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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

 

อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์1*  พรอริยา ฉิรินัง2  ศิริวรรณ ณะวงษ์3 

 

 
บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

ที่ผลิตจากกล้วยหอมทองที่ปลูกในจังหวัดเพชรบุรี ผลการศึกษาคุณภาพของชาเปลือกกล้วยหอมทองที่ถูกเตรียม

ด้วยวิธีการอบแห้ง โดยใช้ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง พบว่า มีค่ากิจกรรมของ

น้้า (aw) เท่ากับ 0.33 ปริมาณสารปนเปื้อนโลหะหนักและจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 ชาจากพืช และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องชา 

(มผช.120/2558) โดยไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคทั้งในส่วนของเช้ือ Salmonella spp. Staphylococcus aureus 

และ Clostridium spp. และจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดยังอยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานก้าหนด นอกจากน้ันยังไม่พบการ

ปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าชาเปลือกกล้วยหอมทองมีความปลอดภัยต่อการบริโภค 

การศึกษาปริมาณการบรรจุชาที่เหมาะสม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 3, 5 และ 7 กรัม โดยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบกับผู้บริโภคทั่วไปจ้านวน 100 คน ด้วยแบบทดสอบแบบ 9 - Point 

hedonic scale พบว่า น้้าชาที่ชงจากชาที่บรรจุปริมาณ 5 กรัมได้รับคะแนนความชอบในทุกด้านสูงกว่าสูตรอื่น

อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในส่วนของการศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค พบว่า

ผู้บริโภคร้อยละ 98 ยอมรับ และผู้บริโภคร้อยละ 94 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง จากผล

การศึกษาในครั้งนีส้ามารถน้าไปเป็นแนวทางการพัฒนาต่อยอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทองใน

เชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต 
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Abstract 

 The objectives of this research were to develop and study the quality of a tea 

product produced from Hom Thong banana peel from Phetchaburi province. The results of 

studying the quality of Hom Thong banana peel tea prepared using a hot air oven at a 

temperature of 55 °C for 6 hours showed that the water activity (aw) of the tea was 0.33. The 

heavy metals (arsenic, cadmium, lead, mercury, and tin) and the total plate count met the 

standard criteria according to the notification of the Ministry of Public Health (No. 426) 

B.E.2564 (2021) regarding teas from plants, and the Thai Community Product Standard: Tea 

(TCPS. 120/2558). Pathogenic microorganisms; including Salmonella spp., Staphylococcus 

aureus, and Clostridium spp.; were not found. Aflatoxin contamination was also not found in 

the Hom Thong banana peel tea. These results indicate that Hom Thong banana peel tea is 

safe for consumption. A study on the different amounts of tea used for brewing, specifically 3, 

5, and 7 grams, was evaluated by 100 general consumers using a 9-point hedonic scale. The 

results showed that tea brewed with 5 grams of Hom Thong banana peel tea received 

significantly higher satisfaction ratings in all aspects than the other amounts at a significant 

level (p<0.05). Regarding consumer acceptance and purchase decisions, the results showed 

that 98% of consumers accepted the Hom Thong banana peel tea product, and 94% decided 

to buy it. The results of this study can serve as a guideline for further development of the 

commercial processing of Hom Thong banana peel tea in the future. 
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บทน า 

 กล้วยหอมทอง เป็นผลไม้ที่มีการเพาะปลูกมากในจังหวัดเพชรบุรี โดยเฉพาะพื้นที่ในเขตอ้าเภอบ้าน

ลาด (อธิสิทธิ์ นุชเนตร และสุภาพร เพชรัตน์กูล, 2556) และอ้าเภอท่ายาง (นันทนา แฮวอู, 2548) โดยรูปแบบ

ของการจัดหน่ายกล้วยหอมทองส่วนใหญ่อยู่ในรูปแบบของผลสด ในกรณีที่กล้วยมีขนาดไม่ได้ตามมาตรฐานหรือ

ในบางฤดูกาลที่ปริมาณกล้วยหอมทองมากเกินไป จะส่งผลให้ราคาของกล้วยลดลงไปด้วย ดังนั้นการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จึงเป็นหนึ่งในวิธีการเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตกล้วยหอมทอง ซึ่งการแปรรูปผลิตภัณฑ์กล้วยส่วนใหญ่ใช้

เพียงส่วนของเนื้อกล้วย ส่วนของเปลือกกล้วยจึงกลายเป็นเศษวัสดุเหลือทิ้ง ในปัจจุบันมีรายงานการศึกษา

เกี่ยวกับสรรพคุณของเปลือกกล้วยว่าเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประโยชน์ ต่อร่างกาย อาทิ 

