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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมชงส าเร็จรูป โดยศึกษากรรมวิธี

การผลิตการท าให้เข้มข้นด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ  อุณหภูมิท่ีใช้ในการศึกษาคือ 90 องศาเซลเซียส 

เมื่อน าน้ าชาเจ๊ะเหมเข้มข้นมาปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเป็นร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 

50 โดยน้ าหนักด้วยมอลโตเด็กซ์ตริน พบว่า การปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดในน้ าชาเจ๊ะเหม

เป็นร้อยละ 20 มีผลท าให้น้ าชาเจ๊ะเหมผงมีผลผลิตท่ีดี โดยได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม เท่ากับ 6.70, 6.90, 6.37, 6.10 และ 6.47 ตามล าดับ คุณลักษณะ

ทางกายภาพ L* a* b* ความสามารถในการละลาย (วินาที) ความหนาแน่น (กรัม/มิลลิลิตร) aw 

ความช้ืน (ร้อยละ) ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด (ไมโครกรัม /มิลลิลิตร) และสารประกอบฟลาโวนอยด์ 

(ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) เท่ากับ 76.75, 2.94, 14.41, 48.17, 0.85, 0.51, 6.36, 473.0  และ 115.0 

ตามล าดับ  การส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 100 คน ด้วยวิธี 5 – point hedonic 

scale พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบ (3.81±0.10)  

การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงท่ีบรรจุในถุงถุงพลาสติก

ประเภท linear low density polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลท์ฟอยล์ ประเภท metalized 

cast polypropylene film (M-CPP, ฟอยล์) ท่ีอุณหภูมิ 29±2 และ 45±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

90 วัน พบว่าบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิมีผลต่อการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพ โดยมีแนวโน้ม

การเปล่ียนแปลงค่าสีจากการเกิดสีน้ าตาล ดังนั้นจากผลการทดลอง สภาวะท่ีชาผงมีความคงตัวสูงสุด 

คือ การเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีอุณหภูมิ 29±2 องศาเซลเซียส 
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ABSTRACT 
 The main purpose of this research was to develop instant Che-Mei tea powder 

were studied. The vacuum evaporator dehydrated at 90 oC. Before drying, maltodextrin 

was added to Che-Mei Tea concentrated to increase total soluble solid (TSS) to 10, 20, 

30, 40 และ 50%. It was found that the product with 20% TSS, gave the considerable 

amount of % yield. The panalists rated the average acceptance scores for appearance, 

color, odor, taste and overall liking as 6.70, 6.90, 6.37, 6.10 and 6.47 respectively. L*  

a* b*, Solubility (s), bulk density (g/ml) aw, Moisture contents (%) total phenolic 

compound (µg/ml) and flavonoids compound (µg/ml) were 76.75, 2.94, 14.41, 48.17, 

0.85, 0.51, 6.36, 473.0 were 115.0 respectively. The consumer test of instant Che-Mei 

tea powder was performed by 100 consumers using 5 – point hedonic scale. The result 

showed that acceptance score of this product was like (3.81).  

 The physiochemical properties of Che-Mei tea powder with addition of flavor in 2 
packaging materials [(Metalized cast polypropylene film (M-CPP) and linear low density 
polyethylene (LLDPE)] at 2 temperatures (29±2 and 45±2 oC) for 90 days were 
determined. Packaging materials and storage temperatures affected on their inlet 
physiochemical changes and trended to develop browning color. From these results, 
the highest stability of tea powder was stored in M-CPP at 29±2 oC. 
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บทที่ 1 

บทน า 

1.1 ความส าคัญและท่ีมาของปัญหา 

 ชา เป็นเครื่องด่ืมท่ีผลิตจากต้นชา โดยน าใบ ยอดอ่อน และก้าน น ามาผ่านกระบวนการต่างๆ 
หรือท าจากพืชชนิดอื่นๆ น ามาชงหรือต้มกับน้ าร้อน (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน -ชา, 2558) ชาเป็น
เครื่องด่ืมท่ีนิยมบริโภคต้ังแต่กว่า 2,000 ปี ท่ีแล้ว จากนั้นความนิยมในการด่ืมชาได้แพร่กระจายไปท่ัว
โลกรวมถึงประเทศไทย ซึ่งต้ังแต่ปี 2553 – 2557 ตลาดชาในประเทศเพิ่มสูงขึ้นมีอัตราการขยายตัวร้อย
ละ 4.16 โดยในปี 2553 ตลาดชามีมูลค่า 2,230 ล้านบาท ส่วนปี 2557 มีมูลค่าเพิ่มขึ้นเป็น 2,626 ล้าน
บาท (ศูนย์วิจัยกสิกร, 2558) องค์ประกอบทางเคมีของใบชามีความส าคัญเกี่ยวข้องกับคุณภาพด้านสี 
กล่ินและรสชาติของน้ าชา ใบชาสดนั้นประกอบด้วยน้ าประมาณร้อยละ 75-78 องค์ประกอบทางเคมีท่ี
เป็นสารประกอบอนินทรีย์ (inorganic compound) และสารประกอบอินทรีย์ (organic compound) 
ประมาณร้อยละ 22–25  โดยสารที่มีผลต่อรสชาติของชา คือ สารโพลีฟีนอล (polyphenols) ซึ่งพบใน
ใบชาสดท้ังหมดประมาณร้อยละ 10 -25 โดยน้ าหนักแห้ง สารชนิดนี้ท าให้เกิดรสฝาด (astringent 
taste) สารประกอบโพลีฟีนอลส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids) มีคุณสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2556) สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบมากในชา ได้แก่ แทนนิน พบ
ในใบชาประมาณร้อยละ 20-30 โดยน้ าหนัก (วัฒนา วิริวุฒิกร, 2539) โดยคาเทชินเป็นสารในกลุ่มแทน
นินชนิดหนึ่ง เป็นสารไม่มีสี ให้รสขมและฝาด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าวิตามินซีและวิตามินอีถึง 25-
100 เท่า (พนิดา อากาศวิภาตและคณะ, 2558)  

