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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้วัตถุประสงค์เพื่อผลิตภณัฑ์ผงส าหรับผสมอาหารจากพืช ได้แก่ พืชให้ส ี พืชให้กลิ่น และพืชที่ใช้ปรุงแต่งรสชาติอาหาร 
รูปแบบต่างๆ ในเชิงพาณิชย์ โดยการด าเนินงานมีการด าเนินงาน เปน็ดังน้ี 1) รวบรวมพันธุ์พืชกลุ่มจ าแนกออกเป็นกลุ่มต่างๆ เป็น 3 กลุม่ ได้แก ่
พืชกลุ่มให้สี ได้แก่ สีแดงจากแก่นฝาง สีเหลืองจากเมล็ดลูกพุด สีม่วงจากดอกอัญชัน พืชกลุ่มให้กลิ่น ได้แก่ ใบเตย และพืชกลุ่มใช้ปรุงแตง่รสชาติ
อาหาร ได้แก่ มะกอกป่า และใบย่านาง 2) การเพิ่มมูลค่าแก่พืชกลุม่ให้สี กลิ่น และปรุงรส โดยผลติเป็นผลติภณัฑ์ปรุงแต่งสี กลิ่น และรสชาติ
อาหารเชิงอุตสาหกรรม จากการผลิตเป็นผลติภัณฑผ์งสีจากดอกอัญชัน ผงสีจากฝาง ผงให้สีและกลิ่นจากใบเตย การผลติผงให้รสชาติแกอ่าหาร
จากผลมะกอกป่า และใบย่านาง จากการด าเนินโครงการวิจัยนี้ สามารถผลิตผงสี ผงให้กลิ่น และผงปรงุแต่งรสชาติอาหาร จากดอกอัญชนั เมล็ด
ดอกพุด ฝาง ใบเตย มะกอกป่า และย่านางได้ โดยคุณภาพของผงที่ผลิตไดจ้ะแตกต่างกันไปตามคณุลกัษณะของวัตถุดิบ ที่น ามาผลติ ซึ่งพบว่า
ผงที่ผลติไดม้ีคณุภาพทางกายภาพ ซึ่งได้แก่ค่า ปริมาณน้ าอิสระ ปริมาณความช้ืน ความสามารถในการละลาย และ สีการเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระที่แตกต่างกัน โดยพบว่าผลติภัณฑ์ผงที่ค่อนข้างมีคณุสมบัติโดดเด่นในการมีฤทธ์ิในการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระคือ มะกอก ซึ่งพบว่ามี
แนวโน้มของการเป็นพืชที่มีคุณภาพสูงในด้านการเป็นสารต้านอนุมลูอิสระ ในส่วนผงให้กลิ่นจากใบเตยพบว่า สามารถผลติเป็นผงในเตยที่มีสี
เขียวสด และทุกตัวอย่างมีแนวโนม้ที่สามารถละลายน้ าไดด้ี ผงที่ผลติได้ทุกตัวอยา่งจึงเหมาะทีจ่ะน าไปใช้ประกอบอาหาร หรือในอุตสาหกรรม
อาหารได้ดี และสามารถเพิ่มมลูคา่ในเชิงพาณิชย์ได ้
ค าส าคัญ: สีธรรมชาต,ิ การผลิตผงสี, พืชให้สี, พืชให้กลิ่น, พืชใช้ปรุงแต่งรสชาติ  

 
Abstract 

This research is intended to produce product Powder for mixing food from plant This includes plants giving color. 
Plants give flavors and plants used to flavor food. Various commercial models, with operations being operated             be1) 
Collect plant species into 3 different groups: Colored plants: Red from the sappan wood, yellow from the seed of pud, 
purple from butterfly pea flower, a group of plants that give flavors, including pandan leaves, and a group of plants used 
to flavor foods, including wild olives. And bamboo grass leaves. 2) Adding value to group plants to color, smell. And 
seasoning. It is produced as a coloring product. Industrial Food Smells & Flavors from production. As a product The 
powder gives the color and smell of pandan leaves, the production of powder gives food flavor from wild olive fruits and 
granny leaves. As a result of this research project, color powders, aromatic powders and food flavoring powders can be 
produced from anchovies, pud seeds, fangs, pandan leaves, wild olives and grandmothers, and the quality of the powder 
produced varies depending on the characteristics of the raw materials. Manufactured Which is found to contain the 
powder produced. Quality of Physical propperties, which includes free water content, moisture content. Solubility and 
coloring Being a different antioxidant. The product was found to be the powder has quite doe properties. Prominent in 
its antioxidant effect is olives, which have been found to have a tendency to be a high-quality plant in the field of 
antioxidants. In the pandan-scented powder, it was found that it can be produced as a powder in a pandan with a bright 
green color, and every sample is likely to be soluble. Every sample of powder produced is suitable for cooking or in the 
food industry. And it can increase its commercial value.  

