
                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

 

25 
 

กรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการใช้สารสกัดดอกบัวฉลองขวัญเคลือบบนกรวยกระดาษ
น้ าดื่มโดยการศึกษาชนิดของตัวท าละลายในการสกัดปริมาณกลิ่นของสารสกัดดอกบัวฉลอง
ขวัญ จ านวน 3 วิธี คือ 1) น้ ากลั่น 2) น้ ากลั่น+เอทานอล และ 3) เอทานอล โดยใช้วิธีแช่ทิ้งไว้ 
3 วัน แล้วน าไประเหย ด้วยเครื่อง Vaccuum น าสารสกัดที่ได้มาเปรียบเทียบลักษณะปรากฏ 
พบว่า การสกัดกลิ่นดอกบัวฉลองขวัญด้วยน้ ากลั่นให้ลักษณะที่ดีที่สุด มีสีม่วงอ่อน มีกลิ่นหอม
ของดอกบัวฉลองขวัญ สามารถสกัดแอนโทไซยานินของดอกบัวฉลองขวัญได้เป็นสีม่วงอ่อน   
ไม่เข้มมากจนเกินไป จึงน าสารสกัดที่สกัดได้จากน้ ากลั่นมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษ
น้ าดื่มเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ โดยศึกษาวิธีการเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 
จ านวน 3 วิธี คือ 1) การพัฒนาฟิล์มที่ใช้แป้งข้าวเจ้า 2) แป้งมันส าปะหลัง และ 3) วิธี          
เอนแคปซูเลชัน เป็นส่วนช่วยในการยึดเกาะ พบว่า แป้งมันส าปะหลัง สามารถเคลือบสารสกัด
ดอกบัวฉลองขวัญบนกรวยกระดาษน้ าดื่มได้ดีที่สุด โดยได้ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น สี และความชอบโดยรวม และได้ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน 
พบว่า ผู้บริโภคท าการยอมรับ กรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ     
ร้อยละ 98 
 
ค าส าคัญ : ดอกบัวฉลองขวัญ ฟิล์มและสารเคลือบ กรวยกระดาษน้ าดื่ม 
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ABSTRACT 
 This research was to study the use of Nymphaea “King Of Siam” extract 
coated on paper funnel by studying 3 methods of solvent for extracting 
the aromatic content of the Nymphaea “King Of Siam” extract: 1) distilled water 
2) distilled water. + Ethanol and 3) ethanol by soaking method for 3 days and 
then evaporate by vacuum. The extract was compared to the appearance. It was 
found that the extraction of the Nymphaea “King of Siam” scent with distilled 
water gave the best characteristics, light purple color, and the fragrance of 
Nymphaea “King of Siam”. Anthocyanin extracted from Nymphaea “King Of 
Siam” was light purple. Not too dark Therefore, the extracted from distilled water 
was developed into a paper cone product, coated drinking water with Nymphaea 
“King of Siam” extract, Nymphaea “King Of Siam”extract. Three methods of 
coating the lotus Nymphaea “King Of Siam”extract were studied: 1) the 
development of film using rice flour, 2) tapioca starch, and 3) encapsulation 
method as an aid in adhesion. Found that cassava starch It can be coated with 
Nymphaea “King of Siam” extract on a paper cone and drinking water is the 
best. The sensory tests were conducted in terms of appearance, smell, color and 
overall preferences. And a consumer test of 100 people found that consumers 
accept Paper funnel coated with water Nymphaea “King of Siam” extract 98%  
 
