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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการท าแห้งน า้ชาเจ๊ะเหม ด้วยวิธีการท าข้นในเคร่ืองระเหย

สญุญากาศ โดยใช้มอลโตเด็กซ์ตริน (ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 w/v) เป็นสารช่วยท าแห้งในขัน้ตอนแรก จากนัน้น ามา

อบแห้งในตู้อบลมร้อนแบบถาด เลือกปริมาณที่เหมาะสมโดยทดสอบชิม ใช้ผู้บริโภคจ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-point hedonic 

scale ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมพบวา่ ระดบัการทดแทนน า้ชาด้วยมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 w/v 

เป็นสตูรที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบรวมสงูสดุด้วยคะแนน 6.49 จากนัน้น าไปวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมี

ได้แก่ คา่ L* a* b* ปริมาณความชืน้ (ร้อยละ) คา่ aw ความสามารถในการละลาย (ร้อยละ) และความหนาแนน่ (กรัม/มิลลลิติร) 

เท่ากบั 76.75, 2.94, 14.41, 6.36, 0.51, 48.17 และ0.85 ตามล าดบั  สว่นการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี ของชาเจ๊ะเหม

ผงในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด (aluminum foil และ LLDPE, linear low density polyethylene)  ที่อุณหภูมิ ห้อง (29±2 องศา

เซลเซียส) เป็นเวลา 90 วนัพบวา่ บรรจภุณัฑ์และอณุหภมูิมีผลตอ่การเปลีย่นแปลงสมบตัิทางเคมีกายภาพ โดยมีแนวโน้มการ

เปลี่ยนแปลงคา่สีจากการเกิดสีน า้ตาล การเพิ่มขึน้ของค่า aw ปริมาณความชืน้ และความสามารถในการละลายลดลง ดงันัน้

จากผลการทดลอง สภาวะที่ชาผงมีความคงตวัสงูสดุ คือ การเก็บในถงุอะลมูิเนียมฟอยล ์
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Abstract 
The objective of this work is to study drying process optimization of Che - Mei Tea using vacuum evaporator 

and treating with maltodextrin (10%, 20%, 30%, 40% and 50% w/ v) as a drying aid in the first step. After drying in tray 

hot air oven, the samples were taken to sensory evaluation testing using 9-point hedonic scale (appearance, color, 

smell, flavor and overall liking) with 50 panelists. The result indicated that the tea powder having 20% maltodextrin was 

the best with the overall liking score 6.49. The determination of physical properties and chemical analysis including L* 

a* b*, moisture content (%), water activity (Aw), solubility (%), density (g/mL) was 76.75, 2.94, 14.41, 6.36, 0.51, 

48.17 and 0.85, respectively. For the physical and chemical change of tea powder in 2 packages (aluminum foil 

and LLDPE, linear low-density polyethylene)  after storing at room temperature (29±2 oC) for 90 days, it was found 

that package and storage temperature significantly affected the physical and chemical change. The color tended 

to be browner, Aw and moisture content increased, solubility decreased and the best condition to keep tea powder 

stable was keeping in aluminum foil. 
 