สารประกอบฟีนอล แคโรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์และสารส้าคัญอื่น  ๆ (Baskar et al., 2011; Okolie et al., 

2016) นอกจากนั้นเปลือกกล้วยยังมีปริมาณของใยอาหารที่สูง (Wachirasiri et al., 2009) ซึ่งใยอาหารมี

ประโยชน์ต่อร่างกายในหลาย ๆ ด้าน อาทิ แก้อาการท้องผูก และลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล้าไส้  

เป็นต้น (Rodriguez et al., 2006)  

 ชาเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายทั่วโลก และได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในปัจจุบัน  

ซึ่งเป็นผลจากกระแสการตื่นตัวในเรื่องการดูแลสุขภาพ โดยมีรายงานการศึกษาที่แสดงถึงประโยชน์ที่ได้รับ 

จากการดื่มชา อาทิ เรื่องการช่วยชะลอวัย การลดระดับคอเลสเตอรอลและลดระดับน้้าตาลในเลือด เป็นต้น  

(สิริพร หลอดเงิน, 2548) ปัจจุบันรูปแบบของชาได้มีการพัฒนาให้มีความหลากหลายมากขึ้น รวมถึงมีการศึกษา

เกี่ยวกับการน้าเอาส่วนต่าง ๆ ของพืชที่มีสรรพคุณที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มาพัฒนาเป็นชาส้าหรับชงดื่มเพิ่ม

มากขึ้น อาทิ ชาใบย่านาง (ศิริลักษณ์ ผกามาศ และคณะ, 2561) ชาใบหม่อน (มาดีนา น้อยทับทิม และคณะ, 

2566) และชาเปลือกกล้วยน้้าว้า (สุนันทา คะเนนอก, 2556) เป็นต้น โดยผลิตภัณฑ์ชาจากพืชในปัจจุบัน มีการ

ผลิตและจ้าหน่ายออกมา ในรูปแบบที่หลากหลาย ทั้งนี้เพื่อเป็นเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคกลุ่มที่นิยมดื่มชา  

ใหส้ามารถเลือกบริโภคชาได้ตรงตามความต้องการ 

 ดังนั้นจากข้อมูลที่กล่าวมาในข้างต้นเกี่ยวกับคุณสมบัติที่ดีของเปลือกกล้วยหอมทอง ผู้วิจัยจึงเกิด

แนวคิดในการน้าเอาเปลือกกล้วยหอมทองที่เพาะปลูกแบบปลอดสารในจังหวัดเพชรบุรี มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

ชาและศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะในการบรรจุชา ตลอดจนวิเคราะห์ความปลอดภัยในด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ 

ทั้งนี้เพื่อเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่นิยมดื่มชา รวมถึงเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าและการใช้

ประโยชน์ของเปลือกกล้วยหอมทองให้มากขึ้น และเป็นแนวทางให้แก่กลุ่มผู้ผลิตและแปรรูปกล้วยหอมทองใน

จังหวัดเพชรบุรี ส้าหรับการน้าไปพัฒนาต่อยอดด้านการผลิตและการจ้าหน่ายเพื่อสร้างรายได้ให้กับชุมชน 

ตลอดจนเป็นการลดปริมาณขยะที่เกิดขึ้นจากกระบวนการแปรรูปกล้วยหอมทองได้อีกทาง 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง ที่ผลิตจากกล้วยหอม

ทองที่ปลูกในจังหวัดเพชรบุรี 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 1. การเตรียมชาเปลือกกล้วยหอมทอง  

     เตรียมชาเปลือกกล้วยหอมทอง โดยใช้เปลือกกล้วยหอมทองที่ซื้อมาจากสหกรณ์การเกษตร อ้าเภอ

บ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี ซึ่งเป็นกล้วยหอมทองปลอดสาร ที่ได้มีการจัดการด้านการเพาะปลูกกล้วยหอมทอง 

ตามแนวทางการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส้าหรับพืชอาหาร (Good Agricultural Practice; GAP) โดยเป็น

กล้วยหอมทองที่มีความสุกอยู่ในระดับที่ 6 คือ มีเปลือกเป็นสีเหลืองทองทั้งผล (Soltani et al., 2011) ซึ่งจาก

การศึกษาในเบื้องต้น (Preliminary study) ของผู้วิจัยพบว่าเปลือกกล้วยหอมทองที่อยู่ในความสุกระดับนี้  

มีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระมสีมบัติในการยบัยั้งเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสดีที่สุด ในส่วน

ของวิธีการผลิตชาเปลือกกล้วยหอมทองนั้นท้าการดัดแปลงจากวิธีของสุนันทา คะเนนอก (2556) โดยการน้า

