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Dried lotus stamen was placed in different types of plastic bag 
including polypropylene (PP bag), PP bag with a moisture absorber (PP 
bag+MA), vacuum bag and aluminum foil zipper bag (AF bag) to 
maintain quality of dried lotus stamen. All samples were moved to 
store at 30ºC for 6 months. The color, moisture, antioxidant activities, 
carotenoid and odor of dried lotus stamen were determined. The 
results showed that the visual quality for the lotus stamen inside the 
four types of bags decreased continuously throughout of the storage 
period. The lotus stamen packaged in both vacuum bag and AF bag 
significantly had a better color of L* (37.57 and 41.57), a* (18.69 and 
17.92) and b* (33.96 and 29.33), moisture content (4.55% and 4.05%), 
antioxidant (37.61 and 33.14%) and carotenoid content (40.51 and  
40.00 mg/L) than PP bag and PP bag+MA. It was found that on the six 
month of storage, the lotus stamen inside the vacuum and AF bags had 
normal odor. On the other hand, the acceptable of odor for the 
produced packaged in the PP bag and PP bag+MA were not different 
and were unacceptable after storage for five months because of lotus 
stamen were odorless. At the end of six month storage period, the lotus 
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stamen packed in PP bag significantly had the lowest L*, antioxidant and 
carotenoid content. However, qualities of sample in vacuum bag and 
aluminum foil significantly had showed antioxidant and carotenoid 
content more than plastic bag PP. The lotus stamens are rich in 
antioxidant and carotenoid content which makes them healthy, 
nourishing and also important ingredient in the food industry. 

 

บทคัดย่อ 

เกสรบัวหลวงอบแห้งบรรจุในถุงพลาสติกใส 
(โพล ีพอไพร ีน ; PP) ถ ุงพลาสต ิกร ่วมก ับสารดูดซับ
ความชื้น ถุงสุญญากาศ และถุงอะลูมิเนียมฟอยล์เพื่อ
ร ักษาค ุณภาพของเกสรบ ัวหลวงอบแห้ง ต ัวอย ่าง 
ทั้งหมดเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน  
6 เดือน วิเคราะห์ค่าสี ความชื้น สารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) แคโรทีนอยด์ และกลิ่นของเกสรบัวหลวง
อบแห้งพบว่าคุณภาพของเกสรบัวหลวงในภาชนะบรรจุ
ทั้ง 4 ชนิดลดลงอย่างต่อเนื่องตลอดอายุการเก็บรักษา 
เกสรบัวหลวงทั้งในถุงสุญญากาศ และอะลูมิเนียมฟอยลม์ี
สีค่าความสว่าง (37.57 และ 41.57) ค่าสีแดง (18.69 
และ 17.92) และค่าสีเหลือง (33.96 และ 29.33) 
ความชื้น (ร้อยละ 4.55 และ 4.05) สารต้านอนุมลูอิสระ 
(ร้อยละ 37.61 และ 33.14) และแคโรทีนอยด์ (40.51 
และ 40.00 มิลลิกรัม/ลิตร) ดีกว่าถุงพลาสติกใส และ
ถุงพลาสติกร่วมกับสารดูดซับความช้ืน การเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 6 เดือนเกสรบัวหลวงในถุงสุญญากาศและ
อะลูมิเนียมฟอยล์มีกลิ่นปกติ ในทางตรงข้ามการยอมรับ
ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกใสและถุงพลาสติก
ร่วมกับสารดูดซับไม่มีความแตกต่างกันและไม่ได้รับการ
ยอมรับหลังเก็บไว้ 5 เดือน เนื่องจากไม่มีกลิ่นของเกสร
บัวหลวง ในเดือนที่ 6 เกสรบัวหลวงในถุงพลาสติกใสมีค่า
ความสว่าง สารต้านอนุมูลอิสระและแคโรทีนอยด์ต่ำที่สุด 
อย่างไรก็ตามคุณภาพของตัวอย่างในถุงสุญญากาศ และ
อลูมิเนียมฟอยล์แสดงสารต้านอนุมูลอิสระ และแคโรทีนอยด์
มากกว่าถุงพลาสติกใสอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เกสรบัว
หลวงที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ และแคโรทีนอยด์นี้จะช่วย

ให้สุขภาพดี บำรุงร่างกายและยังเป็นส่วนผสมที่สำคัญใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 

