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บทคัดย่อ 

 การศึกษาวิธีการสกัดน ้าปรุงทิพย์จากดอกบัวบานโดยศึกษาดอกบัวทั ง 4 ชนิด คือ ดอกบัว
หลวง ดอกบัวตอง ดอกบังคู่ ดอกบัวฉลองขวัญ ซึ่งจะศึกษาหาดอกบัวที่มีประสิทธิภาพมากท่ีสุด เพ่ือ
หาว่าในจ้านวน 4 ชนิดนี ชนิดใดให้กลิ่น รสชาติที่ดีที่สุด จากการศึกษาต้องท้าการสกัดดอกบัวทั ง 4 
ชนิด ด้วยการแช่เอทานอล ทิ งไว้ 3 วันเมื่อครบ 3 วัน ใช้ผ้าขาวบางกรองเอาเฉพาะน ้า โดยแยกกาก
ทิ ง น้าไประเหยเอทานอล โดยใช้เครื่อง Buchi Rotavapor ใช้เวลาในการระเหยทั งหมดตัวอย่างละ 2 
ชั่วโมง เมื่อเรียบร้อยแล้วเก็บสารสกัดไว้ในขวดสีชา ปิดฝาให้สนิท ที่ อุณภูมิ2-4 C ในส่วนของการ
เตรียม จะต้องท้าการหั่นดอกบัวให้เป็นแบบลูกเต๋าขนาด 1 นิ ว แล้วน ้ามาแยกใส่ภาชนะ โดยน้า
ดอกบัวที่สกัดได้ทั ง 4 ชนิด มาหยดลงในน ้า โดยแบ่งจ้านวนของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัด
ดอกบัวฉลองขวัญเป็น 0.11, 0.22, 0.33 และ0.44 ml. ตามล้าดับ ท้าเช่นเดียวกันทั ง 4 ชนิด แล้วปิด
ฝาภาชนะให้มิดชิด เก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง ทิ งไว้ 3 วัน จึงมาตรวจดูว่าดอกบัวชนิดใดมีประสิทธิภาพที่
ดีที่สุด 

 จากผลผลการทดลองพบว่า ในจ้านวนดอกบัวทั ง 4 ชนิดนี  ดอกบัวที่มีประสิทธิภาพด้าน สี
กลิ่น รส และการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดได้มากที่สุดเรียงล้าดับไปถึงน้อยที่สุด คือ ดอกบัวฉลอง
ขวัญ ดอกบัวหลวง ดอกบัวตอง ดอกบังคู่ ตามล้าดับ 
 

ค้าส้าคัญ: สมุนไพร, ดอกบัว 
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กี่อารีโย ที่กรุณาเสียสละเวลาให้ความรู้ ค้าปรึกษา ค้าแนะน้า ตลอดจนข้อคิดเห็นต่างๆในการจัดท้า
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พระนครที่สนับสนุนทุนในการท้าวิจัยครั งนี  

ขอบคุณอาจารย์และนักศึกษา ทุกคนที่ให้ความร่วมมือในการประเมินผล  และช่วยเหลือในการ
ท้า ผู้จัดท้าจึงตระหนักในพระคุณเป็นอย่างสูง 
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พระคุณทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความบกพร่องนั นข้าพเจ้าขอน้อมรับไว้ เพ่ือเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงแก้ไขพัฒนาต่อไป 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1  ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 
ความงดงามของธรรมชาติ ต้นไม้ใบหญ้า ความร่มรื่นร่มเย็นจากร่มไม้ สีสันและความหอมอัน

ละเอียดละไมจากดอกไม้ เหล่านี้มิใช่มีอยู่ตามภาพวาด ภาพถ่าย เสียงเพลง แต่เกิดขึ้เองตามธรรมชาติ
เพียงแต่มนุษย์เรานั้นปรุงเสริมเติมแต่งด้วยจินตนาการขึ้นมาเพ่ิมเติม มนุษย์นั้นรู้จักน า ไม้ดอกมาใช้
ประโยชน์ต่อชีวิตประจ าวันตั้งแต่สมัยโบราณ จนกลายเป็นขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมประจ า
ชาติ เช่น งานบวช เยี่ยมคนไข้ ให้คนรัก งานขึ้นบ้านใหม่ จัดประดับบริเวณบ้าน หรือแม้กระทั้งงานศพ 
ความสวยงามของดอกไม้นั้นสามารถน าไปใช้ประดับตกแต่งจัดให้ถูกวิธีศิลปะ ก็ยิ่งเพ่ิมความสวยงาม ให้
ความสุขความเพลิดเพลินเจริญใจ อีกทั้งยังมีกลิ่นหอมที่แตกต่างกันออกไปตามแต่ชนิดและประเภทของ
ดอกไม้นั้น กลิ่นหอมของดอกไม้เป็นสิ่งที่ธรรมชาติสร้างสรรค์สร้างขึ้นมา และมนุษย์ก็ได้รับความหอมนั้น
เพ่ือเพ่ิมความสุขและความสนุทรียแก่ผู้ที่ได้รับความหอมแห่งความสุขนั้น ค าว่า "หอม" หมายถึง การรับรู้
ของประสาทสัมผัสที่เรียกว่า ฆานประสาท เมื่อมีสารบางอย่าง ที่ให้กลิ่นกระจายอยู่ในอากาศ แล้วรับรู้ว่า
กลิ่นนั้นเป็นที่พอใจ ซึ่งความพอใจนิยมชื่นชอบใจต่อกลิ่น ย่อมแตกต่างกันไป ตามความเคยชิน ตามกลุ่ม
เผ่าพันธุ์ และประเพณีของคน หรือกลุ่มคนนั้นๆ  

เรื่องของกลิ่นเป็นการยากที่จะก าหนด หรือจ าแนก เป็นประเภทต่างๆ ให้ชัดเจนและเป็นที่
ยอมรับตรงกัน จึงมักจะใช้เปรียบเทียบกับชนิดของพรรณไม้ หรือสิ่งอ่ืนๆ ที่รู้จักคุ้นเคย ซึ่งใช้ได้เฉพาะกลุ่ม 
หรือท้องถิ่น หรือประเทศเท่านั้น เช่น คนไทยจะเข้าใจทันทีที่บอกว่า หอมเหมือนกลิ่นใบเตย ซึ่งหมายถึง 
ใบเตยหอม ที่คั้นน้ าจากใบมาปรุงแต่งอาหาร แต่ส าหรับชนชาติ ที่ไม่เคยใช้ใบเตย ในการปรุงแต่งกลิ่น
อาหาร ย่อมไม่สามารถทราบได้ว่า เป็นอย่างไร เป็นต้น ในการขยายความเรื่องของกลิ่นหอมนั้น มีใช้กัน
หลายค าได้แก่ หอมเย็น หอมหวาน หอมฉุน หอมแรง หอมอ่อนๆ หอมเอียน หอมละมุน หอมฟุ้ง หรือ
หอมตลบ ตลอดจนหอมตลบอบอวล เป็นต้น  
จากความหอมที่มีอยู่ในดอกไม้ มนุษย์จึงน าความหอมที่มีอยู่มาใช้ในการท าอาหารเพ่ือเพ่ิมความโดดเด่น
ให้กับอาหารนั้นๆโดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารประเภทเครื่องดื่มที่น าความหอมจากดอกไม้มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ทั้งทางตรงและทางอ้อม  ประโยชน์ทั้งทางตรง คือช่วยให้ได้เครื่องดื่มที่อร่อย ดับกระหาย คลาย
ร้อน ท าให้ร่างกายสดชื่น กระปรี้กระเปร่า ส่วนประโยชน์ทางอ้อม คือ ใช้เป็นยาบ ารุง และยารักษาโรค 
เช่น ช่วยขับปัสสาวะ ขับเหงื่อ บ ารุงร่างกาย ช่วยระบาย หรือช่วยแก้ท้องเสีย ช่วยบ าบัดผ่อนคลายความ
ตึงเครียส เป็นต้น อีกทั้งกลิ่นหอมของดอกไม้นั้นสามารถช่วยผ่อนคลายความเนื่อย เมื่อล้าและความ
เครียสของมนุษย์ได้อีกด้วย 
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ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะสกัดกลิ่นจากดอกไม้ที่เป็นดอกไม้พ้ืนเมือง คือ ดอกบัวบาน ให้เป็น
เครื่องดื่มจากบัวบาน และสามารถแสดงออกถึงเอกลักษณ์ความเป็นประเทศไทย ย่อมท าให้เกิดผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มใหม่ที่สร้างเอกลักษณ์แห่งความเป็นไทยให้แก่ผู้ที่ได้ลิ้มรส ทั้งชาวต่างชาติและชาวไทยได้อีกด้วย 
1.2  วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1. เพ่ือศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการสกัดสารหอมระเหยจากดอกบัวบาน 
2. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
3.ศึกษาอายุการเก็บรักษา 

1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
        1.3.1 การวิจัยในครั้งนี้ท าการวิจัยโดยใช้สารที่สกัดได้จากดอกบัวบานที่สกัดด้วยวิธีการแช่ด้วย 
แอลกอฮอล์ 95% เพื่อใช้ในการเพ่ิมกลิ่นในเครื่องดื่ม  
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ผลที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้ ภาคเอกชนและผู้สนใจสามารถน าผลงานวิจัยไปประยุกต์เพ่ือใช้
ในการต่อยอดในเชิงพานิชได้ และสามารถน าผลการวิจัยที่ได้เผยแพร่ลงตีพิมพ์ในวาสารวิชาการ 



3 
 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1  เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง  

