity at IC50 value of 228.79 µg/mL using DPPH free radical scavenging 
method was demonstrated by bishop,s castle rose tea drying under the temperature of 90°C followed by 80°C (251.13 µg/mL) 
and 100 °C (260.25 µg/mL), respectively. Total phenolic content was also assessed based on the Folin-Ciocalteu method. The results 
illustrated that total phenolic content of drying under the temperature of 90°C was the highest (29.46 ± 0.21 mg GE/100 mL). The 
flavonoid content was 595.02 ± 0.59 mg QE/100 g and further investigated the chemical compositions using gas chromatography–mass 
spectrometry (GC-MS). The sixteen compounds were characterized and only five molecules were indicated as major components 
including methyl beta-D-glucopyranoside (30.33%), heptanoic acid 6-oxo- (10.53%), phenylethyl alcohol (9.03%) and 2,3-dihydro-3,5-
dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-one (7.12%). Sensory evaluation of bishop,s castle rose tea drying under the temperature of 90°C in 
terms of color, smell, flavor, after taste and overall liking were 7.4 ± 0.6, 7.4 ± 0.1, 8.1 ± 0.2 and 8.0 ± 0.1, respectively. 
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บทน า  
 กหุลาบมีช่ือวทิยาศาสตร ์Rosa hybrids วงศ ์ROSASEAE มีอยู่ทั่วโลกมากกว่า 100 ชนิดและส่วนใหญ่มี
ถิ่นก าเนิดในเอเชีย สมาคมกหุลาบโลก แบง่กหุลาบออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ ๆ ไดแ้ก่ กลุ่มกุหลาบสมยัใหม่ เป็นกุหลาบ
ดอกใหญ่ รูปทรงสวยสง่าและบานทน กลุ่มกุหลาบสมยัเก่าเป็นกุหลาบพนัธุพื์น้เมืองของแต่ละประเทศ และกลุ่ม
กหุลาบองักฤษเป็นกหุลาบท่ีผสมพนัธุก์นัระหวา่งกหุลาบสมยัเก่าและกหุลาบสมยัใหม่ มีคณุสมบตัิพิเศษ คือ มีความ
หอมแรง (พจนา, 2558) กลีบกหุลาบอดุมไปดว้ยวติามนิซี แคโรทีน วิตามินบี วิตามินเค แคลเซียม และแร่ธาตตุ่าง ๆ 
ท่ีจ  าเป็นตอ่รา่งกายและระบบเลือด กหุลาบมีคณุสมบตัิตา้นเชือ้จุลินทรีย ์และยังสามารถป้องกันการเกิดริว้รอยช่วย
กระชับรูขุมขน และช่วยปรบัสมดลุของสภาพผิวฟ้ืนฟูเซลลผ์ิวภายในให้แข็งแรง และยังเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
(Boskabad, et al., 2011) กหุลาบองักฤษเป็นกหุลาบท่ีสรา้งขึน้โดยนายเดวดิ ออสติน (David Austin) เริ่มเม่ือ ค.ศ.
1961 ตอ้งการน ากุหลาบสมยัเก่าผสมกับกุหลาบสมัยใหม่เพ่ือใหไ้ดกุ้หลาบสายพนัธุใ์หม่ท่ีมีคุณลักษณะท่ีดีของ
กหุลาบทัง้สองสมยั กหุลาบบชิอป คาสเคลิ (Bishop's Castle) ลกัษณะดอกสีชมพหูอมแรงกลิ่น old rose ทรงพุ่มกึ่ง
เลือ้ยดอกสีชมพเูป็นพวงสวยงามส่งกลิ่นหอม นิยมปลกูในเมืองไทย เจริญเติบโตไดด้ีใหด้อกดก มีการเพาะปลกูใน
พืน้ท่ีอ  าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย เพ่ือการท าชา และสกัดน า้มันหอมระเหย และยังพบว่าสารสกัดกุหลาบบิชอป 
คาสเคลิดว้ยตวัท าละลายเอทิลแอลกอฮอลมี์ฤทธิย์บัยัง้เชือ้แบคทีเรีย Staphylococcus aureus ใหบ้ริเวณการยับยัง้
เท่ากับ 19.83±0.29 mm และมีค่าความเขม้ขน้ต  ่าสดุของสารสกัดท่ีสามารถยับยัง้เชือ้แบคทีเรีย (MIC) และความ
เขม้ขน้ต  ่าสดุของสารสกดัท่ีสามารถฆ่าเชือ้แบคทีเรีย (MBC) เท่ากับ 0.59 µg/mL และไม่เป็นพิษต่อเซลลเ์พาะเลีย้ง 
(วชัราภรณ์ และกรองกาญจน์, 2560) มีงานวิจัยศึกษาการท าชาจากดอกกุหลาบสีขาวและสีแดง ท าใหแ้หง้โดยใช้
กรรมวธีิการอบดว้ยตูอ้บลมรอ้น เปรียบเทียบกบัตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์ชาท่ีไดจ้ากทกุกรรมวธีิมีคะแนนการยอมรบั
จากผูบ้รโิภคไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิต การอบแหง้ดว้ยเครื่องอบแหง้แบบลมรอ้นท่ี 70 °C ประหยัดพลงังานและใชเ้วลา
ในการท าแหง้นอ้ย (วรนิธร และคณะ, 2560) และวเิคราะหส์ารประกอบฟีนอลกิ และฟลาโวนอยท์ัง้หมดและฤทธิ์ตา้น
อนมุลูอิสระชากหุลาบมอญ อญัชนั แคแดง และงิว้ป่าพบวา่มีปรมิาณท่ีสงู (จตพุร และคณะ, 2562) 
  การน ากหุลาบบชิอป คาสเคลิ มาบรโิภคและน าไปใชป้ระโยชนมี์อย่างจ ากัด ดงันัน้จึงมีแนวคิดน ากุหลาบ
บิชอปคาสเคิลพฒันาเป็นครื่องดื่มสมนุไพรประเภทชาสมนุไพร (Herbal tea) เป็นครัง้แรกซึ่งจะช่วยอ านวยความ
สะดวกในการดื่ม การเก็บรกัษา และเป็นการสรา้งมลูค่าใหแ้ก่กุหลาบบิชอป คาสเคิล อีกทางหนึ่ง โดยน ากุหลาบ
บชิอป คาสเคลิ มาอบแหง้ ท่ีอณุหภูมิ 80 °C, 90 °C และ 100 °C จากนัน้น ามาบรรจุในซองเย่ือกระดาษ และน าชา
กุหลาบบิชอป คาสเคิลมาวิเคราะหค์ณุสมบตัิกายภาพและเคมี เช่น ปริมาณความชืน้สดุท้าย  (%db) ปริมาณน า้
อิสระ (aw) วดัคา่สี วดัคา่ pH วเิคราะหป์รมิาณสารฟีนอลกิ ปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด ศึกษาฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระ 
และการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นการยอมรบัของชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ เพ่ือพฒันาเป็นต ารบัชาชงสมนุไพร
เพ่ือสขุภาพท่ีมีคณุคา่โภชนาการสงูและสามารถเผยแพรสู่ก่ลุม่ผูบ้รโิภคเพ่ือสขุภาพและมีการตรวจสอบคณุภาพ และ
ความปลอดภัยของต ารับชาสมุนไพรในห้องปฏิบัติการ เพ่ือใหเ้ป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ่งของเครื่องดื่มชาเพ่ือ

