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บทคัดย่อ 
การวิจัยน้ีเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากชายาเป็นชาสมุนไพรชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่วแบบซอง

ชงเยื่อกระดาษ เพื่อเป็นแนวแนวทางการผลิตเป็นสินค้าชุมชนชองชุมชนบ้านคลองอาราง จังหวัดสระแก้ว  โดย
ศึกษาอัตราส่วนของใบชายาอบแห้งและข้าวเหนียวด าคั่วที่ระดับ 100:0,70:30 และ 40:60  คัดเลือกอัตราส่วนที่
ผู้ทดสอบยอมรับมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 (40:60) ที่มีใบชายาอบแห้งร้อยละ 40 ข้าวเหนียวด าคั่วร้อยละ 60 บรรจุ
ขนาด 2 กรัม ในชองชาเยื่อกระดาษขนาด 6.5x5 เซนติเมตร  ซ่ึงวิเคราะห์วัตถุดิบเริ่มต้นคือ ใบชาชายา มีค่า
ความชื้นร้อยละ 10.36  ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 42.43, 1.37 และ 5.00 ตามล าดับ ให้ค่าสีของใบชาคือ สี
เขียวเข้มอมน้ าตาล  ส าหรับข้าวก่ าคั่ว (ข้าวเหนียวด าคั่ว) มีค่าความชื้นร้อยละ 12.33 และมีค่าสี L*, a* และ b* 
เท่ากับ 42.43, 10.33 และ 5.20 ตามล าดับ  ส าหรับชาสมุนไพรชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่วแบบซองชงเยื่อ
กระดาษ สูตรที่ 3 มีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 42.40, 1.43 และ 8.5 ตามล าดับ เม่ือท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของน้ าชาสมุนไพรที่ผ่านการชงพบว่าใบชาสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน สี 
ความใส กลิ่น ความรู้สึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.32, 7.61, 7.03, 7.00 และ 7.26 ตามล าดับ  
 
ค าส าคัญ : ชาสมุนไพร, ใบชายา, ข้าวเหนียวด าคั่ว, ซองเยื่อกระดาษ 
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PRODUCT DEVELOPMENT OF CHONG ARANG COMMUNITY  : CHAYA HERBAL TEA  
WITH ROASTED BLACK GLUTINOUS RICE AROMA 
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Abstract 

The objective of this research was developed Chaya Harbal Tea with roasted black 
glutinous rice aroma to be a guideline for production as a product of the community of Ban 
Khlong A Rang community, Sra-Kaew Province. The treatments were ratio of dried chaya leaves 
(Cnidoscolus aconitifolius ssp.aconitifolius breckon)  and roasted black glutinous rice at 100: 0, 
70: 30 and 40:60, which contained 2 grams of samples in a 6.5 x 5 cm in sachet tea bag. The 
results showed that the tea made of 40% dried chaya tea leaves and 60% roasted black 
glutinous rice was the best treatment as formula 3.  The moisture content of dried chaya tea 
leaves was 10.36%. The color parameters of Chaya tea leaves were 42.43 (L*), 1.37 (a*) and 5.00 
(b*) and its color was dark brown green color. The roasted black glutinous rice had 12.33% 
moisture content.  The L*, a* and b* values of the roasted black glutinous rice   were equal to 
42.43, 10.33 and 5.20, respectively. Wheareas, the color of the selected Chaya herbal tea with 
roasted black glutinous rice aroma formula 3 were 42.40 (L*), 1.43 (a*) and 8.5 (b*).  The sensory 
evaluation of the brewed tea was determined using hedonic 9-point scale. The color, clarity, 
smell, feeling after test, overall liking  score of the formula 3 was 7.32, 7.61, 7.03, 7.00 and 7.26 
respectively. 
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บทน า 
ชายา “Chaya” (Cnidoscolus aconitifolius ssp.aconitifolius breckon) หรือที่คนไทยรู้จัก