บัวเป็นไม้ดอกที่มีประวัติความเป็นมายาวนาน ก่อนสมัยพุทธกาลตามพุทธประวัติ พบว่าบัวมี
ส่วนเกี่ยวข้องตั้งแต่เมื่อพระพุทธเจ้า ประสูติ ตรัสรู้ และปรินิพพาน พุทธศาสนิกชนจึงมีการใช้ดอกบัว
เพ่ือการบูชาพระ ตลอดทั้งในพิธีการทางศาสนาพุทธ บัวจึงเปรียบเสมือนเป็นสัญลักษณ์ ของความ
บริสุทธิ์และคุณงามความดี ในพุทธศาสนา พระพุทธเจ้าทรงเปรียบเทียบระดับสติปัญญาของมนุษย์กับ
การเจริญเติบโตของบัวเป็น 4 ระดับ คือ บัวในโคลนตม บัวใต้น้้า บัวปิ่มน้้า และบัวเหนือน้้า ซึ่ง
เปรียบเสมือนว่าดอกบัวเป็นดอกไม้ที่มีคุณค่าสูงสุด นอกจากนั้นการเขียนวรรณคดีหรือบทนิพนธ์ต่างๆ 
ยังได้มีการน้าดอกบัวสายพันธุ์ต่างๆ มาเรียบเรียงลงในเอกสารอีกด้วยในปัจจุบันมีเกษตรกรและ
ผู้สนใจจ้านวนมากมีการปลูกบัวเพ่ือเป็นอาชีพมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากบัวนั้นมีความหลากหลายในการ
ใช้ประโยชน์ในส่วนต่างๆ ของบัวได้มากมาย ดังนั้นจึงมีการปลูกบัวเพ่ือตอบสนองความต้องการต่างๆ 
เช่น การปลูกเพ่ือตัดดอก เก็บไหล เก็บผัก เก็บเมล็ดจ้าหน่าย ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความต้องการของตลาด
ในแต่ละท้องถิ่น  ตลอดจนบัวบางสายพันธุ์ยังน้ามาปลูกในกระถาง เพ่ือเป็นไม้ประดับ  
สายพันธุ์บัวหลวง 

บัวหลวงอยู่ในวงศ์  Nymphaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Nelumbo nucifera Gaertn มีชื่อ
สามัญว่า Sacred Lotus บัวที่นิยมปลูกมี 4 สายพันธุ์ ดังนี้ 

1. บัวพันธุ์ดอกสีชมพู (บัวแหลมชมพู) มีชื่อว่า ปทุม ปัทมา โกกระนต หรือ โกกนุต ดอก
ขนาดใหญ่ ดอกตูมเป็นรูปไข่ ปลายเรียวสีชมพู กลีบดอกชั้นนอกมี 4-5 กลีบ รูปไข่มีขนาดเล็กเรียงตัว
กัน 2 ชั้น ส่วนกลางของกลีบมีรูปร่างโค้งป่อง ตรงกลางสีชมพูอมเขียว ส่วนกลีบดอกชั้นกลางและ
ชั้นในสีชมพูเข้ม โคนกลีบดอกสีขาวนวล มีประมาณ 13-14 กลีบ เรียงตัวเป็นชั้น ประมาณ 3 ชั้น อยู่
โดยรอบฐานดอก กลีบชั้นนอกและชั้นในมีสีและรูปร่างคล้ายชั้นกลางแต่เล็กกว่ากลีบในชั้นกลาง 

2.  บัวหลวงพันธุ์ดอกสีขาว (บัวแหลมขาว) มีชื่อว่า บุณฑริก หรือ ปุณฑริก ดอกขนาดใหญ่
เป็นรูปไข่ ปลายเรียว คล้ายบัวพันธุ์ปทุม ดอกมีสีขาวประกอบด้วยกลีบดอกชั้นนอกสีขาวอมเขียว 
ส่วนกลีบในชั้นกลางและชั้นในสีขาวปลายกลีบดอกสีชมพูเรื่อๆ รูปร่างของกลีบและการเรียงตัวของ
กลีบดอกคล้ายดอกบัวพันธุ์ปทุม  

3. บัวหลวงชมพูซ้อน (บัวฉัตรชมพู) มีชื่อว่า สัตตบงกช ดอกมีขนาดใหญ่ ดอกตูมเป็น รูปไข่
ทรงป้อม สีชมพู ประกอบด้วยกลีบนอกเป็นรูปรี มี 4-7 กลีบ กลีบเล็กเรียงซ้อนกันเป็นชั้น  2-3  ชั้น 
สีเขียวอมชมพู กลีบในสีชมพูตลอด ส่วนโคนกลีบที่ติดกับฐานรองดอกมีสีขาวอมเหลือง กลีบในมี
ประมาณ 12-16 กลีบ กลีบในชั้นนอกและชั้นในมีขนาดเล็กกว่าชั้นกลาง เป็นรูปไข่ที่มีส่วนกว้างอยู่
ด้านบน เกสรตัวผู้ชั้นนอกๆ เป็นหมัน โดยมีก้านชูที่เป็นเกสรตัวผู้ที่เป็นแผ่นบางๆ สีชมพูคล้ายกลีบใน
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แต่มีขนาดเล็กกว่า ไม่มีอับเรณู แต่ปลายกลีบมีส่วนยื่นออกมาที่มีฐานเรียวเล็ก ส่วนปลายพองใหญ่ มี
สีขาวนวล 

4.  บัวหลวงขาวซ้อน (บัวฉัตรขาว) มีชื่อว่า สัตตบุตย์ ดอกมีขนาดใหญ่ ดอกตูมเป็นรูปไข่ทรง
ป้อม คล้ายบัวพันธุ์สัตตบงกช ดอกมีสีขาว ประกอบด้วยกลีบดอกสีเขียวอมขาว ส่วนกลีบชั้นในสีขาว
ตลอด ส่วนรูปทรงและการเรียงตัวของกลีบดอกคล้ายบัวพันธุ์สัตตบงกช 
 
การเลือกซ้ือดอกบัวดอกบัวที่สวยสดและสมบูรณ์เหมาะแก่การน ามาใช้มีข้อสังเกตดังนี้ 

1. กลีบดอก ความสดของดอกจะต้องมีสีสม่้าเสมอ ขอบกลีบไม่มีรอยช้้า คล้้าด้า ไม่มีต้าหนิ
จากการกัดแทะของแมลง 

2. โคนดอก เมื่อมือจับที่โคนกลีบดอก กลีบสีเขียวที่ห่อหุ้มกลีบดอกหลัก จะไม่หลุดล่วงได้ง่าย 
ถ้าหากใช้มือดึงปลิดกลีบ จะมีเสียงของความหักเปราะ 

3. สีกลีบดอก ถ้าเป็นดอกบัวสีขาว สีผิวของดอกโดยภาพรวมจะเป็นสีเขียวสม่้าเสมอทั่วทั้ง
ดอก แต่ถ้าเป็นดอกบัวที่เก็บไว้ค้างคืน 2-3 คืน กลีบดอกจะมีสีเขียวที่ซีดจางเห็นได้ชัด กลีบดอกจะ
หลุดล่วงได้ง่าย 

4.  ก้านดอก มีความแข็งแรง ผิวตึง ไม่แตก หนามคมด้วยตุ่มเล็ก ก้านจะมีสีเขียวมากกว่าสี
น้้าตาล ปลายก้านสดอยู่ในสภาพที่ตัดมาใหม่ๆ ก้านยาว 18-20 นิ้ว ก้านดอกที่ทั้งโค้งและคด ควร
เลือกใช้ให้เหมาะสมกับรูปแบบ เพราะบัวก้าที่จ้าหน่ายนั้น ไม่สามารถตรวจสอบโครงสร้างของก้านได้
เพราะใบบัวที่ห่อดอกปิดก้านดอกไว้มองไม่เห็น 

5. การห่อดอกบัว ขณะซื้อให้สังเกตการณ์ห่อใบบัวที่สูงคลุมดอก เพ่ือป้องกันไม่ให้ดอกช้้า
จากการกระทบกระแทก ใบบัวที่ใช้ห่อมีความสด ไม่เหี่ยวหรือแห้งกรอบ และมีพลาสติกคลุมไว้เพ่ือ
รักษาความชื้นของดอก 

6. เวลาในการซื้อ ตลาดดอกบัวที่มีวางจ้าหน่ายมากที่สุดอยู่ที่ตลาดวโรรส ไปรอซื้อตั้งแต่เวลา  
05.00-07.00 น. ที่จะได้ดอกบัวสดและขนาดตามต้องการ 

7. ราคา  ดอกบัวจะมีราคาถูกหรือแพง  ขึ้นอยู่กับขนาดใหญ่  กลาง  เล็ก  ขนาดของดอกบัว  
จ้านวนดอกในก้ามี  10  ดอก  ดอกบัวจะมีราคาสูงในวันส้าคัญทางศาสนาและในช่วงเดือนตุลาคม -
ธันวาคม  เพราะเจ้าของนาบัวจะท้าการปรับนาบัวใหม่   
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ล าดับการใช้และการดูแลรักษาดอกบัว 
1. ดอกบัวเมื่อซื้อมาใหม่ๆ ให้เปิดถุงพลาสติกที่คลุมออก เพ่ือคลายความร้อนประมาณ  1-2  

ชั่วโมง  แล้วคลุมเก็บใหม่  จัดเก็บไว้ในห้องปรับอากาศ  หรือตู้แช่ดอกไม้หรือกล่องแช่ดอกไม้ 
2. ก่อนใช้งานประมาณ  2-4  ชั่วโมง  ทยอยน้าดอกบัวทีละก้าตัดก้านยาวประมาณ 1 นิ้ว ให้

เป็นมุมเฉลียง  45  องศา  ด้วยมีดหรือกรรไกรที่คมมากๆ  แล้วแช่ก้านดอกบัวให้น้้าท่วมก้านประมาณ  
10-12  เซนติเมตร  ไม่ควรตัดก้านบัวทีละหลายก้าแช่น้้า  ก่อนที่จะน้าไปพับกลีบเพราะก้านบัวจะดูด
น้้าไปเหล่อเลี้ยงดอกได้เร็ว  เมื่อน้าไปพับกลีบจะเปราะพับได้ยากกว่าที่ยังดูดน้้าไม่เต็มที่ 

3. ดอกบัวทุกดอกที่น้ามาพับกลีบ ควรจุ่มดอกบัวและมือในน้้าเย็นจัด เพราะในขณะพับกลีบ
ดอกความร้อนในมือจะมีผลท้าให้กลีบดอกเหี่ยวเฉาได้ 

4. เมื่อพับดอกบัวแต่ละดอกเสร็จแล้วให้น้าก้านดอกไปแช่น้้าเย็นเช่นเดิม เพ่ือให้ก้านดอกดูด
น้้าไปหล่อเลี้ยงดอกให้เต็มที่อีกประมาณ 1 ชั่วโมง เพ่ือให้กลีบดอกสด แข็ง ทน พร้อมทั้งฉีดน้้าหน้า
ดอกและคลุมด้วยถุงพลาสติกป้องกันลม 

5. น้าดอกบัวที่พับและแช่ก้านให้ดอกสมบูรณ์ แล้วน้าหน้าดอกจุ่มลงในน้้าที่ผสมด้วยสารส้ม
หรือน้้ามะนาวปริมาณ 1 ช้อนโต๊ะต่อน้้า 2-3 ถ้วยตวง น้าดอกบัวขึ้นมาให้สะเด็ดน้้า 

