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บทคัดย่อ 

        งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะ ปริมาณ และเปรียบเทียบการใช้รากบัวหลวงที่เหมาะสม คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
ประสาทสัมผัส และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง โดยใช้รากบัวแบบสดและแบบอบแห้ง แปรปริมาณ
แบบสด 6 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 ของน้ำหนักทั้งหมด และแปรผันปริมาณแบบอบแห้ง 6 ระดับ คือ ร้อย
ละ 0.1, 0.3, 0.6, 0.9, 1.2 และ 1.5 ของน้ำหนักทั้งหมด พบว่า ปริมาณรากบัวหลวงสดที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 0.5 ส่วนปริมาณราก
บัวหลวงอบแห้งที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 0.6 เปรียบเทียบลักษณะพบว่าการใช้รากบัวหลวงอบแห้งมีเหมาะสมมากกว่าการใช้รากบัว
สด เนื่องจากมีสีชมพูอ่อนสวย มีความใส มีกลิ่นหอมของดอกกุหลาบ และความหวานพอดี โดยมีส่วนผสมเครื่องดื่มกุหลาบเสริมราก
บัวหลวง ได้แก่ กลีบกุหลาบอบแห้ง รากบัวแห้ง น้ำตาลทราย และน้ำสะอาด ปริมาณร้อยละ 2.66 0.6 8.02 และ 88.72 ตามลำดับ 
คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี L*, a* และ b* เทา่กับ 17.5, 1.6 และ 4.3 ตามลำดับ และค่าความเป็นกรดด่าง 5.47คุณภาพทาง
เคมี โดยทดสอบการต้านออกซิเดชัน 3 วิธี คือ ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH ฤทธิ์ยับยั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน และ
ฤทธิ์การเกิดคีเลชันของโลหะ พบว่า เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงอบแห้งมีฤทธิ์ยับยั้งการเกิดคีเลชันของโลหะดีที่สุด รองลงมา 
คือ ฤทธิ์ยับยั้งเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH น้อยที่สุด  

คำสำคัญ:  รากบัวหลวง เครื่องดืม่กุหลาบ ฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ 
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ABSTRACT  

              The objectives of this research were to study the characteristic, amount and comparison in the proper 
use of lotus roots and to investigate. Physical and chemical qualities of Rose drinks added with lotus root. Fresh 
and dried lotus roots were used six levels of fresh lotus root (0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 and 3.0% of total weights), and 
six levels of dried lotus root (0.1, 0.3, 0.6, 0.9, 1.2 and 1.5% of the total weight). It was found that the optimal 
amount of fresh lotus root was 0.5%, while the optimal amount of dried lotus root was 0.6%. Comparing the 
characteristics, found that the use of dried lotus roots was more appropriate than using fresh lotus roots. Because 
it provided beautiful pale pink color, clear, rosy aroma and a perfect sweetness. The mixtures of Rose drink 
fortified with lotus root including dried rose petals, dried lotus root, sugar and water were 2.66, 0.6, 8.02 and 
88.72% respectively. Physical quality included color values (L*, a*, b*) of 17.5, 1.6 and 4.3 respectively. PH value 
of 5.47. Three antioxidations activities were determined by Free radical scavenging activity using DPPH method, 
Lipid peroxidation inhibition activity and Metal chelation activity. The results found that Rose drinks fortified with 
dried lotus root had the best inhibition of antioxidation activities, Next is lipid peroxidation activity and the low 
of Free radical scavenging activity used DPPH method. 
 
Keywords: lotus Root, Rose drink, antioxidants. 
 