คำสำคัญ:  เกสรบัวหลวง  บรรจุภัณฑ์  การอบแห้ง  สี 

บทนำ 

บัวหลวง (Sacred Lotus) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Nelumbo nucifera Gaertn. เป็นพืชนํ้ามีเหง้าอยู่ใตด้ิน 
ใบเดี่ยวค่อนข้างกลม แผ่นใบชูเหนือนํ้า ก้านใบแข็ง ออก
ดอกเดี่ยวชูขึ้นเหนือนํ้า ดอกสีชมพูถึงชมพูเข้มและสีขาว 
เกสรเพศผู้สีเหลืองจํานวนมากติดอยู่รอบฝักบัวรูปกรวย 
ผลรูปกลมรีจํานวนมากอยู่ ในฝัก (1) หลาย ๆ ส่วนของ
บัวหลวงมีการนํามาบริโภค เช่น เมล็ดบัวรสชาติหวานมัน
นํามากวนหรือโรยบนหน้าขนมหม้อแกง รากบัวเชื ่อม
หรือต้มนํ้าตาล ทําน้ํารากบัวแก้ร้อนใน ยํากลีบบัวหรือยํา
เกสรบัวหลวง เป็นต้น นอกจากน้ีบัวหลวงยังนำมาใช้เป็น
สมุนไพรซึ่งสามารถใช้ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วนทั้งเกสร 
กลีบดอก เมล็ด ดีบัว ใบ ราก และเหง้า คนไทยสมัย
โบราณใช้เกสรบัวหลวงเข้าเครื ่องยาไทยในพิกัดเกสร 
ทั้งห้า เกสรทั้งเจ็ด และเกสรทั้งเก้า และนิยมใช้กันจน
มาถึงปัจจุบัน (2) เกสรบัวหลวงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
(3) และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์อะซิติลโคลินเอสเทอเรส 
(Acetylcholinesterase; AChE) ซ ึ ่ งอาจส ่งผลในการ
ป้องกันการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ (3) ส่วนกลีบดอก 
บัวหลวงมีฤทธิ ์ลดระดับไขมันและน้ำตาล ในเลือดที่
เปลี่ยนแปลงไปตามอายุที่มากขึ้น และสามารถลดความ
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (4) นอกจากนี้ยังมี
การศึกษาฤทธิ ์ทางเภสัชวิทยาของส่วนอื ่น  ๆ ของบัว
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หลวง เช่น เหง้ามีฤทธิ์ลดไข้ แก้ร้อนใน แก้อักเสบ (5) 
และใบมีฤทธิ์ในการลดความอ้วน (6) เป็นต้น แต่ส่วน
ใหญ่เป็นงานวิจัยในหลอดทดลองและสัตว์ทดลองเท่านั้น 
สำหรับเกสรบัวหลวงซึ่งมีการนำมาใช้ประโยชน์ในด้าน
เครื่องยามากที่สุด มีการทดสอบความเป็นพิษพบว่าไม่
ก่อให้เกิดความผิดปกติใด ๆ (7) ซึ่งขนาดที่ใช้เข้าเครื่อง
ยาตามตํารับยาไทยต่าง ๆ ไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษ 
เกสรบัวหลวงมีสารประกอบทางเคมีตามธรรมชาติที่
เรียกว่า อัลคาลอยด์ มีฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์ของดี
เอ็นเอ ส่งเสริมการทำงานของเอนไซม์ ทำลายสารพิษ มี
ฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือดและบำรุงหัวใจ ซึ่งอัลคาลอยด์เป็น
สารธรรมชาติที ่พบได้ในสิ ่งมีชีว ิตหลายชนิด รวมถึง
แบคทีเรีย รา (เห็ด) พืช (เช่น มะเขือเทศ และมันฝรั่ง) 
และสัตว์ (สัตว์มีเปลือกจำพวกปู กุ้ง หอย) อัลคาลอยด์
หลายชนิด สามารถนำมาทำให้บริสุทธิ์ ด้วยการสกัดโดยใช้
กรดซัลฟูริกและไฮดรอคลอริก อัลคาลอยด์มีคุณสมบัติ
เป ็นพฤกษเคม ีท ี ่ ใช ้ เป ็นยาร ักษาโรคและยาระงับ
ความรู้สึกเฉพาะท่ี  

ปัจจุบันเกสรบัวหลวงถูกพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชา 
โดยการนำไปอบแห้งที่อุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาประมาณ 2-4 ชั่วโมง จากนั้นอาจบดละเอียด 
หรือบรรจุใส่ถุงพลาสติกเพื่อจำหน่ายทั้งแบบส่งและปลีก 
ซึ่งสามารถเก็บไว้ได้นานหลายเดือน โดยการเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติกส่งผลต่อคุณภาพของเกสรบัวหลวงเนื่องจาก
มีสีที่เปลี่ยนไปจากวันแรกที่เก็บรักษา คุณภาพที่สำคัญ
ของชา ได้แก่ สี กลิ่นรสและคุณค่าทางโภชนาการซึ่งมีผล
ต่อการยอมรับของผู้บริโภคชา (8) การเสื่อมเสียคุณภาพ
ของชามีสาเหตุที่สำคัญจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน
ของกรดไขมันไม่อิ่มตัว วิตามินซี วิตามินอี สารประกอบ
แคโรทีนอยด์ (Carotenoids) และสารประกอบฟลาโวนอยด์
ทำให้เกิดกลิ่นผิดปกติ (Off – flavor) ที่ไม่พึงประสงคใ์น
ชาและส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการที ่ลดลงในชา
อบแห้งและรวมถึงการเกิดปฏิริยาสีน้ำตาลโดยเอนไซม์
พอล ีฟ ีนอลออกซ ิ เดส (Polyphenoloxidase) ของ
สารประกอบพอลีฟีนอล การเสื่อมเสียคุณภาพเหล่านี้

ของชาอบแห้งมีสาเหตุมาจากหลายปัจจัย ได้แก่ แสง 
ความช้ืนในอาหาร ความชื้นสัมพัทธ์ อุณหภูมิระหว่างการ
ขนส่งและวางจำหน่าย ก๊าซออกซิเจน เวลาและการดูด
ซับกลิ่นของชา นอกจากนี้ชาอบแห้งที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตแล้วยังคงมีสารประกอบแคโรทีนอยด์ คลอโรฟิลล์ 
วิตามินซีและกรดไขมันอิสระเหลืออยู่รวมถึงสารประกอบ
พอลีฟีนอลและเอนไซม์ต่างได้แก่ เอนไซม์เปอร์ออกซิเดส
และพอลีฟีนอลออกซิเดสทำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมี
เนื่องจากเอนไซม์เหล่านี้และปฏิกิริยาออโตออกซิเดช่ัน 
(Autooxidation) เกิดกลิ่นรส และสีของชาที่ผิดปกติ (9) 