Keywords : instant tea powder ; Che-Mei tea ; maltodextrin 

 
บทน า  
 ชา เป็นเคร่ืองดื่มที่ผลิตจากต้นชา โดยน าใบ ยอดออ่น และก้าน น ามาผ่านกระบวนการต่างๆ หรือท าจากพืชชนิด
อื่นๆ น ามาชงหรือต้มกบัน า้ร้อน องค์ประกอบทางเคมีของใบชามีความส าคญัเก่ียวข้องกบัคณุภาพด้านสี กลิน่และรสชาติของ
น า้ชา โดยสารที่มีผลต่อรสชาติของชา คือ สารโพลีฟีนอล (polyphenols) ซึ่งพบในใบชาสดทัง้หมดประมาณร้อยละ 10-25   
โดยน า้หนกัแห้ง สารชนิดนีท้ าให้เกิดรสฝาด (astringent taste) สารประกอบโพลีฟีนอลสว่นใหญ่เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Agartvipart et al., 2015; Theppakorn, 2013)  ชาเจ๊ะเหมเป็นสินค้า      
โอทอปขึน้ช่ือของ อ.แว้ง จงัหวดันราธิวาส เป็นชาพนัธุ์อสัสมัที่ได้มีการน ามาปลกูที่หมู่บ้านเจ๊ะเหม แตกต่างจากชาสายพนัธุ์
เดียวกันที่ปลูกในภาคเหนือเนื่องจาก ไม่ได้ปลูกเป็นอุตสาหกรรมชาเหมือนทางภาคเหนือแต่ปลูก แซมในสวนผลไม้และ         
สวนยางพารา จากการศึกษาคุณสมบัติของชาเจ๊ะเหมพบว่า ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดไขมันและ
คอเลสเตอรอล   
 การท าแห้ง จัดว่าเป็นเทคนิคหนึ่งที่นิยมใช้กันมากในการแปรรูปอาหาร  ผลิตภณัฑ์ที่ผ่านการท าแห้งนัน้ มีความ
เสถียรเพิ่มขึน้ทัง้ทางด้าน กายภาพและชีวภาพ เนื่องจากมีปริมาณความชืน้ลดลง ท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานและ                 
สะดวกต่อการน าไปใช้ประโยชน์เพื่อบริโภคหรือใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร  ซึ่งปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการท าแห้งได้แก่ 
ลกัษณะและสว่นประกอบของวตัถดุิบ สภาวะในการท าแห้ง เช่น ความชืน้ อณุหภมูิในระหว่างการท าแห้ง รวมถึงสารท าแห้ง            
ที่ใช้ (Auisakchaiyoung and Rojanakorn, 2015) สารท าแห้งเป็นตัวแปรที่ส าคัญที่ช่วยในการท าแห้งอาหารผงกล่าวคือ             
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ช่วยปรับปรุงลกัษณะทางกายภาพของอาหารให้เหมาะสมต่อการท าแห้ง มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารท าแห้งที่นิยมใช้กนัอย่าง
กว้างขวาง เป็นคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท polysaccharide ที่ ได้จากการย่อยโมเลกุลของสตาร์ซ ( starch ) 
บางส่วนให้เป็นสายสัน้ๆ ของน า้ตาลกลูโคส (glucose) มี ลกัษณะเป็นผงหรือเกล็ดสีขาวไม่มีรสหรือมีรสหวานเล็กน้อย 
สามารถละลายในน า้ได้ดี รวมไปถึงการน าไปใช้ในอาหารผงเพื่อเพิ่มเนือ้ (bulking agent) เช่น เพิ่มเนือ้ในการท าแห้ง               
(dehydration) ประเภทอาหารแห้ง เคร่ืองดื่มผง ใช้ในการป้องกันการเกาะเป็นก้อน (anticaking agent) ท าหน้าที่เป็นสาร   
อิมลัซิฟลายเออร์ช่วยในด้านลกัษณะเนือ้สมัผสัและรักษากลิน่รสของอาหาร (Trirattanapikul and Phoungchandang, 2016) 
จากการลงพืน้ที่บ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาสพบว่า ผลิตภณัฑ์ของกลุ่มมี 2 รูปแบบคือ ใบชาอบแห้งและน า้ชาพร้อมดื่ม 
ผู้วิจยัจึงต้องการท่ีจะพฒันาผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมให้เป็นท่ีรู้จกั โดยพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมชงพร้อมดื่มส าเร็จรูป โดยใช้
วิธีการท าแห้งที่ผู้ประกอบการสามารถน าไปขยายการผลิตในระดบัชุมชนได้  ร่วมกับศึกษาสภาวะในการเก็บรักษาเพื่อรักษา
และคงคณุภาพของชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดื่มภายหลงัจากกระบวนการผลติให้มีความสดใหม่ (freshness) อยูเ่สมอ รวมทัง้ลด
การท าปฏิกิริยาของก๊าซออกซิเจนและแสงที่จะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พฒันาขึน้  ซึ่งปัจจุบนัมีงานวิจัยที่ศึกษา
สภาวะในการเก็บรักษาชาผงเช่น Laohasilpsomjit (2016) ศึกษาบรรจุภณัฑ์แอคทีฟส าหรับชาอบแห้งโดยพบว่าการบรรจุ
ภณัฑ์เแอคทีฟ ได้แก่ การใช้ตวัดดูซบัออกซิเจนและการบรรจุสญุญากาศเป็นสภาวะที่เหมาะสมส าหรับชาอบแห้ง สามารถ
ชะลอการเสื่อมสลายของต้านอนมุลูอิสระในชาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่และสามารเก็บรักษาชาอบแห้งได้ 4 เดือนโดยที่ไมพ่บ
กลิ่นผิดปกติ ส่วน Areekul et al., (2014) ศึกษาการพฒันาชาเจียวกู่หลานผงส าเร็จรูปด้วยวิธีการท าแห้งแบบพ่นฝอยและ
ความคงตวัระหว่างการเก็บรักษาพบว่า สภาวะที่เหมาะสมที่สดุในการเก็บรักษาชาผงตลอดเวลา 90 วนัคือ การบรรจุชาผง             
ในถุงอลมูิเนียมฟอยล์ที่อณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส จากข้อมูลดงักล่าวผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพฒันาชาเจ๊ะเหมให้เป็นที่รู้จัก 
โดยวตัถุประสงค์ในงานวิจัยนีค้ือ การใช้มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารช่วยในการท าแห้งเพื่อผลิตเป็นชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดื่ม
ส าเร็จรูปรวมทัง้ศึกษาชนิดของบรรจุภณัฑ์และสภาวะในการเก็บรักษาที่ เหมาะสมเพื่อยืดอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์         
ชาผงที่พฒันาขึน้ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 1. ศึกษากรรมวิธีการผลิตน ้าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 
 1.1 การเตรียมวตัถดิุบและกระบวนการผลิตน ้าชา 
  การเตรียมน า้ชาเจ๊ะเหมส าหรับการผลิตดดัแปลงจาก Sinija and Mishra, (2008) โดยการน าใบชาจากกลุ่ม
แมบ้่านชมุชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาส มาศึกษาคณุสมบตัิเบือ้งต้นได้แก่ ความชืน้ และ aw จากนัน้น ามาสกดัเป็นน า้ชา
โดยน าใบชามาหอ่ด้วยผ้าขาวบาง (อตัราสว่นใบชา 12.5 กรัมตอ่น า้ 100 กรัม) แล้วน าไปต้มที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลานาน 15 นาที ตัง้ทิง้ให้เย็น จากนัน้น าไปกรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 ที่อณุหภมูิห้องและน าไปหมนุเหวี่ยง 

(centrifuge) ที่ความเร็วรอบ 1500 xg เป็นเวลา 10 นาที น าสว่นท่ีสกดัได้ทัง้หมดเข้าเคร่ืองระเหยแบบสญุญากาศ (vacuum 

evaporator) เพื่อท าให้เข้มข้นจนน า้ชามีปริมาณของแข็งที่ละลายทัง้หมด 20 0brix (ได้น า้ชาเข้มข้นประมาณ 36 กรัม) 
ดดัแปลงจาก (Areekul et al., 2014) 
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   1.2. ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทีเ่หมาะสมทีใ่ช้ในการผลิตชาเจ๊ะเหมผง 
 สารช่วยท าแห้งที่ใช้คือ maltodextrin  DE10 ด าเนินการทดลองโดยน าน า้ชาที่สกัดได้ในข้อ 1.1 มาเติมสาร               
ช่วยท าแห้ง โดยแปรผันปริมาณการเติมเป็นร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณน า้ชาทัง้หมด จากนัน้น าไปอบ             
ในเคร่ืองอบแห้งแบบถาด (Tray dryer) ที่ อณุหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง (ตวัอย่างมีความชืน้ไม่เกินร้อยละ 10) 
(ดัดแปลงจากKongwan, 2016) จากนัน้น าไปบดและร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์                     
เพื่อวิเคราะห์คณุภาพในด้านตา่งๆดงันี ้