                                    
†การประชุมวิชาการและการน าเสนอผลงาน ชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 10 (ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) 



Science, Technology, and Social Sciences Procedia, 2022; 2022(4): rspg061                                                             Page 2 of 2 

 

Keywords: Natural colors, Pigment production, Coloring plants, Flavoring plants, Flavoring plants 
 
บทน า  

ในประเทศไทยพบว่ามีพืชที่ใช้เป็นอาหารหลายชนิดที่สามารถน ามาสกัดเป็นผงสผีสมอาหารได้ ซึ่งนอกเหนือจากการได้สสีันสวยงาน
ในผลิตภัณฑ์อาหารแล้ว สีผสมอาหารจากธรรมชาตยิังมีสารต้านอนมุูลอิสระที่ก่อเกิดประโยชน์อย่างยิง่ต่อร่างกายโครงการนี้มีความมุ่งหวังที่จะ
ใช้ประโยชน์จากพืชให้สี พืชให้กลิ่นและพืชที่ใช้ปรุงแต่งรสชาติอาหารเพื่อการอนุรักษ์และเพิ่มมลูค่าในเชิงพาณิชย์ โดยการน าพืชที่ใหส้ีมาเพิม่
มูลค่าตามคณุประโยชน์ที่มี ซึ่งจะท าการผลิตเป็นผงเพื่อใช้ประโยชน์กับอาหารทดแทนสารปรุงแต่งสี กลิ่น รสชาติที่สังเคราะห ์ ซึ่งใน
กระบวนการผลติผงให้สี กลิ่น และรสชาตินี้สามารถถ่ายทอดสู่กลุม่ผู้ประกอบการ กลุ่มวสิาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน รวมถึงผู้สนใจทั่วไป  

โดยในโครงการนี้ได้จัดกลุ่มพืชที่จะน ามาผลิตผงปรุงแต่ง สี กลิ่น รสในอาหารออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่กลุ่มที่ 1 พืชให้สีได้แก่ ดอกอัญชัน 
ฝาง ดอกพุดซ้อน มะนาวโห่ กลุ่มที่ 2 พืชให้สีและกลิ่น ได้แก่ ใบเตยกลุ่มที่ 3 พืชปรุงแต่งรสชาติ ไดแ้ก่ มะกอกป่าและย่านางโดยการรวบรวม
พันธุ์พืชเพื่อศึกษาลักษณะทั่วไป เช่น สายพันธ์ุ และแหล่งที่ปลูกเปน็ต้น  

จากการด าเนินโครงการ สามารถผลิตผงสี ผงให้กลิ่น และผงปรุงแต่งรสชาติอาหาร จากดอกอัญชัน เมลด็ดอกพุด ฝาง ใบเตย และ 
มะกอกป่า ได้ โดยผงสีที่ไดจ้ากฝางมีเฉดสีแดงแตกต่างด้วยคุณลักษณะเฉพาะของฝางซึ่งเป็นรงควัตถุกลุ่มให้เฉดสีชมพูถึงแดง ผงให้สแีละกลิ่น
จากใบเตย สามารถผลติเป็นผงในเตยที่มสีีเขียวสด ส่วนการผลิตผงปรุงแต่งรสชาตจิากผลมะกอกป่า สามารถเป็นผงมะกอกที่สามารถปรุงแต่ง
อาหารได ้

ทุกวันน้ีอาหารมีสสีันสวยงามโดยสีที่ถูกน ามาใช้ล้วนจะเป็นสีทีไ่ด้จากผลิตภัณฑ์ท่ีสังเคราะห์ขึ้นมา ซึง่ถ้ามีการบริโภคในปรมิาณมาก
จะเป็นภยัต่อร่างกายของมนุษยโ์ดยเฉพาะเด็กๆ ที่มภีูมิต้านทานต่ า โดยจะสะสมในรา่งกายเป็นภยัรา้ยอีกอย่างหนึ่งที่น่ากลัว ฉะนั้นจงึควรจะ
หลีกเลี่ยงสีเหล่านั้น ในประเทศไทยพบพืชหลายชนิดที่ให้สสีันรวมถงึให้กลิ่นหอม นอกจากน้ียังมีพืชบางชนิดถูกน ามาใช้เพื่อปรุงแต่งอาหารให้มี
รสชาติกลมกล่อมอีกด้วย 