ในชื่อ “คะน้าเม็กซิโก” เน่ืองจากเป็นผักที่มีแหล่งก าเนิดจากประเทศเม็กซิโกและเม่ือน ามาประกอบอาหารจะมี
รสชาติคล้ายกับคะน้าทั้งใบและล าต้นอ่อน มาจากภาษาสเปน ไม้พุ่มขนาดเล็กต้นสูงได้ถึง 6 เมตร ใบมีลักษณะ
เป็นทรงเมเปิ้ลโดยทั่วไปจะมี 3 แฉกแล้วแต่ลักษณะของแต่ละสายพันธ์ุ  มีการน าเข้ามาปลูกที่ประเทศไทยและ
ได้เป็นที่แพร่หลายกลายมาเป็นผักพื้นบ้าน  ใบชายาถือเป็นผักที่ให้คุณค่าทางสารอาหารสูง โดยใน 100 ก. 
ประกอบด้วย น้ าร้อยละ 85.3 คาร์โบไฮเดรตรวมร้อยละ 4.2, โปรตีนร้อยละ 5.7, ไขมันร้อยละ 0.4, ใยอาหาร
ร้อยละ 1.9 มีแคลเซียม 199.4มิลลิกรัม., โพแทสเซียม 217.2มิลลิกรัม., ฟอสฟอรัส 39.0มิลลิกรัม., เหล็ก 11.4
มิลลิกรัม., วิตามินซี 164.7มิลลิกรัม. และวิตามินเอ 0.085มิลลิกรัม. นอกจากน้ียังมีการรายงานว่ามีคุณค่าทาง
อาหารสูงกว่าผักใบเขียวอ่ืน 2-3 เท่า (Kuti, J.O. and E.S. Torres., 1996 and Kuti JO, Kuti HO., 1999)  
นิยมน าไปประกอบอาหารต่าง ๆ แต่ผักชายาไม่สามารถรับประทานแบบสดทั่วไปได้เพราะในใบชายาใบสดมี
ปริมาณไซยาไนด์เจือจางอยู่ ซ่ึงหากมีปริมาณไซยาไนด์สะสมในร่างกายมากเกินไป อาจท าให้เกิดอันตรายถึงชีวิต
ได้ อย่างไรก็ตาม เม่ือน าใบไปต้มสุกที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15-20 นาที ปริมาณสารอาหารใบ
ชายามีดังน้ี โปรตีน 8.25 กรัม คาร์โบไฮเดรต 7.23 กรัม ใยอาหาร 1.94 มิลลิกรัม แคลเซียม 421 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 63 มิลลิกรัม วิตามินเอ 8.52 มิลลิกรัม ชายายังมีสรรพคุณช่วยรักษาในหลายโรค มีฤทธ์ิต้านจุลชีพ
หลายชนิด มีฤทธ์ิต้านการอักเสบ ช่วยปกป้องหลอดเลือดและหัวใจ  ต้านอนุมูลอิสระ  ลดน้ าตาลในเลือด  และ
ลด ไข มัน ใน เ ลื อด  (Pérez-González MZ. et al.,2017, García-Rodríguez RV, et al., 2014, Miranda-
Velasquez L., 2010) แต่ทั้งหมดเป็นการศึกษาในรูปแบบของสารสกัดและสารส าคัญที่แยกได้จากส่วนใบ เช่น 
สารในกลุ่ม flavonoids, alkaloids และยังเป็นเพียงการศึกษาในระดับหลอดทดลองและสัตว์ทดลอง 

จากคุณประโยชน์ดังกล่าว ประกอบกับ การได้เข้าพูดคุยกับกลุ่มชุมชนหมู่บ้านคลองอาราง 
จังหวัดสระแก้ว ปี 2559 จึงเกิดกิจกรรมเพื่อพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนด้วยสิ่งที่มีหรือต้นทุนในชุมชนเองน้ัน โดยเริ่ม
จากพบว่าในชุมชนมีต้นชายาขึ้นเรียงรายแทบทุกบ้าน และคนในชุมชนทราบว่ามีสรรพคุณทางยา และได้น ามา
บริโภค จึงเกิดแนวความคิดทางการผลิตเป็นสินค้าชุมชนของชุมชนบ้านคลองอาราง จังหวัดสระแก้ว  โดยผลิต
เป็นใบชายา เน่ืองจากชาเป็นพืชที่น ามาท าเป็นเครื่องดื่ม เป็นที่นิยมบริโภคของคนทั่วโลก และเครื่องดื่มจากชา
ชายาพาสเจอร์ไรส์ ซ่ึงเป็นหน่ึงในกิจกรรมภายใต้โครงการ การบูรณาการเพื่อพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนด้านอาหาร
ของหมู่บ้านคลองอาราง ภายใต้แผนงาน หมู่บ้านต้นแบบน่าอยู่ ด้วยการพัฒนาแบบพลังร่วม ตามหลักเศรษฐกิจ
พอเพียง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์  และเผยแพร่ในนิทรรศการ Thailand 
Research Expo 2018 แล้วนั้น  หลังจากน้ันได้ด าเนินการร่วมกับชุมชนเพื่อการพัฒนาต่อเน่ืองเพื่อให้สามารถ
ใช้ประโยชน์ได้ง่ายขึ้นในรูปแบบซองชาชง โดยทางชุมชนเสนอให้เสริมคุณประโยชน์ด้วยข้าวก่ าของชุมชน  

