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บทคัดยอ 

 เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวามีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษา
วิธีการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา และวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชง
จากผักตบชวา การทดลองระยะเวลาสกัดผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล 3 ระดับ คือ 3 5 และ 
7 ช่ัวโมง พบวา ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด 
คือ 5 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) 0.56±0.54 และปริมาณคลอโรฟลล (b) 0.82±0.64 
การศึกษาปริมาณนํ้าตาลท่ีใสลงในคลอโรฟลลท่ีสกัดไดจากผักตบชวาท่ีอัตราสวน 3 ระดับ คือ 
รอยละ 20 30 และ 40 ของปริมาณของนํ้าคลอโรฟลล พบวา ท้ัง 3 ระดับผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตในดานรสชาติ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ ท่ีมีปริมาณ
นํ้าตาลทรายท่ีรอยละ 20 มากท่ีสุดและ นํามาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี พบวา คลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 37.33±0.10 คาสีแดง (a*) 31.95±0.06 คาสี
เหลือง (b*) 33.04±0.34 คา aw 0.41±0.05 คาความช้ืน1.26±0.34   
 
คําสําคัญ : คลอโรฟลล, การสกัด, ผักตบชวา 
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ABSTRACT 

 The purposes of the Instant Chlorophyll Extract Beverage Power from 
Water Hyacinth.  The study begins with finding the suitable time of using ethyl 
alcohol as solvent in extracting Chlorophyll from Water Hyacinth. By soaking 
Water Hyacinth in ethyl alcohol for 3 periods of time including 3, 5, and 7 (hours), 
it was found that the most suitable time of using ethyl alcohol as the extracting 
solvent 5 hours with the amount of Chlorophyll (a) of 0.56 ± 0.54 and Chlorophyll 
(b) of   0 . 8 2  ± 0 . 6 4 .  According to the study of sugar content in ready-made 
Chlorophyll extract from Water Hyacinth volume of sugar in 3 portions including 
20, 30, and 40 percent of the Chlorophyll content, it was found that tasters gave 
similar scores of satisfaction in terms of appearance, color, odor, flavor, and 
general satisfaction. However, the ready-made Chlorophyll extract from Water 
Hyacinth with the sugar content of 2 0  percent received highest score of 
satisfaction and analysis physical and chemical, it was found that ready-made 
Chlorophyll extract from Water Hyacinth has luminance (*L) of 37.33 ± 0.10, red 
component (a*) was -31.95 ± 0.06, and yellow component (b*) was 33.04 ± 0.34, 
the amount of Water Activity was 0.41 ± 0.05, the humidity was 126 ± 0.34. 
 
Keywords : Chlorophyll, Extract, Water Hyacinth 

 
1.  บทนํา  

 ผักตบชวาเปนพืชนํ้ามีลักษณะใบเปนประเภทใบเดี่ยว แผนใบกวางมนโคง มีรูปราง
คอนขางกลมภายในมีรูพรุนคลายฟองนํ้า และมีสีเขียวตลอดท้ังลําตน (Kumar, 2007) สีเขียวท่ี
อยูภายในผักตบชวาเปนรงควัตถุซึ่งมีคลอโรฟลลเปนสวนประกอบอยู ดังน้ัน การสกัดนําเอา
คลอโรฟลลออกจากผักตบชวา จึงเปนตัวเลือกท่ีนาสนใจปจจุบันจะพบเห็นคลอโรฟลลท้ังชนิด
นํ้าและผงออกมาวางขายมากมาย และไดรับความนิยมจากผูบริโภค เพราะคนเราสามารถ
นําเอาสารคลอโรฟลลไปเปนสารตั้งตนในการสรางเม็ดเลือดเมื่อรางกายตองการ โดยเฉพาะใน
ภาวะท่ีเกิดความบกพรองในการสรางเม็ดเลือดแดง เน่ืองจากขาดสารอาหาร เชน ในภาวะ
โลหิตจาง (Wilson, Holst, & Rees, 2004) หากแตบางครั้งผูขายก็ไมไดระบุใหผูบริโภคได
ทราบแนชัดวาคลอโรฟลลท่ีสกัดออกมาวางขายในทองตลาดเปนคลอโรฟลลท่ีสกัดจากพืชชนิด
ใด ทําใหบางครั้งอาจเกิดความเช่ือถือลดนอยลง จึงทําใหผูทดลองมีแนวคิดท่ีจะใชประโยชน
จากผักตบชวาท่ีมีอยูเปนจํานวนมาก และเปนวัชพืชท่ีไมกอใหเกิดประโยชนมาสกัดคลอโรฟลล 
เน่ืองจากผักตบชวาเปนพืชท่ีมีสีเขียวสดตลอดท้ังลําตนและนําคลอโรฟลล ท่ีสกัดไดมาทําเปน
เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
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 วัตถุประสงค 