ส าหรับโครงการนี้มีความมุ่งหวังที่จะใช้ประโยชน์จากพืชให้สี พืชให้กลิ่นและพืชที่ใช้ปรุงแต่งรสชาตอิาหารเพื่อการอนรุักษ์และเพิ่ม
มูลค่าในเชิงพาณิชย์โดยการน าพืชที่ให้สีมาเพิ่มมูลค่าตามคณุประโยชน์ท่ีมี ซึ่งจะท าการผลิตเป็นผงเพื่อใช้ประโยชน์ในการใช้กับอาหารเพื่อ
ทดแทนสารปรุงแต่งสี กลิ่น รสชาติที่สังเคราะห์ ซึ่งในกระบวนการผลิตผงให้สี กลิ่น และรสชาตินีส้ามารถถ่ายทอดสู่กลุม่ผู้ประกอบการ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน รวมถึงผู้สนใจทั่วไป โดยในโครงการนี้ได้จัดกลุม่พืชที่จะน ามาผลติผงปรุงแต่ง สี กลิ่น รสในอาหารออกเป็น 3 กลุ่ม 
ได้แก่ 1) สมุนไพรใหส้ี กลุม่พืชให้สีที่จะน ามาผลิตผงสี ได้แก่ ดอกอัญชัน ใช้เป็นสีผสมอาหารเนื่องจากดอกอัญชันมีรงควัตถุแอนโทซัยยานิน ที่
สามารถเปลีย่นสไีด้ตามค่าความเป็นกรด-ด่าง (นิธิยา รตันาปนนท์, 2549) ฉะนั้นจึงสามารถน ามาผลิตผงสีได้หลายเฉดสี เช่น สีชมพ ูม่วง ฟ้า 
หรือเขียว เป็นต้น ฝางให้สีแดงสวยงาม นอกจากน้ียังมีประโยชน์ในแง่การเป็นสารต้านอนุมลูอิสระ นอกจากนี้ฝางยังสามารถต้านเชื้อรา ไวรสั 
ยีสต์ ลดการอักเสบ ยับยั้งเนื้องอก กระตุ้นภมูิคุ้มกันและยับยั้งการแพ้ได้ด้วย ดอกพุดซ้อนให้สีเหลืองสด มะนาวโห่ ใหส้ีแดง 2) พืชให้สีและกลิน่ 
ใบเตยให้สเีขียวมีกลิ่นหอมเป็นพิเศษ มีรสหวานหอมเย็น บ ารุงหัวใจ ดับพิษไข้ และช่วยลดน้ าตาลในเลือด 3) พืชปรุงแต่งรสชาติ  มะกอกป่าผล
สดมรีสเปรี้ยว ใช้รับประทานแก้กระหายน้ าไดด้ี ใช้ต าน้ าพริก ส้มต า และใช้ประกอบอาหารอื่นๆ ทีต่้องการรสเปรี้ยว และ ย่านางใช้ปรุงอาหาร 
เช่น น้ าแกงหน่อไม้ แกงเปรอะ เปน็ต้น โดยกระบวนการท าแห้งที่เปน็ท่ีนิยมในปัจจุบัน สามารถท าแหง้ได้หลายวิธี เช่น การท าแห้งแบบใช้ความ
เย็น เช่นเครื่องท าแห้งแบบระเหดิ (Freeze dryer) หรือการท าแหง้แบบใช้ความร้อน เช่น การท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย (spray 
dryer) การท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (tray dryer) หรือ การท าแห้งแบบใช้เครื่องท าแห้งชนิดลูกกลิ้ง (drum dryer) (กิตติพงษ์ ห่วงรักษ์, 2540) 
ทั้งนี้ เครื่องมือการท าแห้งแต่ละชนิดจะมีข้อจ ากัดและข้อดี ข้อเสียที่แตกต่างกันออกไป 

ในประเทศไทยพบว่ามีพืชที่ใช้เป็นอาหารหลายชนิดที่สามารถน ามาสกัดเป็นผงสผีสมอาหารได้ ซึ่งนอกเหนือจากไดส้ีสันสวยงานใน
ผลิตภณัฑ์อาหารแล้ว สีผสมอาหารจากธรรมชาตยิังมีสารต้านอนมุูลอิสระที่ก่อเกิดประโยชน์อย่างตอ่ร่างกาย ฉะนั้นในโครงการจึงมีความ
ประสงค์ที่จะท าการรวมรวมพืชทีส่ามารถน ามาเพื่อมลูค่าโดยการน าผลติผงปรุงแต่งสี กลิ่นรส ในอาหารและท าการถ่ายทอดองค์ความรู้โดย
อบรมเชิงปฏิบัติการในด้านการผลติและการน ามาใช้ประโยชน์ต่อไป 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  

1) รวบรวมพันธุ์พืชกลุ่มจ าแนกออกเป็นกลุ่มต่างๆ เป็น 3 กลุม่ ได้แก่ เพื่อศึกษาลักษณะทั่วไป เช่น สายพันธ์ุ แหล่งที่ปลูก เป็นต้น ซึ่ง
ในการด าเนินการจะแบ่งกลุม่ของพืชที่ต้องการศึกษา เป็นดังนี้  
  1.1) พืชกลุ่มให้สี ได้แก่ อัญชัน และฝาง 
  1.2) พืชกลุ่มให้กลิ่น ได้แก่ ใบเตย 
  1.3) พืชกลุ่มใช้ปรุงแต่งรสชาติอาหาร ได้แก่ มะกอกป่า 