สขุภาพท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการ รสชาติ มีสารตา้นอนุมูลอิสระเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคและสามารถแข่งขนัใน
ทอ้งตลาดได ้เพ่ือสรา้งมูลค่าเพิ่มใหก้ับพืชในทอ้งถิ่นและน าไปสู่การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑช์ุมชน สรา้งรายไดท้าง
เศรษฐกิจใหก้บัชมุชน 
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วธีิการศกึษา  
1. การเตรียมกหุลาบ 

 กหุลาบท่ีใชใ้นการศกึษาสายพนัธบ์ชิอป คาสเคลิ ไดม้าจากสวนท่ีปลกูในต าบลแม่ค  า อ  าเภอแม่จันจังหวดั
เชียงราย ซึ่งเป็นการปลกูเพ่ือใชบ้รโิภคภายในครวัเรือน ปลอดการใชส้ารเคมี 

2. การอบแหง้กลีบดอกกหุลาบดว้ยเครื่องอบลมรอ้น (Hot air oven) (วรนิธร และคณะ, 2560) 
 น ากลีบดอกกหุลาบบชิอป คาสเคิลมาชั่งน า้หนักตวัอย่างละ 200 g และคั่วในกระทะรอ้นเป็นเวลา 5 นาที 
ท าการนวดดอกกุหลาบเป็นเวลาประมาณ  10 นาที จากนัน้น าไปอบดว้ยเครื่องอบแหง้แบบลมรอ้นท่ีอุณหภูมิ  80 
°C, 90 °C และ 100 °C เป็นเวลา 1 ชั่วโมง และชั่งกลีบดอกกหุลาบแหง้  
3. การพฒันาชากหุลาบ (จิราภรณ ์และ ทศันีย,์ 2560) 
 เม่ืออบกลีบดอกกุหลาบเสร็จแลว้น าไปป่ันให้เป็นชิน้เล็ก ๆ ดว้ยเครื่องป่ันอาหารแห้ง แลว้น ามาบดให้
ละเอียด รอ่นผา่นตะแกรงขนาด 2.36 mm (sieve No. 8) และน ามาบรรจใุนซองเย่ือกระดาษปริมาณ 1 g ปิดปากถุง
ดว้ยเครื่องปิดปากถงุไฟฟา้ น าชากหุลาบท่ีบรรจใุนซองเย่ือกระดาษไปอบอีกครัง้เพ่ือไล่ความชืน้ใหต้  ่ากว่ารอ้ยละ 10 
ท่ีอณุหภมู ิ80 °C นาน 15 นาที 

4. การสกดักหุลาบ 

 น ากลีบกหุลาบท่ีบดละเอียดแลว้มาสกดัรอ้นดว้ยเครื่องซอกหเ์ลต (Soxhlet extraction) โดยใชน้ า้เป็นตวัท า
ละลายเป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนัน้น ามาระเหยตวัท าละลายใหแ้หง้ดว้ยเครื่องระเหยสญุญากาศแบบหมนุ (Rotary 
evaporator) ไดส้ารสกดักหุลาบแหง้แลว้น าไปชั่งน า้หนกัและเก็บไวท่ี้อณุหภมู ิ2 ± 4 °C 

 5. การเตรียมน า้ชา 
 ตม้น า้รอ้นท่ีอณุหภมู ิ100 °C จากนัน้เทน า้ รอ้น 100 mL ลงในถว้ยชาท่ีมีซองเย่ือกระดาษบรรจุชากุหลาบ
อบแหง้ 1 ซอง แช่นาน 2 นาที เขย่าถุงชา 10 ครัง้ ทุกๆ 1 นาที เตรียมตวัอย่างน า้ชาส าหรบัการวิเคราะหส์มบตัิทาง
เคมีและทางกายภาพ โดยปลอ่ยใหน้ า้ชาเย็นก่อนท่ีจะกรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman เบอร ์1 เก็บตวัอย่างน า้ชาท่ี
สกดัแลว้ในขวดสีชาท่ีอณุหภมู ิ2 ± 4 °C 