 บ้านเจ๊ะเหม ต้ังอยู่ใน อ าเภอแว้ง จังหวัดนราธิวาส ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทางด้าน
เกษตรกรรม ในหมู่บ้านมีการจัดการตั้งกลุ่มสตรีผลิตชา ขึ้นเมื่อปี 2542 โดยการสนับสนุนจากส านักงาน
พัฒนาชุมชน อ าเภอแว้ง จ านวนสมาชิกท้ังส้ิน 76 คน โดยร่วมกันส ารวจต้นชาในหมู่บ้าน พบว่ามีต้นชา
ลดลงจาก 5,000 ต้น เหลือเพียง 3,000 ต้น หลังจากนั้นได้เสนอของบประมาณสนับสนุนจากโครงการ
กองทุนส่ิงแวดล้อมโลก และโครงการพัฒนาแห่งสหประชาชาติ (UNDP) ผ่านศูนย์อ านวยการบริหาร
จังหวัดชายแดนใต้ หรือ ศอ.บต เพื่อของบประมาณไปศึกษาดูงานการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากชาท่ีบ้านน้ า
กลืน ต าบลแม่เจดีย์ อ าเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงใหม่  (ภีรกาญจน์ ไค่นุ่นนา, 2548) 

 ชาเจ๊ะเหมเป็นสินค้าโอทอปข้ึนช่ือของ อ.แว้ง จังหวัดนราธิวาส ชาเจ๊ะเหมเป็นชาพันธุ์อัสสัมท่ี
ได้มีการน ามาปลูกท่ีหมู่บ้านเจ๊ะเหม ซึ่งเป็นชุมชนแห่งเดียวในภาคใต้ท่ีปลูกชาได้และมีคุณภาพ ชาพันธุ์
อัสสัมในหมู่บ้านเจ๊ะเหมนี้แตกต่างจากชาสานพันธุ์ เดียวกันท่ีปลูกในภาคเหนือเนื่องจาก ไม่ได้ปลูกเป็น
อุตสาหกรรมชาเหมือนทางภาคเหนือ แต่ปลูกขึ้นในสวนผลไม้ สวนยางพารา สวนหน้าบ้าน หลังบ้าน 



2 
 

ซึ่งเป็นชาท่ีปลูกแบบธรรมชาติ ไม่มีสารเคมี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มมี 2 รูปแบบคือ ชาอบแห้งและชาพร้อม
ด่ืม (ภีรกาญจน์  ไค่นุ่นนา, 2548) จากการศึกษาคุณสมบัติของชาเจ๊ะเหมพบว่า ประกอบด้วยสารต้าน
อนุมูลอิสระ ช่วยลดไขมัน ลดคอเลสเตอรอล ด่ืมแล้วสดช่ืน กระปรี้กระเปร่า ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะ
น ามาผลิตเป็นเครื่องด่ืมชาในรูปแบบผง เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผงมีน้ าหนักเบา ความช้ืนต่ า (ประมาณร้อย
ละ 3) ท าให้เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ สามารถเก็บไว้ได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง มีความสะดวก
ในการบริโภคเพียงแต่ชงกับน้ าเย็นหรือน้ าร้อนก็สามารถด่ืมได้ทันที สะดวกต่อการบรรจุหีบห่อ และการ
ขนส่ง ผู้วิจัยจึงต้องการท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมให้เป็นท่ีรู้จัก โดยน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ชาผง 
ศึกษาหาวิธีการท่ีเหมาะสมส าหรับการท าแห้งชาชนิดนี้ โดยใช้วิธีการง่ายๆ ท่ีมีต้นทุนต่ าและสามารถ
น าไปขยายการผลิตในระดับชุมชนได้  ท้ังนี้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ต้องยังคงไว้คุณค่าทางอาหารและมีคุณภาพ
เป็นไปตามท่ี ก าหนดไว้ในมาตรฐานชาและผลิตภัณฑ์ชาท่ีก าหนดไว้ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน-ชา, 
2558) 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