Keywords : Nymphaea “King of Siam”, Film and coating, Paper cap 
 
1.  บทน า  
 บัวฉลองขวัญ เป็นบัวสายที่นิยมปลูกกันมากทั้งในประเทศ โดยเฉพาะในจังหวัดอ่างทอง
และมีช่ือภาษาอังกฤษเรียกว่า ‘King of Siam’ผสมพันธุ์โดย อาจารย์ชัยพล ธรรมสุวรรณ ใช้บัว
พันธุ์ Colorata ผสมกับบัวพันธุ์ ลาภระเสริฐ เมื่อ พ.ศ. 2521 ได้คัดเลือกลูกผสมที่มีลักษณะเด่น
ปลูกเป็นไม้ประดับ เพื่อการตัดดอก ดอกบัวฉลองขวัญเป็นดอกไม้ที่มีกลิ่นหอม ความหอมที่มีอยู่ใน
ดอกไม้ มนุษย์จึงน าความหอมที่มีอยู่มาใช้ในการท าอาหารเพื่อเพิ่มความโดดเด่นให้กับอาหาร
ประเภทนั้น ๆ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารประเภทเครื่องดื่ม ที่น าความหอมจากดอกไม้มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ท้ังทางตรงและทางอ้อม ประโยชน์ท้ังทางตรง คือ ช่วยให้ได้เครื่องดื่มที่มีความอร่อย ดับ
กระหาย คลายร้อน ท าให้ร่างกายสดช่ืน กระปรี้กระเปร่า ส่วนประโยชน์ทางอ้อม คือ ใช้เป็นยา
บ ารุง และยารักษาโรค เช่น ช่วยขับปัสสาวะ ขับเหง่ือ บ ารุงร่างกาย ช่วยระบาย หรือช่วยแก้
ท้องเสีย ช่วยบ าบัดผ่อนคลายความตึงเครียด เป็นต้น อีกทั้งกลิ่นหอมของดอกไม้นั้นสามารถช่วย
ผ่อนคลายความเหนื่อยเมื่อยล้าและความเครียดของมนุษย์ได้อีกด้วย (ธนภพ, 2559)   
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 บัวฉลองขวัญเป็นราชินีแห้งไม้น้ า เพราะนอกจากดอกที่สวยงามแล้วยังสามารถ
รับประทานได้โดยไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห์สารพิษในกลุ่มของ 
Organochlorine เมื่อวันที่ 29 มกราคม พ.ศ. 2562 ณ สถาบันอาหาร จากผลการตรวจวิเคราะห์
พบว่า ไม่พบสารพิษในกลุ่มของ Organochlorine ดั้งนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการสร้างเอกลักษณ์
และน าพืชท้องถิ่นในจังหวัดอ่างทองให้เกิดมูลค่าเพิ่มสูง โดยการน าดอกบัวฉลองขวัญมาสกัดสารที่
ให้สีและกลิ่นรส และน าไปเคลือบบนกรวยกระดาษ เพื่อสร้างรสชาติ เมื่อผู้บริโภคเติมน้ าเข้าไปใน
กรวยกระดาษ สีและกลิ่นรสของดอกบัวฉลองขวัญจะออกมารวมกับน้ าที่เติมลงไป ซึ่งจะท าให้เกิด
เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สร้างเอกลักษณ์ และเพิ่มความสะดวกสบายให้แก่ผู้ที่บริโภค  
 1.1 วัตถุประสงค ์

1) เพื่อศึกษาชนิดตัวท าละลายในการสกัดหาปรมิาณกลิ่นของสารสกัดดอกบัว
ฉลองขวัญ 

2) เพื่อศึกษาวิธีการเคลือบสารสกดัดอกบัวฉลองขวัญในการผลติกรวยกระดาษ
น้ าดื่ม 
  1.2 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษาชนิดของตัวท าละลายในการสกัดหาปริมาณกลิ่นของสารสกัดดอกบัว   
ฉลองขวัญ 

 คัดเลือกชนิดของตัวท าละลายในการสกัดหาปริมาณกลิ่นของสารสกัดดอกบัว
ฉลองขวัญคัดเลือกชนิดของตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดกลิ่นจากดอกบัวฉลองขวัญด้วยวิธีการ
แช่น้ ากลั่น น้ ากลั่น+เอทานอล และเอทานอล ในปริมาณ 200 มิลลิลิตร จากนั้นน าสูตร      
สารสกัดที่ได้ทั้ง 3 สูตรมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี  
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แผนภาพที่ 1.1  กระบวนการสกดั 
ที่มา : ดัดแปลงจากธนภพ (2559) 