กล้วยหอมทองที่ระยะสุกมาล้างท้าความสะอาด ร่วมกับการแช่ลงในสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต 

(โซเดียมไบคาร์บอเนต 15 กรัมต่อน้้า 2000 มิลลิลิตร) เป็นเวลา 15 นาที และน้ามาล้างด้วยน้้าสะอาดอีก 1 ครั้ง 

จากนั้นน้ามาปอกเปลือก หั่นเป็นเส้นท่ีมีขนาดความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตร และท้าการอบแห้งโดยใช้ตู้อบลม

ร้อน ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง แล้วจึงน้ามาท้าการบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด 

(Hammer grinding) (POLYMIX Mills Lab, Switzerland) ที่มีขนาดช่องผ่านตะแกรง 2.0 มิลลิเมตร ท้าการ

วิเคราะห์หาค่ากิจกรรมของน้้า (Water activity; aw) โดยใช้เครื่อง aw meter (AQUA LAB, USA) ก่อนน้าไป

บรรจุใส่ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ปิดผนึกแบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิห้อง จนกว่าจะน้าไปท้าการศึกษาใน

ขั้นตอนต่อไป 

 2. การศึกษาคุณภาพของชาเปลือกกล้วยหอมทอง  

        2.1 การวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักในชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                     วิเคราะห์ปริมาณสารปนเปื้อนโลหะหนักในชาเปลือกกล้วยหอมทอง ประกอบด้วย สารหนู 

แคดเมียม ตะกั่ว ดีบุก และปรอท โดยการน้าตัวอย่างชาเปลือกกล้วยหอมทอง ที่บดละเอียดแล้ว 300 มิลลิกรัม 

มาท้าการย่อยด้วยสารละลายกรดไนตริกเข้มข้นร้อยละ 65 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร กรดไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์

ร้อยละ 30 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ท้าการย่อยสลายตัวอย่างด้วย วิธี Microwave Digestion จากนั้นน้าไป

วิเคราะห์หาชนิดของธาตุในตัวอย่างด้วยเครื่อง Inductive Couple Plasma Mass Spectrometer (ICP-MS) 

รุ่น iCAP Q  (Thermo Fisher Scientific, USA) 
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     2.2 การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                     วิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาในชาเปลือกกล้วยหอมทอง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เรื่อง ชา (มผช.120/2558) (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2558) และตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ.2564 ชาจากพืช (กระทรวงสาธารณสุข, 2564) ประกอบด้วยการวิเคราะห์

จุลินทรีย์ทั้งหมด (Maturin & Peeler, 2001) Salmonella spp. (Anonymous, 2017) Staphylococcus 

aureus (Tallent et al., 2016) และ Clostridium spp. (Solomon & Lilly, 2001) 

 2.3 การวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซินในชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                    วิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซินในชาเปลือกกล้วยหอมทอง ประกอบด้วยอะฟลาทอกซินชนิด 

คือ B1 B2 G1 G2 และปริมาณอะฟลาทอกซินรวม (Total aflatoxins) ด้วยวิธี In-house method TE-CH-

025  based on AOAC (2019 ) 991 .3  I แล ะ  994 .08  โด ย ใช้ เท ค นิ ค  High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) ท้าการวิเคราะห์โดยส่งตัวอย่างทั้งหมดไปทดสอบที่บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง 

(ประเทศไทย) จ้ากัด จังหวัดสมุทรสาคร   

 3. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการบรรจุชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                3.1 การเตรียมชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุงชาในปริมาณที่แตกต่างกัน 

                     ชาเปลือกกล้วยหอมทองที่ได้จากการเตรียมในข้อที่ 1 ถูกบรรจุลงในถุงกรองชา (แบบผ้าชนิด

ใช้แล้วทิ้ง) ขนาด 3x5 เซนติเมตร ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 3 5 และ 7 กรัม ปิดผนึกถุงชาให้สนิท

ด้วยความร้อน และท้าการอบฆ่าเชื้อโดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที บรรจุลงถุง

อะลูมิเนียมฟอยล์ ปิดผนึกด้วยความร้อนและเก็บจนกว่าจะน้าไปท้าการศึกษาในข้ันต่อไป 

                3.2 การวิเคราะห์ค่าสีของน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                     น้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุลงในถุงชา ในปริมาณที่แตกต่างกัน มาชงกับน้้าร้อน โดยน้า

ถุงชาใส่ลงในแก้ว และเติมน้้าร้อนอุณหภูมิประมาณ 80 องศาเซลเซียส ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ลงในแก้วที่มีถุง