จากปัญหาการเสื่อมคุณภาพของชาอบแห้งที่
กล่าวมา การกำจัดก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์และ
การชะลอการแพร่ผ่านของก๊าซออกซิเจนเข้ามายังภายใน
บรรจุภัณฑ์ จึงเป็นแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อบแห้งได ้ โดยบรรจุภ ัณฑ์ท ี ่น ิยมใช ้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งควรทำจากวัสดุที ่ป้องกันการซึม
ผ่านของความชื้นและออกซิเจนได้ดี (10) ถุงพลาสติกใส
โพลีพอไพรีน และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ มีคุณสมบัติที่
เหมาะสมในการนำมาทำภาชนะบรรจ ุอาหารแห้ง
เนื ่องจากถุงโพลีพอไพรีนเป็นบรรจุภัณฑ์พลาสติกที่มี
ความใสและป้องกันความชื้นได้บางส่วน แต่การป้องกัน
อากาศซึมผ่านไม่ดีนัก การใช้งานของถุงโพลีพอไพรีนกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารมักใช้บรรจุอาหารร้อน บรรจุผักและ
ผลไม้ และใช้ทำซองบรรจุอาหารแห้ง เช ่น บะหมี่
สำเร็จรูป และอาหารที่มีไขมัน เช่น คุกกี้ หรือถั่วทอด 
เป็นต้น (11) ส่วนอลูมิเนียมฟอยล์สามารถป้องกันการซึม
ผ่านของไอน้ำ และก๊าซได้ดี มีความมันวาว และมีน้ำหนัก
เบา (12) นอกจากนี ้ย ังมีบรรจุภัณฑ์แอคทีฟที ่ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ การใช้วัตถุดูดซับ (Absorber) 
ซึ่งสารหรือก๊าซที่ต้องการกำจัดหรือลดปริมาณลงจะถูก
ดูดซับเข้าไปในเนื้อของวัตถุที่ใช้ดูดซับและการกำจัดสาร
หรือก๊าซออกซิเจนด้วยปฏิกิร ิยาทางเคมี (13) Knack 
และ Christensen (14) รายงานว่าชาดำ (Black Elder 
Flower) ที ่บรรจ ุในถุงกระดาษ เก ็บร ักษาเป็นเวลา  
21 เดือน มีกลิ่นผิดปกติเนื่องจากสารประกอบแอลดีไฮด์
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มากกว่าชาที่บรรจุในถุงพลาสติก และถุงอะลูมิเนียม
ฟอยล์ ดังนั ้นการนำถุงชาเยื ่อกระดาษ มาบรรจุในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์และบรรจุในกล่องกระดาษจึงสามารถ
ช่วยลดการซึมผ่านของแสง ก๊าซ ออกซิเจนและความชื้น
สู่ชาได้ ด้วยเหตุนี้งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ผลของชนิดบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมี
ของเกสรบัวหลวง 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การเตรียมเกสรบัวหลวง 

นำดอกบัวหลวงสีขาวที่กำลังบาน ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 10-15 เซนติเมตร  จากสวนบัวในจังหวัด
นครสวรรค์มาแยกกลีบดอก เลือกส่วนที่เป็นเกสรบัว มา
ทำความสะอาดด้วยการร่อนแผ่นตะแกรงให้เศษละออง
ของเกสรบัวหลวงหลุดออก เกลี ่ยใส่ถาดนำเข้าอบที่
อ ุณหภ ูม ิ  50 องศาเซลเซ ียส ระยะเวลาประมาณ  
2-4 ชั ่วโมง หรือจนกระทั ่งความชื ้นไม่เกินร้อยละ 6  
นำไปใช้ในการทดลอง (15) 

2. ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของเกสรบัว
หลวง 

นำเกสรบัวหลวงที ่ผ ่านการอบแห้งบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์แบ่งออกเป็น 4 ส ิ ่งทดลอง (Treatment) 
จำนวน 3 ซ้ำ/สิ่งทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย ่ างสมบ ูรณ ์  (Completely Randomized Design; 
CRD) ดังนี้ สิ่งทดลอง 1 บรรจุในถุงพลาสติกใส (โพลีพอ
ไพรีน; PP) ตามที ่ใช้ทั ่วไป (ชุดควบคุม) สิ ่งทดลอง 2 
บรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความชื้น (ซิลิกาเจล) 
สิ่งทดลอง 3 บรรจุในถุงสุญญากาศ สิ่งทดลอง 4 บรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีซิบปิด-เปิด หลังจากบรรจุเกสรบัว
หลวงในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ (รูปท่ี 1) แล้วนำไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 เดือน โดย
สุ ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ผลทุกเดือนดังนี ้ การวัดค่าสี 
Minolta Color Reader CR-10 ความช้ืน สารต้านอนมุลู
อิสระด้วยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

(16) แคโรทีนอยด์ (17) และกลิ ่นของเกสรบัวให้เป็น
คะแนนตั้งแต่ 1-5 โดย คะแนน 5 หมายถึง กลิ่นเกสรบัว
มากที่สุด คะแนน 4 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวมาก คะแนน 
3 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวปานกลาง คะแนน 2 หมายถึง 
กลิ่นเกสรบัวเล็กน้อย คะแนน 1 หมายถึง ไม่มีกลิ่นเกสร
บัว จากผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝน จำนวน 5 คน 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

จากการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของ
เกสรบัวหลวงอบแห้งพบว่าค่าความสว่างในเดือนที่ 0 มี
ค่าอยู่ในช่วง 39.39-40.38 เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 3 เดือน
ค่าความสว่างมีค่าเพิ่มขึ้นสูงในทุกชุดการทดลองทั้งนี้อาจ
เนื่องจากความช้ืนท่ีเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 4 ส่งผลให้เกสรบวั
หลวงมีความสว่างมากขึ ้นในช่วงแรกโดยการบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำได้ดีจะช่วยลด
การดูดซับความชื ้นจากอากาศที ่จะทำให้ค่าวอเตอร์ 
แอกทิวิตีเพิม่ขึ้น (10) หลังจากนั้นมีค่าลดลงต่ำในเดือนที่ 
6 ซึ่งแสดงถึงสีที่เข้มมากขึ้นโดยในเดือนท่ี 2 และ 3 เกสร
บัวที่บรรจุในถุงแบบต่าง ๆ ไม่มีผลต่อค่าสี และเมื่อเก็บ
รักษาผ่านไปจนถึงเดือนที่ 6 พบว่าค่าความสว่างของ
เกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีค่าสูงที่สุด 
รองลงมาคือเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงสุญญากาศ เกสร
บัวที่บรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความชื้น และ
เกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใส โดยมีค่าเท่ากับ 
41.57 37.57 33.94 และ 32.28  (ตารางที่ 1) (รูปที่ 2) 
การเปลี่ยนแปลงสีที่เกิดขึ้นในเกสรบัวหลวงอาจเกิดจาก
ปฏิกิร ิยาสีน้ำตาลโดยเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดส 
(Polyphenoloxidase) ของสารประกอบพอลีฟีนอลซึ่ง
อาจมีหลายปัจจัยร่วมด้วย ได้แก่ แสง ความชื้นในอาหาร 
ความชื ้นสัมพัทธ์ อุณหภูมิระหว่างการขนส่งและวาง
จำหน่าย ก๊าซออกซ ิเจน  เวลาและการด ูดซ ับกลิ่น 
นอกจากนี้เกสรบัวหลวงอบแห้งที่ผ่านกระบวนการผลิต
แล ้วย ังคงมีสารประกอบแคโรทีนอยด์  คลอโรฟิลล์ 
วิตามินซีและกรดไขมันอิสระเหลืออยู่รวมถึงสารประกอบ
พอลีฟีนอลและเอนไซม์ต ่าง ๆ ได้แก่ เอนไซม์เปอร์ 
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ออกซิเดสและพอลีฟีนอลออกซิเดสทำให้เกิดปฏิกิริยา
ทางเคมีเนื่องจากเอนไซม์เหล่านี้และปฏิกิริยาออโตออกซิ

เดชั่น (Autooxidation) เกิดกลิ่นรสและสีของผลิตภัณฑ์
ที่ผิดปกติ (9)

 
รูปที่ 1 การบรรจุเกสรบัวหลวงในภาชนะบรรจุชนิดต่าง ๆ การบรรจุในถุงพลาสติกใส (A) การบรรจุในถุงพลาสติกใส + 

สารดูดซับความช้ืน (B) การบรรจุในถุงสุญญากาศ (C) และการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ (D) 

 
รูปที่ 2 ลักษณะของเกสรบัวหลวงในภาชนะบรรจุชนิดต่าง ๆ ในถุงพลาสติกใส (A) การบรรจุในถุงพลาสติกใส + สาร

ดูดซับความช้ืน (B), การบรรจุในถุงสุญญากาศ (C) และการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ (D) 

ตารางที่ 1  ค่าสีความสว่าง (L*) ของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

ค่าสี L* 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) 

0 1 2ns 3ns 4 5 6 

PP bagA-E 40.38aC ±0.50 41.44abC±0.53 43.31B±0.20 46.80A±1.73 41.62cC±0.59 40.95cC±0.04 32.28dD±0.31 

PP bag +MA 39.39bD±0.36 41.85abBC±0.04 43.27B±0.55 45.63A±2.02 41.97bcBC±0.10 40.58cCD±0.17 33.94cE±0.03 

Vacuum bag 40.38aD±0.20 42.42 aC±0.67 44.06B±0.48 46.13A±0.72 42.26bC±0.03 42.67bC±1.08 37.57bE±0.03 

AF bag 40.18aE±0.15 40.93cD±0.67 43.39C±0.20 45.76A±0.40 44.77aB±0.13 43.88aC±0.11 41.57aD±0.63 

F-test * * ns ns * * * 

CV (%) 0.307 0.543 0.227 1.641 1.751 2.156 14.027 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05) 
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ตารางที่ 2  ค่าสีแดง (a*) ของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

ค่าสี a* 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) 

0 1ns 2 3 4 5 6 

PP bagA-E 11.25abC±0.38 10.75C±0.53 10.37bC±0.59 19.16aA±0.87 7.23bD±0.05 11.08aC±1.04 16.14bB±0.25 

PP bag +MA 10.42bB±0.35 11.32B±0.19 11.41bB±0.15 19.40aA±0.52 7.16bC±2.25 10.61abB±0.14 18.41aA±0.43 