 
2.1.1 การวิเคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพ 

วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่องวัดค่าสี (Spectrophoto mrter) ยี่ห้อ 
KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d ค่าที่วัด ได้แก่ ค่าความสว่าง L* (มีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 
หมายถึง วัตถุท่ีความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีค่าความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุ
ที่มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุที่มีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง,-หมายถึง วัตถุที่มี  
สีน้ าเงิน) ในผลิตภัณฑ์ โดยน าส่วนที่เป็นน้ าท าการวัดค่าสี 

จากการศึกษาคัดเลือกชนิดตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดปริมาณกลิ่นของ
สารสกัดดอกบัวฉลองขวัญจ านวน 3 สูตร น าสารสกัดดังกล่าว มาท าการวิเคราะห์ปริมาณกลิ่น
ของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ โดยวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่  
ไม่ผ่านการฝึกฝนครั้งละ 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการน าสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ ที่มีปริมาณกลิ่นที่ได้จากตัว 
ท าละลายที่แตกต่างกัน มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี     
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กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - point 
hedonic scale) และน าผลมาวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

2.1.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
วิเคราะห์หาค่าปริมาณสารพิษตกค้างในสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ      

โดยการวัดค่าที่ปริมาณ 250 ml ส่งตรวจท่ีสถาบันอาหาร ใช้วิธีการตรวจสารพิษตกค้างในกลุ่ม 
Organchlorine 

2.2 ศึกษาวิธีการเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตกรวยกระดาษน้ าดื่ม
เคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 

จากการน าสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญมาท าการศึกษาวิธีการเคลือบทั้งหมด     
3 วิธี ได้แก่ การเคลือบฟิล์มจากแป้งข้าวเจ้า การเคลือบฟิล์มจากแป้งมันส าปะหลัง และวิธี   
เอนแคปซูเลชัน โดยการวางแผนการทดสอบน าผลิตภัณฑ์ มาทดสอบกับน้ าดื่มเพื่อทดสอบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส และความชอบโดยรวม 
 3.  ผลการวิจัย 

3.1 ผลการคัดเลือกชนิดของตัวท าละลายในการสกัดหาปริมาณกลิ่นของสารสกัด
ดอกบัวฉลองขวัญ 

จากการศึกษาชนิดของตัวท าละลาย ที่ใช้ในการสกัดกลิ่นจากดอกบัวฉลองขวัญ
จ านวน 3 สูตร (ดัดแปลงจากธนภพ, 2559) ด้วยวิธีการแช่ โดยการแช่ น้ ากลั่น น้ ากลั่น+       
เอทานอล และเอทานอล น ามาเปรียบเทียบคุณลักษณะ คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส 
 
ตารางที่ 1   คุณลักษณะของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่ใช้ชนิดตัวท าละลายต่างกัน จ านวน  

3      สูตร 

คุณภาพ 
ชนิดตัวท าละลาย 

น้ ากลัน่ น้ ากลัน่+เอทานอล เอทานอล 

  
 
 
 
 
 

  

ลักษณะปรากฏ มีสีม่วงอ่อน มีกลิ่น
หอมของดอกบัว 

มีสีม่วงเข้มเล็กน้อย 
มีกลิ่นแอลกอฮอล์

ผสมกับกลิ่นดอกบัว 

มีสีม่วงเข้ม 
มีกลิ่นแอลกอฮอล ์

 
รสชาต ิ ไม่มรีสชาต ิ มีรสฝาด มีรสขม 
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จากตารางที่ 1 พบว่าลักษณะปรากฏของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญสูตรที่ใช้น้ า
กลั่นเป็นตัวท าละลาย มีลักษณะด้านสีของดอกบัวฉลองขวัญมีสีม่วงอ่อน ส่วนลักษณะด้านกลิ่น
มีกลิ่นหอมของดอกบัวฉลองขวัญซึ่งแตกต่างจากสูตรที่ใช้ น้ ากลั่น+เอทานอล และเอทานอล 
เป็นตัวท าละลาย และด้านลักษณะด้านรสชาติ สูตรที่ใช้น้ ากลั่นเป็นตัวท าละลาย ที่มีรสชาติดี
ที่สุด 

3.2  ผลการศึกษาคุณภาพสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญจากชนิดของตัวท าละลาย 
ชนิดของตัวท าละลายในการสกัดสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญมีจ านวน 3 สูตร 

ได้แก่ น้ ากลั่น น้ ากลั่น+เอทานอล และเอทานอล ตามล าดับ ที่ได้จากการสกัดน ามาวัดค่าสี L* 
ค่าสีแดง a* และค่าสีเหลือง b*  ที่วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ดังตาราง  
ที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญจ านวน 3 สูตร 

 คุณภาพ 
สูตร (ชนิดตัวท าละลาย) 

น้ ากลัน่ น้ ากลัน่+เอทานอล เอทานอล 

ค่าส ี    
- L* 1.27±0.01a  0.88±0.03b 0.75±0.02c 
- a* 0.61±0.01a  0.37±0.01b  0.11±0.02c  
- b* -0.95±0.01a  -0.68±0.01b  -0.43±0.01c  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญจ านวน        

3 สูตร พบว่า คุณภาพทางกายภาพของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญทั้ง 3สูตร มีค่าความสว่าง 
(L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีน้ าเงิน (-b*) ซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ตัวท าละลายน้ ากลั่น มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ (-b*) สีน้ าเงินมากที่สุด เนื่องจาก
การสกัดด้วยน้ ากลั่นที่ใช้เป็นตัวท าละลาย สามารถสกัดสารแอนโทไซยานินในดอกบัว       
ฉลองขวัญได้เป็นสีม่วง มากท่ีสุด จึงส่งผลให้มีค่าความสว่าง ค่าสีน้ าเงิน และค่าสีแดงมากท่ีสุด 

3.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสลักษณะของสารสกัดดอกบัว                              
ฉลองขวัญ 

 
ตารางที่ 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสลักษณะของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 

จ านวน 3 สูตร 
 

คุณลักษณะ 
สูตร ชนิดของตัวท าละลาย 

น้ ากลัน่ น้ ากลัน่+เอทานอล เอทานอล 

ลักษณะปรากฏ  8.27±0.18a 8.27±0.18a 8.27±0.18a 
กลิ่นรส 7.93±0.21a 7.93±0.21a 7.93±0.21a 
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ตารางที่ 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสลักษณะของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ 
จ านวน 3 สูตร (ต่อ) 
 

คุณลักษณะ 
สูตร ชนิดของตัวท าละลาย 

น้ ากลัน่ น้ ากลัน่+เอทานอล เอทานอล 

กลิ่น (กลิ่นดอกบัว) 8.27±0.16a 8.27±0.16a 8.27±0.16a 
รสชาต ิ 7.67±0.22a 7.67±0.22a 7.67±0.22a 
ส ี 7.97±0.17a 7.97±0.17a 7.97±0.17a 
ความชอบโดยรวม 8.33±0.15a 8.33±0.15a 8.33±0.15a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ชนิดของตัวท าละลายที่ใช้

ในการสกัดปริมาณกลิ่นของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญที่แตกต่างกัน มีผลต่อคะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผัสด้านคุณลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส กลิ่น (กลิ่นดอกบัว รสชาติ 
สี และความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05 พบว่า ผู้ทดสอบชิม
ยอมรับวิธีการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายชนิดน้ ากลั่นมากที่สุด เนื่องจากน้ ากลั่นเป็นชนิดของ    
ตัวท าละลาย ที่ไม่มีกลิ่นไม่มีสี ไม่มีพิษ และไม่ท าปฏิกิริยากับสารที่ต้องการสกัด (วิภาวรรณ, 
2561) โดยท าให้สารสกัดที่ได้ มีกลิ่นหอมของดอกบัวฉลองขวัญมากที่สุด จึงคัดเลือกตัวท า
ละลายชนิดน้ ากลั่นไปเป็นสูตรในการเคลือบกลิ่นในกรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจาก
ดอกบัวฉลองขวัญ 

3.4 ผลการศึกษาวิธีการเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตกรวยกระดาษ
น้ าดื่มเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ  

จากการน าสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญมาท าการศึกษาวิธีการเคลือบทั้งหมด     
3 วิธี ได้แก่ การเคลือบฟิล์มจากแป้งข้าวเจ้า การเคลือบฟิล์มจากแป้งมันส าปะหลัง และวิธี    
เอนแคปซูเลชัน โดยการวางแผนการทดสอบน าผลิตภัณฑ์  มาทดสอบกับน้ าดื่มเพื่อทดสอบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส น ามาเปรียบเทียบคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรส 
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ตารางที่ 4 คุณลักษณะวิธีการเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตกรวยกระดาษน้ าดืม่ 
เคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ ท าการศึกษาวิธีการเคลือบ 

 
คุณลักษณะ 

ผลิตภัณฑ ์

การเคลือบฟิล์ม
จากแป้งข้าวเจ้า 

การเคลือบฟิล์ม
จากแป้งมัน
ส าปะหลัง 

วิธีเอนแคปซูเลชัน 

 
 
ลักษณะปรากฏns 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

ละลายน้ า 

 
 
 
 
 
 

ละลายน้ า 

 
 
 
 
 
 
ไม่ละลายน้ า และ
จับตัวกันเป็นก้อน 

สีns มีสีม่วงเข้ม มีสีม่วงอ่อน 
มีสีม่วงอ่อนสลับ

เข้ม 
กลิ่นns มีกลิ่นเฉพาะตัว 

ของแป้ง 
มีกลิ่นหอมของสาร
สกัดดอกบัวฉลอง

ขวัญ 

ไม่มีกลิ่น และไม่
ละลายน้ า 

รสชาต ิ รสชาติเฝื่อน 
ของแป้ง 

ไม่มรีสชาต ิ รสชาติเฝื่อน 

 
การน าสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญมาท าการศึกษาวิธีการเคลือบทั้งหมด 3 วิธี 

โดยวิธีการเคลือบจากแป้งข้าวเจ้า วิธีการเคลือบจากแป้งมันส าปะหลัง และวิธีเอนแคปซูเลชัน 
พบว่า คุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติของวิธีการเคลือบจากแป้ง   
ข้าวเจ้า เมื่อท าการเคลือบแล้วมีลักษณะปรากฏที่ละลายน้ า มีสีม่วงเข้ม มีกลิ่นแป้งปนกับกลิ่น
ของสารสกัด ดอกบัวฉลองขวัญ และมีรสเฝื่อนของแป้ง วิธีการเคลือบจากแป้งมันส าปะหลัง 
เมื่อท าการเคลือบแล้วจะมีลักษณะปรากฏที่ละลายน้ า มีสีม่วงอ่อน มีกลิ่นหอมของดอกบัว
ฉลองขวัญ ไม่มีรสชาติ และวิธีเอนแคปซูเลชัน เมื่อท าการเคลือบ แล้วจะมีลักษณะปรากฏที่ไม่
ละลายน้ า มีสีม่วงอ่อนสลับสีม่วงเข้ม ไม่มีกลิ่น มีรสชาติเฝื่อน ดังนั้นจากการศึกษาวิธีการ
เคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตกรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัว
ฉลองขวัญ ผู้วิจัยจึงเลือกวิธีการเคลือบจากแป้งมันส าปะหลัง เนื่องจากต้องการลักษณะกรวย
กระดาษที่มีสีม่วงอ่อน ที่มีกลิ่นหอมของดอกบัวฉลองขวัญ และไม่มีรสชาติ ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก
วิธีการเคลือบฟิล์มจากแป้งมันส าปะหลัง 