“ข้าวก่ า”ภาษาพื้นเมืองทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือของข้าวเหนียวด า อุดมไปด้วย
คุณค่าทางสารอาหารและสรรพคุณทางยา  ในเมล็ดข้าวก่ ามีสาระส าคัญชื่อ แกมมา-โอไรซานอล (gamma 
oryzanol) ซ่ึงมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant) สามารถลดคลอเลสเตอรอล 
ไตรกลีเซอไรด์  และเพิ่มระดับของ HDL ในเลือด มีผลต่อการท างานของต่อมใต้สมอง ยับยั้งการหลั่งกรดใน
กระเพาะอาหารและการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดน้ าตาลในเลือด และแอนโทไซยานิน ช่วยการหมุนเวียนของ
กระแสเลือด ชะลอ  การเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย มีธาตุเหล็ก สังกะสี วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบี2 วิตามินบี
6 เป็นต้น (จรัญจิต  เพ็งรัตน์, 2554) 
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ดังน้ัน การวิจัยน้ีจึงได้เป็นการพัฒนา ต่อยอดเพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ชาชายา ที่ชุมชนสามารถน าไป
ขยายผลเชิงพาณิชย์เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนใช้ประโยชน์ได้ง่ายขึ้นในรูปแบบซองชาชง และเสริม
คุณประโยชน์ด้วยข้าวก่ าของชุมชน  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีที่มีวัตถุประสงค์ในท าการศึกษาโดยหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของใบชายาอบแห้ง
และข้าวเหนียวด าคั่วเพื่อพัฒนาเป็นชาชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่วแบบซองชาชง และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ
และเคมีบางประการ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมใบชาชายา  และ ข้าวเหนียวด าคั่ว   
 การเตรียมใบชาชายา  คล้ายกับการท าชาเขียวโดยเป็นกระบวนการที่ไม่ต้องผ่านวิธีการหมัก

ชา  โดยเลือกใบชายาที่มีสีเขียวเข้มขนาดใบ 7-10 เซนติเมตร ล้างท าความสะอาดแล้วพักไว้ 10 -15 นาที หั่น
เป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาดกว้าง 1 เซนติเมตร ยาว 3 เซนติเมตร ลวกที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที
สะเด็ดน้ า 2 นาที แล้วอบแห้งอบในเครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที หรือใช้เครื่อง
อบแห้งแสงอาทิตย์ 7 ชั่วโมง (จรูญ แก่นจันทร์ และสถาปัตย์ ชะนานกลาง, 2560) แล้วน าไปคั่วต่อในกระทะที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที (วัดความชื้นจนกระทั่งมีความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 14) บรรจุในถุง
สูญญากาศเก็บอุณหภูมิห้องหลีกเลี่ยงแสงแดด 

 ข้าวเหนียวด าคั่ว  กระบวนการผลิตดัดแปลงจาก วราภรณ์  วิทยาภรณ์ (2555) โดยน าข้าว
เหนียวด า ตรา ข้าวทอง (KHAOTHONG) แช่น้ า 1 คืนล้างท าความสะอาด และน าข้าวที่แช่ไว้ไปน่ึงจนสุกโดยข้าว
เหนียวด า 500 กรัม ต่อน้ า 1500 มิลลิลิตร นาน 30 นาที  อบแห้งในเครื่องอบลมร้อน 70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 100 นาที แบ่งปั่นครั้งละ 30 กรัม ความเร็วสูงสุด 2 วินาที คั่วข้าว อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน  
7  นาที      (วัดความชื้นจนกระทั่งมีความชื้นต่ ากว่าร้อยละ 14) บรรจุในถุงสูญญากาศเก็บอุณหภูมิห้อง
หลีกเลี่ยงแสงแดด 