6.  ตัดก้านดอกบัวตามความต้องการของการใช้งาน และลวดเบอร์ 20-22 ให้ยาวเท่ากัน 
เสียบจากปลายก้านดอกถึงกลางเกสร เพ่ือป้องกันไม่ให้ดอกบัวคอตกหรือคอพับ 

7. ดอกบัวที่น้าไปปักจัดแต่งแล้ว ก่อนน้าไปใช้งานควรฉีดพรมน้้าที่มีสารส้มหรือน้้ามะนาวเจือ
จางแล้วคลุมด้วยถุงพลาสติก เพื่อช่วยรักษาความชุ่มชื้นของดอกบัวไว้ให้นานที่สุ ด  เพราะสารส้มและ
น้้ามะนาวจะเป็นสารที่ช่วยยับยั้งปฏิกิริยาระหว่างยางดอกบัวกับออกซิเจนในอากาศ  หรือมักจะ
เรียกว่าปฏิกิริยาออกซิเดชั่น  แต่ถ้าใช้ในปริมาณมากเกินไปและบ่อยจนเกินไปจะมีผลต่อกลีบดอกบัว
เหี่ยวได้ 

8. ดอกบัวเป็นดอกไม้ที่เหี่ยวง่าย ควรเลือกจัดดอกบัวในสถานที่ที่มีอากาศเย็นและมีความชุ่ม
ชื้นมากกว่าอากาศร้อน จะต้องจัดให้เสร็จในเวลาอันรวดเร็ว และไม่ต้องรอการใช้งานจนนานเกินไป  
และงานจะต้องมีไม่นานเกิน 2 วัน 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความสดของดอกบัว 

มีบุคคลจ้านวนมากที่เป็นกังวลในการน้าดอกบัวมาจัดแต่ง  เพราะปัญหาและอุปสรรค  ใน
เรื่องการเหี่ยวเฉาในระยะเวลาสั้น  ฉะนั้นจึงควรพิจารณาปัจจัยที่มีผลที่จะท้าให้ดอกบัวมี
ประสิทธิภาพในการใช้งาน  ดังต่อไปนี้ 

1. แสงแดด เมื่อเก็บดอกบัวจากนาบัว จ้าของนาบัวจะต้องทะนุถนอมนาบัว จะต้องรีบน้าเข้า
ที่ร่มเพ่ือไม่ให้โดนแสงแดด ความร้อนจากแสงแดดจะเผาไหม้กลีบดอกบัวให้เหี่ยวเฉาในเวลารวดเร็ว  
เนื่องจากเมื่อเด็ดดอกบัวแล้ว  ดอกบัวจะขาดน้้าและอาหารทันที  ความร้อนในแสงแดดจะมีผลท้าให้
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น้้าในดอกบัวระเหยไปได้อย่างรวดเร็ว  เมื่อคลายความร้อนก็ต้องรีบห่อด้วยใบบัวให้เป็นก้า  เพ่ือช่วย
รักษาความชื้นไว้ให้ได้มากที่สุด 

2. อุณหภูมิ เมื่อเก็บดอกบัวแล้วน้ามาพักไว้ในที่ร่มแล้ว ในที่ร่มนั้นควรมีอุณหภูมิไม่ร้อนอบ
อ้าวเกินไป  และเมื่อซื้อดอกบัวมาใช้งานก็จะต้องจัดสภาพอุณหภูมิที่ดอกบัวพอจะมีอายุการใช้งานได้
นานที่สุด  ในอุณหภูมิ 25-32  องศาเซลเซียส  ดอกบัวจะอยู่ได้ 2-3  วัน  และมีน้้าและอากาศหล่อ
เลี้ยงที่สมบูรณ์ 

3. ลม มีผลท้าให้กลีบดอกบัวเหี่ยวเฉาที่รองลงมาจากแสงแดด  เพราะลมที่แรงจนเกินไป  จะ
ขจัดความชื้นในกลีบดอกบัวให้ระเหยเร็วขึ้น  ไม่ว่าจากลมที่พัดแรงจากธรรมชาติ  พัดลม  ลมที่เป่า
ตรงจากเครื่องปรับอากาศ  จะมีผลท้าให้ดอกบัวเหี่ยวเช่นกัน 

4. น้้า เป็นสิ่งส้าคัญที่จะช่วยหล่อเลี้ยงกลีบบัวและก้านบัวให้มีความแข็งแรงพอที่จะมีอายุใน
การเตรียมใช้งาน โดยปกติดอกบัวที่แช่ก้านในน้้าจะโครงตรงใช้งานได้ประมาณ 2 วันในอากาศปกติ 

5. การสัมผัส กลีบดอกบัวเมื่อได้รับการจับต้องในการจัดแต่งกลีบ  ด้วยการพับ        ม้วน
ใดๆก็ตาม  ความร้อนในมือมีผลท้าให้กลีบบัวเหี่ยวเฉาได้  จะต้องจัดแต่งด้วยความรวดเร็วด้วยปลาย
นิ้ว  ก่อนน้ามาปฏิบัติควรจุ่มมือและดอกบัวลงในน้้าเย็นก่อน  จะท้าให้ยืดอายุกลีบบัวได้เช่นกัน 

6. การัดแต่งดอกบัว ดอกบัวที่มีก้านยาวเมื่อน้าไปจัดแต่งมีโอกาสเหี่ยวเฉาง่ายกว่าดอกบัว
ก้านสั้น  เพราะน้้าและสารอาหารเดินทางไปหล่อเลี้ยงได้ยาก นอกจากนี้ภาชนะในการจัดดอกบัวควร
เลือกจัดที่เป็นภาชนะท่ีใหญ่  สามารถเติมน้้าในปริมาณที่มากกว่าการจัดดอกไม้ปกติ   
การปลูกและการดูแลรักษา  
      การท้านาบัวสามารถจ้าแนกตามการใช้ประโยชน์ เช่น 
1.  เพื่อตัดดอก นิยมปลูกในเขตปริมณฑลรอบกรุงเทพฯ นครปฐม นนทบุรี สุพรรณบุรี  
2.  เพื่อเก็บเมล็ด นิยมปลูกในจังหวัดอยุธยา อ่างทอง นครสรรค์ พิจิตร พิษณุโลก  
3.   เพ่ือเก็บไหล นิยมปลูกในจังหวัดปราจีนบุรี  
การขยายพันธุ์  

การแยกเหง้า วิธีนี้เหมาะส้าหรับบัวในเขตร้อนคือบัวหลวง จะสร้างไหลจากเหง้า ( ราก ) ของ
ต้นแม่แล้วงอกไปเป็นต้นใหม่ สามารถขยายพันธุ์โดยการตัดเหง้า ให้มีความยาวประมาณ 2-3 ข้อ มีตา
ประมาณ 3 ตา ต้นอ่อนจะขึ้นจากตา และเจริญเป็นต้นใหม่ การเก็บรักษาเหง้า โดยน้ามาวางรวมกัน 
รดน้้าให้โชกปิดด้วยใบตองหรือผ้าที่ชุบน้้าให้เปียก เพ่ือรักษาความชื้นอย่าให้แห้ง (พันธุ์บัว 1 เหง้าควร
จะต้องมีตา 3 ตา กรณีที่มีตาไม่ถึง 3 ตา สามารถน้ามามัดรวมกันแล้วนับให้ได้ 3 ตา ซึ่งเกษตรกรจะ
เรียก 1 ก้า หรือ 1 จับ) 
การเตรียมดิน พ้ืนที่ที่เหมาะสมส้าหรับการปลูกบัวมีข้อควรพิจารณาดังนี้  
1. พ้ืนที่ราบสม่้าเสมอ  
2. ดินเป็นดินเหนียว มีธาตุอาหารพวกโพแทสเซียมสูง ส้าหรับพ้ืนที่ดินร่วนหรือร่วนปนทรายสามารถ
ปลูกได้ แต่ได้ผลผลิตไม่ดี เพราะจะมีการเจริญเติบโตของใบมากกว่าดอก  
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3. ใกล้แหล่งน้้า เพื่อสะดวกต่อการน้าน้้าเข้าไปใช้ในนาบัว  
การเตรียมพ้ืนที่  ส้าหรับท้านาบัวจะคล้ายๆกับการท้านาด้า โดยเริ่มจากการเอาน้้าออกให้แห้ง  ยก
คันดินโดยรอบพื้นท่ี สูงประมาณ 1.5 เมตร เก็บเศษวัสดุและก้าจัดวัชพืชออกให้หมดปรับพ้ืนที่ให้เรียบ 
ไถดะโรยปูนขาว ตากแดดทิ้งไว้ 7-15 วัน แล้วไถแปรอีกครั้งพร้อมกับเติมปุ๋ยคอกเก่าๆ เช่น มูลไก่ มูล
โค ประมาณ 200 กิโลกรัม จากนั้นระบายน้้าเข้าให้สูงจากพ้ืนดินประมาณ 15 ซม . ทิ้งไว้ 3-5 วัน ให้
ดินตกตะกอนและอ่อนตัว แล้วจึงน้าไหลบัวมาปักด้าระยะปลูกที่เหมาะสมคือระยะระหว่างต้น 2 
เมตร พื้นที่ 1 ไร่จะใช้ไหลบัวประมาณ 400 ไหล  
การปลูกบัว   
วิธีการปักด้ามี 2 วิธีการคือ  

1. ใช้ตะเกียบหรือใช้ไม้คีบ วิธีการนี้จะใช้ไม้ไผ่เหลาให้หนากว่าตอกเล็กน้อย ยาวประมาณ    
50 ซม. แล้วน้ามาพับครึ่งคีบตรงบริเวณข้อบัวที่เตรียมไว้อย่าให้บัวช้้าแล้วปักไม้ลงในดินให้ระดับไหล
อยู่สูงกว่าระดับผิวดินประมาณ 4 นิ้ว เพ่ือป้องกันไม่ให้บัวเน่า และเหลือใบให้ลอยน้้า 1 ใบ ในช่วง
เดือนแรกต้องรักษาระดับน้้าให้ขังอยู่ในนาบัวประมาณ 30 ซม. ถ้าระดับน้้าสูงกว่าที่ก้าหนด ใบบัวที่
แตกใหม่ขึ้นมาเหนือผิวน้้าจะโผล่ได้ช้า เป็นสาเหตุให้บัวตาย หลังจากนั้นเมื่อบัวเจริญเติบโตสูงขึ้น 
ปล่อยน้้าเข้าแปลงให้มีความลึกประมาณ 50 ซม . แต่ไม่ควรเกิน 100 ซม . เพราะความลึกระดับนี้บัว
จะได้รับอุณหภูมิพอเหมาะท้าให้บัวสามารถออกดอกได้มาก 