2) การเพิ่มมูลคา่แก่พืชกลุ่มให้สี กลิ่น โดยผลติเป็นผลติภณัฑ์ปรุงแตง่สี กลิ่น และรสชาติอาหารเชิงอุตสาหกรรม ได้แก ่
  2.1) ผลิตผงสีจากพืชกลุ่มใหส้ี ไดแ้ก่ อัญชัน และฝาง  
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  2.2) ผลิตผงสีจากพืชให้กลิ่น ได้แก่ ใบเตย 
  2.3) ผลิตผงปรุงแต่งรสชาติอาหาร ได้แก่ มะกอกป่า และย่านาง 
 ส าหรับกระบวนการผลิตผงชนิดตา่งๆ ส าหรับการวิจัยนี้ ไดด้ าเนินการดังนี้ ขั้นตอนการสกัดกลุ่มพืชให้สี ใช้กระบวนการต้มสกดัด้วย
น้ าสะอาด ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นน ามาปั่นผสมด้วยมอลโตเดกตรินร้อยละ 20 แล้วน ามาผ่านกระบวนการท า
แห้งด้วยเครื่องท าแห้งชนิดลูกกลิ้งคู่ (drum dryer) ที่อุณหภูมิ 130-140 องศาเซลเซียส ส่วนการผลติผงสีจากพืชให้กลิ่น ได้แก่ ผงใบเตย และ
พืชปรุงรส คือย่านาง ท าโดยการน าใบเตยมาล้างให้สะอาด ปั่นใหล้ะเอียด โดยใช้อัตราส่วนน้ าต่อใบเตย/ใบย่านาง เท่ากับ 1 : 4 จากนั้นกรอง
เอาแต่น้ า น ามาปั่นผสมด้วยมอลโตเดกตรินร้อยละ 10 โปรตีนถัวเหลืองร้อยละ 3 แล้วน ามาผา่นกระบวนการท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งชนิด
ลูกกลิ้งคู่ (drum dryer) ที่อุณหภูมิ 130-140 องศาเซลเซียส ดอกอัญชันท าโดยน าดอกอัญชันสดมาผา่นการตม้โดยใช้อัตราส่วนน้ าต่อดอก
อัญชัน เท่ากับ 1 : 4 จากนั้นน าไปต้มสกดัที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ทิ้งให้เย็น จากนั้นกรองเอาแต่น้ า น ามาปั่นผสมด้วย
มอลโตเดกตรินร้อยละ 10 โปรตนีถ่ัวเหลืองร้อยละ 3 แล้วน ามาผา่นกระบวนการท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งชนิดลูกกลิ้งคู่ (drum dryer) ที่
อุณหภูมิ 130-140 องศาเซลเซียส ส่วนพืชปรุงรสคือมะกอก ท าโดยน าผลมะกอกมาล้างให้สะอาด แยกแต่ส่วนท่ีเป้นเนื้อมาหั่น และสับ ให้เป็น
ช้ินเล็ก แล้วน ามาปั่นใหล้ะเอียด จากนั้นน ามาปั่นผสมด้วยมอลโตเดกตรินร้อยละ 10 จากนั้นน ามาผ่านกระบวนการท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้ง
ชนิดลูกกลิ้งคู่ (drum dryer) ที่อุณหภมูิ 130-140 องศาเซลเซียส โดยทุกตัวอย่างท่ีผ่านการผลิตเป็นผงละเอยีดแล้ว น ามาปั่นให้ละเอยีด แล้ว
บรรจุด้วยถุงอะลูมเินียม รอการตรวจคุณภาพต่อไป 
 การตรวจคุณภาพของผลติภณัฑ์ ได้แก่ การวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* การวิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (aW) ปริมาณความชื้น 
(Moisture content) และความสามารถในการละลาย (Solubility) การวิเคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดในพืชแต่ละชนิด และสาร
แอนโทไซยานินท้ังหมดในดอกอัญชัน การวิเคราะห์ปรมิาณฤทธิ์สารต้านอนุมูลอสิระโดยวิธี ABTS และการวิเคราะห์ปริมาณฤทธิ์สารต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH  
 การทดลองนี้จัดการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) และใช้โปรแกรมส าเร็จรปู SPSS ในการวิเคราะห์ข้อมลู 
 
ผลและอภิปรายผล  

1) ผลจากการรวบรวมพันธุ์พืชกลุม่จ าแนกออกเป็นกลุ่มต่างๆ 3 กลุม่ ได้แก่  
 1.1) พืชกลุ่มให้สี ได้แก่ อัญชัน เมล็ดดอกพุด และฝาง  
 แก่นฝาง (ให้สีแดง ส้ม) 
 

 
 
ภาพที่ 1 ต้นฝาง และแก่นฝาง 
  ดอกอัญชัน (ให้สีชมพู ฟ้า และม่วง) 

 

 
 
ภาพที่ 2 ดอกอัญชัน 
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  เมลด็ดอกพุด (ให้สีเหลือง) 
 

 
 
ภาพที่ 3 ต้น และเมลด็ดอกพุด 
 
  1.2) พืชปรุงแต่งกลิ่นรส 
  มะกอกป่า (ให้รสเปรี้ยว หวาน และฝาด) 
 

 
 
ภาพที่ 4 ต้น ใบ และผลมะกอกปา่ 
 
  ใบเตย (ให้สีเขียว และกลิ่นหอมหวาน) 
 