 การวัดค่าความชื้น (Moisture balance) ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw; Aqualab Serics3 รุ่น 
Aw CX 3) ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี (Colorimeter; Chroma Meter CR – 300) ของใบชาชายาอบแห้ง และข้าว
เหนียวด าคั่ว  

2. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างชาชายาต่อข้าวเหนียวด าคั่ว  3 ระดับ คือ  100:0, 
70:30, 40:60 น้ าหนักรวม 2 กรัม เพื่อบรรจุใส่ซองชาแบบถุงเยื่อกระดาษ ขนาด 6.5 x 5 เซนติเมตร เป็นชา
ชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่ว 

 ตรวจวัดคุณภาพ โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยการชงชา 1 ซองต่อน้ าร้อน
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  แช่ซองชานาน 2 นาที (1 นาทีเขย่าซองชาขึ้นลง 10 ครั้ง) ทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจ านวนทั้งหมด 30 คน  โดยใช้สเกลแบบ 9-point hedonic scaling ซ่ึงมีเกณฑ์คะแนน 
1= ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด  

 การวางแผนการทดลอง ตรวจสอบสมบัติต่างๆ ทางกายภาพและเคมีโดยใช้แผนการทดลอง
แบบ Complete Randomized Design (CRD) การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้แผนการทดสอบแบบสุ่มใน
บล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพื่อหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์ความแปรปรวน
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ของตัวอย่างที่มีมากกว่า 3 ตัวอย่างขึ้นไปโดยวิธี One-way anova และหาความแตกต่างด้วย (Duncan’s New 
Multiple Range Test) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95   
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. คุณสมบัติของของใบชายาอบแห้งและข้าวเหนียวด าคั่ว 
 ต้นชายา ใบชายาสด และใบชายาที่ผ่านการท าแห้ง และข้าวเหนียวด าที่ผ่านการคั่วและบดคั่ว 

แสดงดังภาพที่ 1  
 

 

 
 

ภาพที่ 1 ต้น และใบชายาสด (ภาพบน) ใบชายาอบแห้งและข้าวเหนียวด าคั่ว (ภาพล่าง) 
 
ตารางที่ 1  ค่าความชื้น  ค่าสี และค่า aW ของใบชายาอบแห้งและข้าวเหนียวด าคั่ว 
 

ลักษณะทางกายภาพและเคมี ใบชาชายาอบแห้ง ข้าวเหนียวด าคั่วบด 

ค่าความชื้น   10.36 12.33 
ค่าสี   
     ค่า L* 42.43 43.33 
     ค่า a* 1.37 10.33 
     ค่า b* 5.00 5.20 
ค่า aW 0.66 0.48 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยจากการทดสอบซ้ า 3 ครั้ง 
 
 จากตารางที่ 1 ใบชาชายา ที่ผ่านการลวกใบชาและท าแห้ง มีค่าความชื้นร้อยละ 10.36  ค่าสี L*, 
a* และ b* เท่ากับ 42.43, 1.37 และ 5.00  สีเขียวเข้มอมน้ าตาล ลักษณะเหมือนชาทั่วไป ซ่ึงเป็นผลจาก
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ระหว่างการท าให้แห้ง ใบชายาเม่ือได้รับความร้อนสีเขียวของคลอโรฟิลล์ที่มีในใบชายาเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟตินท า
ให้ชามีสีเขียวเข้มอมน้ าตาล และมีค่า aW  เท่ากับ 0.66  ส่วนข้าวก่ าคั่ว (ข้าวเหนียวด าคั่ว) มีค่าความชื้นร้อยละ 
12.33  ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 42.43, 10.33 และ 5.20 สีเข้มขึ้นเม่ือเทียบกับสีข้าวก่ าก่อนการคั่วซ่ึงเป็น
ผลจากการให้ความร้อนในการคั่วท าให้เกิดสีและปฏิกริยาคาราเมลไลเซชันของน้ าตาลในแป้งข้าว และมีค่า aW  
เท่ากับ 0.48  
 เม่ือน าใบชาชายาและข้าวคั่วมาผสม เป็นชาซองใบชาชายาอบแห้งผสมข้าวเหนียวด าคั่ว 
ส าหรับชงผ่านเยื่อกระดาษ  ค่าสี (L*, a*, b*) ของทั้ง 3 สูตร คือ ใบชายาอบแห้ง:ข้าวเหนียวด าคั่วบด สูตร 
1(100:0), สูตร 2 (70:30), สูตร 3 (40:60) แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ  (ดังตารางที่ 2) โดย มีค่า L* 
อยู่ระหว่าง 41.47-42.43 ค่า a* อยู่ระหว่าง 1.37-1.43 และค่า b* อยู่ระหว่าง 5.00-8.53 (p  0.05) 
    