บทนำ   

จากการวิจัยผลิตภัณฑ์ เรื่อง การพัฒนาเครื่องสมุนไพรเสริมเกสรดอกบัวหลวง และการพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรเสริมกลีบ
ดอกบัวหลวง จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีนั้น กลุ่มเป้าหมายให้ความสนใจ และเห็นถึงความสำคัญของการใช้ดอกบัวหลวงที่ปลูกใน
พื้นที ่จ.ปทุมธานี ซึ่งเป็นดอกไม้ประจำจังหวัดปทุมธานี (กระทรวงวัฒนธรรม, 2556) มาเสริมในเครื่องดื่มสมุนไพรเป็นอย่างยิ่ง อีกทั้ง
ยังอยากให้มีการใช้ดอกบัวหลวงให้ครบทุกส่วน และกลุ่มเป้าหมายสามารถต่อยอดความรู้เดิม สามารถนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน และ
ประกอบอาชีพให้สามารถมีรายได้เพิ่มขึ้น อีกทั้งยังสามารถไปใช้ได้จริง ทำให้นักวิจัยเกิดแนวคิดในการนำส่วนอื่นจากดอกบัวหลวง 
คือ รากบัวหลวงมาผสมในเครื่องดื่มจากดอกไม้ คือ น้ำกุหลาบ สำรวจในพื้นที่แล้วพบว่ามีความนิยมปลูกเกือบทุกครัวเรือน โดยน้ำ
กุหลาบ คือ น้ำสะอาดที่เจือด้วยกลิ่นของดอกกุหลาบ สามารถทําได้โดยนํากลีบกุหลาบไป แช่ในน้ำ น้ำมันหอมระเหยที่อยู่ในกลีบ
กุหลาบก็จะออกมาแขวนลอยอยู่ในน้ำ จึงทําให้เกิดกลิ่นขึ้นมา (ณัฐธินี, 2562) นอกจากใช้ดื่มเพื่อความสดชื่นแล้ว สามารถประยุกต์
นํานำ้กุหลาบมาใช้เป็นส่วนผสมในขนมต่าง ๆ เพื่อแต่งกลิ่นและสีให้กับขนม หรือใช้ผสมในเครื่องสําอางต่าง ๆ เชน่ นำ้หอม และครีม
ตา่ง ๆ มีความเช่ือว่านำ้กุหลาบสามารถช่วยรักษาสิว และช่วยคืนสมดุลให้กับผิวหนัง จากสรรพคุณทีช่่วยยับยั้งเช้ือโรค และแก้อักเสบ 
(ปันนา, 2549) เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มให้น่าสนใจมากยิ่งข้ึน ยังสามารถเป็นการส่งเสริมให้มีการปลูกดอกบัวหลวงในพื้นที่ 
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จ.ปทุมธานี เพื่อมาทำเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายมากยิ่งขึ้น จนกระทั่งการนำรากบัวหลวงมาเสริมในเครื่องดื่มสมุนไพร เพื่อ
เพิ่มคุณค่าสรรพคุณทางยา อาทิ ธาตุเหล็ก ช่วยบำรุงโลหิต ไต และหัวใจ เป็นยาชูกำลัง สามารถเป็นได้ทั้งยาคุณภาพดีและมีคุณค่า
ทางโภชนาการ ในรากบัวยังพบสาร “ฟลาโวนอยด์” ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และตามตำราสมุนไพรจีน รากบัวมีฤทธิ์เย็นจัด  รส
หวาน รากบัวดิบมีสรรพคุณขับร้อน แก้อาการกระหายน้ำ อาเจียนเป็นเลือด เลือดกำเดาไหล รักษาอาการป่วยเพราะไข้ข้ึนเฉียบพลัน 
ส่วนรากบัวสุกมีสรรพคุณช่วยให้เจริญอาหาร บำรุงเลือด เสริมสร้างกล้ามเนื้อ บำรุงม้าม รักษาม้ามหรือ กระเพาะพร่อง แก้ท้องเดิน 
(นิรนาม, 2554) คนจีนจึงนิยมรับประทานอาหารเมนูรากบัวกันอย่างแพร่หลาย และสามารถเพิ่มสี กลิ่นรส และความน่าสนใจแก่
เครื่องดื่มสมุนไพรนั้น ๆ ได้อีกด้วย  

ดังนั้น คณะวิจัยจึงเล็งเห็นประโยชน์ของรากบัวหลวงที่มีสรรพคุณทางยา และมีสี กลิ่นรสเฉพาะ เมื่อผสมลงในอาหารนั้น ๆ 

อีกทั้งยังแสดงให้เห็นถึงการนำส่วนต่าง ๆ ของดอกบัวหลวงมาประกอบอาหารให้หลากหลาย และสร้างแนวทางการมีเอกลักษณ์ของ

อาหารในท้องถิ่น จ.ปทุมธานี ได้อีกทางหนึ่งด้วย 

 

วัตถุประสงค์ 
1. ศึกษาสูตรมาตรฐาน และกระบวนการผลิตเครื่องดื่มกุหลาบ 
2. ศึกษาลักษณะ และปรมิาณรากบัวหลวงในเครื่องดื่มกุหลาบ 
3. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีในเครื่องดืม่กุหลาบเสริมรากบัวหลวง 
4. ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
            งานวิจัยนี้ทำให้สามารถเลือกใช้รากบัวหลวงได้เหมาะสม และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมสีารต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น 
 