6. การวเิคราะหส์มบตัทิางกายภาพของชากหุลาบ (จิราภรณ ์และ ทศันีย,์ 2560) 
    6.1 น าชากุหลาบท่ีบรรจุในซองเย่ือกระดาษท่ีผ่านการอบ 80 °C, 90 °C และ 100 °C มาวิเคราะหห์า
ปริมาณความชืน้สดุทา้ย (%db) วดัค่าน า้อิสระ (aw) ดว้ยเครื่องย่ีหอ้ Aqua Lab และวดัสีดว้ยเครื่อง Hunter Lab 
และรายงานคา่ ΔE*  

     6.2 น าน า้ชากหุลาบท่ีเตรียมมาวดัค่า pH ดว้ยเครื่อง pH meter  
7. การหาปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด (Jia et al., 1999) 
 การวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยดโ์ดยใชว้ธีิ aluminium chloride colorimetric เตรียมสารมาตรฐานเควอซิ
ทินท่ีความเขม้ขน้ 0.5, 20, 50, 100 ppm ปิเปตสารละลายมาตรฐานเควอซินท่ีความเขม้ขน้ต่าง ๆ 0.5 mL ใส่ใน
หลอดทดลองเติม 95% เอทิลแอลกอฮอลป์ริมาตร (1.5 mL) สารละลาย 10% อะลูมิเนียมคลอไรด ์(0.1 mL) 
สารละลาย 1 M โพแทสเซียมอะซีเตตในน า้ (0.1 mL) และน า้กลั่น (2.8 mL) จากนัน้บ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 
นาที วดัค่าการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 430 nm น าค่าท่ีไดไ้ปสรา้งกราฟมาตรฐานเควอซิทิน ท าการทดลอง
เช่นเดียวกบัสารมาตรฐานเควอซิทินโดยการปิเปตน า้ชากุหลาบบิชอป คาสเคิล (0.5 mL) จากนัน้น าผลท่ีไดจ้ากการ
ทดสอบสารสกดัไปเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานเควอซิทิน เพ่ือค านวณหาปรมิาณเควอซิทินรวม โดยรายงานผลใน
หน่วยของ mg QE/ 100 mL ท าการทดลอง 3 ซ า้   
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8. การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด (Singleton, 1999) 
 น าสารสกดักหุลาบ และน า้ชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ มาวเิคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดดว้ย
เทคนิค Folin-Ciocalteu method โดยการปิเปตสารสกัดกุหลาบท่ีความเขม้ขน้ 500 µg/mL และตวัอย่างน า้ชา
กหุลาบบชิอป คาสเคลิ ปรมิาณ 1 mL ใสล่งในขวดสีชา แลว้ปิเปตสารละลาย Folin-Ciocalteu (10% v/v) ผสมเขา้ไป
ในขวดสีชา 5 mL เขย่าและตัง้ทิง้ไว ้3 นาที ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอ้ง เติมสารละลายโซเดียมคารบ์อเนต (4 mL, 75 
µg/mL) ผสมใหเ้ขา้กนั แลว้ตัง้ทิง้ไว ้30 นาที ในท่ีมืดท่ีอณุหภมูหิอ้งน ามาวดัค่าการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 
nm น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้ไปค านวณปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่างเปรียบเทียบกราฟมาตรฐานของ
สารละลายกรดแกลลกิ ท่ีความเขม้ขน้ต่างๆ ดงันี ้20, 40, 80, 120, 160 และ 200 µg/mL โดยน าค่าการดดูกลืนแสง
ของชากหุลาบบชิอปท่ีไดไ้ปค านวณหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิโดยแทนค่าในสมการ y = Ax + B ท่ีไดจ้ากกราฟ
มาตรฐานกรดแกลลกิน าคา่ท่ีไดม้าค านวณในหน่วย mg GAE/100 mL ท าการทดลอง 3 ซ า้   
9. การทดสอบฤทธิต์า้นอนมุลูอิสระดว้ยวธีิ DPPH (Nuengchamnong et al., 2009) 
  วเิคราะหฤ์ทธิต์า้นอนมุลูอิสระ ดว้ยวธีิ DPPH assay โดยการปิเปตสารสกดัชากหุลาบบิชอปท่ีความเขม้ขน้ 
250, 125, 62.5, 31.25 และ 15.63 ppm และตวัอย่างน า้ชากุหลาบบิชอป 1 mL ลงในหลอดทดลอง จากนัน้เติม
สารละลาย DPPH (0.2 mL, 0.2 mM) เขย่าใหส้ารละลายเขา้กันตัง้ทิง้ไวใ้นท่ีมืดประมาณ 30 นาที น าไปวดัค่าการ
ดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm ดว้ยเครื่อง UV spectrophotometer ท าการทดลอง 3 ซ า้  น าค่าการดดูกลืน
แสงท่ีได ้มาค านวณรอ้ยละการยับยัง้อนุมลูอิสระ (% DPPH radical scavenging activity) เทียบกับสารตา้นอนุมลู
อิสระมาตรฐาน BHT และค านวณหาค่าการยับยัง้อนุมลูอิสระได้ 50% (Half maximal inhibition concentration, 
IC50) ของสารสกดัชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ  
10. การยอมรบัของผูบ้รโิภคตอ่ชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ (ธนกจิ และพไิลรกั, 2559) 
 น าชากุหลาบบิชอป คาสเคิล เม่ืออบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 °C, 90 °C และ 100 °C มาชงชาในอัตราส่วน 1 
ซอง ซึ่งมีปรมิาณชากหุลาบบชิอป คาสเคสิ 1 g  : น า้รอ้นท่ีอณุหภมูนิ  า้เดือด 100 mL จากนัน้ทดสอบการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัในดา้นลกัษณะของน า้ชา เช่น สีน า้ชา กลิน่ ความขุน่ใส รสชาติ และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 20 คน รวบรวมขอ้มลู วิเคราะหข์อ้มลู
ทางสถิตใินคา่รอ้ยละและคา่เฉล่ีย         
 