 1) เพ่ือศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  2) เพ่ือศึกษาวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

2.1 ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด
คลอโรฟลลจากผักตบชวา 
 ศึกษาการใชเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาโดยการวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete 
Randomized Design, CRD) โดยการศึกษาเวลาท่ีใชแชใบผักตบชวา 3 ระดับ คือ 3 5 และ 7 
ช่ัวโมง  
 2.1.1 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  วัดคาปริมาณคลอโรฟลลโดยการนําคลอโรฟลลท่ีสกัดได ผสมละลาย
เอทิลแอลกอฮอลในอัตราสวนคลอโรฟลลท่ีสกัดไดตอเอทิลแอลกอฮอล 1:1 เปนเวลา 3, 5 และ 
7 ช่ัวโมง ตามลําดับ แลวนําสารละลายคลอโรฟลลท่ีไดมาทําการตรวจวัดคาการดูดกลืนแสง 
ดวยเครื่อง Spectrometer ยี่หอ CECIL รุน CE-2021 2000 SERIES ท่ีความยาวชวงคลื่น 645 
และ 663 นาโนเมตร (Laongsri, 1992) และนําคาท่ีไดไปการคํานวณหาปริมาณคลอโรฟลลเอ 
(a) และคลอโรฟลลบี (b) จากสูตร  
 คลอโรฟลลเอ (a) = [12.7(OD663)-2.69(OD645)] ×      V  
                    1000×m 
 คลอโรฟลลบี (b) = [22.9(OD645)-4.68(OD663)] ×      V   
                    1000×m 
  V = ปริมาตรของสารละลายท่ีตรวจวัดคลอโรฟลล 
  m = นํ้าหนักตัวอยาง 
  OD = คาการดูดกลืนแสง 
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2.1.2 ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
       ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete Randomized Design, CRD) โดยการศึกษา
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 
องศาเซลเซียส เวลา 45 นาที แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 
 2.1.2.1 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นําสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาท่ีผานการอบแหงมาชงใน
อัตราสวนคลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง และรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงายเพ่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Randomized complete block design, RCBD) เ พ่ือมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม  ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผาน
การฝกฝนจํานวนท้ังหมด 30 คน เปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แลวนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

2.1.2.2 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 1 )  ตรวจ วัดค าสี ของสารส กัดคลอโรฟลล โดยใช เ ครื่ อง 
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําสารสกัดคลอโรฟลลท่ี
ผานการอบแหงท่ีเหมาะสมจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาชงในอัตราสวน
คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชในการชงอยูในชวง 25-
28 องศาเซลเซียส และนํามาตรวจวัดคาสี 
  2) ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua 
Lab รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคาปริมาณนํ้าอิสระ 
 3) ตรวจวัดปริมาณความช้ืน โดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 
 2.2 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการเตรียมเครื่องดื่มสารสกัด
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีใสลงในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา โดย
การนําผงคลอโรฟลลท่ีไดมาละลายนํ้าผสมกับนํ้าตาลทรายขาวท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล เคี่ยวใหเขมขนจนเริ่มตกผลึก และเติมมอลโตเดกซตริน 
เพ่ือปองกันการเกาะเปนกอน จากน้ันนํามามาบดเปนผง 
 2.2.1 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัด
พรอมชงจากผักตบชวา 
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 2 . 2 . 1 . 1 ต ร ว จ วั ด ค า สี ข อ ง นํ้ า ค ล อ โ ร ฟ ล ล  โ ด ย ใ ช เ ค รื่ อ ง
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการ
อบแหงมาชงในอัตราสวน คลอโรฟลลผง  4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้า
ท่ีใชในการชงอยูท่ีอุณหภูมิหอง และนํามาตรวจวัดคาสี 
 2.2.1.2 ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua Lab 
รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา aw 
 2.2.1.3 ตรวจวัดปริมาณความช้ืนโดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 

2.2.2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณนํ้าตาลท่ีมีผลตอ
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาโดยนําผงคลอโรฟลลท่ีผสมนํ้าตาลและตกผลึกแลวมาชง
ในอัตราสวน คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง โดยรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงาย วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Randomized complete 
block design, RCBD) นําผลท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ซึ่งใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวนท้ังหมด 
30 คน โดยผูทดสอบชิม คือ นักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แลวนําผล
มาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 
 3.  ผลการวิจัย 

 3.1 ผลการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลพรอมชงจากผักตบชวา 
 
ตารางท่ี 1  ปริมาณคลอโรฟลลในสารสกัดพรอมชงจากผักตบชวาท่ีระยะเวลา 3 ระดับ 

 

ทางเคม ี

 

เวลาในการแชผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล (ชั่วโมง) 