 
 
ภาพที่ 5 ใบเตย 
 
  ย่านาง  
 

 
 
ภาพที่ 7 ใบย่านาง 
 
 นอกจากนั้นยังพบสารพวก polysaccharides, beta-carotene, และแร่ธาตุ (แคลเซียม และเหล็ก) ด้วย (จิตรา สิงห์ทอง, 2550.; 
ช านาญ ทองเกียรติกุล, 2551.) แต่ยังไมม่ีการรายงานสารประกอบโพลีฟีนอลใน Tiliacora triandra (Diels) ซึ่งสารกลุม่โพลีฟีนอล เป็น
สารเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่พบเฉพาะในพืช สามารถต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิดได้ โดยมีอยู่หลายชนิด ได้แก่ tannins, lignans, และ 
flavonoids (จิตรา สิงห์ทอง, 2550) ซึ่งสารกลุ่มดังกล่าวบางชนิดเป็นสารใหส้ี (colorants) เช่น anthocyanins ใหส้ีแดงอมม่วง theaflavins 
และ thearubigins ให้สีน้ าตาลแกมส้ม (ปานทิพย์ และคณะ, 2552) 
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 2) การเพิ่มมูลคา่แก่พืชกลุ่มให้สี กลิ่น โดยผลติเป็นผลติภณัฑ์ปรุงแตง่สี กลิ่น และรสชาติอาหารเชิงอุตสาหกรรม 
  2.1) กระบวนการผลิตผงสีจากฝาง 

 

 
 
  2.2) กระบวนการผลิตผงสีจากใบเตย 

 

 
 

  2.3) กระบวนการผลิตผงปรุงรสจากมะกอก 
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 2.6) การเพิ่มมูลค่าแก่พืชกลุม่ให้ส ีกลิ่น โดยผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ปรุงแต่งสี กลิ่น และรสชาติอาหารเชิงอุตสาหกรรม ในการ
ด าเนินโครงการนีไ้ด้มีการผลิตพืชกลุ่มต่างๆ เพื่อน าไปทดลองใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร ดังต่อไปนี้ 
   2.6.1) พืชกลุ่มให้สี ได้แก่ ใบเตย 
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   2.6.2) พืชกลุ่มให้กลิ่น ได้แก่ ใบเตย 
 

 
 
2.6.3) พืชกลุ่มใช้ปรุงแต่งรสชาติอาหาร ได้แก่ มะกอกป่า และย่านาง 
 

 
   
 จากภาพรายงานผลการทดลองพบว่า สามารถน าพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชใช้ปรุงรส มาท าการผลิตในรูปแบบผงโดยการใช้เครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้งคู่ (Drum dryer) ได้ลักษณะเป็นผงละเอียด สามารถละลายง่าย ซึ่งในการวิจัยนี้ ได้ท าการวิเคราะห์คณุภาพทั้งทางกายภาพและ
ทางเคมี ดังแสดงในตารางที่ 1 – 5  
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จากตารางที่ 1 แสดงผลการศึกษาการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส พบว่าตัวอยา่ง
มีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) เมื่อพิจารณาค่าความสว่าง (+L*, -L*) ของผลิตภณัฑ์ผงสีที่ได้ โดยเปรยีบเทียบกับทุกตัวอย่างของพืชที่น ามาผลติ 
พบว่าผงท่ีมีแนวโน้มที่ให้ค่าความสว่างสูงสุดคือผงท่ีผลิตจาก แก่นฝางน้ าประปา ซี่งมีค่าความสวา่ง 77.65 รองมาคือผงที่ผลิตจากเนื้อและ
เปลือกจากมะกอกป่า มีค่าความสว่างเท่ากับ 65.86 รองมา ส่วนผงท่ีมีค่าความสว่างต่ าสดุคือผงใบเตย ซึ่งมีค่าความสว่างเท่ากับ44.96         เมื่อ
พิจารณาค่าสีแดง-เขียว (+a*, -a*) ของผลิตภณัฑผ์งสีที่ได้ พบว่าตัวอย่างมีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับทุกตัวอยา่งของ
พืชที่น ามาผลิต พบว่าผงท่ีผลิตไดม้ีแนวโน้มที่ให้ทั้งค่าสีแดงและค่าสเีขียว โดยพบว่า ผงที่ให้ค่าสีแดงคอืตัวอย่างผงท่ีผลติได้จาก สว่างสูงสุดคือ
ผงที่ผลติจากแก่นฝางท่ีสกัดด้วยน้ าสิงห์ ซี่งมีค่าเท่ากับ 27.59 ส่วนผงที่ให้ค่าสีเขียวสูงสดุคือ ผงสีเขียวที่สกัดจากใบเตย โดยมีค่าสีเขียวเท่ากับ -
5.93 และเมื่อพิจารณา ค่าค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (+b*, -b*) พบว่า พบว่าตัวอย่างมีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยผงสีที่สกัดด้วยเมลด็ดอกพุด
มีค่าสีเหลืองสูงสุดเท่ากับ 51.90 รองมาคือผงที่สกัดจากแก่นฝางที่ใช้น้ าประปามคี่าเท่ากับ 35.64 
 