ผลการศกึษา  
1. คณุสมบตัทิางกายภาพของชากหุลาบบชิอป คาสเคิล 

 ชากหุลาบท่ีบรรจุในซองเย่ือกระดาษท่ีผา่นการอบ 80 °C, 90 °C และ 100 °C มีปรมิาณความชืน้ (%db) 
อยู่ในช่วง 7.23–8.41 ซึ่งอยู่ในเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดของส านกังานอาหารและยา คือมีความชืน้ไม่เกินรอ้ยละ 10 
ของน า้หนกั คา่ปรมิาณน า้อิสระ (aw) ของกหุลาบบชิอปคาสเคิล อบแหง้ท่ีอณุหภมู ิ80 °C, 90 °C และ 100 °C เฉล่ีย
อยู่ท่ี 0.374, 0.326 และ 0.322 ตามล าดบัการเปล่ียนแปลงคา่สี (ΔE*)จะเพิม่ขึน้ตามอณุหภมูท่ีิเพิม่ขึน้ พบวา่คา่การ
เปล่ียนแปลงคา่สีท่ีอบแหง้อณุหภมู ิ100 °C มีคา่สงูสดุรองลงมาท่ีอณุหภมู ิ90°C และ 80°C  ใหค้า่การเปล่ียนแปลง
สีเท่ากบั 42.75, 41.28 และ 33.42 ตามล าดบั เม่ือน าชากหุลาบบชิอปคาสเคลิ ท่ีผา่นการอบแหง้ 80, 90 และ 100 
°C มาชงชาในอตัราสว่นชากุหลาบ 1 g ตอ่ปรมิาณน า้รอ้น 100 mL พบวา่ใหค้า่ pH เป็นกลางเท่ากับ 7.2, 7.4 และ 
7.5 ตามล าดบั (ตารางท่ี 1) 
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ตารางที ่1 คณุสมบตัทิางกายภาพของชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ เม่ืออบแหง้ท่ีอณุหภมู ิ80 °C, 90 °C และ 100 °C 

อณุหภมูอิบลมรอ้น 

(°C) 
ความชืน้สดุทา้ย 

 (% db) 
aw คา่สี (ΔE*) 

pH 

ของน า้ชากหุลาบ 

80 8.41 0.374 33.42 7.2  
90 7.42 0.326 41.28 7.4 

100 7.23 0.322 42.75 7.5 

 
2. การวเิคราะหป์รมิาณฟีนอลกิของชากหุลาบบชิอป คาสเคสิ 

วเิคราะหป์ริมาณฟีนอลกิดว้ยเทคนิค Folin-Ciocalteu method โดยใชก้รดแกลลกิ (Gallic acid) เป็นสาร
มาตรฐาน ท่ีความเขม้ขน้ 20, 40, 80, 120, 160 และ 200 µg/mL จากนัน้วดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 
nm ท าการทดลองทัง้หมด 3 ซ า้ น าคา่การดดูกลืนแสงท่ีความเขม้ขน้ตา่ง ๆ ไปสรา้งกราฟมาตรฐาน ไดส้มการเสน้ตรง 
เท่ากบั y = 0.0127x + 0.1698 (R² = 0.9946) ดงัแสดงในภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพที ่1  กราฟมาตรฐานของสารมาตรฐานกรดแกลลิกความยาวคล่ืน 765 nm 

ท าการทดลองเช่นเดียวกับสารมาตฐานกรดแกลลิกขา้งตน้ โดยเปล่ียนการทดสอบเป็นสารสกัดกุหลาบ
บิชอป คาสเคิล ท่ีผ่านการอบอุณหภูมิ 100 ° มาสกัดรอ้นดว้ยวิธี Soxhlet โดยใชน้ า้เป็นตวัท าละลาย เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง และท าใหแ้หง้ดว้ยเครื่องระเหยแบบสญุญากาศแบบหมุน น าไปวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
โดยแทนค่าในสมการเสน้ตรงของสารละลายมาตฐานกรดแกลลิก y = 0.0127x + 0.1698 พบว่าเม่ือสกัดดว้ย 
Soxhlet ใหป้ริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากท่ีสดุเท่ากับ 106.64±0.42 mg GE/ g dry weight ดงันัน้สารสกัด
กหุลาบบชิอป คาสเคลิ มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมท่ีสงูเหมาะแก่การน ามาบรโิภคเพ่ือสขุภาพจึงไดพ้ฒันาเป็น
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ชาเสรมิสขุภาพ โดยน ากหุลาบบชิอป คาสเคลิ มาท าแหง้ดว้ยเครื่องอบแหง้แบบลมรอ้นท่ีอณุหภูมิ 80 °C, 90 °C และ 
100 °C และบดละเอียดแลว้น าไปบรรจุซองเย่ือกระดาษ 1 g น าไปเติมน า้รอ้น 100 mL พบว่าน า้ชากุหลาบบิชอป 
คาสเคิล ท่ีผ่านการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 °C  และ 90 °C มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม เท่ากับ 28.91±0.52  
และ 29.46±0.21 mg GE/100 mL ตามล าดบัไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p < 0.05) ชากุหลาบบิชอป คาสเคิล ท่ีผ่าน
การท าแหง้ 100 °C ใหป้รมิาณฟีนอลกิรวมเท่ากับ 13±0.26 mg GE/100 mL อย่างมีนัยส าคญัทางสถิต (p < 0.05) 
ดงันัน้การเพิม่อณุหภมูทิ  าแหง้ดว้ยเครื่องอบแหง้แบบลมรอ้นท าใหป้ริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมลดลง เน่ืองจาก
สารประกอบฟีนอลกิเกิดการสลายตวัในอณุหภมูท่ีิสงู (ตารางท่ี 2) 
 