วิธีการศึกษา 
           1. การเตรียมวัตถุดิบ 
                1.1 การเตรียมรากบัวแบบสด 
                         นำรากบัวหลวง (Nelumbo nucifera) จากเกษตรกรปลูกบัว จ.ปทุมธานี มาล้างให้สะอาด ฝานเป็นแว่น หนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร (ณัฐพร, 2561) 
                1.2 การเตรียมรากบัวแบบอบแห้ง 
                        นำรากบัวหลวง (Nelumbo nucifera) จากเกษตรกรปลูกบัว จ.ปทุมธานี มาล้างให้สะอาด ฝานเป็นแว่น หนา

ประมาณ 0.5 เซนติเมตร อบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4 ชม. (ณัฐพร, 2561) 

                1.3 การเตรียมรากดอกกุหลาบมอญสด  
                       นำดอกกุหลาบมอญจากเกษตรกร จ.ปทุมธานี มาล้างให้สะอาด พักให้สะเด็ดน้ำ (ณัฐพร, 2561) 
                1.4 การเตรียมดอกกุหลาบมอญอบแห้ง 
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                        นำดอกกุหลาบมอญจากเกษตรกร จ.ปทุมธานี มาล้างให้สะอาด พักให้สะเด็ดน้ำ อบในตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 2 ชม. (ณัฐพร, 2561) 
                1.5 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 
                         ต้มน้ำสะอาดจนเดือด (100 องศาเซลเซียส) ใส่ดอกกุหลาบมอญ และรากบัวแบบสดหรือแบบอบแห้ง ประมาณ 

15 นาที จนน้ำมีสีชมพู และหอมกลิ่นกุหลาบและรากบัว ใส่น้ำตาลทราย 8.02% ของน้ำหนักทั้งหมด (10 Brix) กรองให้สะอาดด้วย
ผ้าขาวบาง กรอกใส่ชวดพลาสติก ชนิด Polyethylene Terephthalate (PET)  ปิดฝาให้สนิท แช่ลงในน้ำเย็นทันที ได้ เครื่องดื่ม
กุหลาบเสริมรากบัวหลวง (ณัฐพร, 2561) 
 
             2. ศึกษาสูตรมาตรฐานของน้ำกุหลาบ และกระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมกุหลาบ 
                   ผลิตเครื่องดื่มกุหลาบ 5 สูตร โดยคัดเลือกความแตกต่างของปริมาณวัตถุดิบหรือกระบวนการผลิต แสดงในตารางที่ 1 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้แผนการทดสอบแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design) กับผู้

ทดสอบจํานวน 50 คน 3 ซ้ำ โดยใช้ผู้ทดสอบกลุ่มเดิม ทำการทดสอบจำนวน 3 วัน จัดทดสอบพร้อมกันทุกตัวอย่าง และทำการสุ่ม

ลำดับในการนำเสนอตัวอย่าง ให้ค่าคะแนนความชอบ 9 point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) ประเมิน

คุณภาพด้านสี ความใส กลิ่นรส รสหวาน และความชอบโดยรวม นําผลวิเคราะห์หาค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้วยโปรแกรม

สําเร็จรูปท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang test โดย

โปรแกรมสําเร็จรูป 

ตาราง 1 สูตรเครื่องดืม่กุหลาบ 5 สูตร 

ส่วนประกอบ สูตร (กรมั) 

1 2 3 4 5 

น้ำสะอาด 2000 250 1000 250 500 

ดอกกุหลาบมอญสด - 30 60 - 30 

ดอกกุหลาบมอญอบแห้ง 60 - - 10 - 

น้ำตาลทราย 180 20 45 20 40 

นมสด - - - 125 - 

 ที่มา : สูตรที่ 1 ณัฐณิชา (2560), สูตรที่ 2 นิรนาม (2559), สูตรที่ 3 bluemocha (2562), สูตรที่ 4 mocha tea (2560)  
         และสูตรที่ 5 monkeytan (2559) 
 
 
 

https://www.bluemochatea.com/author/mochatea_2018/
https://food.mthai.com/author/jirapa9140
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3. ศึกษาลักษณะและปริมาณรากบัวหลวงในเคร่ืองด่ืมกุหลาบ  
                   จากการนําสูตรมาตรฐานจากข้อ 4.2 นำมาเสริมรากบัวหลวง 2 แบบ คือ แบบสดและอบแห้ง โดยการนํารากบัวหลวง

แบบสดที่ปริมาณ 6 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 ของน้ำหนักทั้งหมด และแบบอบแห้งที่ปริมาณ 6 ระดับ คือ 

ร้อยละ 0.1, 0.3, 0.6, 0.9, 1.2 และ 1.5 ของน้ำหนักทั้งหมด ผลิตตามกระบวนการ และเปรียบเทียบลักษณะที่เหมาะสมของรากบัว