 - วิเคราะห์คา่ส ีL* a* b* โดยใช้เคร่ืองวดัคา่ส ีHunter lab รุ่น colorflex@EZ  
- คา่วอเตอร์แอกติวิตี โดยใช้เคร่ือง Novasina AG รุ่น CH – 8853   
- ความชืน้ โดยวิธี (AOAC, 2000)  

  - ความสามารถในการละลาย (solubility) ตามวิธีของ Nadeem et al., (2011)  โดยชัง่น า้หนกัที่แน่นอนของชา
เจ๊ะเหมผง 1 กรัม เติมน า้ร้อนที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส ปริมาตร 10 มิลลิลิตร กวนด้วยเคร่ืองกวนแบบแม่เหล็ก 
ความเร็วรอบ 600 รอบตอ่นาทีนาน 5 นาที จากนัน้แล้วหมนุเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 3,000 รอบต่อ นาทีนาน 10 นาที แล้วจึงเท 
สารละลายสว่นใสด้านบนใสถ้่วยอลมูิเนียมที่ทราบน า้หนกัแน่นอนแล้ว น าไปอบที่อณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชัว่โมง  
น าตวัอย่างออกมาพกัให้เย็นในโถดูดความชืน้ แล้วชั่งน า้หนกัหลงัอบ จนกว่าตวัอย่างจะมีน า้หนกัคงที่ บนัทึกค่าน า้หนกัที่ 
แนน่อน ค านวณหาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด ดงัสมการตอ่ไปนี ้ 
 
  ความสามารถในการละลาย (ร้อยละ)  =  น า้หนกัตวัอยา่งก่อนอบ – น า้หนกัตวัอยา่งหลงัอบ x 100 
         น า้หนกัตวัอยา่งก่อนอบ 
 
 - ความหนาแนน่โดยรวม (Bulk density)  ตามวิธีของ (Obon et al., 2009) โดยชัง่ตวัอยา่งหนกั 5 กรัม บรรจุลงใน
กระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร น าไปวางบนเคร่ืองเขย่า เป็นเวลา 5 นาที จากนัน้จดปริมาตรตวัอย่างที่ขีดบอกปริมาตรแล้ว
น ามาค านวณคา่ความหนาแนน่โดยรวมจากน า้หนกัตอ่ปริมาตร (กรัมตอ่มิลลลิติร) 

- ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9 - point hedonic scale ด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นชา รสชาติ และความชอบรวม (Deepanya, 2008) กบัผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน การเตรียมตวัอย่างส าหรับ
ชิมโดยน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปชงละลายกบัน า้ร้อนอตัราสว่นน า้ต่อชาเจ๊ะเหมผงเท่ากบั 45:5 ให้ผู้ทดสอบชิม ชิมผลิตภณัฑ์ 
โดยการแช่เย็นก่อนน ามาทดสอบชิม 

วางแผนการทดลองแบบสุม่อย่างสมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD ในการวิเคราะห์คณุภาพด้าน
กายภาพ เคมี และวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ในการ
วิเคราะห์คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั ข้อมลูทัง้หมดจะน ามาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรม
ส าเร็จรูป   
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 2. ศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดืม่ในระหว่างการเก็บรกัษา 
 ศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพทาง กายภาพและเคมีของชาเจ๊ะเหมผง ในระหวา่งเก็บรักษา โดยศกึษาบรรจภุณัฑ์ 
2 ชนิดคือ ถงุพลาสติกประเภท linear low density polyethylene (LLDPE) และถงุอลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนต (Aluminium foil) 
เก็บรักษา ณ สภาวะอณุหภมูิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) บรรจุในถงุชงชาถงุละ 3 กรัม สุม่เก็บตวัอย่างทกุๆ 15 วนั เป็นเวลา 
90 วนั วิเคราะห์คณุสมบตัิตา่งๆ ดงันี ้

 - วิเคราะห์คา่ส ีL* a* b* โดยใช้เคร่ืองวดัคา่ส ีHunter lab รุ่น colorFlex@EZ  
- คา่วอเตอร์แอกติวิตี โดยใช้เคร่ือง Novasina AG รุ่น CH – 8853   
- ความชืน้ โดยวิธี (AOAC, 2000)  

  - ความสามารถในการละลาย (solubility) ตามวิธีของ Nadeem et al., (2011)   
  - ความหนาแนน่โดยรวม (Bulk density) ตามวิธีของ Obon et al, (2009) 
 
ผลการวิจัย  
 1. ผลศึกษากรรมวิธีการผลิตน ้าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 
 1.1 การเตรียมวตัถดิุบและกระบวนการผลิตน ้าชา 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพเบือ้งต้นของใบชาพันธุ์อัสสมัอบแห้ง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง          
จ.นราธิวาส พบว่า ใบชามีลกัษณะแห้งมีค่าความชืน้ร้อยละ 6.68±0.58  ค่า aw เท่ากบั 0.52±0.05 ลกัษณะใบสีน า้ตาลเข้ม               
มีค่า L* a* และb* เท่ากับ 20.52±0.37  1.58±5.29 และ 4.02±0.61 ตามล าดบั สว่นวิธีการที่เหมาะสมในการสกดัน า้ชาคือ                 
ท าให้เข้มข้นด้วยเคร่ืองระเหยสญุญากาศและท าแห้งโดยเคร่ืองอบแห้งแบบ tray dry วิธีการสกดัน า้ชาคือใช้ใบชา 12.5 กรัม        
ตอ่น า้ 100 กรัม ท าให้เข้มข้นจนน า้ชามีปริมาณของแข็งที่ละลายทัง้หมด 20 0brix  
 1.2. ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทีเ่หมาะสมทีใ่ช้ในการผลิตชาเจ๊ะเหมผง 