ตารางที ่2 ผลการวเิคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของน า้ชากหุลาบบชิอป คาสเคิล ท่ีอบแหง้ ณ อณุหภมู ิ

80 °C, 90 °C และ 100 °C 

   *หมายเหต ุ: อกัษรที่แตกต่างกนัในแต่ละคอลมันม์ีความแตกตา่งกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 
3. วเิคราะหป์ริมาณสารตา้นอนมุลูอิสระ 
 การศกึษาประสทิธิภาพในการตา้นอนมุลูอิสระของสารสกดักหุลาบบชิอป คาสเคลิ แสดงผลการทดลองเป็น
เปอรเ์ซ็นตก์ารจบัอนมุลูอิสระ DPPH (% Radical Scavenging) เกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างสารละลาย DPPH 
แรดคิลั กบัสารสกัดกุหลาบบิชอป คาสเคิล โดยวดัการดดูกลืนท่ีความยาวคล่ืน 517 nm ซึ่งเป็นค่าความยาวคล่ืนท่ี
สารละลาย DPPH ดูดกลืนไดสู้งสุด ดังนั้น สารสกัดท่ีมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจะรับอิเล็กตรอนจาก
สารละลาย DPPH มีผลท าให้ค่าการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm ลดลง จากนั้นค  านวณหาเปอรเ์ซ็นต์
ความสามารถในการตา้นอนมุลูอิสระ และค านวณความเขม้ขน้นอ้ยสดุท่ีสามารถยับยัง้อนุมลูอิสระได ้50 เปอรเ์ซ็นต ์
(IC50) สารสกัดกุหลาบบิชอป คาสเคิล เม่ือสกัดรอ้นดว้ยเครื่อง Soxhlet ใหป้ระสิทธิภาพตา้นอนุมลูอิสระ ได ้50 
เปอรเ์ซ็นต ์(IC50) เท่ากับ 70.48 µg/mL เม่ือเปรียบเทียบกับสารตา้นอนุมลูอิสระมาตรฐาน BHT ใหค้่า IC50 เท่ากับ 
22.34 µg/mL ประสทิธิภาพการตา้นอนมุลูอิสระของน า้ชากหุลาบบิชอป คาสเคิล ท่ีผ่านการอบแหง้ ณ อุณหภูมิ 80 
°C, 90 °C และ 100 °C  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยใชอ้ัตราส่วนชากุหลาบบิชอป คาส
เคิล 1 g ในน า้รอ้น 100 mL พบว่า ชากุหลาบบิชอป คาสเคิล ท่ีผ่านการอบแหง้ ณ อุณหภูมิ 90 °C ใหร้อ้ยละการ
ยับยัง้อนุมลูอิสระ DPPH มากท่ีสดุ (42.59±0.14) แสดงค่า IC50  เท่ากับ 228.79 µg/mL รองลงมาเป็นชากุหลาบ
บิชอป คาสเคิล ท่ีผ่านการอบแห้ง 80 °C และ 100 °C ให้ค่า IC50 เท่ากับ  251.13 µg/mL และ 260.25 µg/mL 

ตามล าดบั (ตารางท่ี 3) 
 
 
 
 

ผลการทดลอง 
อณุหภมูลิมรอ้น (°C ) 

80 90 100 

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด  
(mg GE/ 100 mL) 

28.91±0.52a 29.46±0.21a 22.13±0.26b 
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ตารางที ่3  ฤทธิต์า้นอนมุลูอิสระของชากหุลาบบชิอปคาสเคิล  ท่ีอบแหง้ ณ อณุหภมู ิ80 °C, 90 °C และ 100 °C 

อณุหภมูกิารท าแหง้ 
 (°C) 

% DPPH Radical scavenging 
IC50  

(µg/mL) 
80 34.62±0.53a 251.13 

90 42.59±0.14b 228.79 

100 29.71±0.56c 260.25 
              *หมายเหต ุ: อกัษรที่แตกต่างกนัในแต่ละคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 
4. ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดของชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ 

วิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมดของชากุหลาบบิชอป คาสเคิล ท่ีอบอุณหภูมิ 90 °C โดยวิธี 
Aluminium chloride colorimetry โดยใชเ้ควอซิทินเป็นสารมาตรฐานจากนัน้ท าการสรา้งกราฟมาตฐานเควอซิทินท่ี
ความเขม้ขน้ต่าง ๆ (0.5, 20, 50, 100 ppm) กับค่าการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 430 nm ใหผ้ลการทดลอง ดงั
แสดงในภาพท่ี 2  ไดก้ราฟมาตรฐานเคอรซ์ิทินแสดงสมการเสน้ตรง y = 0.00398x + 0.01307 ( R² = 0.99931) ท า
การทดลองเช่นเดียวกบัสารมาตรฐานเควอซิทินโดยใชช้ากหุลาบบชิอป คาสเคลิ และค านวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์
ทัง้หมดในสารสกัดชากุหลาบบิชอป คาสเคิล โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของเควอซิทินในหน่วย  mg QE 
/100 g ใหค้า่เฉล่ียปรมิาณสารประกอบฟลาโวนอยดร์วมทัง้หมด เท่ากบั 595.02 ±0.59  mg QE /100 g  