3 5 7 

ปริมาณคลอโรฟลล (mg/g)    
ปริมาณคลอโรฟลล (a) 0.34±0.19b 0.56±0.54a 0.57±0.09a 
ปริมาณคลอโรฟลล (b)ns 0.73±0.22 0.82±0.64 0.83±0.33 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

               ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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 จากตารางท่ี 1 การวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลสกัดในสารสกัดผักตบชวา พบวา 
การสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอลท่ีระยะเวลา 3 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) นอยท่ีสุด และท่ี 
5 และ 7 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) ไมตางกัน เน่ืองจากตัวทําละลายเอทิลแอลกอฮอล
สามารถสกัดคลอโรฟลลออกมาไดหมดท่ีระดับ 5 ช่ัวโมง สังเกตจากสีของผักตบชวาท่ีเริ่ม
เปลี่ยนเปนสีขาว (สัณห, 2535) สวนปริมาณคลอโรฟลล (b) มีปริมาณคลอโรฟลลไมตางกัน 
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย ท่ีเวลา 5 
ช่ัวโมง  

3.2  ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวา 

 
ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบของนํ้าคลอโรฟลลท่ีไดจากสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาตอ

อุณหภูมิในการอบแหง 3 ระดับ 
คุณภาพ อุณหภูมิในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา (องศาเซลเซียส) 

 50 60 70 

ลักษณะปรากฏ 7.07b±0.74 7.70a±0.79 4.40c±1.35 

สี 7.10b±0.84 7.73a±0.69 5.40c±1.91 

กล่ิน 6.80b±0.92 7.67a±0.96 5.77c±.133 

กล่ินรส 6.60b±0.81 7.37a±1.00 5.70c±1.56 

รสชาติ 6.67b±0.99 7.27a±0.98 4.93c±1.36 

ความชอบโดยรวม 6.93b±0.83 7.80a±0.89 4.97c±1.67 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาซึ่งผาน
การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิท่ีใชในการอบนํ้า
คลอโรฟลลท่ีแตกตางกันมีผลตอความชอบในดานตางๆอยางมีนัยสาํคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) โดย
การอบแหงคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด ใน
ทุกๆดาน นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาท้ัง 3 อุณหภูมิ มีสีท่ีแตกตางกันตามอุณหภูมิท่ีใชในการ
อบ อุณหภูมิท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวามีสีเขียวอมนํ้าตาล เน่ืองจากความรอน
จะทําใหหมูไฟทอลแตกออกจากโมเลกุลจึงไดฟโอไฟไบด สีเขียวของคลอโรฟลลจึงถูก
เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล (Von Elbe and Schwartz, 1996) นํ้าคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดคือ มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีรสชาติท่ีไมขม
จนเกินไปสวนท่ีอุณหภูมิ 50 และ 70 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิม ใหคะแนนประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
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3.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา อุณหภูมิ
ในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 
 
ตารางท่ี 3  แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนํ้าคลอโรฟลลจาก

ผักตบชวาตออุณหภูมิในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 

คุณภาพ นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา 60 องศาเซลเซียส 

ทางกายภาพ  

คาสี -  L* (ความสวาง) 74.40±2.80 
  -  a* (สีแดง) -1.03±0.32 
  -  b* (สีเหลือง) 23.91±1.01 
ทางเคมี  

คา aw 0.42±0.05 

ความชื้น (รอยละ) 3.99±0.42 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 ผลการวิเคราะหทางคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 
23.91±1.01 และคุณสมบัติทางกายภาพ คาปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 คาความช้ืน 
3.99±0.42  
 3.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการ
ผสมในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา  
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีผสมในคลอโรฟลล ท่ีระดับรอยละ 20, 30 และ 
40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลแลวนําไปเคี่ยวใหเขมขน กอนนําไปอบแหงพบวา เมื่อนําผงมา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบใหคะแนนไปทิศทางเดียวกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ยกเวนดานรสชาติท่ีระดับ
นํ้าตาลทรายขาวรอยละ 20 ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 8.13±0.63 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคลอโรฟลลสกัด

พรอมชงจากผักตบชวาตอปริมาณของนํ้าตาลทรายขาว จํานวน 3 ระดับ คือรอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล 

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

ลักษณะปรากฏns 7.70±0.79 7.70±0.79 7.07±0.74 
สีns 7.73±0.69 7.73±0.69 7.10±0.84 
กล่ินns 7.67±0.96 7.67±0.96 6.80±0.92 
กล่ินรสns 7.37±1.00 7.37±1.00 6.60±0.81 
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ตารางท่ี 4 (ตอ) 

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

รสชาติ 8.13±0.63a 6.40±0.50b 5.97±0.81c 

ความชอบโดยรวมns 7.80±0.89 7.80±0.89 6.93±0.83 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

             ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสารสกัดคลอโรฟลลผสมนํ้าตาล      
รอยละ 20  ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลพบวาคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวามคีาความสวาง (L*) 
37.33±0.10 คาสีแดง (a*) - 31.95±0.06 คาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 คาปริมาณนํ้าอิสระ 
0.41±0.05 คาความช้ืน 1.26±0.34 
 

ตารางท่ี 5 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวาผสมนํ้าตาล 

รอยละ 20 พรอมชง 
คุณภาพ ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ 20) 

ทางกายภาพ 

 คาสี 
  - คาความสวาง (L*) 
  - คาสีแดง (a*) 
  - คาสีเหลือง (b*) 
ทางเคมี 

 คา aw
 

 คาความชื้น 

 
 

37.33±0.10 
-31.95±0.06 
33.04±0.34 

 
0.41±0.05 
1.26±0.34 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  

 4.1 สรุปผล  
จากการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาดวย

เอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายพบวา เวลาท่ีไดปริมาณคลอโรฟลลออกมามากท่ีสุด คือ 5 
ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) เทากับ0.56±0.54 ปริมาณคลอโรฟลล (b)  เทากับ 0.82±0.64 
mg/g อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา คือ 60 องศาเซลเซียส 
ซึ่งผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา
ความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 23.91±1.01 คา
ปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 และคาความช้ืน 3.99±0.42 สีของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวา 
มีสีเขียวอมเหลือง ปริมาณนํ้าตาลทรายขาว ท่ีมีผลตอรสชาติของคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา คือ รอยละ 20 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุดท่ีระดับ 100 กรัม การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา ความสวาง (L*) 
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37.33±0.10 คาสีแดง (a*) -31.95±0.06 และคาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 สีของคลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวามีสีเขียวอมเหลือง 
  4.2 อภิปรายผล 

การศึกษาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาในครั้งน้ีสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวาดวยเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย เวลาท่ีเหมาะสมตอปริมาณคลอโรฟลลท่ีได 
อยูท่ี 5 ชม. เน่ืองจากเมื่อใชเวลามากกวา 5 ชม. ปริมาณคลอโรฟลลท่ีไดเมื่อนํามาวิเคราะห
ขอมูลทางสถิติแลวพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต และเมื่อใชอุณภูมิใน
การอบคลอโรฟลลมากกวา 60 องศาเซลเซียส จะเกิดการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุท่ีอยูใน
คลอโรฟลลทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึน จนไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Chunchai (1983) ท่ีทําการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล 
พบวา รงควัตถุท่ีอยูในคลอโรฟลลจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึนเมื่อมี
การเพ่ิมอุณหภูมิในการอบมากกวา 60 องศาเซลเซียส 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณ ผูชวยอธิการบดี คณบดี รองคณบดี ผูชวยคณบดี หัวหนาสาขา ทุกทานท่ี
ชวยใหคําแนะนําตลอดจนขอเสนอแนะในการทํางานวิจัยครั้งน้ีใหแลวเสร็จ และขอขอบคุณ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีเอ้ือเฟอเวลา
และสถานท่ีในการทําวิจัยในครั้ง 
 

6.  เอกสารอางอิง  

Abdel-Latif, M.S., El-Agez, T.M., Taya, S. A., Batniji, A. Y., & El-Ghamri, H. (2013). Plant 
Seeds-Based Dye-Sensitized Solar Cells. Material Sciences and Application, 
4, 516-520.  

Al-Bat'hi S.A., Alaei, I., & Sopyan, I. (2013). Natural Photosensitizers for Dye Sensitized 
Solar Cells. National Journal of Renewable Energy Research, 3(1), 138-143. 

Chantote, Preechart. (2550) .  Mathematical modeling for the separation of butanol 
from fermented water by solvent extraction with membrane separation 
(Master’s thesis). Bangkok: Kasetsart University,  

Chunchai, W. (1983 ) .  Variation in the composition and in Vitrodigestibility of water 
hyacinth. (Master’s thesis). Khon kaen: Khon Kaen University. 

Kumar, T. (2 0 0 7 ) .  Elements of water hyacinth. Khonkaen Journal of Science, 
15(4),217-223. 

Lopez, V. (1 9 9 2 ) .  Transaction and the determinant region on yeast mitochondrial 
DNA. National Institutes of Health, 5(7), 17-26. 

Von Elbe, J.H., & Schwartz, S. J. (1 9 9 6 ) .  Colorants. In O. R. Fennema (Ed), Food 
Chemistry (3rd ed.). NewYork: CRC Press. 

Wilson, J.R., Holst, N., & Rees, M. (2004 ) .  Determinants and patterns of population 
growth in water hyacinth. Aquatic Botany, 81, 51-67. 

 