2. ใช้ดินหมก วิธีนี้ใช้กับนาบัวที่สามารถบังคับระดับน้้าได้โดยการปล่อยน้้าออกจาก    นาบัว
ซึ่งดินจะอ่อนตัวเหมาะกับการใช้เสียม หรือใช้มือคุ้ยดินให้เป็นหลุมลึก 7-10 ซม. น้าไหลบัวใส่หลุม
แล้วน้าดินกลบไหลบัวโดยเว้นบริเวณตา หรือบริเวณส่วนยอดไว้เพ่ือให้บัวแตกใบ หลังจากปักด้าเสร็จ 
ปล่อยน้้าเข้าให้ท่วมพ้ืนที่นาบัวหลังจากปักด้าแล้ว 15 วัน ถ้าบัวไม่แตกใบใหม่ควรท้าการปักด้าซ่อม  
การให้ปุ๋ยเมื่อบัวเจริญเติบโตและตั้งตัวได้หรือแตกใบใหม่แล้ว ให้เริ่มใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 16-20-0 หรือ 15-
15-15 อัตรา 50 กิโลกรัมต่อไร่ โดยหวานให้ทั่วแปลง ในกรณีท่ีนาบัวเป็นที่มีน้้าไหลตลอดเวลาควบคุม
ระดับน้้าไม่ได้ให้ใส่ปุ๋ยแบบปุ๋ยลูกกลอน โดยน้าปุ๋ยจ้านวน 1 ช้อนกาแฟ บรรจุใส่ดินเหนียวแล้วปั้นดิน
ห่อหุ้มปุ๋ยให้เป็นก้อนกลมแล้วผึ่งลมให้แห้งน้าไปฝังไว้รอบๆโคนต้นบัวประมาณ 2-3 ลูก การใส่ปุ๋ยครั้ง
ต่อไปให้พิจารณาสภาพบัวที่ปลูกอยู่ หากบัวโทรม ดอกบัวมีสีจืด หรือมีขนาดดอกเล็กลง สามารถให้
ปุ๋ยได้ เอกสารอ้างอิงของโครงการวิจัย 
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2.4  สารสกัดด้วยตัวท าละลาย 
การสกัดด้วยตัวท้าละลายเป็นวิธีหนึ่งที่มีประโยชน์มากในการแยกสารและท้าสารให้บริสุทธิ์ 

เช่น การสกัดแยกสารประกอบบางชนิดออกจากแหล่งที่เกิดในธรรมชาติ เช่น ใบไม้ ดอกไม้ การสกัด 
แยกสารผลิตภัณฑ์ออกจากของผสมหลังท้าปฏิกิริยา หลักการของการสกัด คือ การใช้ตัวท้าละลายที่ 
เหมาะสมละลายสารที่ต้องการออกมาจากสารผสม การสกัดสามารถแบ่งได้คร่าวๆ เป็น 3 วิธีดังนี้ 

2.4.1 Solid / Liquid Extraction เป็นการใช้ตัวท้าละลายที่เหมาะสม ละลายสารที่ต้องการ
ออกมาจากสารผสมซึ่งเป็นของแข็ง การสกัดแบบนี้มีหลักการไม่แตกต่างจากการหาตัวท้าละลายเพ่ือ
ตกผลึกสาร Solid / Liquid Extraction การสกัดวิธีนี้ท้าได้โดยแช่ของแข็งที่ต้องการสกัดในตัวท้า
ละลายที่ต้องการเป็นเวลานานโดยใช้ภาชนะที่เหมาะสม เครื่องมือสกัดแบบซ็อกเล็ต (Soxhlet 
extractor) เป็นอุปกรณ์ที่ออกแบบมาส้าหรับสกัดสารให้ได้ประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่งนิยมใช้ในกรณีที่
สารที่จะสกัดละลายได้ไม่ดีนักในตัวท้าละลายอินทรีย์ที่จะสกัด การสกัดท้าโดยอาศัยหลักการการให้
ตัวท้าละลาย ระเหยกลายเป็นไอ จากนั้นกลั่นตัวเป็นของเหลวผ่านลงไปในสาร (ของแข็งหรือ
ของเหลว) จากนั้นตัวท้าละลายที่ได้สัมผัสกับสารจะไหลลงสู่ขวดรองรับ ตัวท้าละลายที่พาสารลงมาใน
ขวดนี้จะถูกระเหยกลับขึ้นไป (ทิ้งสารที่สกัดออกมาไว้ในขวดรองรับ) แล้วกลั่นตัวลงบนสารซ้้าแล้วซ้้า
อีกดังนี้ไปเรื่อยๆ การกระท้าเช่นนี้จะท้าให้ได้สารที่ต้องการสกัดในขวดรองรับในที่สุด 
       2.4.2 Liquid / Liquid Extraction เป็นการใช้ตัวท้าละลายที่เหมาะสมละลายสารที่ต้องการ
ออกมาจากสารผสมซึ่งเป็นของเหลว Liquid / Liquid Extraction ตัวท้าละลายที่เหมาะสมในการ
สกัดควรมีสมบัติเช่นเดียวกับตัวท้าละลายที่เลือกส้าหรับตกผลึก สารตัวท้าละลายที่ดีควรละลายสารที่
ต้องการสกัดได้ดี มีจุดเดือดไม่สูงนักเพ่ือที่จะก้าจัดออกไปจากสารที่ต้องการได้ง่ายหลังการสกัด ต้อง
ไม่ท้าปฏิกิริยากับสารหรือกับตัวละลายอ่ืนที่จะใช้ร่วมกัน ไม่ควรติดไฟง่าย ไม่ควรมีพิษและราคาไม่
แพง ตัวท้าละลายที่นิยมใช้ในการสกัดสารในห้องปฏิบัติการได้แก่ diethyl ether, dichloromethane, 
ethyl acetate และ 1-butanol ในทางปฏิบัติมักจะนิยมสกัดสารอินทรีย์ซึ่งอาจละลายหรือแขวนลอย
อยู่ในวัฎภาคน้้า ด้วยตัวท้าละลายอินทรีย์ที่ไม่รวมเป็นเนื้อเดียวกับน้้า เมื่อตั้งทิ้งไว้จะเกิดการแยกชั้น 
สารทั้งหลายที่มีอยู่ในของผสมจะละลายอยู่ทั้งในชั้นตัวท้าละลายอินทรีย์และชั้นน้้ามากน้อยตาม
ความสามารถในการละลายของมันในตัวท้าละลายแต่ละชนิด หลักเกณฑ์การละลายของสารโดยทั่วไป
คือ สารที่แตกตัวเป็นไอออนได้หรือสารที่มีพันธะไฮโดรเจนกับน้้าได้จะอยู่ในชั้นน้้ามาก ในขณะที่สารที่
ไม่มีขั้วจะอยู่ในชั้นตัวท้าละลายอินทรีย์ (ส่วนใหญ่มีขั้วน้อย) โดยมีค่าคงที่ซึ่งเรียกว่า สัมประสิทธิ์การ
แจกแจง (distribution coefficient) หรือสัมประสิทธิ์การแบ่งส่วน (partition coefficient) ซึ่งมักใช้
อักษรย่อว่า K เป็นค่าคงที่ซึ่งบ่งให้ทราบว่า สารที่สนใจละลายในตัวท้าละลายแต่ละชั้นของตัวท้า
ละลายคู่หนึ่งๆมากน้อยเท่าไร ณ ภาวะสมดุลที่ อุณหภูมิคงที่ โดยสามารถเขียนสมการแสดง
ความสัมพันธ์ได้ดังนี้ 

K = 
𝐶1

𝐶2
 

 
เมื่อ  C1 เป็นความเข้มข้นของสารที่สนใจในชั้นตัวท้าละลายอินทรีย์  
       C2 เป็นความเข้มข้นของสารที่ สนใจในชั้นน้้า 
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       2.4.3 Acid / Base Extraction เป็นการใช้ปฏิกิริยากรดเบสเพ่ือแยกสารอินทรีย์ที่มีสมบัติ
เป็นกรดแก่ กรดอ่อน กลาง และเบสออกจากกัน หลักการคือ สารเหล่านี้อยู่ในรูปที่ไม่แตกตัวจะ
ละลายได้ดีในตัวท้าละลายอินทรีย์ แต่เมื่อมันท้าปฏิกิริยากับกรดหรือเบสที่เหมาะสมก็จะเกิดเป็น
เกลือ ซึ่งอยู่ในรูปของไอออนจึงละลายน้้าได้ดี  ท้าให้สามารถแยกออกจากสารที่ไม่แตกตัวอ่ืนๆ ได้
โดยง่าย ในที่นี้จะอธิบายโดยใช้ตัวอย่างของของผสมที่มีกรดเบนโซอิก (กรดแก่) ฟีนอล (กรดอ่อน) 
แนพทาลีน (เป็นกลาง) และอะนิลีน (เบสอ่อน) ผสมกันอยู่ (ภาพที่ 2.6) เมื่อเริ่มต้นสารทั้งสี่ละลายอยู่
ในอีเทอร์ เมื่อเติมสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต (เบสอ่อน) ลงไปในสารละลาย มันจะท้าปฏิกิริยา
เฉพาะกับกรดแก่ ซึ่งในที่นี้คือ กรดเบนโซอิก ได้ผลิตภัณฑ์เป็น โซเดียมเบนโซเอต ซึ่งเป็นเกลือจึง
ละลายน้้าได้ดี ท้าให้แยกจากชั้นอีเทอร์ไปสู่ชั้นน้้าได้ ชั้นน้้าที่สกัดได้ นี้สามารถท้าให้ได้กรดเบนโซอิก
ตกผลึกออกมาโดยท้าให้เป็นกรด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2.6 แสดงการแยกของผสมซึ่งเป็นกรดแก่ กรดอ่อน กลางและเบส 

           (กรดเบนโซอิก ฟีนอล แนพทาลีน และอนิลีน) ออกจากกันโดยการสกัดด้วยกรด-เบส 
                  ทีม่า: (ปรีดาวรรณ, 2556) 

 
ในชั้นอีเทอร์จึงมี ฟีนอล แนพทาลีน และอะนิลีนเหลืออยู่ เมื่อเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอก

ไซด์เจือจางลงไป เขย่ากับสารละลายอีเทอร์ดังกล่าว ไฮดรอกไซด์ซึ่งเป็นเบสแก่จะท้าปฏิกิริยากับ  
ฟีนอลซึ่งเป็นกรดอ่อน เกิดเป็นโซเดียมฟีนอกไซด์ซึ่งแตกตัวเป็นไอออนได้ในน้้าจึงแยกจากชั้นอีเทอร์
ออกไปสู่ชั้นน้้า ขณะนี้ในชั้นอีเทอร์จะเหลือเพียง แนพทาลีน และอะนิลีน หลังจากนั้นจึงท้าการเติม
กรดไฮโดรคลอริก  เจือจางลงไป กรดจะท้าปฏิกิริยากับเบสซึ่งในที่นี้คืออะนิลีนได้เกลืออะนิลิเนียม
คลอไรด์ ซึ่งละลายในน้้าได้ดีจึงแยกจากชั้นอีเทอร์ออกไปสู่ชั้นน้้าได้ ชั้นอีเทอร์ที่เหลือจึงมีเพียง 
แนพทาลีนซึ่งสามารถแยกออกโดยการระเหยอีเทอร์ออก 
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บทท่ี 3 

 
 วิธีด ำเนินกำร 
 
3.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 

3.1.1 วัตถุดิบ 
                3.1.1 ดอกบัวหลวง 
      3.1.2 ดอกบัวตอง 
      3.1.3 ดอกบัวคู ่
      3.1.4 ดอกบัวฉลองขวัญ 
3.2  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
        3.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรเตรยีม 
                3.2.1.1  กระทะไฟฟ้า 
       3.2.1.2  เครื่องชั่ง 
       3.2.1.3  กะละมังสแตนเลส 
       3.2.1.4  มีด 
       3.2.1.5  เขียง 
       3.2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรสกัด 
      3.2.2.1 ตู้อบลมร้อน BINDER รุ่น FED 
       3.2.2.2 เครื่อง Buchi Rotavapor R-210 
       3.2.2.3 เครื่องชั่งน ้าหนักทศนิยม 3 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ VIBRA 
       3.2.2.4 กะละมังสแตนเลส 
       3.2.2.5 มีด 
       3.2.2.6 ถาดอลูมิเนียม 
       3.2.2.7 ขวดสีชา 
       3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพสำรสกัดจำกดอกบัวหลวงบำน 
                3.2.3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                       3.2.3.1.1 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อKONIKA MINOLTA รุ่น 
CM-3500d 

3.2.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
3.2.3.2.1  อุปกรณ์การไทเทรตค่าเปอร์ออกไซด์
3.2.3.2.2  บิวเรต 
3.2.3.2.3  ขาตั งบิวเรต 
3.2.3.2.4  ขวดรูปชมพู่ 
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       3.2.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
                3.2.4.1 โปรแกรมส้าเร็จ SPSS 
                3.2.4.2 ถ้วยใสส้าหรับชิมอาหาร 
                3.2.4.3 แก้วใส่น ้าส้าหรับบ้วนปาก 
                3.2.4.4 สติ๊กเกอร์ส้าหรับติดรหัสบนถ้วยตัวอย่างชิม 
 
3.3  วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
       3.3.1. ศึกษำสมุนไพรที่เหมำะสมในกำรน ำมำใช้เพื่อลดกำรเกิดไขในน  ำมันหมู 
               3.3.1.1 วิธีการสกัดดอกบัวหลวงบานทั งหมด 4 ชนิด 
                          ศึกษาดอกบัว 4 ชนิด ได้แก่ ดอกบัวหลวง ดอกบัวตอง ดอกบังคู่ ดอกบัวฉลอง
ขวัญ โดยสกัดดังแผนภาพที่ 3.1  
                          3.3.1.1.1 วิธีการสกัด 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

แผนภำพที่ 3.1 แสดงกระบวนการสกัดดอกบัว 
ที่มำ: (kimzagass,  2552) 

 
 
 
 
 

อบดอกบัว ทั ง 4 ชนิด ในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
 

หั่นดอกบัว ที่อบเสร็จแล้ว เป็นชิ นเล็กๆ 
 ชัวโมง 

 
ชั่งดอกบัว ที่อบเสร็จแล้วทั ง 4 ชนิด ชนิดละ 50g. ใส่ในชวดสีชาและเติม Ethanol ความ

เข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต ์200 ml.ในขวดที่ใส่ดอกบัว ที่อบแห้งไว้ ในอัตราส่วน 1 : 4   
แช่ทิ งไว้เป็นเวลา 3 วัน 

 

น้ามาระเหย Ethanol โดยใช้เครื่อง Buchi Rotavapor ความดันที่ 175 mbar. 
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
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          3.3.1.2.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                  - วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่องวัดค่าสี (Spectrophoto 

meter) ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d ค่าที่วัด ได้แก่ ค่าความสว่าง L* (มีค่า 0 ถึง 100 
โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีด้า 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว)  a* (+ หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถงึ วัตถุมีสีน ้าเงิน) ใน
ผลิตภัณฑ์ โดยน้าส่วนที่เป็นน ้ามันที่ไม่เป็นไขมาท้าการวัดค่าสี 
          3.3.1.2.2. การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

                  วิเคราะห์หาค่า Peroxide value โดยการวัดค่าที่ปริมาณ 0.2ml, 
0.3ml, 0.4ml และ 0.5ml ส่งตรวจที่บริษัท อินเตอร์เทคเทสติ ง เซอร์วิสเซส (ประเทศไทย) จ้ากัด  
ใช้วิธีการ AOCS Cd 8-53 (03) 

 
 

3.3.1.3 ศึกษำเปรียบเทียบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของดอกบัวทั ง 4 ชนิด 
3.3.1.3.1 ศึกษำเปรียบเทียบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของดอกบัวที่ดีที่สุดจำก

ข้อ 3.3.1.2  
             น้าสูตรที่ที่ดีที่สุด 3.3.1.2 มาท้าการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารสกัด

ดอกบัว 0.4ml และ 0.5ml มาท้าการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยวางแผนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนครั งละ 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการน้าสารกสัดดอกบัว ที่มี
ส่วนผสมน ้าของสารสกัดที่ มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) 
และน้าผลมาวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างโดยใช้วิธี T-Test และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ความแตกต่างโดยรวมและน้าผลมาวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multipe’s Range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  

3.3.1.3.2 ศึกษำเปรียบเทียบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของสำรสกัดดอกบัวบำน 
ที่ดีที่สุดจำกข้อ 3.3.1.2  

            น้าสูตรที่ที่ดีที่สุด 3.3.1.2 มาท้าการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารสกัด 
0.4ml มาท้าการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์สารสกัดจากดอกบัว โดยวางแผนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนครั งละ 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัสมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) และน้าผลมาวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างโดยใช้วิธี 
T-Test และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสความแตกต่างโดยรวมและน้าผลมาวิเคราะห์หาค่า



   24 
 

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multipe’s Range test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95  

 
3.3.1.4 ศึกษำกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์สำรสกัดจำกดอกบัว 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยน้ามาทดสอบจากผู้บริโภค
จ้านวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร       
โดยสุ่มอาจารย์ และนักศึกษามาท้าการทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีแบบสอบถามส่วนที่ 1 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ซึ่งในส่วนจะบอกถึง เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ต่อเดือน  
แบบสอบถามส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค 

 
3.4  สถำนที่และระยะเวลำด ำเนินกำร 
      3.4.1 สถานที่ท้าการทดลอง 
            ห้องปฏิบัติการ ห้อง 521, 523, 621 และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.5  ระยะเวลำด ำเนินกำรทดลอง 

การทดลองนี เริ่มตั งแต่  ตุลาคม 2558 – กันยายน 2559
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บทท่ี 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผลการทดลอง 
 

4.1  ผลการศึกษาสารสกัดดอกบัวบานที่เหมาะสม 
         4.1.1  ผลจากการศึกษาการวัดการเกิดสารที่สกัดได้จากดอกบัวบาน
               จากการศึกษาการวัดและสังเกตลักษณะของการเกิดสารที่สกัดได้จากดอกบัวบานจาก
ดอกบัวทั้ง 4 ชนิด ดอกบัวหลวง ดอกบัวตอง ดอกบังคู่ ดอกบัวฉลองขวัญ ตามล าดับ 
 
ตารางท่ี 4.1 แสดงผลปริมาณการเกิดสารที่สกัดได้จากดอกบัวบานจากดอกบัวทั้ง 4 ชนิด ที่ตั้งท้ิงไว้ 
1 ชั่วโมง 

ชนิดของ 
สารสกัด 

ปริมาณสารสกัด 

ไม่ใส่สารสกัด 0.1ml 0.2ml 0.3ml 0.4ml 

 
 
 

ดอกบัวฉลอง
ขวัญ 

 
ปริมาณสาร
สกัด 48ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 2ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 47ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 3ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 44ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 6ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 41ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 9ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 39ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 11ml. 

 
 
 

ดอกบัวตอง  
 

 
ปริมาณสาร
สกัด 48ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 2ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 46ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 4ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 45ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 5ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 42ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 8ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 35ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 15ml. 

หมายเหตุ :        แสดงถึงปริมาณสารที่สกัดได้ 
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ตารางท่ี 4.1 แสดงผลปริมาณการเกิดสารที่สกัดได้จากดอกบัวบานจากดอกบัวทั้ง 4 ชนิด ที่ตั้งท้ิงไว้ 
1 ชั่วโมง 

ชนิดของ
สารสกัด 

  ปริมาณสารสกัด 

ไม่ใส่สารสกัด 0.1ml 0.2ml 0.3ml 0.4ml 

 
 
 
ดอกบวัคู ่  

ปริมาณสาร
สกัด 48ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 2ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 47ml 

ปริมาณ 
น้ ามัน 3ml. 

ปริมาณสาร
สกัด 46ml. 

ปริมาณ
น้ ามัน 4ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 42ml. 

ปริมาณ
น้ ามัน 8ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 40ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 10ml. 

 
 
 
ดอกบัว
หลวง 

 
ปริมาณสาร
สกัด 48ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 2ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 46ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 4ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 45ml. 

ปริมาณ
น้ ามัน 5ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 39ml. 

ปริมาณ
น้ ามัน 11ml. 

 
ปริมาณสาร
สกัด 38ml. 

ปริมาณ 
น้ ามัน 12ml. 