 น าใบชามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยน าน า้ชาที่มีความเข้มข้น 20 องศาบริกซ์มาเติม    
มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณน า้ชาทัง้หมด ท าให้เข้มข้นด้วยเคร่ืองระเหยสญุญากาศและท า
แห้งโดยเคร่ืองอบแห้งแบบ tray dry พบวา่ คา่ L* a* b* มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) คา่ L* และ b* 
ของผลิตภณัฑ์เพิ่มขึน้ สว่นค่า a* ลดลงตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่เติมลงไป ค่า aw พบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 0.50 – 0.53 
สว่นความชืน้อยู่ในช่วงร้อยละ 3.26 – 8.31 ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) จากผลการทดลองจะพบว่า 
การเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินในผลิตภณัฑ์ส่งให้ค่า aw และปริมาณความชืน้ลดลง  ความสามารถในการละลายมีค่า               
อยูใ่นช่วงร้อยละ 44.37 – 51.31 สว่น ความหนาแนน่มีคา่อยูใ่นช่วง 0.72 – 0.85 กรัมตอ่มิลลลิติร ดงัแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ผลของคา่ส ี(L* a* b*) คา่ aw ปริมาณความชืน้ ความสามารถในการละลายและความหนาแนน่ของชาเจ๊ะเหมผง 

ชุดทดลอง 

  คุณสมบัติ  

L* a* b* aw 
ความชืน้ 
(ร้อยละ) 

ความสามารถ
ในการละลาย 
(ร้อยละ) 

ความ
หนาแน่น 
(กรัม/

มิลลิลิตร) 
สตูรควบคมุ 71.03d±0.19 3.91a±0.04 13.81e±0.15 0.53a ± 0.01 8.31a ± 0.59 44.37b ± 1.76 0.73b ± 0.02 
ร้อยละ 10 75.25c±0.53 3.10b±0.10 13.74e± 0.10 0.54a ± 0.01 6.53b ± 0.73 45.07b ± 1.36 0.72b ± 0.01 
ร้อยละ 20 76.75b±0.21 2.94c±0.03 14.41d± 0.07 0.51b ± 0.01 6.36b ± 0.61 48.17ab± 1.94 0.85a ± 0.07 
ร้อยละ 30 77.32a±0.18 2.85cd±0.02 14.64c± 0.07 0.50c ± 0.01 5.60b ± 0.18 51.48a ± 0.50 0.80a ± 0.01 
ร้อยละ 40 77.24ab±0.25 2.68e±0.03 15.34b± 0.24 0.50c ± 0.01 3.26c ± 0.78 51.75a ± 0.16 0.83a ± 0.01 
ร้อยละ 50 77.67a±0.18 2.76de±0.17 17.00a± 0.02 0.50c ± 0.01 3.60c ± 0.19 51.31a ± 2.48 0.85a ± 0.01 

หมายเหต ุ:   a-e ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 
 เมื่อน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปชงละลายกบัน า้ร้อนอตัราสว่น น า้ต่อชาเจ๊ะเหมผงเท่ากบั 45:5 ให้ผู้ทดสอบชิม
ผลิตภณัฑ์โดยน าไปแช่เย็นก่อนน ามาทดสอบชิม ทดสอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ใช้คะแนน
แบบ  9-Point Hedonic scale พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านลกัษณะปรากฏและสีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางด้าน
สถิติ (P<0.05) ส่วนคะแนนด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบรวมผู้บริโภคให้คะแนนแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางด้าน
สถิติ (P≥0.05) ผลการแสดงในตารางที่ 2 และภาพท่ี 1 
 
ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของน า้ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป  

หมายเหต ุ:   a-c ตวัอกัษรที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
ns แสดงถึงข้อมลูแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05)  

ชุดทดลอง 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ns รสชาติ ns ความชอบรวม ns 

ร้อยละ 0 (สตูรควบคมุ) 7.27a±1.60 7.13a±1.22 6.53±1.25 6.57±1.41 6.73±1.28 

ร้อยละ 10 6.90a±1.12 6.77ab±1.33 6.27±1.44 6.53±1.53 6.43±1.55 

ร้อยละ 20 6.72ab±1.73 6.90ab±1.21 6.37±1.10 6.30±1.30 6.49±1.57 

ร้อยละ 30 5.77c±1.68 5.97c±1.79 6.07±1.14 6.10±1.56 6.33±1.30 

ร้อยละ 40 6.07bc±1.44 6.23bc±1.28 6.27±1.28 6.07±1.64 6.17±1.50 

ร้อยละ 50 6.03bc±1.52 6.20bc±1.52 6.07±1.46 5.97±1.79 6.07±1.56 
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น า้ชาสตูรควบคมุ            น า้ชาเติมมอลโตเด็กตริน 10%           น า้ชาเติมมอลโตเด็กตริน 20%    

 

 น า้ชาเติมมอลโตเด็กซ์ตริน 30%  น า้ชาเติมมอลโตเด็กตริน 40%      น า้ชาเติมมอลโตเด็กตริน 50%     
 

ภาพที่ 1  น า้ชาทีเ่ติมมอลโตเดก็ซ์ตรินในระดบัร้อยละท่ีตา่งกนั 
 

จากการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสมัผสั พบว่า การเติมมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 20 เป็นสตูรที่มีคณุสมบตัิใกล้เคียงกบัสตูรควบคมุมากที่สดุ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านความชอบรวมตา่งกนัอยา่งไมม่ี
นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกบัสตูรควบคมุ แต่ให้ผลดีในด้านอื่นได้แก่ค่า aw และปริมาณความชืน้ที่ลดลง รวมทัง้
ความสามารถในการละลายที่ดีขึน้ จึงน าสตูรดงักลา่วไปศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

2. ผลการศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดืม่ 
เมื่อน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปมาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกประเภท linear low density 

polyethylene (LLDPE) และถงุอลมูิเนียมฟอยล์ลามิเนต (Aluminium foil)  เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง  (29±2  องศาเซลเซียส)  
เป็นเวลา 90 วนั พบว่า ตลอดระยะเวลา 90 วนั ค่า aw และปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงมีการเปลี่ยนแปลง
เพียงเลก็น้อย (ภาพท่ี 2)  สว่นความสามารถในการละลายเร่ิมต้นอยู่ในช่วงร้อยละ 81.69 – 83.95 และเมื่อสิน้สดุระยะเวลาใน
การเก็บรักษา 90 วนั ความสามารถในการละลายอยู่ในช่วงร้อยละ 66.61 – 87.14 (ภาพที่ 3)  ส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสี
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ระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงที่ในสภาวะต่างกนัตลอดระยะเวลา 90 วนั พบว่าค่า L* มีแนวโน้มลดลง    สว่นคา่ a* และ b* 
พบวา่ มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ในทกุๆ สภาวะการเก็บรักษาตามระยะเวลาที่นานขึน้  (ภาพท่ี 4) 