ตารางที่ 2  ค่าสขีองใบชาชายาอบแห้งผสมข้าวเหนียวด าคั่ว 
 

ลักษณะทางกายภาพและเคมี ใบชาชายาอบแห้งผสมข้าวเหนียวด าคั่ว 
ใบชายาอบแห้ง:ข้าวเหนียวด าคั่วบด 

สูตร 1 
(100:0) 

สูตร 2 
(70:30) 

สูตร 3 
(40:60) 

 

ค่าสี   
ค่า L*ns 42.43±0.74        41.47±1.33     42.40±1.15  
ค่า a*ns 1.37±1.21         1.40±0.10      1.43±1.11  
ค่า b*ns 5.00±0.78         6.63±4.17      8.53±0.81  

หมายเหตุ  ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ ที่ร้อยละ 95 (p  0.05) 
 

2. ปริมาณอัตราส่วนที่เหมาะสมของใบชายาอบแห้งต่อข้าวเหนียวด าคั่วบดของน้ าชาจากชาซอง
เยื่อกระดาษ  

 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ าชาชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่ว 
 

 
 

ปัจจัยคุณภาพ 

น้ าชาชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่ว  
ใบชายาอบแห้ง:ข้าวเหนียวด าคั่วบด 

สูตร 1 
(100:0) 

สูตร 2 
(70:30) 

สูตร 3 
(40:60) 

สี 6.84±1.13b 6.48±0.81b 7.32±0.94a 

ความใส 6.26±1.09b 6.19±0.98b 7.61±0.92a 

กลิ่น 6.26±1.26b 6.00±1.02b 7.03±1.11a 

ความรู้สึกหลังกลืน 6.23±0.80b 6.06±1.00b 7.00±1.18a 

ความชอบโดยรวม 6.35±0.80b 6.19±0.91b 7.26±1.00a 

หมายเหตุ  ตวัอักษรที่ต่างกันตามแนวนอน หมายถงึแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถติิ  ที่ร้อยละ  95 (p  0.05) 
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จากตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์การทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาชายา
กลิ่นข้าวเหนียวด าคั่วในอัตราส่วนต่างกันทั้ง 3 สูตร ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 3 คือ สูตรที่มีส่วนผสมของใบชาชายา
อบแห้งต่อข้าวเหนียวด าคั่ว 40:60 โดยสูตรดังกล่าวได้รับคะแนนยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี ความใส กลิ่น 
ความรู้สึกหลังกลืน และความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 ได้รับความชอบโดยรวม
มากที่สุด (7.26) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (6.35) และ 2 (6.19)  ด้านสีผู้ทดสอบให้ความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด 
(7.32) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (6.84) และ 2 (6.48)  เน่ืองจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของชายาอบแห้งในปริมาณที่
น้อยกว่าสูตรอ่ืนท าให้มีสีเขียวที่อ่อนกว่า สูตรที่ 1 และ 2  ด้านความใสพบว่า ผู้ทดสอบให้ความชอบสูตรที่ 3 
มากที่สุด (7.61) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (6.26) และ 2 (6.19)   อาจเน่ืองจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของข้าวคั่ว
มากกว่าสูตรอ่ืนซ่ึงอาจเป็นตัวที่ท าให้เกิดตะกอนละเอียดที่ผ่านจากซองเยื่อกระดาษมากกว่า ด้านกลิ่นสูตรที่ 3 ที่
มีสัดส่วนของข้าวก่ าคั่วมากที่สุดได้รับความชอบมากที่สุด (7.03) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (6.26) และ 2 (6.00)  อัน
เป็นผลจากกลิ่นข้าวคั่วน่ันเองจึงท าให้สูตรที่ 3 มีกลิ่นหอมข้าวคั่วมากกว่าสูตรอ่ืน และส่งผลถึงความรู้สึกหลัง
กลืน พบว่า ผู้ทดสอบให้ความชอบสูตรที่ 3 มากที่สุด (7.00) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (6.23) และ 2 (6.06)  ท าให้มี
กลิ่นหอมข้าวคั่วและมีกลิ่นหอมติดอยู่หลังกลืนน้ าชามากกว่า 