หมายเหตุ :        แสดงถึงปริมาณของสารที่สกัดได้         
 

จากตารางที่ 4.1 ผลการศึกษาปริมาณสารที่สกัดได้จากดอกบัวบานทั้ง 4 ชนิดที่ตั้งทิ้งไว้ 1 
ชั่วโมง พบว่า ดอกบัวทั่วไปที่ไม่ได้เติมสารสกัดจะมีการเปลี่ยนแปลงของการเกิดสารสกัดอยู่ที่ 48 ml. 
ดอกบัวฉลองขวัญเมื่อเติมลงไปในสารท าละลายปริมาณ 0.1 ml. แล้วทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่  47 ml. เมื่อเติมสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญที่ปริมมาณ 0.2 ml. จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่  44 ml. เมื่อเติมสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญที่ปริมมาณ 0.3 ml. จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่  41 ml. เมื่อเติมสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญที่ปริมมาณ 0.4 ml. จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่ 39 ml. เมื่อเติมสารสกัดดอกบัวตอง ที่ปริมาณ 0.1, 0.2, 0.3 และ0.4 ml. จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่ 46 ml., 45 ml., 42 ml. และ35 ml. ตามล าดับ เมื่อเติมสารสกัดจากดอกบัวคู่ที่
ปริมาณ 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 ml. จะมีการเปลี่ยนแปลงที่ 47 ml., 46 ml., 42 ml. และ40 ml. 
ตามล าดับ เมื่อเติมสารสกัดจากดอกบัวหลวงที่ปริมาณ 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4ml. จะมีการ
เปลี่ยนแปลงที่ 46 ml., 45 ml, 39 ml. และ38 ml. ตามล าดับ ดังนั้นจากการสังเกตุการเปลี่ยนแปลง
ของไขท่ีลดลง พบว่าใน 1 ชั่วโมง สารสกัดสมุนไพรจากดอกบัวฉลองขวัญมีประสิทธิภาพดีที่สุด 
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4.1.2 ผลการวิเคราะห์ค่าสีสารที่สกัดได้จากดอกบัว 
ตางรางที่ 4.6 แสดงผลการวิเคราะห์ค่าสีของสารที่สกัดได้จากดอกบัว(ค่าสี L*) ที่มีส่วนผสมของสาร 
4 ชนิด 

ชนิดสารสกัด
สมุนไพร 

 

ปริมาณสารสกัด (ml.) 

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 

ดอกบั วฉลอง
ขวัญ 

88.35±0.17e 88.65±0.02d 88.17±0.01b 89.92±0.02c 90.33±0.01a 

ดอกบัวตอง 84.61±0.02e 85.91±0.01d 86.14±0.01c 87.75±0.01b 88.55±0.10a 
ดอกบัวคู ่ 87.92±1.13e 88.17±0.02d 89.26±0.03c 89.70±0.04b 90.23±0.01a 
ดอกบัวหลวง 93.12±0.01e 93.24±0.03d 93.37±0.02c 93.77±0.03b 93.97±0.01a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.6 พบว่า ดอกบัวหลวง มีค่าความสว่างมากที่สุด เนื่องจากสารสกัดจากดอกบัว
หลวงให้สีเหลืองอ่อน ใส ดังนั้นจึงมีค่าความสว่างมากกว่าสารสกัดชนิดอ่ืน  ค่าความสว่างที่สว่าง
ร อ ง ล ง ม าคื อ ด อก บั ว ฉ ล อ ง ข วั ญ  0.4 ml. ซึ่ ง ใ ห้ สี เ ห ลื อ ง อม เ ขี ย ว อ่ อน  เ นื่ อ ง จ า ก ใ บ 
ดอกบัวฉลองขวัญที่ใช้เป็นดอกบัวพันธุ์ใบเขียวก้านขาวสีที่ได้จึงมีสีเหลืองอมเขียว 
 
ตางรางที่ 4.7 แสดงผลการวิเคราะห์ค่าสีของสารกสัดจากดอกบัว (ค่าสี a*) ที่มีส่วนผสมน้ าสมุนไพร
ทั้ง 4 ชนิด 

ชนิดสารสกัด
สมุนไพร 

 

ปริมาณสารสกัด (ml.) 

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 

ดอกบัวฉลอง
ขวัญ 

-1.85±0.05a -2.87±0.01b -3.89±0.04c -4.35±0.05d -5.12±0.01e 

ดอกบัวตอง -2.13±0.01a -4.14±0.03d -4.29±0.02e -3.78±0.03c -3.69±0.93b 
ดอกบัวคู่ -0.22±0.01a -3.64±0.35b -3.65±0.03b -3.78±0.01c -3.83±0.01d 
ดอกบัวหลวง -1.83±0.02a -1.87±0.01b -1.96±0.01d -1.93±0.01c -1.96±0.01d 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.7 ค่าสีเขียว (a*) พบว่า มีค่าเป็นลบแสดงว่าสีของน้ ามันค่อนไปทางเขียว
เล็กน้อย เป็นผลมาจากสีของสารสกัดท่ีเป็นรงควัตถุท่ีผสมเข้าไปในน้ า ท าให้น้ ามันมีสีเหลืองอมเขียว 
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4.2  ผลการศึกษาและวิเคราะห์ลักษณะทางเคมี 
4.2.1  ผลการวิเคราะห์ลักษณะทางเคมี 

ตารางท่ี 4.9 แสดงการวิเคราะห์ลักษณะทางเคมีของสารสกัดจากดอกบัวที ่
 

คุณภาพทางเคมี สารสกัดจากดอกบัว (ml.) 

0.2  0.3  0.4  0.5 
Peroxide value 17.48 meq/kg 14.28 meq/kg 12.48 meq/kg 11.44 meq/kg 

 
จากตารางที่ 4.9 พบว่า ปริมาณ ค่า Peroxide Value ของน้ ามันที่มีส่วนผสมสารสกัดจาก

ดอกบัว มีค่า Peroxide Value ลดลงเมื่อเติมสารสกัดเพ่ิมมากขึ้น ปริมาณของสารสกัดที่ 0.5 ml. มี
ค่า Peroxide Value น้อยที่สุด รองลงมาคือ 0.4 ml. และ 0.3 ml.และ0.2 ml. ตามล าดับ  

เนื่องจากค่า Peroxide Value เป็นการวัดปริมาณเปอร์ออไซด์ที่มีอยู่ในน้ าหรือน้ ามันเปอร์
ออกไซด์จะเกิดขึ้นในน้ ามันอย่างช้าๆ ขณะที่น้ ามันถูกเก็บสัมผัสกับอากาศโดยจะเกิดออกซิเดชัน      
ที่พันธะคู่ของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว ดังนั้นน้ ามันที่มีกรดไขในชนิดอ่ิมตัวเป็นส่วนประกอบที่อยู่ใน
โมเลกุลมากจะเกิดการออกซิเดชันได้ง่าย และจากการเติมสารสกัด 0.2 ml. , 0.3 ml., 0.4 ml.และ 
0.5 ml. พบว่า มีค่า Peroxide Value ลดลงตามจ านวนปริมาณของสารสกัดที่ผสมลงไป แสดงให้
เห็นว่าการเติมสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ 0.5 ml. มีผลการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้
ดีกว่าสารสกัดจากดอกบัวชนิดอื่นที่ 0.2 ml., 0.3 ml.และ0.4 ml.  

 
4.3  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
       4.3.1 ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ตารางที่ 4.10 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาสาร
สกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 และ 0.5 ml. 

คุณภาพ ปริมาณของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ (ml) 
0.4 0.5 

ลักษณะปรากฎns 
สีns 
กลิ่นรสns 
รสชาติns 
ความชอบโดยรวมns 

7.93±0.25 
7.63±0.49 
7.80±0.38 
7.96±0.38 
7.70±0.47 

7.17±0.38 
7.13±0.43 
7.03±0.49 
6.70±0.59 
6.77±0.68 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
  
 จากตางรางที่ 4.10 พบว่า ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น
รส รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ที่มีส่วนผสมจากดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 และ0.5 ml.  
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ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลอง
ขวัญ 0.4 ml. มากกว่า 0.5 ml. ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.5 ml. มีกลิ่น รส และรสชาติแรงมากกว่า
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 ml. ท าให้ผู้ประเมินไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ที่มี
ส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.5ml. 
 
ตารางที่ 4.11 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาสาร
สกัดจากใบกระเพรา 0.4 ml และน้ าปรุงรสทั่วไปทั่วไป 

คุณภาพ น ้ามันหมู 
ทั่วไป สารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ        

0.4 ml. 
ลักษณะปรากฎns 
สีns 
กลิ่นรสns 
รสชาติns 
ความชอบโดยรวมns 

7.90±0.31 
8.07±0.25 
7.80±0.81 
7.97±0.62 
7.90±0.31 

7.87± 0.35 
7.90 ± 0.71 
7.77 ± 0.43 
7.83 ± 0.69 
7.83 ± 0.38 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.11 พบว่า ผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลอง
ขวัญ 0.4 ml เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ทั่วไป ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 ml. ไม่ส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส และรสชาติ  

4.3.2 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงทิพย์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัว
ฉลองขวัญ 

       จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้ประโยชน์จากผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสม
จากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ จ านวน 100 คน ในช่วงอายุน้อยกว่า 21 ปี จนถึง มากกว่า  60 ปี 
แจกแบบสอบถามบริเวณเขตพระนคร กรุงเทพฯ โดยแบบสอบถามประกอบด้วย ส่วนที่:1 เป็นข้อมูล
ทั่วไปของผู้บริโภค ส่วนนี้จะบอกถึงเพศ อายุ การศึกษา รายได้ ของผู้บริโภคที่ได้ท าการส าเร็จ และ
ส่วนที่:2 เป็นข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน้ ามันหมู ส่วนนี้จะบอกถึง ความถี่ในการบริโภค 
ราคาในการซื้อ ดังตารางที่ 4.12 และตารางท่ี 4.13 
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ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 
ตารางท่ี 4.12 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการสอบถามประชาชน จ านวน 100 คน 

ข้อมูล ร้อยละ 
1. เพศ 

- ชาย 
- หญิง 

2. อายุ 
- น้อยกว่า 21 ปี 
- 21 – 30 ปี 
- 31 – 40 ปี 
- 41 – 50 ปี 
- 51 – 60 ปี 
- มากกว่า 60 ปี 

3. การศึกษา 
- ประถมศึกษา 
- ปวช. / มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
- ปวส. / ปริญญาตรี 
- สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
- นิสิต / นักศึกษา 
- รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
- พนักงานบริษัทเอกชน 
- ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
- พ่อบ้าน / แม่บ้าน 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
- น้อยกว่า 5,000 บาท 
- 5,001 – 10,000 บาท 
- 10,001 – 15,000 บาท 
- 15,001 – 20,000 บาท 
- 20,001 – 25,000 บาท 
- มากกว่า 25,001 บาท 

 
23 
77 

 
64 
36 
- 
- 
- 
- 
 

36 
64 
- 
- 
 

64 
- 
- 
- 

36 
 

64 
26 
10 
- 
- 
- 

 
 