หลวงแบบสดและแบบอบแห้ง ใช้การทดสอบแบบ t-test ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แผนการทดสอบแบบสุ่มภายใน

บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design) กับผู้ทดสอบจํานวน 50 คน 3 ซ้ำ โดยใช้ผู ้ทดสอบกลุ่มเดิม ทำการ

ทดสอบจำนวน 3 วัน จัดทดสอบพร้อมกันทุกตัวอย่าง และทำการสุ่มลำดับในการนำเสนอตัวอย่าง ให้ค่าคะแนนความชอบ 9 points 

hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) ประเมินคุณภาพด้านสี ความใส กลิ่นรส รสหวาน และความชอบโดยรวม 

นําผลที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  และทดสอบความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang test โดยโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
 4. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมกุหลาบเสริมรากบัวหลวง  
        การวัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดค่าสีตรา KONICA MINOLTA รุ ่น CR-10 ประเทศญี่ปุ ่น โดยใช้แหล่งกำเนิดแสง D65 

มุมมองผู้สังเกตการณ์ 10 องศา รายงานผลในรูปแบบ L* (ค่าความสว่าง), a* (สีแดง) และ b* (สีเหลือง) วัดค่า 3 ซ้ำ  
        การวัดความเป็นกรดด่าง นำตัวอย่างเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง ปริมาณ 5 มิลลิลิตร ใส่ในถ้วยแก้วขนาด 10 

มิลลิลิตร วัดค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter ตรา Sartorius รุ่น Docu-pH+/D11 Doc ประเทศสหรัฐอเมริกา บันทึกผล
การวัด 3 ซ้ำ 

 
   5. ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในเคร่ืองด่ืมกุหลาบเสริมรากบัวหลวง  

                   ศึกษาฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, Lipid peroxidation inhibition และ Metal chelation activity ใช้
วิธีการทดสอบ ดังนี ้
                   5.1 การทดสอบฤทธ ิ ์ ต ้ านอน ุ ม ู ลอ ิ ส ระ  ( Free radical scavenging activity) ด ้ วยว ิ ธ ี  2, 2-Diphenyl-1-
Picrylhydrazyl (DPPH)  
     เตรียมตัวอย่างทั้งหมด และวิตามินซี (สารมาตรฐานควบคุมด้านบวก) ที่ความเข้มข้น 0.01, 0.1, 1, 10 และ 
100 %/mL จากนั้นเติมสารละลายตัวอย่างแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 50 µL ลงใน 96-well plate จากนั้นเติม สารละลาย DPPH 
0.5 mg/mL ปริมาตร 50 µL เขย่าเพื่อให้สารละลายเข้ากัน เก็บไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 
Microplate reader ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ทำการทดสอบ 3 ซ้ำ คำนวณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จากสมการ 

  Radical scavenging activity (%) =  [(A-B) – (C-D)] x 100  

                                    (A-B)    
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โดย A = ค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH  
      B = ค่าการดูดกลืนแสงของ control  
      C = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่าง  
      D = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่างท่ีเติม DPPH  

จากนั้นคำนวณหาค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถยับยั้งสารอนุมูลอิสระได้ 50% Inhibitory concentration (IC50) 
จากกราฟระหว่างเปอร์เซ็นต์การยับยั้งสารอนุมูลอิสระและความเข้มข้นของสารสกัด (Boonpisuttinant et al., 2012)  
                  5.2 การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน (Lipid peroxidation inhibition)  
      เตรียมสารตัวอย่างและวิตามินอี (สารมาตรฐานควบคุมด้านบวก) ที่ความเข้มข้น 0.01, 0.1, 1, 10 และ 100 
%/mL จากนั้นเติมสารละลายตัวอย่างแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 50 µL ลงใน 96-well plate จากนั้นเติมสารละลาย linoleic 
acid emulsion 1 mg/mL ละลายใน DMSO 50% ปริมาตร 50 µL จากนั้นเติมสารละลาย NH4SCN 1 mg/ml ละลายใน HCl 1% 
ปริมาตร 50 µL เขย่าให้สารละลายเข้ากัน เก็บไว้ในท่ีมืดนาน 60 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Microplate reader ที่
ความยาว คลื่น 450 นาโนเมตร จากน้ันคำนวณการยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดช่ันของไขมัน จากสมการ  
    Lipid peroxidation activity (%) = [(A-B) – (C-D)] x 100  
                         (A-B)  
โดย A = ค่าการดูดกลืนแสงของ FeCl2  
     B = ค่าการดูดกลืนแสงของ control  
     C = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่าง  
     D =ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่างท่ีมี FeCl2  
จากนั้น คำนวณหาค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดช่ันของไขมัน 50% Inhibitory concentration 
(IC50)  จากกราฟระหว่างเปอร์เซ็นต์การยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชั่นของไขมันและความเข้มข้นของสารสกัด  (Boonpisuttinant 
et al., 2012)  
                  5.3 การทดสอบการเกิดคีเลชันของโลหะ (Metal chelation activity) ด้วยวิธี Ferrous metal chelating 
       เตรียมสารตัวอย่างแล้วเติมสารตัวอย่างและ EDTA (สารมาตรฐานควบคุมด้านบวก) ที่ความเข้มข้น 0.01, 0.1, 
1, 10 และ 100 %/mL จากนั ้นเติมสารละลายตัวอย่างแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 50 µL ลงใน 96-well plate จากนั ้นเติม 
Ferrozine ปริมาตร 50 µL เติมสารละลาย FeCl2 เข้มข้น 1 mg/mL ละลายใน HCl 1% ปริมาตร  50 µL เขย่าเพื่อให้สารละลาย
เข้ากัน เก็บไว้ในที่มืด 60 นาที จากนั้นนำเข้าเครื่อง Microplate reader วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 560 นาโนเมตร 
จากนั้นคำนวณฤทธิ์คีเลช่ันของโลหะ จากสมการ 