 

 
 

ภาพที่ 2  การเปลีย่นแปลงของคา่ aw และปริมาณความชืน้ในผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมที่เก็บรักษา 90 วนั 
 
 

  
ภาพที่ 3  การเปลีย่นแปลงความสามารถในการละลายของชาเจ๊ะเหมที่เก็บรักษา 90 วนั 
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ภาพที่ 4 การเปลีย่นแปลงของคา่สขีองผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมทีเ่ก็บรักษา 90 วนั 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย  
 1. ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตน ้าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 
 1.1 การเตรียมวตัถดิุบและกระบวนการผลิตน ้าชา 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพเบือ้งต้นของใบชาพันธุ์อัสสัมอบแห้ง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง              
จ.นราธิวาส พบว่า ใบชามีลกัษณะแห้งมีค่าความชืน้ร้อยละ 6.68±0.58 ค่า aw เท่ากับ 0.52±0.05 ลกัษณะใบสีน า้ตาลเข้ม                
มีค่า L* a* และb* เท่ากับ 20.52±0.37 1.58±5.29 และ4.02±0.61 ตามล าดับ ซึ่งคุณภาพของใบชาที่ได้สอดคล้องกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนชา (Thai Community Product Standard-Tea, 2015) ที่ก าหนดปริมาณความชืน้ต้องไม่เกิน              
ร้อยละ 10  โดยน า้หนัก ส่วนค่า aw ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารแห้งไม่ควรมากกว่า 0.6 จึงจะปลอดภัยจาก
เชือ้จุลนิทรีย์และปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (Poonsri et al., 2017) จากนัน้น ามาสกดัเป็นน า้ชาโดยน าใช้อตัราสว่นใบชา 12.5 กรัม
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ตอ่น า้ 100 กรัม น าไปต้มที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 15 นาที ตัง้ทิง้ให้เย็น จากนัน้น าไปกรองผ่านกระดาษ

กรอง Whatman No. 1 ที่อณุหภมูิห้องและน าไปหมนุเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็วรอบ 1500 xg เป็นเวลา 10 นาที น าสว่น

ที่สกัดได้ทัง้หมดเข้าเคร่ืองระเหยสารแบบหมุน  (rotary evaporator) เพื่อท าให้เข้มข้นจนน า้ชามีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ทัง้หมด 20 0brix  (ได้น า้ชาเข้มข้นประมาณ 36 กรัม)   ซึ่งสภาวะดังกล่าวเป็นสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการสกัดน า้ชา 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sangsuwan (2007) ที่ศึกษาอตัราส่วนของในหม่อน:ใบเตย:ดอกค าฝอย และกรรมวิธีการผลิต              
ตอ่คณุภาพของชาใบหมอ่นผสมผงส าเร็จรูปพบวา่ การใช้อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียสสามารถสกดัสารให้ส ีกลิน่ เช่น สารกลุม่
โพลฟีีนอล  กลุม่ไฮโดรคาร์บอน และกลุม่แอลกอฮอล์ได้ดี 
 1.2 ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทีเ่หมาะสมทีใ่ช้ในการผลิตชาเจ๊ะเหมผง 

 น าใบชามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยน าน า้ชาที่มีความเข้มข้น 20 องศาบริกซ์มาเติม     
มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณน า้ชาทัง้หมด ท าให้เข้มข้นด้วยเคร่ืองระเหยสญุญากาศและ           
ท าแห้ง จากนัน้น ามาทดสอบคณุลกัษณะตา่งๆ ดงันี ้