 
 
 



31 
 

จากตารางที่ 4.12 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการสอบถามประชาชน
จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อนละ 77 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ  
23 อายุระหว่าง 21–30 ปี คิดเป็นร้อยละ 64 อายุระหว่าง 31–40 ปี คิดเป็นร้อยละ 36 ระดับ
การศึกษา ปวช. / มัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า คิดเป็นร้อยละ 36 ปวส. / ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 
64 มีอาชีพเป็นนิสิต / นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 77 อาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 13 มีรายได้เฉลี่ยต่อ
เดือนน้อยกว่า 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 64 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001–10,000 บาท คิดเป็น 
ร้อยละ 26 และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,00–15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 10 

 
ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงน้ า 
ตารางท่ี 4.13 แสดงข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคความถ่ีในการบริโภคในแต่ละเดือน 

ผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 
1. ท่านเคยบริโภคหรือไม่ 

- เคย 
- ไม่เคย 

2. ท่านมีความถ่ีในการบริโภค บ่อยครั้งเพียงใด 
- 1 - 2 ครั้ง / สัปดาห์ 
- 3 - 4 ครั้ง / สัปดาห์ 
- มากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 

3. ท่านรู้จักผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ  
- รู้จัก 
- ไม่รู้จัก 

4. ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญออกจ าหน่าย   
ท่านคิดว่าจะซื้อมาบริโภคหรือไม่ 

- ซ้ือ 
- ไม่ซื้อ 
- ไม่แน่ใจ 

5. ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัด
ดอกบัวฉลองขวัญ ควรมีราคาเท่าไร 

- 50 / ขวด 
- 55 / ขวด 
- 60 / ขวด 

 

 
98 
2 
 

93 
7 
- 

 
 
2 
98 
 
 

83 
6 
11 
 
 

23 
68 
6 
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จากตารางที่ 4.13 พบว่า การยอมรับของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัว
ฉลองขวัญ พบว่ามีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ มีผู้บริโภคเคยบริโภค คิดเป็นร้อยละ 98 ไม่เคยบริโภค 
คิดเป็นร้อยละ 2 ความถี่ในการบริโภค 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 93 3-4ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็น
ร้อยละ 7 และมากกว่า 4 ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 0 มีผู้บริโภครู้จักผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจาก
สารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากสมุนไพรที่ช่วยลดการเกิดไข คิดเป็นร้อยละ 2 
และไม่รู้จักคิดเป็นร้อยละ 98 หากมีผลิตภัณฑ์นี้ออกวางจ าหน่ายผู้บริโภคพึงพอใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ 
คิดเป็นร้อยละ 83 ไม่ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 6 ไม่แน่ใจ คิดเป็นร้อยละ 11 ความเห็นของผู้บริโภคด้าน
ราคาที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ ราคา 50 บาทต่อขวดคิด
เป็นร้อยละ 23 55บาทต่อขวด คิดเป็นร้อยละ 68 60บาทต่อขวด คิดเป็นร้อยละ 9 
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บทท่ี 5 
 

  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผล 
       5.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการสกัดที่เหมาะสมในการน ามาใช้ 
              การศึกษาลักษณะปรากฏของสารสกัดจากดอกที่มากที่สุดคือ ดอกบัวฉลองขวัญปริมาณ 
0.4 ml. โดยมี 11 ml. ปริมาณน ้า 39 ml. ซึ่งเป็นปริมาณน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับสารสกัดจาก 3 ชนิด 

5.1.2 ผลการวิเคราะห์ค่าสีผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ               
จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ค่าสีของน ้ามันที่มีส่วนผสมของสารสกัดที่ได้จาก

ดอกบัวฉลองขวัญ ที่ระดับ 0.4 ml. มีค่าความสว่าง (L*) ที่ระดับ 89.92±0.02 ค่าสีเขียว (a*) ที่ระดับ        
-4.35±0.05 ค่าสีเหลือง (b*) ที่ระดับ 17.36±0.03  น ้ามันที่ได้มีสีเหลืองอมเขียวอ่อน เนื่องจาก       
ดอกบัวฉลองขวัญที่ใช้สกัดสารเป็นพันธุ์ใบเขียวก้านขาว สารสกัดที่ได้ออกมาจึงท้าให้มีสีเหลืองอม
เขียวอ่อนและเมื่อน้าสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญผสมกับน ้า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จึงมีสีเหลืองอมเขียว
อ่อน 
       5.1.3 ผลการวิเคราะห์ลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลอง
ขวัญ 
               จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีโดยการวัดค่า Peroxide Value (P.V.) ของผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่ระดับ 0.2 ml., 0.3 ml., 0.4 ml. และ 0.5 ml ต่อน ้า 
50 ml. จากการวิเคราะห์พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่เหมาะสมที่สุด 
ได้แก่ สารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ ปริมาณ 0.5 ml. ซึ่งค่าเปอร์ออกไซด์ที่ได้มีค่าน้อยที่สุด 
        5.1.4 ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์ที่ มี
ส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 

5.1.4.1 ผลศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมจาก
สารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่ดีที่สุดจากข้อ 3.3.1.2 และผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัว
ฉลองขวัญ0.5ml เมื่อน้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้การประเมินคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) จากผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจด้านกลิ่น
รส และ รสชาติ ของผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 ml. มากกว่า 0.5 ml. 
เนื่องจากสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ 0.5 ml. มีกลิ่นรส และรสชาติของดอกบัวแรงกว่าสารสกัด
จากดอกบัว 0.4 ml. ท้าให้ผู้ทดสอบไม่ให้การยอมรับ 
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5.1.4.2 ผลศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน ้าผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสม
จากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่ดีที่สุดจากข้อ 3.3.1.2 และผลิตภัณฑ์ทั่วไป จากผู้ทดสอบจ้านวน 30 
คน ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจด้านกลิ่นรส และรสชาติ ของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสาร
สกัดดอกบัวฉลองขวัญ0.4 ml. และผลิตภัณฑ์ทั่วไปไม่แตกต่างกัน  

5.1.4.3 ผลศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 
พบว่า ผู้บริโภคมีความพ่ึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมจากสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญคือ ผู้บริโภค
ให้การยอมรับร้อยละ 100 และเลือกท่ีจะซื อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 83 และไม่แน่ใจ ร้อยละ 11  

 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1 เพ่ิมการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

    5.2.2 ควรเพ่ิมศึกษาการตรวจหาสารฟลาโวนอยด์ในสมุนไพร
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
วัตถุดิบ อุปกรณ์กรรมวิธกีารผลิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



อุปกรณ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.2 กระทะไฟฟ้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.3 พายไม้ 

 
 
 
 
 
 
 
 



สารสกัดสมุนไพร 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.4 สมุนไพรที่สกัดโดยการแช่เอทานอล ทิ้งไว้เป็นเวลา 3 วัน 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.5 สารสกัดสมุนไพรที่ได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ผลการศึกษาลักษระปรากฏจากสารสกัดทั้ง 4 ชนิด ที่ตั้งทิง้ไว้ 1-5 ชั่วโมง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



แสดงผลปริมาณจากสารสกัดทั้ง 4 ชนิด  
ที่ตั้งทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง 

 
 

 
 
 
 

ภาพที่ ข.1 สารสกัดที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ ข.2ดอกบัวฉลองขวัญ   ภาพที่ ข.ดอกบัวฉลองขวัญ 
0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง   0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 

 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ ข.4 ดอกบัวฉลองขวัญ    ภาพที่ ข.5 ดอกบัวฉลองขวัญ 
0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง    0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 
    
 
 
 
 

 



แสดงผลปริมาณดอกบัวทั้ง 4 ชนิด  
ที่ตั้งทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
 
  
 
 
 
ภาพที่ ข.6 ดอกบัวตอง    ภาพที่ ข.7 ดอกบัวตอง 
0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง    0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1ชั่วโมง  
 
    
 

 
 

 
 

 
ภาพที่ ข.8 ดอกบัวตอง    ภาพที่ ข.9 ดอกบัวตอง 
0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง    0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ ข.10 ดอกบัวหลวง    ภาพที่ ข.11 ดอกบัวหลวง 
ใบมะกรูด 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง   ใบมะกรูด 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 

 
 
 
 



 
แสดงผลปริมาณสารสกัดดอกบัวทั้ง 4 ชนิด 

ที่ตั้งทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง (ต่อ) 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่ ข.12 ดอกบัวหลวง    ภาพที่ ข.13 ดอกบัวหลวง 
0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง    0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 
 

 
 
 

 
 

ภาพที่ ข.14 ดอกบวัคู่    ภาพที่ ข.15 ดอกบัวคู่ 
0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง   0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 

  
 

 
 
 

 
ภาพที่ ข.16 ดอกบัวคู่    ภาพที่ ข.17 ดอกบัวคู่ 
0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง   0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 1 ชั่วโมง 

 
 
 
 



แสดงผลปริมาณสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.18 สารสกัดที่ตั้งทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.19 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.20 ดอกบัวฉลองขวัญ  
ใบกระเพรา 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ ข.21 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.22 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 



แสดงผลสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ ข.23 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.24 ดอกบัวหลวง 
ใบสะระแหน่ 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 
 

 
 

 
 

 
ภาพที่ ข.25 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.26 ดอกบัวหลวง 
ใบสะระแหน่ 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 

 
  

 
 
 

 
ภาพที่ ข.27 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.28 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



แสดงผลสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ข.29 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.30 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 
 

 
 

 
 

 
ภาพที่ ข.31 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.32 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 

 
 

 
 

 
 
ภาพที่ ข.33 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.34 ดอกบัวคู่  
กระเทียมจีน 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 



แสดงผลสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 3 ชั่วโมง 

 
 
 

 
 

 
ภาพที่ ข.35 สารสกัดที่ตั้งทิ้งไว้ 3 ชั่วโมง 

 
 
 
  
 
 
 
 
ภาพที่ ข.36 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.37 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  

 
  
  
   
  

 
ภาพที่ ข.38 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.39 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



แสดงผลสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 3 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
  
   
 
 
 
ภาพที่ ข.40 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.41 ดอกบัวหลวง  
ใบสะระแหน่ 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 

 
 

  
 
 
 

ภาพที่ ข.42 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.43 ดอกบัวหลวง 
ใบสะระแหน่ 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 

  
  
  
 
 
ภาพที่ ข.44 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.45 ดอกบัวตอง  
ใบมะกรูด 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



แสดงสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 3 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
 

 
   
 
 
ภาพที่ ข.46 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.47 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 
 
  
  