ตารางที ่1 ผลการศึกษาการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส 

ชนิดของพืช 
ที่น ามาผลิตเป็นผง 

ค่าความสว่าง 
(+L*, -L*) 

ค่าสีแดง-เขียว 
(+a*, -a*) 

ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน 
(+b*, -b*) 

มะกอกป่า เนื้อ+เปลือก 65.86 ± 0.85d 6.29 ± 0.12d 26.07 ± 0.24e 

เมลด็ดอกพุด 83.29 ± 1.83f 7.12 ± 1.07d 51.90 ± 2.13g 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 77.65 ± 1.10e 16.59 ± 0.57e 35.64 ± 1.59f 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 54.49 ± 0.46b 27.59 ± 0.55f 0.55 ± 0.28c 

ดอกอัญชัน 61.25 ± 1.26c 5.03 ± 0.28b -13.55 ± 0.70a 

ดอกอัญชันปรับกรด 60.11 ± 1.41c 17.37 ± 0.46e -5.42 ± 0.27b 

ใบย่านาง 52.26 ± 3.14b -0.95 ± 0.40c 15.75 ± 1.37d 

ใบเตย 44.96 ± 1.46a -5.93 ± 0.92a 17.19 ± 1.39d 

หมายเหตุ: a b c d e f และ g คืออักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี นัยส าคัญทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นที่ ร้อย
ละ 95 (p < 0.05) 
 

จากตารางที่ 2 แสดงผลการศึกษาการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water activity, aW) ปริมาณความชื้น (Moisture content) และ
ความสามารถในการละลาย (Solubility) ของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส ไดผ้ลดังนี้ 

เมื่อพิจารณาปรมิาณน้ าอิสระ ของผลิตภณัฑผ์งสีที่ได้ โดยเปรียบเทียบกับทุกตัวอย่างของพืชที่น ามาผลิต พบว่าตัวอยา่งมีความ
แตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยพบว่าผงที่มีแนวโน้มที่ให้ค่าปริมาณน้ าอิสระต่ าสดุ คือผงท่ีผลิตจาก แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 แก่นฝางสกัดด้วย
น้ า pH 7 เมล็ดดอกพุด ดอกอัญชนัปรับกรด โดยมีปรมิาณน้ าอิสระอยู่ในช่วง 0.17-0.21 เมื่อพิจารณาปริมาณความช้ืน ซึ่งต้องการผลิตภัณฑ์ที่
มีปริมาณความช้ืนท่ีต่ า พบว่า ผงที่ผลิตจากมะกอกป่า แก่นฝางสกดัด้วยน้ า pH6.5 แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 ดอกอัญชัน และดอกอัญชันปรับ
กรด มีปริมาณความช้ืนท่ีไม่แตกตา่งกัน (p ≤ 0.05) และพบว่ามีปรมิาณความชื้นต่ าสดุพบว่าทุกตัวอย่างมีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วง 2.47-2.81 
ในส่วนความสามารถในการละลาย (Solubility) ของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรสพบว่า ทุกตัวอย่างมีแนวโน้มที่มีความสามารถ
ในการละลายค่อนข้างสูง โดยพบว่าตัวอย่างผงท่ีสกัดจากใบเตย ใหค้่าสูงสุดคือ 99.66 รองมาคือตัวอย่างผงมะกอก โดยมีค่าเท่ากับ 99.29 

จากข้อก าหนดมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 2547) ได้ก าหนดให้ผลิตภณัฑ์ปรุงรสอาหารต้องมีคณุภาพ
ทางด้านปริมาณความช้ืนต่ าประมาณร้อยละ 5-15 ซึ่งพบว่าในผลิตภณัฑ์ผงปรุงรสทีผ่ลิตได้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งคาดว่าผลิตภัณฑ์จะ
สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน เนื่องจากพบว่าผลติภณัฑ์ที่ผลิตไดม้ีค่าปริมาณความช้ืนต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
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ตารางที ่ 2 ผลการศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (aW) ปริมาณความช้ืน (Moisture content) และความสามารถในการละลาย 
(Solubility) 

ชนิดของพืช aW Moisture content (%) Solubility (%) 
มะกอกป่า เนื้อ+เปลือก 0.44 ± 0.05c 2.59 ± 0.04a 99.29 ± 0.02b 

เมลด็ดอกพุด 0.19 ± 0.0.1a 3.03 ± 0.17b 99.27 ± 0.10a 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 0.17 ± 0.02a 2.47 ± 0.11a 99.08 ± 0.06a 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 0.17 ± 0.01a 2.61 ± 0.04a 99.02 ± 0.03a 

