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บทคดัยอ่ 
 

งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตผงสี ผงให้กลิ่น และผงปรุงแต่งรสชาติอาหารจากธรรมชาติ และ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลิตขึ้นเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่จะถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสม หรือเครื่องปรุงในอาหาร โดยคุณภาพที่ศึกษาเป็นดังนี้ คุณภาพทางเคมี 
โดยศึกษาองค์ประกอบด้านฤทธิ์การก าจัดอนุมูลอิสระ คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณ
น้ าอิสระ ค่าสี ปริมาณเถ้า จากการศึกษากระบวนการผลิตผงให้สี ผงให้กลิ่น และผงปรุงรสจากธรรมชาติที่
ผลิตได้ สามารถน ามาใช้ประโยชน์ในอาหาร จากพืชชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ดอกอัญชัน ลูกพุดจีน และแก่นฝาง พืช
สีและให้กลิ่น ได้แก่ ใบเตย  และพืชที่ใช้ปรุงแต่งรสชาติอาหาร ได้แก่ ย่านางและมะกอก โดยการสกัดเป็น
ของเหลวเข้มข้น แล้วน าไปท าให้แห้งเป็นผงด้วยการท าแห้งจากเครื่องท าแห้งชนิดลูกกลิ้งคู่ ท าการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพของผงจากพืชชนิดต่าง ๆ พบความแตกต่าง (p≤0.05) ทั้งด้านคุณภาพทางกายภาพ  เคมี 
และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
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