 
 
ภาพที่ ข.48 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.49 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  
 
  
  
  
 
 
ภาพที่ ข.50 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.51 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 3 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



แสดงผลสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 4 ชั่วโมง  

  
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.52 สารสกัดที่ตั้งทิ้งไว้ 4 ชั่วโมง 
 
 
 

  
 
 
 

 
ภาพที่ ข.53 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.54 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 
 
 

 
  

 
 
 
 

ภาพที่ ข.55 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.56 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 

 
 
 
 



 
แสดงสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 4 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
  
  
  

 
 
 

ภาพที่ ข.57 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.58 ดอกบัวหลวง 
ใบสะระแหน่ 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 
 
  

 
  
   
 
ภาพที่ ข.59 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.60 ดอกบัวหลวง 
ใบสะระแหน่ 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 
 
 

 
  
 
 
ภาพที่ ข.61 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.62 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 

 
 
 
 



 
แสดงสกัดท้ัง 4 ชนิด 

ที่ตั้งทิ้งไว้ 4 ชั่วโมง (ต่อ) 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.63 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.64 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 
 
  
  
 
 
 
ภาพที่ ข.65 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.66 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง 
  
 
       
  
 
 
  
 
ภาพที่ ข.67 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.68 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 4 ชั่วโมง  
 
 



แสดงสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 5 ชั่วโมง 

 

 
 

ภาพที่ ข.69 สกัดจากที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 

 
  
 
 
 
 
ภาพที่ ข.70 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.71 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  
 
 
   
  
  

 
 

ภาพที่ ข.72 ดอกบัวฉลองขวัญ  ภาพที่ ข.73 ดอกบัวฉลองขวัญ 
ใบกระเพรา 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบกระเพรา 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  

แสดงผลปริมาณไขมันของน้้ามันหมูที่มีส่วนผสมจากสารสกัดสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 5 ชั่วโมง (ต่อ) 

 



  
 
 

 
 

ภาพที่ ข.74 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.75 ดอกบัวหลวง  
ใบสะระแหน่ 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  

 
  
  
  

 
 
 

ภาพที่ ข.76 ดอกบัวหลวง  ภาพที่ ข.77 ดอกบัวหลวง  
ใบสะระแหน่ 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบสะระแหน่ 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 
  
  
  
  
 
ภาพที่ ข.78 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.79 ดอกบัวตอง  
ใบมะกรูด 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.2ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 



 
แสดงสารสกัดทั้ง 4 ชนิด 
ที่ตั้งทิ้งไว้ 5 ชั่วโมง (ต่อ) 

 
 
  
  
    
  
ภาพที่ ข.80 ดอกบัวตอง  ภาพที่ ข.81 ดอกบัวตอง 
ใบมะกรูด 0.3ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  ใบมะกรูด 0.4ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 
  
  
 
 
  
ภาพที่ ข.82 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.83 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.1ml. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.2ml.. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 
  
   
 
 
 
ภาพที่ ข.84 ดอกบัวคู่  ภาพที่ ข.85 ดอกบัวคู่ 
กระเทียมจีน 0.3ml.. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง  กระเทียมจีน 0.3ml.. ที่ตั้งท้ิงไว้ 5 ชั่วโมง 
 

 

 



 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชุดที่ ............. 
แบบทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : สารสกัดดอกบัวบาน 
ชื่อ...........................................................เพศ............อายุ............วันที่..................  
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างสารสกัดดอกบัวบาน  ตามรหัสที่ก าหนดให้ โดยพิจารณาจากคุณสมบัติ
ที่ก าหนดให้พร้อมระบุคะแนนความชอบตามล าดับที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
ตามค าอธิบายข้างล่างนี้ ควรบ้วนปากก่อนชิมตัวอย่างทุกครั้ง 
คะแนนความชอบ 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
   2 = ไม่ชอบมาก  5 = เฉยๆ  8 = ชอบมาก 
   3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 9 = ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอย่าง 
   

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ  
.................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................. ..................... 

 
ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



วิธีวิเคราะห์การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนครั้งละ 30 คน นักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนครทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยน าสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 0.4 ml. มาประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ตารางที่ ข.1 แสดง Descriptive Statistics การประเมินทางประสาทสัมผัสน้ ามันหมูที่มีส่วนผสม
จากกระเพรา 0.4 ml 

trt Mean Std. Deviation N 
Appearance 

Color 
Flavor 
Taste 

overall 

7.8667 
7.9000 
7.7667 
7.8333 
7.8333 

0.34575 
0.71197 
0.43018 
0.69893 
0.37905 

30 
30 
30 
30 
30 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาคผนวก ง 

แบบสอบถามพฤตกิรรมของผู้บริโภค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



แบบสอบถาม 
เรื่อง การส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สารสกัดดอกบัวบาน 
ค้าชี้แจง  
 แบบสอบถามชุดนี้เป็นแบบสอบถามเพ่ือประกอบงานวิจัยของ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของท่านจะเป็นประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยแบ่ง
แบบสอบถามออกเป็น 3 ส่วน คือ 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ ส่วนนี้จะบอกถึงความถี่ในการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ ในแต่ละสัปดาห์ 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 กรุณาตอบแบบสอบถามทั้ง 3 ส่วน โดยข้อมูลที่ได้ทั้งหมดจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อผู้ตอบ
แบบสอบถามทั้งสิ้น ขอขอบคุณทุกท่านที่หึความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามฉบับนี้ 
 
 
 
 
 

ขอแสดงความนับถือ 
ผู้ด าเนินโครงงานพิเศษ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ค้าแนะน้า : กรุณาใส่เครื่องหมาย √ ในวงเล็บ (  ) ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความคิดเห็นของ
ท่าน 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 
(  )  ชาย   (  )  หญิง 

 
2. อายุ 
(  )  น้อยกว่า 15 ปี  (  )  15-20 ปี   (  )  21-25 ปี  
(  )  26-30 ปี   (  )  31-35 ปี   (  )  มากกว่า 35 ปี 

 
3. สภานภาพ 
(  )  โสด  (  )  สมรส  (  )  หย่าร้าง,หม้าย,แยกกันอยู่ 

 
4. ระดับการศึกษา 
(  )  ประถมศึกษา (  )  มัธยมศึกษา  (  )  ปวช./ปวส./อนุปริญญา 
(  )  ปริญญาตรี  (  )  ปริญญาโทหรือสูงกว่า 

 
5. อาชีพ 
(  )  นิสิต/นักศึกษา (  )  ประชาชนทั่วไป  (  ) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

 (  )  ธุรกิจส่วนตัว (  )  พนักงานเอชน  (  )  รับจ้าง 
 (  )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................. 
  

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
(  )  น้อยกว่า 5,000 บาท  (  )  5,001-10,000 บาท 
(  )  10,001-15,000 บาท (  )  15,001-20,000 บาท 
(  )  20,001-25,000 บาท (  )  มากกว่า 25,000 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ส่วนนี้จะบอกความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ 
ในแต่ละสัปดาห์ 

7. ปกติท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์สารสกัดดอกบัวบานใช่หรือไม ่
(  )  ใช่    (  )  ไมใช่ 

 
8. คุณมีความถ่ีในการรับประทาน 

 (  )  1-2 ครั้ง/สัปดาห์  (  )  3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
 (  )  มากกว่า 4 ครั้ง/สัปดาห์ (  )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 
 

9. ปริมาณที่รับประทานในแต่ละครั้ง 
(  )  น้อยกว่า 1 ช้อนโต๊ะ  (   )  1-2 ช้อนโต๊ะ 
(  )  3-4 ช้อนโต๊ะ  (  )  มากกว่า 4 ช้อนโต๊ะ 
(  )  อ่ืนๆ โปรดระบุ............. 

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อสารสกัดดอกบัวบาน 

10. หากว่ามีผลิตภัณฑ์สารสกัดดอกบัวบาน ท่านคิดว่าจะซื้อมาบริโภคหรือไม่ 
(  )  ซื้อ 
(  )  ไม่แน่ใจ เพราะ............................... 
(  )  ไม่ซื้อ เพราะ.................................. 

 
11. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีปริมาตรสุทธิ 1,000 ml.  ควรมีราคา

เท่าไร  
(  )  50 บาทต่อขวด 
(  )  55 บาทต่อขวด 
(  )  60 บาทต่อขวด 

 
 
 
 

 

 

 
 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ค่าสี (Spectrophotometeทr) ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
วิธีวิเคราะห์ 

1. เปิดสวิตช์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกที่ปุ่ ม Connect (ที่แถบข้างบน) เ พ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่าง เครื่ อง

คอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี จากนั้นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวา เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ท าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ที่แถบข้างบน) ใส่

แผ่นกระจกไว้ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมกับ

ใส่ตัวอย่างชนิดแห้ง หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีที่วัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิด

ด้วยตลับสรขาวด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน)   
7. จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ าของ

ตัวอย่าง) จากนั้นท าตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่าL* a* b* 

การแสดงค่าสี  
 ประกอบด้วย 

1. ค่า L* หมายถึงค่าความสว่าง มีค่าจาก 0 คือสีด า ถึง 100 คือสีเขียว 
 2.   ค่า a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีแดง และ
ค่าลบแสดงถึงความเป็นสีเขียว 
 3.   ค่า b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลืองและสีน้ าเงิน โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีเหลือง
และค่าลบแสดงเป็นสีน้ าเงิน 
 

 
 

ภาพที่ จ.1 เครื่อง Spectrophotometer ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
 

 

 



 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
วิธีการวิเคราะห์ปริมาณค่าเปอร์ออกไซด์ 

วิธีวิเคราะห์ 
1. ชั่งน้ ามันตัวอย่างประมาณ 1 กรม ใส่หลอดแก้ว 50 ml. 
2. ใส่ KI ลงไปประมาณ 1 กรัม ในตัวอย่างไขในและใน Blank 
3. เติมตัวท าละลายผสม 20 ml. 
4. ต้มหลอดแก้วในน้ าเดือดจนเดือดนานประมาณ 30 วินาที 
5. เตรียม KI solution ใส่ใน flask ขนาด 250 ml. ปริมาณ 20 ml. 
6. เทตัวอย่างไขมันในหลอดแก้วลงใน flask กลั้วล้างด้วยน้ ากลั่น 2 ครั้งๆ ละ 15 และ 

10 ml. 
7. ไทเทรตด้วย Na2S2O3 solution 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
   Peroxide value = S x M x 1000 / g sample 
   เมื่อ  S = ml Na2S2O3 (Blank corrected) 
     M = Molarity ของ Na2S2O3 solution 
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