ชา ท้าการแช่ถุงชาเป็นเวลา 5 นาที เมื่อครบเวลาน้าถุงชาออก น้าน้้าชาที่ได้ไปท้าการวิเคราะห์ค่าสี ด้วย

เครื่องวัดสี เพื่อหาค่าสี L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ท้าการ

วิเคราะห์ทั้งหมด    3 ซ้้า โดยใช้เครื่อง Colorimeter รุ่น CR400 (Minolta, Japan) 

                3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

                     น้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองเตรียมจากวิธีตามข้อ 3.2. ถูกน้ามาท้าการทดสอบทางประสาท

สัมผัสด้านความชอบกับผู้บริโภคทั่วไปที่มีอายุ 20 ปีขึ้นไป จ้านวน 100 คน โดยใช้การสุ่มตัวอย่างโดยไม่ค้านึงถึง

ความน่าจะเป็น (Non-probability sampling) และใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling)  

ท้าการประเมินคุณลักษณะความชอบทางประสาทสัมผัส 4 ด้านประกอบด้วย ด้านสี กลิ่น รสชาติ และ 
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การยอมรับโดยรวม โดยใช้วิธีการแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ แบบให้คะแนนความชอบ  

9 ระดับ (9 - Point hedonic scale) และศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อชาเปลือก

กล้วยหอมทอง โดยใช้แบบทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อ 

4. วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ  

                ท้าการทดลองในแต่ละขั้นตอนเป็นจ้านวน 3 ซ้้า (n=3) วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติด้วยวิธีการ

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทาง

สถิติ 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ค่ากิจกรรมของน  าของชาเปลือกกล้วยหอมทอง   

    จากการพัฒนาชาเปลือกกล้วยหอมทองโดยใช้เปลือกกล้วยหอมทองในระดับสุก ดัดแปลง

กระบวนการผลิตชาจากสุนันทา คะเนนอก (2556) โดยเมื่อน้าชาเปลือกกล้วยหอมทองดังกล่าว ไปวิเคราะห์ค่า 

aw พบว่า มีค่า aw เท่ากับ 0.33 สอดคล้องกับการศึกษาของเบญจางค อัจฉริยะโพธา และคณะ (2565)  

ที่ท้าการศึกษาการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรไทยและใบหญาหวานอบแหงส้าหรับการผลิตชาชงดื่ม โดยพบว่า 

ผงชาสมุนไพรตะไคร้และผักชีลาวท่ีผ่านกระบวนการอบแล้วมีค่า aw เท่ากับ 0.30 และ 0.35 ตามล้าดับ ทั้งนี้ค่า 

aw จัดเป็นปัจจัยที่ส้าคัญในการป้องกันและควบคุมการเสื่อมเสียของอาหาร โดยเป็นตัวช้ีวัดปริมาณน้้าในอาหาร

ที่ต่้าที่สุดที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถใช้ในการเจริญ รวมไปถึงการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาหารทีจ่ัด

อยู่ในกลุ่มที่เกิดการเน่าเสียยาก อาทิ อาหารแห้งชนิดต่าง ๆ จะมีค่า aw ที่ต่้ากว่า 0.60 (วิไล รังสาดทอง, 2543) 

ดังนั้นในกระบวนการท้าแห้งเปลือกกล้วยหอมทองโดยการใช้ตู้อบลมร้อนในครั้งนี้นั้น สามารถลดค่า aw ของ 

ชาเปลือกกล้วยหอมทองลงให้อยู่ ในระดับที่ต่้ากว่า 0.60 ซึ่งจะส่งผลในเรื่องของการชะลอการเจริญของ

เชื้อจุลินทรีย์ ที่เป็นหนึ่งในสาเหตุที่ท้าให้เกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนเป็นการช่วยยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ 

2. ปริมาณโลหะหนักในชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

    จากผลการทดสอบในตารางที่ 1 พบว่า ชาเปลือกกล้วยหอมทองมีปริมาณสารปนเปื้อนโลหะหนัก

ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ.2564 ชาจากพืช (กระทรวง

สาธารณสุข, 2564) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเปลือกกล้วยหอมทองที่น้ามาใช้ในการพัฒนาเป็นชาเปลือกกล้วยหอมทอง

ในครั้งนี้ มีปริมาณสารปนเปื้อนโลหะหนักอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัย ส้าหรับการน้ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชาได้ 

ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากกล้วยหอมทองที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ เป็นกล้วยที่มีการรับรองการจัดการด้านการ
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เพาะปลูกกล้วยหอมทอง ตามแนวทางการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส้าหรับพืชอาหาร (GAP) ที่เป็นไปตาม