 

 
 

ภาพที ่2 กราฟมาตรฐานของสารเควอทิซินท่ีความยาวคล่ืน 430 nm 

 
5. องคป์ระกอบทางเคมีของชากหุลาบบชิอป คาสเคิล 

 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบเคมีของชากุหลาบบิชอป คาสเคิส ท่ีอบอุณหภูมิ 90 ° ดว้ยวิธีแก๊สโครมาโทร 
กราฟี– แมสสเปกโทรเมตรี (GC/MS) โดยใชเ้ครื่องแก๊สโครมาโทกราฟี แมสสเปกโทรมิเตอร ์รุ่น GC/MS TG8050 
ย่ีหอ้ Shimadzu โดยใชค้อลมัน ์capillary column ชนิด DB-5MS ขนาดความยาว 30.0 เมตร เสน้ผ่านศนูยก์ลาง 
0.25 ไมโครเมตร ความหนาของฟิลม์ 0.25 มิลลิเมตร ใชฮี้เลียม (He) เป็น carrier gas ดว้ยอัตรา 3.0 มล./นาที  
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ประมวลผลออกมาเป็นชนิดและปริมาณของสารเคมี (ตารางท่ี 4) โดยเรียงล าดับตามเวลาท่ีสารถูกชะออกจาก
คอลมัน ์(retention time) พบองคป์ระกอบทางเคมี16 ชนิด ท่ีจ  าแนกไดน้ัน้ใชเ้วลาในการเคล่ือนท่ีผ่านคอลมันใ์น
ช่วงเวลา 17.855 ถึง 32.575 นาที โดยการเปรียบเทียบ library ฐานขอ้มลู NIST/EPA/NIH Mass Spectral Library 
2014 แลว้ประมวลผลออกมาเป็นชนิดของสารเคมีและปรมิาณขององคป์ระกอบแตล่ะชนิดค านวณไดจ้ากพืน้ท่ีใตพี้ค 
(peak area) ซึ่งขนาดของพืน้ท่ีและความสงูของ peak จะสมัพนัธก์ับปริมาณของสารนัน้ โดยเรียงล าดบัตามเวลาท่ี
สารถูกชะออกจากคอลมัน ์(retention time) พบว่าสารท่ีพบมากท่ีสดุคือ methyl beta-D-Glucopyranoside โดยมี
เปอรเ์ซ็นตพื์น้ท่ีใต ้peak เท่ากับ 30.33 ถัดมา Heptanoic acid, 6-oxo-, Phenylethyl Alcohol และ 2,3-dihydro-
3,5-dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-one  มีเปอรเ์ซ็นตพื์น้ท่ีใต ้peak เท่ากับ 10.53, 9.03 และ 7.12 ตามล าดบั 
และสารอ่ืน ๆ   
 

ตารางที ่4  แสดงสารประกอบท่ีพบในชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ 

ล าดบั
ท่ี 

Retention 
time 
(min) 

สารประกอบ สตูรโมเลกุล 

มวล
โมเลกลุ %Area 

1 17.855 Thymine C5H6N2O2 126.11 2.51 

2 20.290 Phenylethyl Alcohol C8H10O 122.16 9.03 

3 21.860 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-
one mehyl mmmmethyl- 