 ค่าสี เมื่อน าตัวอย่างที่มาวัดค่าสีในรูปของ L* a* b* พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยพบว่าค่า L* และ b* ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึน้  ในขณะที่ค่า a* ลดลง (ตารางที่ 1) ซึ่งการเพิ่มขึน้ของค่า L*             
เป็นผลมาจากมอลโตเด็กซ์ตรินเนื่องจากมอลโตเด็กซ์ตรินมีสีขาว ส่งผลให้ค่า L* ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึน้ (Amarin, 2015) 
นอกจากคา่สจีะเปลีย่นแปลงตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินแล้วยงัพบวา่ ในกระบวนการท าแห้งมีการให้ความร้อน ซึง่ความร้อน
จะมีผลโดยตรงต่อการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลโดยไมใ่ช้เอนไซม์ (Non – enzyme - browning) (Rittanathanalerk et al., 2005) 
ซึ่งมอลโตเด็กซ์ตรินที่ใช้เป็นสารช่วยท าแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการไฮโดรไลซ์สตาร์ช จึงมีโมเลกุลของน า้ตาลเป็น
องค์ประกอบ เมื่อสมัผสักบัอณุหภมูิสงูท าให้เกิดสนี า้ตาลแบบไมใ่ช้เอนไซม์คือปฏิกิริยาเมลลาร์ดหรือคาราเมลไรเซชัน่ ท าให้คา่ 
b* เพิ่มขึน้ (Shittu and Lawal. 2007; Madene et al., 2005)  
 ค่า aw จากผลการทดลอง พบว่า มีคา่อยู่ระหว่าง 0.50 – 0.53 ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
(ตารางที่ 1)  ซึ่งคา่ aw จะแปรผนัตามปริมาณความชืน้ในอาหาร อย่างไรก็ตามจะพบว่าทกุชดุการทดลองค่า aw อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ซึ่งก าหนดค่า aw ไม่เกิน 0.6  (Thai Community Product Standard-Tea, 2015) สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Phoungchandang & Sertwasana (2010) ที่รายงานเก่ียวกบัค่า aw  ในขิงผงว่า ค่า aw จะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณ
มอลโตเด็กซ์ตรินลงไปในตวัอย่าง นอกจากค่า aw จะลดลงตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินแล้ว ค่า aw สมัพนัธ์กบัความชืน้และ
ร้อยละของผลผลติโดยพบวา่ เมื่อเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน เป็นการเพิ่มปริมาณของแข็ง ท าให้ปริมาณน า้ที่ต้องระเหยออก
จากหยดของเหลวน้อยลง สง่ผลให้ความชืน้ของผลติภณัฑ์ลดลง โอกาสที่ตวัอยา่งจะจบัตวักนัเป็นก้อนก็ลดลงและผลผลติที่ได้
จะเพิ่มขึน้ด้วย (Zhou & Wang, 2012; Siew et al., 2007) นอกจากนีค้า่ aw ยงัเป็นดชันีบง่ชีท้ี่ส าคญัของผลติภณัฑ์อาหาร โดย
เป็นตวับ่งบอกความเสื่อมเสียของอาหาร ซึ่งระดบัค่า awน้อยกว่า 0.6 และความชืน้ท่ีต ่ากว่าร้อยละ 10 จดัเป็นช่วงที่ปฏิกิริยา
เคมีเกิดได้อย่างช้าๆ และมีความคงตัวด้านจุลนิทรีย์คอ่นข้างมาก ดงันัน้การเสือ่มเสยีที่เกิดขึน้จะมาจากปฏิกิริยาทางด้านเคมี
มากกวา่ทางด้านจลุนิทรีย์ (Kanpairo et al., 2012; Goula et al., 2004)   
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ความชื้น ปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงอยู่ในช่วงร้อยละ 3.26 – 8.31 ซึ่งมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) (ตารางที่ 1) จากผลการทดลองจะพบว่า การเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินในผลิตภณัฑ์         
ส่งให้ปริมาณความชืน้ลดลงเนื่องจาก มอลโตเด็กซ์ตรินช่วยดูดความชืน้และลดการจับตัวเป็นก้อนเพราะมีปริมาณโมโน                 
แซคคาไรด์น้อย (Amarin, 2015; Kanpairo et al., 2012) สง่ผลให้ผลติภณัฑ์ผงมีความชืน้ต ่า ซึง่คา่ที่ได้สอดคล้องกบัประกาศ
เคร่ืองดื่มผงส าเร็จรูปต้องมีปริมาณความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 15 ของน า้หนกั  
 ค่าความสามารถในการละลาย  เป็นสมบัติส าคัญในผลิตภัณฑ์ชาผงส าเร็จรูป จากการทดลอง พบว่า 
ความสามารถในการละลายมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 44.37 – 51.31(ตารางที่ 1) ซึ่งความสามารถในการละลายที่ได้มีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้ตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่เติมลงไป  ทัง้นีเ้นื่องจากมอลโตเด็กซ์ตรินมีส่วนช่วยในการละลายของผลิตภัณฑ์
อาหารผง กลา่วคือมอลโตเดรกตินเมื่อละลายในน า้จะเกิดการเปียกน า้และเกิดการกระจายตวัของผงอย่างช้าๆ ผลิตภณัฑ์ไม่
เกิดการจบัตวัเป็นก้อน โดยเมื่อปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ่มขึน้การท าแห้งจะเกิดได้ดีขึน้ ผลติภณัฑ์ผงที่ได้มีปริมาณความชืน้
ต ่า อนุภาคของผลิตภัณฑ์ผงสามารถดูดซับน า้ได้อย่างรวดเร็ว จึงสามารถละลายได้ดี (Cano-Chauca et al., 2005)  
นอกจากนีค้วามสามารถในการละลายทัง้หมดยงัขึน้อยูก่บัสว่นประกอบทางเคมี ขนาด รูปร่าง ความหนาแนน่ของอนภุาค และ
สถานะทางกายภาพ เช่น อุณหภูมิที่ใช้ในการละลาย การกระจายตวัในน า้ของผลิตภณัฑ์ผง และการเกาะตวัของอาหารผง              
ซึง่หากอาหารผงรวมตวัเป็นก้อนใหญ่ ความสามารถในการละลายก็จะลดลง (Areekul et al., 2014; Kanpairo et al., 2012)  
 ความหนาแน่น ความหนาแนน่ของผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงมีคา่อยูใ่นช่วง 0.72 – 0.85 กรัมต่อมิลลลิติร ซึง่มีค่า
เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) (ตารางที่ 1) ตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่เติมลงไป สอดคล้องกับผลการทดลองของ 
Kurozawa et al (2009) ที่ศึกษาการผลิตผงปรุงรสไก่จากโปรตีนไก่ไฮโดรไลเสตพบว่า ความหนาแน่นเพิ่มขึน้เมื่อปริมาณ             
มอลโตเด็กซ์ตรินเพิ่มขึน้ เนื่องจากมอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารเพิ่มเนือ้ให้แก่ผลิตภณัฑ์ ท าให้ปริมาณของแข็งและความหนืด
เพิ่มขึน้ เมื่อผ่านกระบวนการท าแห้ง อนุภาคที่ได้ก็จะใหญ่ขึน้และมีน า้หนกัเพิ่มขึน้ ส่งผลให้ค่าความหนาแน่นเพิ่มขึน้ด้วย                    
( Sarochawitkasit et al., 2007) ซึ่งความหนาแน่นจะสมัพนัธ์กบัความสามารถในการละลาย โดยพบว่า ขนาดอนภุาคที่ใหญ่
และมีความหนาแนน่สงูจะจมน า้และละลายได้เร็ว (Abadio et al., 2004)   
 ผลทดสอบทางประสาทสมัผสั น าใบชามาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยน าน า้ชาที่มีความ
เข้มข้น 20 องศาบริกซ์มาเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณน า้ชาทัง้หมด ท าให้เข้มข้นด้วย
เคร่ืองระเหยสญุญากาศและท าแห้งโดยเคร่ืองอบแห้งแบบ tray dry จากนัน้น ามาทดสอบทางประสาทสมัผสั ใช้ผู้ทดสอบชิม     
จ านวน 50 คน โดยน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปชงละลายกบัน า้ร้อนอตัราสว่น  น า้ต่อชาเจ๊ะเหมผงเท่ากบั 45:5 ให้ผู้ทดสอบชิม       
ชิมผลิตภณัฑ์โดยการแช่เย็นก่อนน ามาทดสอบชิม ทดสอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ และความชอบรวม ใช้คะแนน
แบบ  9-Point Hedonic scale โดยให้คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สดุ และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ ผลการทดลอง             
ดงัตารางที่ 2 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนด้านลกัษณะปรากฏและสีแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางด้านสถิติ (P<0.05) 
สว่นคะแนนด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบรวมผู้บริโภคให้คะแนนแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางด้านสถิติ (P≥0.05) 
เมื่อพิจารณาพบว่า  ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที่เพิ่มขึน้ท าให้น า้ชามีลักษณะใส สีไม่เข้มเมื่อเทียบกับน า้ชาที่ไม่เติม                
มอลโตเด็กซ์ตริน (ภาพท่ี 1) เนื่องจากองค์ประกอบสว่นใหญ่ของมอลโตเด็กซ์ตรินประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 97 – 99 
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(Kanpairo et al., 2012) ส่งผลให้คะแนนด้านลกัษณะปรากฏและสีแตกต่างกันไปด้วย ส่วนคะแนนด้านกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบรวมพบว่า การเติมปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินไม่ส่งผลต่อคุณลกัษณะเหล่านีเ้นื่องจาก กลิ่นและรสชาติมาจาก                 
สว่นของใบชา ซึ่งในใบชามีสารกลุ่มโพลีฟีนอลและฟลาโวนอยด์ ซึ่งท าให้เกิดกลิ่นรสที่มีความเฉพาะ (Sangsuwan, 2007)             
จึงสรุปได้ว่าการเติมมอลโตเด็กซ์ตรินส่งผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเฉพาะด้านลักษณะปรากฏและสี                 
ของผลติภณัฑ์   

จากการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสมัผสั พบว่า การเติมมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 20 เป็นสูตรที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับสูตรควบคุมมากที่สุด  ผู้ ทดสอบชิมให้คะแนนด้านความชอบรวมต่างกัน                  
อย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม แต่ให้ผลดีในด้านอื่นได้แก่  ค่า aw และปริมาณความชืน้                
ที่ลดลง รวมทัง้ความสามารถในการละลายที่ดีขึน้ จึงน าสตูรดงักลา่วไปศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

2. ผลการศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงชงพร้อมดืม่ 
เมื่อน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปมาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกประเภท linear low density 

polyethylene (LLDPE) และถงุอลมูิเนียมฟอยล์ลามิเนต (Aluminium foil)  เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง  (29±2  องศาเซลเซียส)  
เป็นเวลา 90 วนั จากนัน้น ามาทดสอบคณุลกัษณะตา่งๆ ดงันี ้

2.1 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี ้(aw) และปริมาณความชื้น 
จากการวิเคราะห์ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมพบว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์ ระยะเวลาและอุณหภูมิในการ                 

เก็บรักษามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า aw ของผลิตภณัฑ์ โดยตวัอย่างที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP และถุงอลมูิเนียมฟอยด์             
ณ สภาวะอณุหภมูิห้อง พบวา่ ตลอดระยะเวลา 90 วนั คา่ aw และปริมาณความชืน้ของผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงที่บรรจใุนบรรจุ
ภณัฑ์ที่ตา่งกนัมีการเปลีย่นแปลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ภาพท่ี 2) ปัจจยัที่ท าให้ปริมาณความชืน้และคา่ aw ของ
ผลิตภณัฑ์เปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากชนิดของบรรจภุณัฑ์และอณุหภมูิในการเก็บรักษา โดยพบวา่ ชาเจ๊ะเหมผงที่บรรจุในบรรจุ
ภณัฑ์ประเภทอลูมิเนียมฟอยด์มีการเปลี่ยนแปลงของผลิตภณัฑ์เพียงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับการบรรจุในถุง PP เนื่องจาก               
บรรจุภณัฑ์ประเภทอลมูิเนียมฟอยด์มีความสามารถป้องกนัความชืน้ อากาศ และแสง จึงใช้เป็นภาชนะบรรจุที่ใช้เพื่อป้องกนั
แสงและความชืน้ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทผง (Stokosa et al., 2012; Narinsuksunti, 2015)  สอดคล้องกับ                    
Areekul et al., (2014)  ที่ศกึษาคา่พลงังานก่อกมัมนัต์ส าหรับสภาพการให้ซมึผา่นของไอน า้ของพลาสติกพบวา่ ฟิล์มพลาสติก
ชัน้เดียว เช่น พอลิโพลไพลีน มี สมัประสิทธ์ิสภาพให้ซึมผ่านได้ของไอน า้ปานกลาง มีค่าระหว่าง 0.2785 – 0.3688 กรัมต่อ
ตารางเมตรต่อวนัต่อมิลลิเมตรปรอท โดยการเคลื่อนที่ของไอน า้จะเกิดในถงุพลาสติกได้ดีกว่าฟอยล์  เนื่องจากฟอยล์เป็นถุ ง
ชนิดเมทลัไลท์ฟอยล์ เกิดจากฟิล์มโพลิโพลไพลีนฉาบผิวด้านนอกด้วยไอโลหะ  จึงท าให้มีคณุสมบตัิป้องกนัการซึมผ่านไอน า้
และก๊าซได้ดีกว่าถงุพลาสติกที่เป็นฟิล์มโพลิเอทิลีนชัน้เดียว ซึ่งถุงฟอยล์มีอตัราการซึมผ่านของไอน า้น้อยกว่า 0.70 กรัมต่อ
ตารางเมตรตอ่วนัสง่ผลให้อาหารท่ีเก็บในถงุอลมูิเนียมฟอยด์มีการเปลีย่นแปลงของคา่ aw และความชืน้น้อยกวา่ถงุ PP 
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 2.2 ความสามารถในการละลาย 
 จากการวิเคราะห์ความสามารถในการละลายของผลิตภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมพบวา่ มีความสามารถในการละลายเร่ิมต้น
อยู่ในช่วงร้อยละ 81.69 – 87.14 และเมื่อสิน้สดุระยะเวลาในการเก็บรักษา 90 วัน ความสามารถในการละลายอยู่ในช่วง             
ร้อยละ 66.61 – 83.95 (ภาพที่ 3) โดยพบว่าชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ต่างกันส่งผลต่อความสามารถในการละลายที่ต่างกัน 