มาตรฐานสินค้าเกษตร ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์ทั้งนี้ GAP ส้าหรับพืชอาหารเป็นข้อก้าหนดที่ครอบคลมุ

ในการผลิตพืชที่ใช้เป็นอาหาร อาทิ ผัก ไม้ผล พืชไร่ พืชเครื่องเทศ ตลอดจนพืชสมุนไพร ซึ่งข้อก้าหนดดังกล่าว

จะช่วยปรับปรุงคุณภาพผลผลิตทางการเกษตรของไทย ให้เป็นที่ยอมรับในด้านต่าง ๆ อาทิ ความปลอดภัยของ

ผู้บริโภค ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ตลอดจนความปลอดภัยของผู้ปฏิบัติงาน ทั้งนี้ข้อก้าหนดในการปฏิบัติจะ

ครอบคลุมตั้งแต่กระบวนการผลิตเริ่มต้น พื้นที่การเพาะปลูก ระบบการจัดการดูแลรักษา จนกระทั้งการจัด

จ้าหน่ายผลผลิตไปยังผู้บริโภค (ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ , 2556) โดยเกษตรกร

จะต้องด้าเนินการร่วมกับหน่วยงานของรัฐ ส้าหรับการออกใบรับรองตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในพืช  

แต่ละชนิด (ณัฐวุฒิ จั่นทอง และพหล ศักดิ์คะทัศน์ , 2559) นอกจากนั้นในกระบวนการผลิตชาในครั้งนี้ ได้มี 

การล้างท้าความสะอาดเปลือกกล้วยร่วมกับการแช่โซเดียมไบคาร์บอเนต ทั้งนี้มีรายงานการใช้โซเดียมไบ

คาร์บอเนตในการล้างผักว่าสามารถลดปริมาณสารพิษตกค้างในผักได้ถึงร้อยละ 90 -95 (นันทวดี เนียมนุ้ย  

และคณะ, 2565) ซึ่งเป็นการลดการปนเปื้อนจากสารต่าง ๆ ในเปลือกกล้วยได้อีกทาง 

 
ตารางที่ 1 ปริมาณสารปนเปื้อนโลหะหนักในชาเปลือกกล้วยหอมทอง  
 

 
โลหะหนัก 

ปริมาณ (mg/kg) 
ชาเปลือก 

กล้วยหอมทอง 
เกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ชาจากพืช) 
สารหนู (As) ND. 0.2 
แคดเมียม (Cd) ND. 0.3 
ตะกั่ว (Pb) 0.016 0.5 
ปรอท (Hg) <0.013 0.02 
ดีบุก (Sn) ND. 250 

 หมายเหตุ ND. หมายถึง ตรวจไม่พบ (Not detected) 
 

 3. คุณภาพทางจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

จากผลการทดสอบในตารางที่ 2  พบว่า จ้านวนเช้ือจุลินทรีย์ที่วิเคราะห์ได้ เป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ.2564 ชาจากพืช (กระทรวงสาธารณสุข, 2564) 

และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ชา (มผช. 120/2558) (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2558) 

โดยในผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทองนั้น  ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค ได้แก่  Salmonella spp. 

Staphylococcus aureus และ Clostridium spp. ส่วนจ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่
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ก้าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ชา (มผช. 120/2558) ซึ่งจากผลการศึกษาส่วนนี้แสดงให้เห็นว่าชา

เปลือกกล้วยหอมทองที่ได้จากการศึกษาในครั้งนี้มีความปลอดภัยในด้านของการปนเปื้อนจากเช้ือจุลินทรีย์ 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 
 

 
 

เชื อจุลนิทรีย ์

ปริมาณ 
ชาเปลือก 

กล้วยหอมทอง 
ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
426)  เร่ือง ชาจากพืช 

มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน 
เร่ือง ชา  

(มผช.120/2558) 
จุลินทรีย์ทั้งหมด  2.2 x 103 CFU/g - ต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม 
Salmonella spp. ND. ไม่พบใน 25 กรัม ต้องไม่พบในตัวอย่าง  

25 กรัม 
Staphylococcus 
aureus 

ND. ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่ อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

Clostridium spp. ND. - - 
 หมายเหตุ  ND. หมายถึง ตรวจไม่พบ (Not detected) 
 

               4. ปริมาณอะฟลาทอกซินในชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

        ในการศึกษาครั้งนี้ท้าการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซินในชาเปลือกกล้วยหอมทองก่อนที่จะ

น้าไปท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค เนื่องจากอะฟลาทอกซิน เป็นสารพิษชนิดหนึ่งที่ผลิตขึ้นจาก