C6H8O4 144.12 7.12 

4 24.220 Hexane, 2-bromo- C6H13Br 165.07 1.57 

5 24.685 5-Hydroxymethylfurfural C6H6O3 126.11 0.74 

6 25.130 3-Acetoxy-3-hydroxypropionic acid methyl ester C6H10O 162.14 3.53 

7 25.570 Geraniol C10H18O 154.25 0.70 

8 26.000 Heptanoic acid, 6-oxo- C7H12O3 144.16 10.53 

9 27.460 Pentanoic acid, propyl ester C8H16O2 144.21 1.46 

10 27.765 2,6-Octadienoic acid, 3,7-dimethyl-, (E)- C11H18O2 182.25 0.43 

11 28.000 4-Decanol C10H22O 158.28 1.19 

12 28.560 1,2,3-Benzenetriol C6H6O3 126.11 3.51 

13 29.315 1,3-Propanediol, 2-(hydroxymethyl)-2-nitro- C4H9NO5 151.11 5.72 

14 31.780 methyl beta-D-Glucopyranoside  C7H14O6 194.18 30.33 

15 32.320 1,2,3,5-Cyclohexanetetrol 
(1.alpha.,2.beta.,3.alpha.,5.beta.)- 

C6H12O4 148.15 6.68 

16 32.575 Ethyl .alpha.-d-glucopyranoside C8H16O 208.20 6.87 

 
6. การทดสอบประสาทสมัผสั การยอมรบัของกหุลาบบิชอป คาสเคสิ 

การทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑช์ากหุลาบบชิอป คาสเคลิ ท่ีอบแหง้ ณ อณุหภูมิ 80 °C 90 °C 
และ 100 °C โดยเตรียมน า้ชาในอัตราส่วน 1 g ในน า้รอ้น 100 mL จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/search/#collection=compounds&query_type=mf&query=C10H22O&sort=mw&sort_dir=asc
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/search/#collection=compounds&query_type=mf&query=C6H12O4&sort=mw&sort_dir=asc
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Hedonic scale (9 คะแนน) ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 20 คน ใหค้ะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ สี ความขุ่นใส กลิ่น 
ความยากง่ายในการกลืน และความชอบโดยรวม พบวา่คะแนนความชอบโดยเฉล่ียของชากุหลาบอบแหง้ท่ีอุณหภูม ิ
90 °C มากท่ีสดุ (7.7) ดา้นลกัษณะปรากฏ สีและความชอบโดยรวมของชากุหลาบอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90 °C 
ใหค้ะแนนไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิต ิซึ่งมากกวา่อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 100 °C อย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05)  ดา้นความขุ่น
ใส และความยากง่ายในการกลืนพบวา่การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั คะแนนความชอบ
กลิน่ชากหุลาบเม่ืออบแหง้ ณ อณุหภมู ิ90 °C มากท่ีสดุ อย่างมีนยัส  าคญั (p < 0.05) (ตารางท่ี 5) 
 
ตารางที ่5  คา่คะแนนความชอบเฉล่ียของน า้ชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ อบแหง้อณุหภมู ิ80 °C, 90 °C และ 100 °C  

*หมายเหต ุ: อกัษรที่แตกต่างกนัในแต่ละคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 
อภิปรายผล 

การวเิคราะหป์ริมาณสารฟีนอลิก และฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระของกุหลาบบิชอป คาสเคิล เพ่ือพฒันาเป็นชา
เสรมิสขุภาพ โดยเริม่ตน้ท าการสกดักหุลาบบชิอป คาสเคลิ ดว้ยเครื่อง Soxhlet พบปริมาณสารประกอบฟินอลิกรวม
ท่ีสงู เท่ากบั 106.64±0.42 mg GE/g เม่ือเปรียบเทียบกับพืชชนิดต่าง ๆ ท่ีมีรายงานผลการวิจัย (สภุาวดี และคณะ, 
2563) เช่น ดอกเหลืองเชียงราย กุหลาบสีเหลืองและดอกอัญชัน มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก เท่ากับ 24.20 mg 
GE/g, 20.90 mg GE/g และ 11.60 mg GE/g  ตามล าดบั จากผลการวิจัยขา้งตน้พบว่าดอกกุหลาบบิชอป คาสเคิล 
มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมมากกวา่ และมีฤทธิต์า้นอนมุลูอิสระท่ีสงู ใหค้่า IC50 เท่ากับ 70.48 µg/mL ซึ่งมีค่า
ใกลเ้คียงกบัสารตา้นอนมุลูอิสระ BHT (22.34 µg/mL) ดงันัน้จึงพฒันากหุลาบบชิอป คาสเคลิ เป็นชาชงสมนุไพรเพ่ือ
สขุภาพ และศกึษาสมบตัทิางกายภาพของชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ ท่ีอบดว้ยเครื่องอบลมรอ้นท่ีอุณหภูมิ 80 °C, 90 
°C และ 100 °C พบวา่มีปรมิาณความชืน้รอ้ยละ 7.23–8.41 ซึ่งอยู่ในเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดของส านักงานอาหาร
และยา คือ มีความชืน้ไม่เกินรอ้ยละ 10 ของน า้หนัก ใหค้่าปริมาณน า้อิสระ (aw) เฉล่ียอยู่ในช่วง 0.322–0.374  
เน่ืองจากอาหารสามารถเก็บรกัษาไดน้านท่ีสดุตอ้งมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.2–0.4 ซึ่งเป็นค่าความตา้นทานสงูสดุของ
แบคทีเรียสรา้งสปอรไ์มส่ามารถเจรญิเติบโตไดท่ี้ค่า aw 0.25 และอัตราเร็วต  ่าสดุของปฏิกิริยาออกซิเดชันไม่สามารถ
เจรญิเตบิโตไดท่ี้คา่ aw 0.40 (จตพุร และคณะ, 2562) คา่การเปล่ียนแปลงคา่สีจะเพิ่มขึน้ตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มพบว่าค่า
การเปล่ียนแปลงค่าสีท่ีอบแหง้อุณหภูมิ 100 °C มีค่าสงูสดุรองลงมาท่ีอุณหภูมิ 90 °C และ 80 °C  ใหค้่าการ
เปล่ียนแปลงสีเท่ากบั 42.75, 41.28 และ 33.42 ตามล าดบั  

น าชากหุลาบบชิอป คาสเคลิท่ีอบแหง้อณุหภมู ิ80 °C, 90 °C และ 100 °C มาปรมิาณชนิดละ 1 g ชงในน า้
รอ้น 100 mL วดัคา่ pH ของน า้ชาพบวา่เป็นกลางใหค้า่ pH อยู่ในช่วง 7.2–7.5 วเิคราะหป์ริมาณฟีนอลิกรวมทัง้หมด
พบวา่เม่ือเพิม่อณุหภมูกิารอบแหง้มีผลท าใหป้รมิาณฟีนอลกิรวมลดลงเน่ืองจากสารประกอบฟีนอลกิบางชนิดเกิดการ

อณุหภมู ิ 
(°C ) 