(p<0.05) การเก็บรักษาในถงุ PP ความสามารถในการละลายลดลงจากร้อยละ 81.69 เหลอืร้อยละ 66.16 เนื่องจากผลติภณัฑ์
เกาะรวมตัวกันเป็นก้อนขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญ่  ท าให้พืน้ที่ผิวสัมผัสในการดูดซับน า้ซึ่งเป็น คุณสมบัติหนึ่งของ
ความสามารถในการละลายลดลง   (Areekul et al., 2014; Narinsuksunti, 2015)  ทัง้นีก้ารเกาะตวัของผลิตภณัฑ์เกิดจาก
การดูดซับความชืน้ของผลิตภัณฑ์ ท าให้เกิดการเกาะตวัเป็นก้อน  ผลการทดลองนีส้อดคล้องกับการเพิ่มขึน้ของปริมาณ
ความชืน้ในผลิตภณัฑ์ ในระหว่างการเก็บรักษา  นอกจากนีย้งัพบว่าองค์ประองค์ทางเคมีของอาหารผงที่ท าให้สมบตัิการ
ละลายน า้เปลี่ยนแปลงอาจขึน้กบั ไขมนั โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต ท่ีไปขดัขวางสมบตัิในการดดูซบัน า้ (wettability) ที่บริเวณ
ผิวของอาหารผง  (Narinsuksunti, 2015) แต่ผลิตภัณฑ์ชาผงส าเร็จรูปได้จากการท าแห้งของน า้ชาจากใบของพืช จึงมี
สว่นประกอบของไขมนัและโปรตีนที่ต ่ามาก ซึง่ปัจจยันีไ้มส่ง่ผลตอ่ความสามรถในการละลายเทา่กบัชนิดของบรรจภุณัฑ์ที่ใช้ 
 2.3 ค่าสี 
 การเปลี่ยนแปลงค่าสีระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงในสภาวะต่างกนั  พบว่า ตลอดระยะเวลา 90 วนั ค่า L* 
ของชาเจ๊ะเหมผงที่บรรจุในถงุพลาสติก PP มีแนวโน้มลดลง (ภาพที่ 4)  สอดคล้องกบัปริมาณความชืน้ (ภาพที่ 2) ที่พบว่ามี
แนวโน้มเพิ่มขึน้ เนื่องจากความชืน้ที่เพิ่มขึน้  ท าให้เกิดการเกาะตวัของผลิตภณัฑ์ ส่งผลต่อการกระเจิง การหกัเหและการ
ดดูกลืนแสงส่งผลให้ค่า L*  ลดลง นอกจากนีค้วามชืน้ที่เพิ่มขึน้ยงัเร่งปฏิกิริยาสีน า้ตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ ซึ่งการลดลงของ               
คา่ L* มีความสมัพนัธ์กบัการเพิ่มขึน้ของการเกิดสีน า้ตาลในผลติภณัฑ์อาหาร (Huang and Hsieh, 2005)  สว่นคา่ b* พบว่า 
มีแนมโน้มเพิ่มขึน้ เมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึน้  โดยผลติภณัฑ์ชาเจ๊ะเหมผงในถงุพลาสติก (PP) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ของค่า b*
มากกวา่ชาผงที่เก็บรักษาในถงุอลมูิเนียมฟอยล์ เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาล โดยความชืน้ท่ีสงูขึน้ในผลติภณัฑ์ผงท าให้
ผลิตภัณฑ์มีสีคล า้ขึน้  (Patras et al., 2010)  นอกจากนี ้บรรจุภัณฑ์ยังอาจส่งผลต่อการเร่งปฏิกิริยาเคมี โดย ค่า a* ของ
ผลิตภณัฑ์ชาผงในถงุฟอยล์มีค่าสงูกว่าในถงุพลาสติก (PP)  สอดคล้องกบัการทดลอง Areekul et al., (2014) ที่พบว่าปัจจัย             
ที่สง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงสีของผลติภณัฑ์ชาผงได้แก่  อณุหภมูิ ความชืน้ คาร์บอนิล กรดอินทรีย์ วอเตอร์แอกทิวิตี ้ออกซิเจน 
และน า้ตาล ซึง่เป็นปัจจยัในการเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาลแบบไมใ่ช้เอนไซม์ของผลติภณัฑ์ระหวา่งเก็บรักษา    

สรุปผลการวิจัย  
การเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 ลงในน า้ชาเจ๊ะเหมเพื่อผลิตเป็นชาเจ๊ะเหมผง ให้ผลดีในด้านคุณสมบัติทาง

กายภาพ เคมี กลา่วคือ การเติมมอลโตเด็กซ์ตรินท าให้ผลติภณัฑ์มีความชืน้และคา่ aw ลดลง ความสามารถในการละลายดีขึน้ 
และผู้บริโภคก็ให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม และเมื่อน าผลิตภัณฑ์มาศึกษาการ
เปลีย่นแปลงคณุภาพของชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปเป็นเวลา 90 วนัพบวา่ ชนิดของบรรจภุณัฑ์มีผลต่อการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัิ
ทางกายภาพและเคมีเนื่องจากบรรจภุณัฑ์ตา่งชนิดกนัสง่ผลตอ่การซมึผา่นของก๊าซและความชืน้ ท าให้ปริมาณความชืน้ คา่ aw 
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และความสามารถในการละลายเกิดการเปลี่ยนแปลง จากผลการทดลองพบว่าสภาวะที่ผลิตภณัฑ์มีความคงตวัมากที่สุด
ตลอดระยะเวลา 90 วัน ณ สภาวะอุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) คือการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงในถุง
อลมูิเนียมฟอยล ์
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