Vacuum bag 11.17abC±0.03 10.70CD±0.15 11.68aC±0.15 17.50bB±1.11 11.14aC±0.05 9.78abD±0.03 18.69aB±0.85 

AF bag 15.42aB±4.61 11.11C±0.79 11.38aC±0.26 18.80abA±0.55 8.26bC±0.12 9.34bC±0.39 17.92aAB±0.10 

F-test * ns * * * * * 

CV (%) 8.127 0.250 0.356 1.059 3.768 0.926 1.250 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ   
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05) 

ตารางที่ 3 ค่าสีน้ำเงิน (b*) ของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

ค่าสี b* 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) 

0ns 1 2 3ns 4 5 6ns 

PP bagA-E 42.37A±0.40 41.74abA±3.05 41.92bA±2.92 27.93C±0.65 26.14aC±0.03 40.92bA±3.24 33.96B±3.06 

PP bag +MA 42.43BC±1.16 44.80aA±1.67 44.36abAB±0.66 29.36D±2.00 26.18aE±0.29 41.11bC±1.46 26.14E±0.58 

Vacuum bag 41.11B±0.35 44.30abAB±0.29 47.24aA±1.02 27.43D±2.13 24.31bD±0.42 48.33aA±5.74 33.96C±0.26 

AF bag 42.37A±0.78 40.78bA±1.79 44.71abA±0.33 27.16B±1.74 23.28cB±0.39 40.50bA±2.13 29.33B±8.19 

F-test ns * * ns * * ns 

CV (%) 0.742 5.926 5.731 2.978 1.743 20.658 25.952 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ   
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05) 

ตารางที่ 4 ความช้ืนของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจภุัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

ความช้ืน (%) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) 

0ns 1 2 3ns 4 5 6ns 

PP bagA-E 1.83F±0.01 2.09aE±0.03 2.10aE±0.02 2.37D±0.06 2.59aC±0.00 3.10aB±0.01 4.58A±0.04 

PP bag +MA 1.82D±0.01 1.96bCD±0.01 2.04abCD±0.06 2.18C±0.15 2.57bB±0.00 2.83bB±0.05 4.45A±0.40 

Vacuum bag 1.74C±0.18 1.96bC±0.02 1.96cC±0.02 2.36B±0.20 2.56bcB±0.14 2.57cB±0.06 4.55A±0.46 

AF bag 1.85F±0.02 1.95bE±0.02 1.97bcE±0.01 2.22D±0.11 2.55cB±0.01 2.43dC±0.06 4.05A±0.04 

F-test ns * * ns * * ns 

CV (%) 0.008 0.004 0.004 0.022 0.000 0.074 0.117 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ   
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05)
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ค่า a* หรือค่าสีแดง พบว่าในเดือนที่ 0 มีสีแดง
ของเกสรบัวหลวงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีค่าสูงสุด เท่ากับ 
15.42 ไม่แตกต่างจากเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงพลาสติก
ใส และถุงสุญญากาศซึ่งมีค่าสีแดงเท่ากับ 11.25 และ 
11.17 ตามลำดับ ส่วนค่าสีแดงของเกสรบัวหลวงบรรจุใน
ถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความช้ืนมีค่าเท่ากับ 10.42 ใน
เดือนที ่ 1-3 พบว่าเกสรบัวหลวงที ่บรรจุในภาชนะทั้ง  
4 ชนิดมีค่าสีแดงไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยในเดือนที่ 3 
ค่าสีแดงมีค่าสูงสุดอยู่ในช่วง 17.50-19.40 ในเดือนที่ 4 
ค่าสีแดงมีค่าลดลงและเพิ่มขึ้นอีกครั้งในเดือนที่ 6 โดยค่าสี
แดงของเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงสุญญากาศ เกสรบัวที่
บรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความช้ืน และเกสรบัว
หลวงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีค่าสูงกว่าเกสรบัว
หลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใสอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
โดยมีค่าเท่ากับ 18.69 18.41 17.92 และ 16.14 (ตาราง
ที ่2) ทั้งนี้เป็นไปได้ที่ปริมาณแคโรทีนอยด์ในเกสรบัวหลวง
มีปริมาณลดลงจากการผ่านเข้าออกของออกซิเจนจึงส่งผล
ต่อค่าสีแดงของเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใสมีค่า
น้อยกว่าบรรจุภัณฑ์ที ่สามารถป้องกันออกซิเจนได้ดี
โดยเฉพาะอลูมิเนียมฟอยด์ (18) 

ค่า b* หรือค่าสีเหลืองพบว่ามีแนวโน้มลดลง
ต่ำสุดในเดือนที่ 4 หลังจากนั้นมีค่าเพิ่มขึ้นในเดือนที่ 5 
และลดลงในเดือนที่ 6 โดยในเดือนที่ 0 ค่าสีเหลืองของ
เกสรบัวหลวงในทุกบรรจุภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกัน โดย
อยู่ในช่วง 41.41-42.43 ในเดือนที่ 1 และ 2 เกสรบัว
หลวงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ เกสรบัวหลวงบรรจุใน
ถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความชื้น และถุงสุญญากาศ
ซึ่งมีค่าสีเหลืองสูงกว่าเกสรบัวหลวงบรรจุในถุงพลาสติก
ใสตามลำดับ ในเดือนที่ 5 ค่าสีเหลืองของเกสรบัวหลวงที่
บรรจุในถุงสุญญากาศมีค่าสูงที่สุด รองลงมาคือเกสรบัวที่
บรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความชื้น เกสรบัว
หลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใส และเกสรบัวหลวงที่บรรจุ
ในฟอยด์ตามลำดับ โดยมีค่าเท่ากับ 48.33 41.11 40.92 
และ 40.50 (ตารางที ่3) 