Metal chelating activity (%) = [(A-B) – (C-D)] x 100  

                                (A-B)  
โดย A = ค่าการดูดกลืนแสงของ FeCl2  
     B = ค่าการดูดกลืนแสงของกลุ่ม control  
     C = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่าง  
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     D = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตัวอย่างท่ีมี FeCl2  
จากนั้นคำนวณหาค่าความเข้มข้นของสารสกัดทีส่ามารถยับยั้งคีเลช่ันของโลหะ 50% Inhibitory concentration (IC50) จากกราฟ
ระหว่างเปอรเ์ซ็นต์ฤทธิ์คีเลช่ันของโลหะและความเข้มข้นของสารสกดั (Boonpisuttinant et al., 2012)  

ผลการศึกษา 
            1. ศึกษาสูตรมาตรฐานของน้ำกุหลาบ และกระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมกุหลาบ 
ตาราง 2  คะแนนเฉลีย่การทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มตี่อเครื่องดื่มกุหลาบ 5 สูตร  

คุณลักษณะ  สูตรเครื่องดืม่กุหลาบ 

1 2 3 4 5 

สี         6.97a±0.05  5.87b±0.05  4.94c±0.05  5.77b±0.05  6.79a±0.05 

ความใส  5.85a±0.05  5.67ab±0.05  4.93c±0.05  5.41b±0.05  5.45b±0.05 

กลิ่นรส        6.33a±0.06  5.68b±0.06  4.95c±0.06  5.22c±0.06  5.27c±0.06 

รสหวาน        6.15a±0.05  6.40a±0.05  6.59a±0.05  6.40a±0.05  4.48b±0.05 

ความชอบรวม        6.64a±0.06  6.23b±0.06  5.79c±0.06  6.13bc±0.06  6.68a±0.06 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95           

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 2  พบว่า คะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะในด้านสี ความใส กลิ่นรส รสหวาน 
และความชอบรวมนั้นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยทุก
คุณลักษณะมากท่ีสุด อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เนื่องจากมีสีน้ำตาลอมแดง ใส หอมกลิ่นกุหลาบ รสหวานพอเหมาะ และผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรที่ 2 คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับบอกไมไ่ดว้่าชอบหรือไมช่อบถึงชอบเล็กน้อย ส่วนสูตร
ที่ 5, 4 และ 3 อยู่ในระดับไม่ชอบเล็กน้อยถึงบอกไม่ไดว้่าชอบหรือไมช่อบ และมีคะแนนเฉลี่ยรองลงมาตามลำดับ ดังนั้นสูตรมาตรฐาน
เครื่องดื่มกุหลาบที่เหมาะสมสําหรับผลิตเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง คือ สูตรที่ 1 ของ ณัฐณิชา (2560) ใช้เป็นสูตรมาตรฐาน
สําหรับนํามาพัฒนาเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงต่อไป 

 

 

 

 

 

 

2. ศึกษาลักษณะและปริมาณรากบัวหลวงในเคร่ืองด่ืมกุหลาบ  
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                   2.1 ศึกษาปริมาณรากบัวหลวงสดในเครื่องดืม่กุหลาบ 6 สูตร  