เช้ือราตระกูล Aspergillus และมักพบว่ามีการปนเปื้อนอยู่ในอาหารหลากหลายชนิด อาทิ อาหารประเภท

ธัญพืช แป้งและผลิตภัณฑ์จากแป้ง รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง (สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม, ม.ป.ป) 

สารอะฟลาทอกซินที่เกิดขึ้นตามธรรมชาตินั้น มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโมเลกุลทางชีวภาพ ทีส่ามารถจ้าแนก

สารอะฟลาทอกซินได้ออกเป็น 4 ชนิด คือ ชนิด B1 B2 G1 และ G2 องค์การอนามัยโลกได้มีการจัดให้ 

อะฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็งที่มีความร้ายแรงมากที่สุดชนิดหนึ่ง (Potent carcinogen) โดยสามารถท้าให้

เกิดมะเร็งในสัตว์ทดลองได้ หากมีการได้รับสารพิษนี้อย่างต่อเนื่อง นอกจากนั้นสารชนิดนี้ยังมีความสามารถใน

การทนต่อการท้าลายด้วยความร้อนได้สูงถึง 260 องศาเซลเซียส ซึ่งการใช้ความร้อนในระดับครัวเรือนนั้น  

ไม่เพียงพอต่อการท้าลายสารพิษชนิดนี้ (บดินทร์ บุตรอินทร, 2555) ซึ่งจากผลการวิเคราะห์ปริมาณทั้ง 4 ชนิด 

ประกอบด้วยอะฟลาทอกซินชนิด B1 B2 G1 และ G2 รวมถึงปริมาณอะฟลาทอกซินทั้งหมดในตารางที่ 3   

โดยเมื่อท้าการเปรียบเทียบผลการศึกษากับประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  414) พ.ศ. 2563  

เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ที่ก้าหนดให้มีการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินทั้งหมดในอาหารได้ไม่

เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2563) พบว่า ผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทองที่
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ท้าการศึกษาในครั้งนี้ มีความปลอดภัยต่อการบริโภค เนื่องจากไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาทอกซินท้ัง 

4 ชนิดในผลิตภัณฑ์ 

 
ตารางที ่3 ปริมาณอะฟลาทอกซินในชาเปลือกกล้วยหอมทอง 
 

Aflatoxins ปริมาณ หน่วย LOD 
Aflatoxin B1 ND. µg/kg 0.20 
Aflatoxin B2 ND. µg/kg 0.20 
Aflatoxin G1 ND. µg/kg 0.20 
Aflatoxin G2 ND. µg/kg 0.20 
Total Aflatoxin ND. µg/kg 0.20 

 หมายเหตุ  ND. หมายถึง Not detected 

               LOD (Limit of Detection) หมายถึง ปริมาณต่้าสุดที่เครื่องมือสามารถวิเคราะห์ได้ = 0.20 µg/kg 
 

5. การศึกษาปริมาณการบรรจุชาเปลือกกล้วยหอมทองท่ีเหมาะสม 

               น้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่เตรียมจากการชงชาในน้้าร้อน โดยการใช้ชาเปลือกกล้วยหอมทอง 

ที่มีการบรรจุในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 3 5 และ 7 กรัม น้้าชาที่ได้มีลักษณะของสีที่แตกต่างกัน 

ดังภาพที่ 1 จากการศึกษาพบว่า การบรรจุชาในถุงชาในปริมาณที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อลักษณะสีของน้้าชา 

ที่แตกต่างกัน โดยลักษณะของน้้าชาทั้ง 3 ตัวอย่างมีลักษณะเป็นสีเหลือง แต่มีลักษณะของความเข้มของสี 

ทีแ่ตกต่างกัน โดยน้้าชาที่ชงโดยใช้ชาที่บรรจุในปริมาณ 5 กรัม มีสีของน้้าชาเป็นสีเหลืองเข้มมากท่ีสุด รองลงมา

คือชาที่ชงโดยใช้ชาที่บรรจุในปริมาณ 7 และ 3 กรัม ตามล้าดับ ทั้งนี้อาจเป็นผลจากการบรรจุชาในถุงชา 

ที่ปริมาณ 5 กรัม เป็นปริมาณที่มีการบรรจุผงชาที่พอเหมาะ ไม่แน่นหรือน้อยจนเกินไป ผงชาสามารถกระจายตัว

ได้ดีในถุงชา เมื่อน้าไปชงในน้้า ท้าให้สีกลิ่นและรสชาติของชาสามารถละลายออกมาได้ดี ในขณะเดียวกัน 