คะแนนความชอบเฉล่ีย 
คะแนนความชอบ

โดยเฉล่ีย สี ความขุน่ใส กลิน่ 
ความยากง่าย
ในการกลืน 

ความชอบ
โดยรวม 

80 6.8±0.2a 7.8±0.2a 6.6±0.2b  7.6±0.1b 7.9±0.2a 7.3 

90 7.4±0.6a 7.5±0.0b 7.4±0.1a 8.1±0.2a 8.0±0.1a 7.7 

100 6.5±0.2b 7.0±0.0c 6.9±0.1b 7.1±0.0c 7.5±0.1b 7.0 
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สลายตวั กรรมวิธีอบแหง้ชากุหลาบท่ีอุณหภูมิ 80 °C  และ 90 °C มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมท่ีสงูและไม่
แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต ิ(p < 0.05)และเม่ืออบชากหุลาบท่ีอณุหภูมิ 90 °C  มีฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระ
ท่ีสงู ใหค้่า IC50 เท่ากับ 228.79 µg/mL เม่ือเปรียบเทียบกับชาดอกไมช้นิดอ่ืน ให้ประสิทธิภาพตา้นอนุมูลอิสระ
มากกวา่ชาอญัชนั และแคแดง (จตพุร และคณะ, 2562)  

 ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของชากุหลาบท่ีอบแหง้ ณ อุณหภูมิ 80 °C, 90 °C และ 100 °C 
ดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point Hedonic scale) ประเมินความพึงพอใจท่ีมีผลต่อน า้ชาโดยใช้ผู้
ทดสอบจ านวน 20 คน ใหค้ะแนนความชอบลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ ความยากง่ายในการกลืน และความชอบโดยรวม 
พบวา่ชากหุลาบอบแหง้ท่ีอณุหภมู ิ90 °C ใหค้ะแนนความชอบโดยเฉล่ียมากท่ีสดุเท่ากับ 7.7 ดา้นลกัษณะปรากฏ สี
และความชอบโดยรวมของชากหุลาบอบแหง้ท่ีอณุหภมู ิ80 และ 90 °C ใหค้ะแนนไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ ซึ่งมากกว่า
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 100 °C อย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05)  ดา้นความขุ่นใส และความยากง่ายในการกลืนพบว่าการ
อบแหง้ท่ีอณุหภมูติา่ง ๆ แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญั คะแนนความชอบกลิน่  และคะแนนความชอบโดยเฉล่ียของชา
กหุลาบบชิอป คาสเคลิ เม่ืออบท่ีอณุหภมู ิ90 °C ใหค้ะแนนมากท่ีสดุ จึงน ามาวิเคราะหป์ริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมด
ของชากุหลาบบิชอป คาสเคิล ใหป้ริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดร์วมทั้งหมด เท่ากับ 595±0.59 mg QE/100g 
ศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีดว้ยวธีิแก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปคโทรมทิรี (GC/MS) พบวา่มีสารประกอบฟีนอลิกท่ีสงู
ใหอ้งคป์ระกอบเคมีทัง้หมด 16 ชนิด มีสารท่ีพบมากท่ีสดุ คือ methyl beta-D-Glucopyranoside , Heptanoic acid, 
6-oxo-, Phenylethyl Alcohol และ 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-one ตามล าดบั ซึ่งมี
องคป์ระกอบเคมีท่ีแตกต่างท่ีพบในกุหลาบมอญ (Rosa damascene) พบสาร 2–Furancarboxaldehyde ใน
ปริมาณท่ีมากท่ีสดุและสาร Benzeneethanol, 1,2,3-Benzenetriol, Heptacosane, Heneicosane ตามล าดับ 
(Agarwal, et al., 2005) ดงันัน้ชากหุลาบบชิอป คาสเคลิ ท่ีพฒันาขึน้สามารถใชเ้ป็นต ารบัชาชงสมนุไพรเพ่ือสขุภาพ
ท่ีมีคณุคา่โภชนาการ มีสารตา้นอนมุลูอิสระท่ีสงูเป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภคและสามารถน าไปใชป้ระโยชนใ์นการผลิต
เชิงพาณิชย ์สรา้งรายไดท้างเศรษฐกิจใหก้บัชมุชนตอ่ไป 

 
สรุป 

 ชากุหลาบบิชอป คาสเคิล เม่ืออบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 °C, 90 °C และ 100 °C มีปริมาณความชืน้รอ้ยละ
7.23–8.41 ใหค้า่ aw เท่ากบั 0.322–0.374  มีคา่ pH ของน า้ชาเป็นกลางเท่ากบั 7.2–7.5 ชากหุลาบท่ีอบแหง้อณุหภมู ิ 
80 °C  และ 90 °C มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมท่ีสงูไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) และ
ชากุหลาบท่ีอบแหง้อุณหภูมิ 90 °C  มีฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระท่ีสงู ใหค้่า IC50 เท่ากับ 228.79 µg/mL ชากุหลาบ
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 °C ใหค้ะแนนความชอบโดยเฉล่ียมากท่ีสดุเท่ากับ 7.7 ดา้นลกัษณะปรากฏ สีและความชอบ
โดยรวมของชากุหลาบอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90 °C ใหค้ะแนนไม่แตกต่างกันทางสถิติ ดา้นความขุ่นใส และ
ความยากง่ายในการกลืนพบว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั คะแนนความชอบกลิ่น  
และคะแนนความชอบโดยเฉล่ียของชากุหลาบบิชอป คาสเคิล เม่ืออบท่ีอุณหภูมิ 90 °C ใหค้ะแนนมากท่ีสดุ และมี
ปรมิาณฟลาโวนอยดร์วมทัง้หมดใหค้า่เท่ากับ 595 ± 0.59 mg QE/100g และวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีดว้ยวิธี
แก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปคโทรมทิรี พบองคป์ระกอบเคมีทัง้หมด 16 ชนิด 
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