เกสรบัวหลวงหลังการบรรจุในถุงทั้ง 4 ชนิดมี
ความชื้นเพิ่มขึ้นเริ่มต้นจากร้อยละ 1.74 เป็น 4.58 ใน
เดือนสุดท้าย โดยในเดือนท่ี 0 ความช้ืนของเกสรบัวหลวง
ในทุกบรรจุภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกัน โดยอยู่ในช่วง 
ร้อยละ 1.74-1.85 ในเดือนที่ 1 และ 2 พบว่าความช้ืน
ของเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใสมีค่าสูงกว่า
เกสรบัวหลวงบรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับ
ความช้ืน และถุงสุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยด์อย่าง
มีนัยสำคัญและเมื่อผ่านไปในเดือนที่ 4 และ 5 พบว่า
ความชื้นของเกสรบัวหลวงบรรจุในถุงพลาสติกใสยังคงมี
ความช้ืนสูงกว่าเกสรบัวที่บรรจุในถุงอีก 3 ชนิด โดยเกสร
บัวหลวงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีความชื้นต่ำสุด 
และในเดือนสุดท้ายพบว่าเกสรบัวหลวงที ่บรรจุในถุง
อลูมิเนียมฟอยด์มีความชื้นต่ำสุด รองลงมาคือเกสรบัว
หลวงที ่บรรจุในถุงพลาสติกใส + สารดูดซับความช้ืน 
เกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงสุญญากาศ ในขณะที่เกสรบัว
หลวงที ่บรรจ ุในถุงพลาสติกใสมีความชื ้นมากที ่สุด 
อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของความชื้นในภาชนะ
บรรจุทั ้ง 4 ชนิดในเดือนสุดท้ายนี้  (ตารางที่ 4) บรรจุ
ภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (Modified Atmosphere 
Packaging; MAP) โดยก ๊าซภายในบรรจ ุภ ัณฑ์ม ีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องตลอดระยะเวลาของการบรรจุ 
เนื ่องจากคุณสมบัติด้านการซึมผ่านของก๊าซของบรรจุ
ภัณฑ์ที ่เลือกใช้ (19) โดยเฉพาะการบรรจุเกสรบัวใน
ถุงพลาสติกใส และการบรรจุในถุงพลาสติกใสร่วมกับสาร
ดูดซับความชื้นคุณสมบัติของถุงพลาสติกจะยอมให้มีการ
ผ่านเข้าออกของก๊าซออกซิเจน ไอน้ำ จึงทำให้เกสร 
บัวหลวงมีความชื้นสูงกว่าการบรรจุในถุงสุญญากาศและ
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ที ่ความชื้นผ่านเข้าออกได้ยากกว่า 
พลาสติกแต่ละชนิดมีความแตกต่างของคุณสมบัติในการ
ยอมให้มีการซึมผ่านของไอน้ำของฟิล์มพลาสติกแต่ละ
ชนิด (20) โดยคุณสมบัติดังกล่าวจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
ชนิดของฟิล์มพลาสติกที่เลือกใช้ 
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ตารางที่ 5 สารต้านอนุมูลอิสระของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

สารต้านอนุมูลอสิระ (%) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (เดือน) 

0ns 1ns 2 3 4 5 6 

PP bagA-E 64.73A±0.64 59.53B±1.17 55.58aC±0.59 39.48bD±2.06 28.09cF±1.67 33.69cE±0.41 28.09cF±1.67 

PP bag +MA 64.18A±0.32 59.76B±2.88 55.70aC±1.72 39.68bD±1.05 31.52bF±2.28 34.81cE±0.63 32.69bEF±0.71 

Vacuum bag 64.56A±0.48 59.73B±0.49 53.73bC±1.23 40.46abD±0.76 37.61aE±1.07 41.05aD±0.41 37.61aE±1.07 

AF bag 64.41A±0.56 61.52B±0.35 50.87cC±0.59 42.77aD±0.56 32.69bF±0.71 37.27bE±2.22 33.14bF±1.22 

F-test ns ns * * * * * 

CV (%) 0.239 2.517 5.094 2.999 14.478 9.728 13.497 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05) 

ตารางที่ 6 แคโรทีนอยด์ของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจภุัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 
 

ตัวอย่าง 

แคโรทีนอยด์ (มิลลิกรัม/ลิตร) 

ระยะเวลาเกบ็รักษา (เดือน) 

0 1 2 3 4ns 5 6 

PP bagA-E 65.39dA±4.98 65.39dA±0.01 62.55bA±1.12 57.94bB±2.41 47.00C±3.37 37.29cD±0.46 37.68bD±0.95 

PP bag +MA 65.40bA±0.01 65.39bA±7.67 65.40aA±3.67 59.84abB±4.70 49.89C±4.44 41.23bD±0.92 35.58cE±0.39 

Vacuum bag 65.39cA±0.01 65.93cA±8.03 65.39aA±9.00 62.75abA±1.27 54.08B±8.97 43.78aC±0.50 40.51aC±1.29 

AF bag 65.48aA±0.01 65.48aA±0.01 60.68cC±0.57 63.85aB±0.66 52.78D±0.75 40.76bE±1.12 40.00aE±1.21 