 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

 

33 
 

4.  สรุปและอภิปรายผล  
 4.1 สรุปผล  
 4.1.1 จากการศึกษาศึกษาชนิดของตัวท าละลายในการสกัดหาปริมาณกลิ่นของ
สารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญในการศึกษาชนิดของตัวท าละลายในการสกัดหาปริมาณกลิ่น
ของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญจ านวน 3 สูตร ได้แก่ ด้วยวิธีการแช่ โดยการแช่น้ ากลั่น          
น้ ากลั่น+เอทานอล และเอทานอล พบว่า วิธีการปริมาณสารสกัดที่ได้จากการแช่น้ ากลั่น มี
ความแตกต่าง เนื่องจากปริมาณกลิ่นที่ได้มีความหอมของดอกบัวฉลองขวัญมากที่สุด จึงได้สูตร
ที่เหมาะสม คือ วิธีการแช่ด้วยน้ ากลั่น นอกจากนี้ค่าความสว่างของสีเพิ่มขึ้น ไม่สีม่วงเข้ม
จนเกินไป และการวิเคราะห์หาค่าสารพิษตกค้างในสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในกลุ่ม 
Organchlorine พบว่า ไม่พบสารพิษตกค้างในสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ จึงไม่ก่อให้เกิด
อันตรายต่อร่างกาย (พรพิมล, 2550) 
 4.1.2 การเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษ   
น้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ ในการศึกษาการเคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ
ด้วยการเคลือบฟิล์มจากแป้งมันส าปะหลังเหมาะสมในการเคลือบผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษ     
น้ าดื่มมีประสิทธิภาพด้าน สี กลิ่น รส ลักษณะด้านสี สีที่ได้จากการเคลือบด้วยแปง้มันส าปะหลงั
ดีที่สุดเมื่อเติมน้ าดื่มลงในผลิตภัณฑ์ สีที่ละลายออกมากับน้ าดื่มไม่เข้มมากจนเกินไป ลักษณะ
ด้านกลิ่นมีกลิ่นหอมของสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญ และไม่มีรสชาติ 
 4.1.3 การยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัด
จากดอกบัวฉลองขวัญ พบว่า จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคเป็นกลุ่มนักเรียน 
นักศึกษา ข้าราชการ และพนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวนผู้บริโภค 100 คน โดยผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ จ านวน 98 คน 
และไม่ยอมรับในผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญ จ านวน 
2 คน 

 4.2 อภิปรายผล 
การศึกษากรวยกระดาษน้ าดื่มเคลือบสารสกัดจากดอกบัวฉลองขวัญในครั้งนี้  

พบว่า วิธีการปริมาณสารสกัดที่ได้จากการแช่น้ ากลั่น ได้ปริมาณกลิ่นที่ได้มีความหอมของ
ดอกบัวฉลองขวัญมากที่สุด เนื่องจากการใช้วิธีการสกัดด้วยน้ าเปล่านั้น จะท าให้ไม่มีกลิ่นที่ไม่
เพิ่งประสงค์ออกมาจากดอกบัวฉลองขวัญ และไม่พบสารพิษที่ปนเปื้อนออกมาด้วยเนื้องจาก 
การใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายจะท าให้สารที่ไม่พึงประสงค์ถูกสกัดออกมาด้วย และการ
เคลือบสารสกัดดอกบัวฉลองขวัญในการผลิตภัณฑ์กรวยกระดาษน้ าดื่มพบว่าการเคลือบฟิล์ม
จากแป้งมันส าปะหลังเหมาะสมมากที่สุดเนื่องจากเมื่อใส่น้ าดื่มลงในกรวยกระดาษแล้วนั้น    
แป้งมันส าปะหลังสามารถละลายกับน้ าดื่มที่อุณหภูมิปกติได้ท าให้ สี กลิ่น รสชาติ ของดอกบัว
ฉลองขวัญละลายออกพร้อมด้วย จึงท าให้น้ าดื่มที่ได้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
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