  ตารางที่ 3 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสทีม่ีต่อเครือ่งดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวงสด  

คุณลักษณะ  ปริมาณรากบัวหลวงสด (ร้อยละ) 

0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0 

สี         7.50a±0.04  6.55b±0.04  6.62b±0.04  6.61b±0.04  6.47b±0.04  6.17c±0.04 

ความใส  7.00a±0.04  6.63b±0.04  6.52b±0.04  6.95a±0.04  6.55b±0.04  6.09c±0.04 

กลิ่นรส        6.74a±0.04  6.45ab±0.04  6.36b±0.04  6.47ab±0.04  6.28c±0.04  5.58c±0.04 

รสหวาน        6.28a±0.04  6.37bc±0.04  6.33bc±0.04  6.49b±0.04  6.27bc±0.04  6.04c±0.04 

ความชอบรวม        6.97a±0.04  6.42b±0.04  6.43b±0.04  6.49b±0.04  6.22bc±0.04  5.98c±0.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95     

             จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 3 พบว่า คะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะในด้านสี ความใส กลิ่นรส รสหวาน 

และความชอบรวมนั้นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยปริมาณแบบสดในเครื่องดื่ม

กุหลาบร้อยละ 0.5 ของน้ำหนักทั้งหมด ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบ

ปานกลางถึงชอบเล็กน้อย (7.50±0.04 - 6.28±0.04) เนื่องจากมีสีน้ำตาลอมแดง หอมกลิ่นกุหลาบและรากบัว รสหวานพอเหมาะ 

และผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบรวมมากที่สุด รองลงมา คือ ร้อยละ 1.0 ของน้ำหนักทั้งหมด คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบ

เล็กน้อย (6.63±0.04 - 6.37±0.04) ส่วนร้อยละ 2.0, 1.5, 2.5 และ 3.0 ของน้ำหนักทั้งหมด มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงบอกไม่ได้

ว่าชอบหรือไม่ชอบ ดังนั้นปริมาณรากบัวหลวงแบบสดที่เหมาะสมสําหรับผลติเครือ่งดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง คือ ร้อยละ 0.5 ของ

น้ำหนักทั้งหมด เป็นปริมาณสําหรับนํามาพัฒนาเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงสดต่อไป   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 ศึกษาปริมาณรากบัวหลวงแบบอบแห้งในเครื่องดื่มกุหลาบ 6 สูตร  
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ตารางที ่4  คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มีต่อเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงอบแห้ง  

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  

              จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 4 พบว่า คะแนนเฉลีย่ของคุณลักษณะในดา้นสี ความใส กลิ่นรส รสหวาน 

และความชอบรวมนั้นมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นร้อยละ95 โดยปริมาณรากบัวหลวงแบบอบแห้ง

ในเครื่องดื่มกุหลาบร้อยละ 0.6 ของน้ำหนักทั้งหมด ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุดในทุกคณุลักษณะ โดยมีคะแนนความชอบ

อยู่ ในช่วงชอบปานกลาง (7.59±0.04 - 7.31±0.04) เนื่องจากมีสีน้ำตาลอมแดง หอมกลิ่นกุหลาบ และรสหวานพอเหมาะ  รองลงมา 

คือ 0.9% ของน้ำหนักทั้งหมด คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย ส่วน 0.3, 1.2, 1.5 และ 0.1% ของน้ำหนักทั้งหมด มีคะแนน

ความชอบอยู่ในช่วงบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบถึงชอบเล็กน้อย (6.62b±0.04 - 5.22c±0.04)  ดังนั้น จากการศึกษาปริมาณใบบัว

หลวงอบแห้งที่เหมาะสมสําหรบัผลิตเครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวงคือ 0.6% ของน้ำหนักทั้งหมดใช้เป็นปรมิาณสําหรับนํามา

พัฒนาเครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวงต่อไป   

 

 

 

 

 

 

          5.2.3 ศึกษาการเปรียบเทยีบคะแนนความชอบระหว่างเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงสดและอบแห้ง 

คุณลักษณะ                                  ปริมาณรากบัวหลวงอบแห้ง (%) 

0.1 0.3 0.6 0.9 1.2 1.5 

สี         5.33c±0.04  6.53b±0.04  7.59a±0.04  6.16bc±0.04  6.47b±0.04  6.16bc±0.04 

ความใส  5.22c±0.04  6.62b±0.04  7.50a±0.04  6.95b±0.04  6.55b±0.04  6.11bc±0.04 

กลิ่นรส        5.38d±0.04  6.41b±0.04  7.31a±0.04  6.48b±0.04  6.28bc±0.04  5.98c±0.04 