F-test * * * * ns * * 

CV (%) 0.001 0.001 4.670 11.415 28.567 6.301 4.989 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil, ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
 * แสดงถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ, a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวต้ัง (P < 0.05)  
 A-E แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวนอน (P < 0.05) 

ตารางที่ 7 กลิ่นของเกสรบัวจากการเก็บรักษาในบรรจภุัณฑ์ชนดิต่าง ๆ 

ตัวอย่าง 

กลิ่น (คะแนน) 

ระยะเวลาเกบ็รักษา (เดือน) 

0 1 2 3 4 5 6 

PP bagA-E 5 5 5 3 3 2 1 

PP bag +MA 5 5 5 3 3 2 1 

Vacuum bag 5 5 5 5 3 3 3 

AF bag 5 5 5 5 3 3 3 

หมายเหตุ: PP = Polypropylene, MA = Moisture absorber, AF= Aluminum foil 
 คะแนน 5 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวมากที่สุด คะแนน 4 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวมาก 
 คะแนน 3 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวปานกลาง คะแนน 2 หมายถึง กลิ่นเกสรบัวเล็กน้อย  
 คะแนน 1 หมายถึง ไม่มีกลิ่นเกสรบัว
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เกสรบัวหลวงหลังการบรรจุในถุงทั้ง 4 ชนิดมี
สารต้านอนุมูลอิสระลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยเดือนที่ 0 และ 1 ภาชนะบรรจุไม่มีผลต่อปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระ แต่มีผลหลังจากเดือนที่ 2 เป็นต้น
ไป โดยการบรรจุเกสรบัวหลวงในถุงสุญญากาศช่วย
ชะลอการลดลงของสารต้านอนุมูลอิสระได้มากกว่า
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ และบรรจุในถุงพลาสติกใส 
+ สารดูดซับความชื้นเมื่อเปรียบเทียบกับถุงพลาสติกใส
ในเดือนสุดท้ายของการเก็บรักษา โดยมีปริมาณเท่ากับ
ร้อยละ 37.61 33.14 32.69 และ 28.09 ตามลำดับ 
(ตารางที่ 5) สารต้านอนุมูลอิสระ เป็นสารที่สามารถ
ชะลอหรือป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชันในร่างกายเช่น 
โปรตีน เอนไซม์ และดีเอ็นเอ ดังนั ้นการใช้สารที ่มี
คุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH จะ
ช่วยยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระไม่ให้ทำลายองค์ประกอบ
ของเซลล์ ในหลายงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์พบว่าสาร
ต้านอนุมูลอิสระมีบทบาทสำคัญในการลดความเสี่ยง
จากการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหายใจ และ
เบาหวาน (21) เกสรบัวหลวงมีสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น 
ฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์ (3, 22) ซึ่งจากงานวิจัยของ 
Limwachiranon และคณะ (23) พบว่าการศึกษาส่วน
ต ่าง  ๆ ของบ ัวหลวงทั ้ งใบ เมล ็ด และดอกม ี สาร 
ประกอบฟีนอลิก จำนวน 12 ชนิด และฟลาโวนอยด์
จำนวน 90 ชนิด ซึ ่งสามารถนำไปใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารได้ การใช้ถุงสุญญากาศและถุงอลูมิเนียมฟอยด์
ช่วยชะลอการสูญเสียสารต้านอนุมูลอิสระได้เนื่องจากถุง
ทั้งสองชนิดป้องกันก๊าซออกซิเจนที่ทำให้เกิดการเสื่อม
สลายของสารต้านอนุมูลอิสระได้ 

เกสรบัวหลวงหลังการบรรจุในถุงทั้ง 4 ชนิดมี
ปริมาณแคโรทีนอยด์ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยในสองเดือนแรกยังคงมีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงอยู่
ในช่วง 60.68-65.48 จากนั้นในเดือนที่ 3 พบว่าเกสร 
บัวหลวงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีแคโรทีนอยด์สูงไม่
แตกต่างจากเกสรบัวหลวงบรรจุในถุงพลาสติกใส + สาร
ดูดซับความชื้น ถุงสุญญากาศ ในขณะที่เกสรบัวหลวง