ชาน้ีจัดเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก การเปลี่ยนแปลงของสีจึงเป็นผลการลวกและการท าแห้งเป็นหลัก 
ต่างจากชาที่ผ่านการหมักเช่น ชาเขียว ชาอู่หลงซ่ึงเป็นชาที่หมักเพียงบางส่วน และชาด าเป็นชาที่หมักอย่าง
สมบูรณ์ ในระหว่างการหมัก (ธีรพงษ์  เทพกรณ์, 2555)   

 

 
 

   
 

ภาพที่ 2 ซองชาเยื่อกระดาษ ขนาดบรรจุ 2 กรัม ในชองชาเยื่อกระดาษขนาด 6.5x5 เซนติเมตร 
และน้ าชาจาก ชายาผสมข้าวเหนียวด าคั่วบดสูตรที่ 3 
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สรุป 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากชายาเพื่อเป็นแนวทางผลิตเป็นสินค้าชุมชนของชุมชนบ้านคลองอาราง 
จังหวัดสระแก้ว  โดยการน าใบชายาอบแห้งมาผสมกับข้าวเหนียวด าคั่ว คัดเลือกอัตราส่วนที่ผู้ทดสอบยอมรับ
มากที่สุด คือ สูตรที่ 3 ที่มีใบชายาอบแห้งร้อยละ 40 ข้าวเหนียวด าคั่วร้อยละ 60 บรรจุขนาด 2 กรัม ในชองชา
เยื่อกระดาษขนาด 6.5x5 เซนติเมตร โดยมีวิธีการเตรียมใบชายาดังน้ี โดยเลือกใบชายาที่มีสีเขียวเข้มขนาดใบ   
7-10 เซนติเมตรล้างท าความสะอาดแล้วพักไว้ 10 -15 นาทีหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาดกว้าง 1 เซนติเมตร ยาว 3 
เซนติเมตร ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสระยะเวลา 10 นาทีสะเด็ดน้ า 2 นาที อบแห้งอบในเครื่องอบลมร้อน 
60 องศาเซลเซียสระยะเวลา 60 นาที หรือใช้เครื่องอบแห้งแสงอาทิตย์ 7 ชั่วโมง แล้วน าไปคั่วต่อในกระทะที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสระยะเวลา 2 นาที  วิธีการเตรียมข้าวเหนียวด าคั่วโดยน าข้าวเหนียวด าแช่น้ า 1 คืน
ล้างท าความสะอาดน าข้าวที่แช่ไว้ไปน่ึงจนสุกโดยข้าวเหนียวด า 500 กรัม ต่อน้ า 1,500 มิลลิลิตร นาน 30 นาที  
อบแห้ง  อบในเครื่องอบลมร้อน 60 องศาเซลเซียสระยะเวลา 60 นาที แบ่งปั่นครั้งละ 30 กรัม ความเร็วสูงสุด 2 
วินาที  คั่วข้าว อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ระยะเวลา  7  นาที ค่าสีของชาใบชายาอบแห้งผสมข้าวเหนียวด า
คั่วสูตรที่ 3 มีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 42.40, 1.43 และ 8.53 น้ าชาสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสด้าน สี ความใส กลิ่น ความรู้สึกหลังกลืน ความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.32, 7.61, 7.03, 7.00 และ 7.26 
ตามล าดับ 
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