การบรรจุผงชาในปริมาณ 3 กรัมอาจเป็นปริมาณที่น้อยเนื่องจากลักษณะของน้้าชาที่ได้มีสีอ่อน รวมทั้งมีกลิ่น

และรสชาติที่อ่อนกว่าน้้าชาที่ได้จากการชงชาที่บรรจุผงชาในปริมาณ 5 และ 7 กรัม และในส่วนของการบรรจุผง

ชาในปริมาณ 7 กรัมนั้น อาจเป็นปริมาณบรรจุที่มากเกินไป ท้าให้ผงชาเกาะตัวกันแน่นและมีการกระจายตัวใน

ถุงชาที่ไม่ดี เมื่อน้าไปชงกับน้้าจึงท้าให้สี กลิ่น และรสชาติละลายออกมาได้ยากขึ้น เช่นเดียวกับลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นผง ที่พบว่าหากอาหารที่มีลักษณะเป็นผงเกิดการเกาะตัวกันในปริมาณมาก จะท้าให้

ความสามารถในการกระจายตัวในน้้าไม่ดี ส่งผลให้ความสามารถในการละลายน้้าลดลงตามไปด้วย (อรทัย  

บุญทะวงศ์, 2547)  
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ภาพที ่1 ลักษณะของน้้าชาเปลือกกล้วยจากการบรรจุชาในปริมาณที่แตกต่างกัน 

 

เมื่อน้าน้้าชาทั้ง 3 ตัวอย่างไปท้าการวิเคราะห์ค่าสี (ตารางที่ 4) พบว่า ค่าสี L* ซึ่งเป็นค่าที่แสดงค่า

ความสว่าง ในตัวอย่างน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในปริมาณ 5 และ 7 กรัม มีค่าความสว่างที่ไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) แต่มีความแตกต่างกับน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในปริมาณ  

3 กรัม อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในปริมาณ 3 กรัม มีค่าความ

สว่างต่้าที่สุด ในส่วนของค่า a* ของน้้าชาทุกตัวอย่างมีค่าที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 

รวมถงึมีแสดงค่าเป็นลบ ซึ่งแสดงว่าน้้าชามีสีออกไปทางสีเขียว ในขณะที่ค่า b* ของน้้าชาทั้ง 3 ตัวอย่างมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในปริมาณ 5 กรัมมีค่า b* 

สูงที่สุด (p<0.05) รองลงมา คือน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในปริมาณ 7 และ 3 กรัม ตามล้าดับ อย่างไร

ก็ตามน้้าชาทุกตัวอย่างแสดงค่า b* เป็นบวก แสดงให้เห็นว่าน้้าชามีสีออกไปทางสีเหลือง ซึ่งจากผลดังกล่าว

สอดคล้องกับลักษณะปรากฏของน้้าชาที่แสดงในภาพท่ี 1 
 
ตารางที่ 4 ค่าสีของน้้าชาเปลือกกล้วยจากการบรรจุชาในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

ปริมาณชาท่ีบรรจุในถุงชา (g) 
ค่าสี 

L* a*ns b* 
3 47.40 ± 0.15b -3.48 ± 0.23 1.68 ± 0.21c 
5 48.80 ± 0.92a -3.46 ± 0.92 3.34 ± 0.16a 
7 49.55 ± 0.34a -3.79 ± 0.11 2.86 ± 0.15b 

หมายเหตุ   a–c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรต่างกันที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกัน 

                              อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
                         ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

                              ร้อยละ 95 
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จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 5 พบว่า ชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุใน

ถุงชาที่ปริมาณ 5 กรัม ได้รับคะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม สูงกว่าการบรรจุใน

ปริมาณอื่น ในทางตรงกันข้ามชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุงชาที่ปริมาณ 3 กรัม พบว่า ได้รับคะแนน

ความชอบในทุก ๆ ด้านต่้ากว่าชาที่บรรจุในปริมาณอื่น ๆ อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผู้ทดสอบให้

ข้อเสนอแนะว่า การบรรจุชาเปลือกกล้วยในถุงชาที่ปริมาณ 3 กรัม ท้าให้น้้าชาที่ได้มีลักษณะด้านสี กลิ่น และ

รสชาติที่อ่อน เมื่อเทียบกับการบรรจุในปริมาณ 5 และ 7 กรัม ท่ีน้้าชามีความเข้มข้นมากกว่า ในขณะที่การบรรจุ

ชาลงในถุงชาทีป่ริมาณ 7 กรัม อาจจะเป็นปริมาณที่มากไป ผงชาอาจเกิดการอัดตัวกันแน่น ส่งผลให้กลิ่น รสชาติ 