บรรจุในถุงพลาสติกใสมีแคโรทีนอยด์ต่ำสุด ในเดือนที่ 4 
ภาชนะบรรจุไม่มีผลต่อปริมาณแคโรทีนอยด์ แต่ในเดือน
ที่ 5 และ 6 เกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงสุญญากาศและ
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีปริมาณแคโรทีนอยด์ไม่แตกต่างกัน 
และมีสูงกว่าเกสรบัวหลวงที่บรรจุในถุงพลาสติกใส + 
สารดูดซ ับความชื ้น และเกสรบัวหลวงที ่บรรจ ุใน
ถุงพลาสติกใส โดยมีปริมาณแคโรทีนอยด์เท่ากับ 40.51 
40.00 37.68 และ 35.58 มิลลิกรัม/ลิตร (ตารางที่ 6) 
แม้แคโรทีนอยด์ส่วนใหญ่จะอยู่ในผักผลไม้สีเหลือง ส้ม 
แต่ก็ยังสามารถพบทั้งแคโรทีนอยด์ในผักผลไม้สีเขียว
ด้วย (24) แคโรทีนอยด์เป็นทั้งสารต้านอนุมูลอิสระ (25) 
และยังช่วยป้องกันการเกิดมะเร็งหลายชนิด แคโรทีนอยด์
เป็นสารที ่ละลายในไขมัน และเป็นรงควัตถุที ่พบใน 
คลอโรพลาสต์และโครโมพลาสต์ของผลไม้ ดอกไม้ และ
ใบของพืช นอกจากนั้นยังพบได้ในสาหร่ายและจุลชีพที่
สังเคราะห์แสงได้ (26) แคโรทีนเป็นสารโมเลกุลใหญ่มี
สูตรทางเคมี C40H56 และมีคุณสมบัติเป็นโปรวิตามินเอ 
และเมื่อแคโรทีนแตกตัวจะได้วิตามินเอ ปฏิกิริยานี้จะ
เกิดขึ้นภายในตับ แคโรทีนบริสุทธิ์จะมีผลึกเป็นสีแดง
ทับทิมไม่ละลายในน้ำแต่ละลายในตัวทำละลายอินทรีย์ 
จากผลการทดลองเกสรบัวหลวงมีสีเหลืองจึงมีแคโรทีนอยด์
ค่อนข้างสูงในเดือนที่ 0 หลังจากนั้นมีปริมาณลดลง 
เนื่องจากแคโรทีนถูกออกซิไดส์ได้ง่ายโดยออกซิเจนใน
อากาศ (18)  ซึ่งจะเห็นว่าการบรรจุเกสรบัวหลวงในถุง
สุญญากาศ และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ช่วยรักษาปริมาณแค
โรทีนอยด์ได้ จากการที่ภาชนะบรรจุชนิดนี้ป้องกันก๊าซ
ออกซิเจนผ่านเข้าออกได้ 

กลิ่นเกสรบัวหลวงหลังการบรรจุในถุงทั ้ง 4 
ชนิดมีกลิ่นลดลงจนกระทั่งไม่มีกลิ่นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยเดือนที่ 0-2 ยังคงมีกลิ่นของเกสรบัวแต่
เมื่อเก็บรักษาผ่านไปในเดือนที่ 3- 6 เกสรบัวหลวงบรรจุ
ในถุงพลาสติกใส และถุงพลาสติกใส + สารดูดซับ
ความชื้นมีกลิ่นอยู่ในระดับปานกลาง และลดลงจนกระทั่ง
ไม่มีกลิ่นในเดือนสุดท้าย ในขณะเกสรบัวหลวงบรรจุใน
ถุงสุญญากาศและถุงอลูมิเนียมฟอยด์มีกลิ ่นในระดับ
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ปานกลางในเดือนสุดท้ายโดยไม่พบกลิ่นผิดปกติในเกสร
บัวหลวงที ่บรรจุในถุงทั ้ง 4 ชนิด (ตารางที ่ 7) จาก
งานวิจัยของบุษราคัมและคณะ (27) ได้สกัดน้ำมันหอม
ระเหยจากเกสรบัวหลวงราชินีพบว่าองค์ประกอบทาง
เคมีของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดด้วยตัวทำละลายและไข
เ ย ็ น  ไ ด ้ แ ก ่  ส า ร  2,3- dihydro-3,5-dihydroxy-6-
methylpyran-4-one และ  Lidocain ในปร ิ ม าณท ี ่
แตกต่างกัน ส่วนน้ำมันหอมระเหยที ่สกัดด้วยตัวทำ
ละลายและไขร ้อนพบเฉพาะสาร Ethyl Palmitate 
องค์ประกอบทางเคมีของเกสรบัวหลวงมีแนวโน้มถูก
ทำลายได้ง ่ายจากปฏิกิร ิยาออกซิเดชั ่น  (Oxidative 
Reaction) เก ิดจากการทำปฏ ิก ิ ร ิ ยาระหว ่ างก ๊าซ
ออกซิ เจนในบรรยากาศและองค์ประกอบทางเคมี
เหล่านั้น ตัวอย่างเช่น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของ
สารประกอบฟลาโวนอยด์และวิตามินซี  ผลของการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นนำไปสู่การเสื่อมเสียคุณภาพ
ด้านกลิ่นรส และคุณค่าทางโภชนาการระหว่างการเก็บ
รักษา การขนส่งและการวางจำหน่าย ดังนั ้นกลิ ่นที ่
หายไปของเกสรบัวหลวงหลังเก็บรักษาผ่านไป 6 เดือน
เมื ่อบรรจุในถุงพลาสติกใสอาจเนื ่องจากคุณสมบัติ
พลาสติกที่ยอมให้ก๊าซออกซิเจนผ่านได้ และการบรรจุ
เกสรบัวหลวงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ป้องกันการซึมผ่าน
ของก๊าซออกซิเจน ของเหลว ความชื้น รวมทั้งป้องกัน
กลิ่นได้ 

สรุปผล 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพ
ของเกสรบัวหลวงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 6 เดือนพบว่าเกสรบัวหลวงที ่บรรจุในถุง
สุญญากาศเมื่อเก็บรักษานาน 6 เดือนยังคงมีสีเหลือง  
สารต้านอนุมูลอิสระ และแคโรทีนอยด์สูงกว่าการบรรจุ
เกสรบัวหลวงในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ และถุงพลาสติกใส
ร่วมกับสารดูดซับความชื้น ตามลำดับ ส่วนการบรรจุเกสร
บัวหลวงในถุงพลาสติกใสมีสีคล้ำ สารต้านอนุมูลอิสระ 
และแคโรทีนอยด์ต่ำสุดรวมทั้งไม่มีกลิ่นของเกสรบัวหลวง 
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