ดอกอัญชัน 0.17 ± 0.03a 2.53 ± 0.14a 99.01 ± 0.01a 

ดอกอัญชันปรับกรด 0.21 ± 0.04a 2.80 ± 0.45ab 99.00 ± 0.02a 

ใบย่านาง 0.27 ± 0.01b 3.44 ± 0.28c 99.27 ± 0.02b 

ใบเตย 0.30 ± 0.01b 3.61 ± 0.25c 99.66 ± 0.02c 

หมายเหตุ: a b และ c คืออักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่นที่ ร้อยละ 95 
(p < 0.05) 
 

จากตารางที่ 3 แสดงผลการศึกษาการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และ ปรมิาณสารแอนโทไซยานิน
ทั้งหมดของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส ได้ผลดังนี ้

เมื่อพิจารณาปรมิาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดของผลติภณัฑ์ผงสีที่ได้ โดยเปรยีบเทียบกับทุกตัวอยา่งของพืชที่น ามาผลิต พบวา่
ตัวอย่างมีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยพบว่าผงที่มีแนวโน้มที่ให้ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงสุด คือผงท่ีผลิตจากมะกอกป่า 
โดยปรมิาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดเท่ากับ 11.41 mgGallic/g sample รองมาคือตัวอย่างแก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 โดยปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั้งหมดเท่ากับ 7.03 mgGallic/g sample ในส่วนปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด ซึ่งพบเฉพาะในผงที่สกดัจากดอก
อัญชันปรับกรดมากกว่าผงท่ีสกดัจากดอกอัญชันไม่ปรับกรด ซึ่งพบในปริมาณ 25.99 และ 27.78 ตามล าดับ 

 
ตารางที ่3 ผลการศึกษาการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดในพืชแต่ละชนิด และสารแอนโทไซยานินท้ังหมดในดอกอัญชัน 

ชนิดของพืช 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 

(mgGallic/g sample) 

ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(%) 

มะกอกป่า เนื้อ+เปลือก 11.41 ± 0.00g - 

เมลด็ดอกพุด 1.08 ± 0.05a - 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 7.03 ± 0.06f - 
แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 2.64 ± 0.11d - 

ดอกอัญชัน 2.29 ± 0.16c 27.78 ± 0.35 
ดอกอัญชันปรับกรด 2.54 ± 0.03cd 25.99 ± 0.92 
ใบย่านาง 1.87 ± 0.27b - 
ใบเตย 3.17 ± 0.29e - 

หมายเหตุ: a b c d e f และ g คืออักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นที่ ร้อย
ละ 95 (p < 0.05) 
 

จากตารางที่ 4 แสดงผลการศึกษาผลการศึกษาการวเิคราะห์ปริมาณฤทธิ์สารต้านอนุมลูอิสระโดยวิธี ABTS และร้อยละของ
ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส ได้ผลดังนี้ 

เมื่อพิจารณาปรมิาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดของผลติภณัฑ์ผงสีที่ได้ โดยเปรยีบเทียบกับทุกตัวอยา่งของพืชที่น ามาผลิต พบวา่
ตัวอย่างมีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยพบว่าผงที่มีแนวโน้มที่ให้ค่าปริมาณสารตา้นอนุมูลอสิระสูงสุดได้แกผ่งที่ผลิตจาก มะกอกป่า       
แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 ดอกอัญชัน ดอกอัญชันปรับกรด และใบเตย โดยมคี่าปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระอยู่
ในช่วง 42.79 – 43.67 mgTrolox/g sample ซึ่งเมื่อเทียบร้อยละของความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระกับสารมาตรฐานพบว่า มะกอกป่า 
แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 ดอกอัญชนั ดอกอัญชันปรับกรด และใบเตย มีค่าร้อยละของความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระกับสารมาตรฐานเท่ากบั 98.50 98.44 98.03 99.35 98.65 และ 97.54 ตามล าดับ 
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ตารางที ่4 ผลการศึกษาการวเิคราะห์ปริมาณฤทธิ์สารตา้นอนุมูลอสิระโดยวิธี ABTS 

ชนิดของพืช 
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
(mgTrolox/g sample) 

ร้อยละของความสามารถ 
ในการต้านอนุมูลอสิระ (%) 

มะกอกป่า เนื้อ+เปลือก 43.26 ± 0.08c 98.50 ± 0.15c 

เมลด็ดอกพุด 26.66 ± 0.54a 64.57 ± 1.10a 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 43.23 ± 0.03c 98.44 ± 0.07c 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 43.03 ± 0.13c 98.03 ± 0.26c 

ดอกอัญชัน 43.67 ± 0.02c 99.35 ± 0.04c 

ดอกอัญชันปรับกรด 43.33 ± 0.08c 98.65 ± 0.17c 

ใบย่านาง 34.80 ± 2.71b 81.21 ± 5.54b 

ใบเตย 42.79 ± 0.05c 97.54 ± 0.09c 

หมายเหตุ: a b และ c คืออักษรทีแ่ตกต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั  ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นท่ี ร้อยละ 
95 (p < 0.05) 
 