รวมไปถึงสีของชาปลดปล่อยออกมาได้ไม่ดีเท่าที่ควรในระหว่างการชง ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ชอบชาเปลือกกล้วย

หอมทองที่บรรจุในถุงชาที่ปริมาณ 5 กรัม โดยให้ความคิดเห็นว่าเป็นการบรรจุในปริมาณที่เหมาะสม และส่งผล

ต่อลักษณะที่ดีของน้้าชาคือ มีสทีี่เหลืองเข้มและมีกลิ่นรสของกล้วยหอมทองที่ชัดเจน สามารถรับประทานได้ง่าย 

สอดคล้องกับการศึกษาของสุรชัย อุตมอ่าง และคณะ (2564) ที่ท้าการศึกษาการยอมรับและพฤติกรรมของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรไทย และพบว่าพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร

ไทยในรูปแบบชง นอกจากลักษณะเฉพาะของตัวสมุนไพรแล้ว ในด้านความรู้สึกหลังกลืน รสชาติ กลิ่นรส

สมุนไพรและสี ก็มีส่วนส้าคัญต่อความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค 
 
ตารางที่ 5 คะแนนความชอบของน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่บรรจุลงในถุงชาในปริมาณที่ต่างกัน 
 

ลักษณะ 
ปริมาณชาท่ีบรรจุในถุงชา (กรัม) 

3 5 7 
ส ี 6.21 ± 0.95c         7.74 ± 0.67a  7.09 ± 0.73b 
กลิ่น  6.22 ± 0.84b         7.26± 0.82a         7.09± 0.89a 
รสชาติ  6.16 ± 0.87c         7.56 ± 0.62a  7.33 ± 0.71b 
ความชอบโดยรวม 6.24 ± 0.75c         7.60 ± 0.59a  7.34 ± 0.70b 

หมายเหตุ  a –c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรต่างกันที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงความแตกต่าง 

                             กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 

ในส่วนของผลการศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วย

หอมทอง จากผู้บริโภคที่ได้ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้้าชาเปลือกกล้วยหอมทองจ้านวน 100 คน  

(ตารางที่ 6) พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 98 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง โดยส่วนใหญ่ให้เหตุผล

ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจในเชิงสุขภาพ ในขณะเดียวกันในส่วนของการศึกษาการตัดสินใจซื้อ พบว่า ผู้บริโภค

ร้อยละ 94 ตัดสินซื้อผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง หากมีผลิตภัณฑ์วางจ้าหน่าย ในขณะที่ผู้บริโภคอีก  

6 คน ยังไม่แน่ใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ โดยให้เหตุผลว่าต้องการเห็นผลิตภัณฑ์ที่มาพร้อมกับบรรจุภัณฑ์ที่สมบูรณ์
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ก่อนที่จะท้าการตัดสินใจซื้อ อย่างไรก็ตามการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ชาในปัจจุบันนั้น พบว่า การแสดงข้อมูล

เกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ อาทิ ประโยชน์และสรรพคุณต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ชาที่มีต่อสุขภาพ 

ตลอดจนข้อมูลในเรื่องของความปลอดภัยของการบริโภค จะส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคได้ดียิ่งขึ้น 

(สุรชัย อุตมอ่าง และคณะ, 2564) 
 
ตารางที่ 6 ความถี่และร้อยละการศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเปลือก 
              กล้วยหอมทอง 
 

ข้อมูลการส ารวจ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง   
          ยอมรับ 98 98 
          ไม่ยอมรับ 2 2 
การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยหอมทอง   
           ซื้อ 94 94 
           ไม่ซื้อ 0 0 
           ไม่แน่ใจ 6 6 

 

สรุป 

 จากผลการวิจัยพบว่า ชาเปลือกกล้วยหอมทองที่ท้าการพัฒนามีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ.2564 ชาจากพืช และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องชา 

(มผช.120/2558) ท้ังในส่วนของสารปนเปื้อนโลหะหนักและคุณภาพทางจุลชีววิทยา นอกจากนั้นยังไม่พบการ

ปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าชาเปลือกกล้วยหอมทองที่ได้จากการศึกษาในครั้งนี้มีความ

ปลอดภัยต่อการบริโภค โดยปริมาณชาเปลือกกล้วยหอมทองที่เหมาะสมในการบรรจุในถุงชาส้าหรับชง คือ  

5 กรัม ซึ่งผู้บริโภคร้อยละ 98 ยอมรับ และผู้บริโภคร้อยละ 94 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

 

ข้อเสนอแนะ 

 ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับคุณประโยชน์ สรรพคุณในด้านต่างๆ และศึกษาอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์ชาจากเปลือกกล้วยหอมทองในล้าดับต่อไป 
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