รสหวาน        5.33d±0.05  6.34bc±0.05  7.31a±0.05  6.49b±0.05  6.27bc±0.05  6.05c±0.05 

ความชอบรวม        5.33d±0.04  6.42b±0.04  7.43a±0.04  6.50b±.004  6.22bc±0.04  5.98c±0.04 
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ตารางที่ 5 คะแนนการเปรียบเทยีบคะแนนความชอบระหว่างเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงสดและอบแห้ง  

คุณลักษณะ  เครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวง 

สด อบแห้ง 

สnีs     6.71±1.43 6.41±1.47 

ความใสns  6.88±1.25 6.66±1.21 

กลิ่นรสns        6.41±1.28 6.47±1.24 

รสหวานns       6.55±1.41 6.56±1.36 

ความชอบรวมns        6.14±1.47 6.54±1.41 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95       

      จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 5 พบว่า คะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะในด้านสี ความใส กลิ่นรส 

รสหวาน และความชอบรวมนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% การใช้รากบัวหลวงแบบสด

และแบบอบแห้งมีคะแนนความชอบระดับชอบเล็กน้อย (6.88±1.25 - 6.14±1.47) โดยรากบัวอบแห้งมีคะแนนความชอบรวม

มากกว่า และอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ดังนั้น จากการเปรียบเทียบการใช้รากบัวหลวงที่เหมาะสมสําหรับผลิตเครื่องดื่มกุหลาบเสริม

รากบัวหลวง คือ การใช้รากบัวหลวงอบแห้ง ซึ่งมีสีชมพูแดงอ่อนสวย ใส หอมกลิ่นกุหลาบและรากบัว รสหวานพอเหมาะ และในทาง

สถิติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ จึงสามารถใช้ได้ทั้งรากบัวหลวงแบบสดและแบบอบแห้ง 

     5.3 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีในเคร่ืองด่ืมกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 

                        5.3.1 การวัดค่าสีเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 

 

ภาพ 1 การวัดค่าสเีครื่องดืม่กุหลาบเสรมิรากบัวหลวง   
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                              จากการวัดค่าสีของเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง พบว่า เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงแบบสด มี
ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ  17.6 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 1.7 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 4.3 และเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง
แบบอบแห้ง มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 17.5 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 1.6 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 4.3 ดังนั้น ค่าสีอยู่ในระดับท่ี
ใกล้เคียงกันมีลักษณะ มีสีชมพูอ่อน 

                       5.3.2 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่างของเครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวงแบบสดและแบบอบแห้ง 

 

ภาพ 2 การวัดค่าความเป็นกรดด่างของเครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบวัหลวงสดและอบแห้ง 

                             จากการวัดค่าความเป็นกรดด่างของเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงสดและอบแห้ง พบว่า เครื่องดื่ม
กุหลาบเสริมรากบัวหลวงแบบสดมีค่าความเป็นกรดด่าง อยู่ที่ 5.58 และการใช้รากบัวแบบอบแห้งมีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ที่ 5.47 
ทั้งนี้ ปริมาณน้ำในรากบัวแบบอบแห้งลดลงทำให้มีความเข้มข้นของปริมาณกรดในเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 

 5.4 ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระในเคร่ืองด่ืมกุหลาบเสริมรากบัวหลวง  
                 จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระของเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงแบบสดและแบบอบแห้ง 3 วิธี ได้แก่ ฤทธิ์
ต้านอนุมูลอสิระ ฤทธ์ิยับยั้งการเกดิเปอร์ออกซิเดชั่นของไขมัน และฤทธิ์การเกิดคีเลช่ันของโลหะ 
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ตาราง 6 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง 
เครื่องดื่มกุหลาบเสรมิ

รากบัวหลวง 

ความสามารถของฤทธิ์ต้านการเกดิออกซิเดช่ัน 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (%) ฤทธิ์ยับยั้งเปอร์ออกซิเดช่ันของไขมัน (%) ฤทธิ์การเกิดคีเลช่ันของโลหะ (%) 

แบบสด 53.40+2.35c 4.27+1.21c 48.57+2.19c 

แบบอบแห้ง 67.98+2.10b 51.48+1.56b 73.86+1.92b 

L-ascorbic acid 91.73+1.00a N.D. N.D. 

α-tocopherol N.D. 89.07+0.94a N.D. 