จากตารางที่ 5 แสดงผลการศึกษาผลการศึกษาการวเิคราะห์ปรมิาณสารต้านอนุมูลอสิระโดยวิธี DPPH และกิจกรรมในการต้านอนุมลู
อิสระของผงที่ได้จากพืชให้สี พืชให้กลิ่น และพืชปรุงรส ได้ผลดังนี ้

เมื่อพิจารณาปรมิาณสารต้านอนุมลูอิสระโดยวิธี DPPH ทั้งหมดของผลิตภณัฑ์ผงสีที่ได้ โดยเปรยีบเทียบกับทุกตัวอย่างของพืชที่น ามา
ผลิต พบว่าตัวอย่างมีความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยพบว่าผงท่ีมีแนวโน้มที่ให้ค่าปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระสูงสุดได้แกผ่งที่ผลิตจาก 
มะกอกป่า แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 เท่ากับ 46.88 และ 32.19 mgTrolox/g sample ซึ่งเมื่อเทยีบกิจกรรมในการต้านอนมุูลอสิระกับสาร
มาตรฐานพบว่า มะกอกป่า แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 มีค่าร้อยละของความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระกับสารมาตรฐานเท่ากับ 78.19 
และ 52.80 ตามล าดับ 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระในพืชที่น ามาศึกษา หลายชนิดให้ผลใกลเ้คียงกับการศึกษาของ บังอร วงศ์รักษ์ และ 
ศศิลักษณ์ ปิยะสุวรรณ์. 2549 เมื่อน ามาค านวณเปรยีบเทียบในหน่วยของน้ าหนักแห้ง ฉะนั้นจึงสามารถกล่าวได้ว่า ผลิตภณัฑ์ผงที่ได้จากพืช
ต่างๆ ค่อนข้างจะเป็นพืชที่ให้ประโยชน์แก่ร่างกายได้ดีมาก จึงถือเปน็แหล่งของพืชอาหารที่ค่อนจ้างที่ดีและน่าจะให้การสนับสนุนในการบริโภค
เป็นประจ า 

 
ตารางที่ 5 ผลการศึกษาการวเิคราะห์ปริมาณฤทธิ์สารตา้นอนุมูลอสิระโดยวิธี DPPH 

ชนิดของพืช 
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
(mgTrolox/g sample) 

DPPH - Radical scavenging activity (%) 

มะกอกป่า เนื้อ+เปลือก 46.88 ± 0.63h 78.19 ± 1.09h 

เมลด็ดอกพุด 9.65 ± 0.47a 13.81 ± 0.81a 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH6.5 32.19 ± 1.58g 52.80 ± 2.73g 

แก่นฝางสกัดด้วยน้ า pH 7 28.25 ± 0.06f 45.98 ± 0.10f 

ดอกอัญชัน 23.09 ± 0.53d 37.06 ± 0.91d 

ดอกอัญชันปรับกรด 20.46 ± 1.55c 32.50 ± 2.68c 

ใบย่านาง 26.15 ± 0.97e 42.35 ± 1.68e 

ใบเตย 18.46 ± 0.40b 29.58 ± 0.69b 

หมายเหตุ: a b c d e f g และ h คืออักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นท่ี 
ร้อยละ 95 (p < 0.05) 
 
สรุปผล  

จากการด าเนินโครงการวิจัยนี้ สามารถผลิตผงสี ผงให้กลิ่น และผงปรุงแต่งรสชาติอาหาร จากดอกอัญชัน เมล็ดดอกพุด ฝาง ใบเตย 
มะกอกป่า และย่านางได้ โดยคณุภาพของผงที่ผลิตได้จะแตกต่างกันไปตามคุณลักษณะของวัตถุดิบทีน่ ามาผลิต โดยพบว่าผงสีที่ได้จากฝาง ที่มี
การสกัดด้วยน้ าที่มีคา่ความเป็น จะให้สีที่มเีฉดสีแดงน้อยกว่า ซึ่งแตกต่างกับการสกัดด้วยน้ าที่มีค่าความเป็นกลาง-ด่าง ที่จะให้เฉดสีแดงท่ีเขม้
มากกว่า ซึ่งส่งผลถึงคุณภาพทางการเป็นสารตา้นอนุมูลอสิระที่แตกต่างกันด้วย ส่วนผงที่ค่อนข้างมีคุณสมบัติโดเด่นในการมีฤทธ์ิในการเป็นสาร
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ต้านอนุมูลอสิระคือ มะกอก ซึ่งพบว่ามีแนวโน้มของการเป็นพืชที่มคีุณภาพสูงในด้านการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ในส่วนผงให้กลิ่นจากใบเตย
พบว่า สามารถผลิตเป็นผงในเตยที่มีสีเขียวสด และทุกตัวอย่างมีแนวโน้มที่สามารถละลายน้ าได้ดี ผงที่ผลิตได้ทุกตัวอย่างจึงเหมาะที่จะน าไปใช้
ประกอบอาหาร หรือในอุตสาหกรรมอาหารไดด้ี 
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