EDTA N.D. N.D. 91.11+0.91a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

N.D. คือ ไม่ได้ตรวจสอบ 

                การศึกษาฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging activity) ด้วยวิธี DPPH ซึ ่ง DPPH เป็นอนุมูลอิสระ
ไนโตรเจนที่เสถียรและมีสีม่วง แต่เมื่อสารทดสอบหรือสารสกัดที่มีความสามารถในการให้อิเล็กตรอนหรืออนุมูลอิสระไฮโดรเจนกับ 
DPPH จะทำให้ DPPH เปลี่ยนเป็นสีเหลือง (Sharma et al., 2009) จากผลการทดลอง พบว่า เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวง
แบบสดและแบบอบแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวแบบอบแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าแบบสด 
สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 67.98+2.10 ซึ่งอาจเกิดจากปริมาณน้ำในรากบัวอบแห้งมีน้อย จึงมีความเข้มข้นมากกว่าแบบสด 
จึงทำให้เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงแบบอบแห้งมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่ารากบัวแบบสด 

                การศึกษาฤทธ์ิยับยั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน (Lipid peroxidation inhibition) ด้วยวิธี Ferric thiocyanate 
เป็นการศึกษาสารสกัดที่สามารถยับยั้งการสลายตัวของไขมันจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ Linoleic acid กับ โลหะไอออน (Fe2+) 
(Kim et al., 2002) จากการทดลอง พบว่า เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงแบบอบแห้งมีฤทธิ์ยับยั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของ
ไขมันมากกว่ารากบัวหลวงแบบสด ( 51.48+1.56) %นอกจากน้ี พบว่า เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงสดนั้นมีฤทธิ์ยับยั้งการเกิด
ออกซิเดชันของไขมันได้น้อย ( 4.27+1.21c) % ดังที่ Fan และคณะ (2013) กล่าวว่าสารกลุ่มแทนนินมีผลในการลดการสะสมของ
ไขมันและลดการแตกตัวของกรดไขมันจากปฏิริยาเปอร์ออกซิเดชัน  

                การศึกษาฤทธ์ิคีเลชันของโลหะ (Metal chelation activity) ด้วยวิธี Ferrous metal chelating เป็นการตรวจหาสาร
สกัดที่สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาของสารเฟอร์โรซีน (Ferrozine) กับไอออนของโลหะ (Kim et al., 2002) จากการทดลอง พบว่า 
เครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวแบบสดและแบบอบแห้งมีฤทธ์ิคีเลชันของโลหะ โดยพบว่าเครื่องดื่มกุหลาบเสรมิรากบัวหลวงแบบ
อบแห้งมีฤทธ์ิคีเลชันของโลหะมากกว่าแบบสด (73.86+1.92 ) ซึ่ง นิรนาม (ม.ป.ป.) กลา่วถึงสารประกอบในรากบัวมีปริมาณสารฟลา
โวนอยด์ คือ quercetin และสารกลุ่มแอลคาลอยด์ (Alkaloid) หลายชนิด เช่น nelumbine, nuciferine, Nnornuciferine, 
oxoushinsunine, N-noramepavine ซึ่งงานวิจัยของ Ebrahimzadeh และคณะ (2008) กล่าวว่า สารประเภทฟลาโวนอยด์และ
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แทนนินมีฤทธ์ิในการจับโลหะได้ดี ร่วมกับ Mohan และคณะ (2012) ยังกล่าวอีกว่ามีสารกลุ่มแทนนินและฟีนอลิกมีฤทธิ์ในการจับ
โลหะเช่นเดียวกัน 

                 ดังนั้น เครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวหลวงอบแห้งมีฤทธ์ิยับยั้งการเกิดคเีลชันของโลหะดีที่สุด รองลงมา คือ ฤทธ์ิยับยั้ง
เปอร์ออกซิเดชันของไขมัน และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH น้อยทีสุ่ด 

สรุปผลการทดลอง 

             การใช้รากบัวหลวงและดอกกุหลาบที่อยู่ในท้องถิ่นผลิตเป็นเครื่องดื่มกุหลาบเสริมรากบัวที่ดีต่อสุขภาพ เครื่องดื่มกุหลาบ
เสริมรากบัวอบแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระหรือการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้มากกว่ารากบัวหลวงสด สำหรับการใช้รากบัวใน
เครื่องดื่มกุหลาบสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ รวมถึงการศึกษาการใช้ส่วนประกอบอื่น ๆ ของบัวหลวงร่วมกันให้สง่ผล
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยควรศึกษาด้านบรรจุภัณฑ์ อายุการเก็บรักษา ต้นทุนการผลิต และช่องทาง
การจำหน่ายเพิ่มเติมเพื่อให้เกิดประโยชน์แก่ชุมชนต่อไป 
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