 1. ศึกษาคุณสมบัติเบ้ืองต้นของใบชาพันธุ์อัสสัมเพื่อน ามาผลิตเป็นชาเจ๊ะเหมผง 

 2. ศึกษาปริมาณสารท าแห้งท่ีเหมาะสมส าหรับข้ันตอนการท าแห้งเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ลักษณะเป็นผง มีความคงตัวและสามารถละลายน้ าได้ดี 

 3. ศึกษาคุณสมบัติทางด้านกายภาพและเคมี ของผลิตภัณฑ์ผงท่ีได้ 

 4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

 5. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊เหมผงส าเร็จรูป 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 1. ศึกษาคุณสมบัติเบ้ืองต้นของใบชาพันธุ์อัสสัมเพื่อน ามาผลิตเป็นชาเจ๊ะเหมผง  

 2. ศึกษาปริมาณสารท าแห้งท่ีเหมาะสมส าหรับข้ันตอนการท าแห้ง โดยศึกษาปริมาณของสาร
ท าแห้งคือมอลโตเด็กซ์ตริน ปริมาณท่ีศึกษาคือร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของสารท าแห้งท้ังหมด 
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเป็นผง มีความคงตัวและสามารถละลายน้ าได้ดี 

 3. วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ (ค่าสี, ความสามารถในการละลาย) ทางเคมี (aw, pH, 
ความช้ืน, สารต้านอนุมูลอิสระ) 
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  4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม hedonic scale  
จ านวน 100 คน แล้วน าข้อมูลท่ีได้ไปประเมินผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนการประเมินของ
ผู้บริโภค 

   5. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยศึกษาบรรจุ
ภัณฑ์ 2 ชนิด (ถุงพลาสติกประเภท linear low density polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลท์
ฟอยล์ ประเภท metalized cast polypropylene film (M-CPP, ฟอยล์) อุณหภูมิในระหว่างการเก็บ
รักษา 2 ระดับ (29±2 และ 45±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ (ค่าสี 
ความสามารถในการละลาย ความหนาแน่นรวม) และคุณสมบัติทางเคมี (aw, ความช้ืน) 



 
 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

1. ชา (Tea) 
 ชา เป็นเครื่องด่ืมท่ีผลิตจากต้นชาคาเมเลีย สิเนนซีส (Camellia sinensis) โดยน าใบ ยอด
อ่อน และก้าน น ามาผ่านกระบวนการต่างๆ หรือท าจากพืชชนิดอื่นๆ น ามาชงหรือต้มกับน้ าร้อน (กุลยา 
จันทร์อรุณ, 2551) ชาเป็นเครื่องด่ืมท่ีนิยมบริโภคต้ังแต่กว่า 2,000 ปีท่ีแล้ว จากนั้นความนิยมในการด่ืม
ชาได้แพร่กระจายไปท่ัวโลกรวมถึงประเทศไทย ซึ่งมีมูลค่าทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาพร้อมด่ืมถึง 
15,000 ล้านบาทและมีแนวโน้มขยายตัวเฉล่ีย ร้อยละ 10-15 ปี (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2557) 
 
 1.1 ประเภทของชา 
  ชา แบ่งได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ ชาใบ และทิซาน ซึ่งเป็นชาท่ีไม่ได้ท าจากใบของต้นคาเม
เลีย สิเนนซีส (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2550; สิริพันธุ์ จุลกรังคะ, 2555) 
 1.1.1 ชาใบ เป็นชาท่ีน ามาผ่านขั้นตอนการผลิตท่ีแตกต่างกัน โดยอาจผ่านกระบวนการผ่ึง 
(Withering) การนวดคลึง (Rolling) การหมัก (Fermentataion) การอบแห้ง (Drying) ท าให้ได้
ลักษณะสี กล่ิน รส ของน้ าชาแตกต่างกัน (ธีรพงษ์ เทพกรณ์ , 2550) ชาท่ีผลิตจากใบชานั้นมี
กระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกันส่งผลให้ชามีลักษณะแตกต่างกันท้ังสีและรสชาติ คือ  
  (1) ชาขาว (White tea) คือ ใบชาท่ีเก็บจากต้นไม่เกิน 48 ช่ัวโมง เป็นยอดใบชาท่ีอ่อน
มากซึ่งเป็นใบท่ีม้วนเกลียวยาว มีความสมบูรณ์เต็มท่ี สังเกตได้จากขนอ่อนสีขาวท่ีติดมากับใบชา ยิ่งมี
มากแสดงว่าใบชามีคุณภาพดี น้ าชามีสีเขียวอ่อน กล่ินหอมอ่อน รสชาตินุ่มนวล ไม่มีรสฝาด อุณหภูมิใน
การชงไม่เกิน 90 องศาเซลเซียส ชาขาวมีสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าชาเขียว 2-3 เท่า ดังภาพที่ 2.1 

 
ภาพที่ 2.1 ชาขาว 
ที่มา : (ชาขาว สรรพคุณและประโยชน์ของชาขาว 13 ข้อ, 2557. หน้า 1) 
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(2) ชาเขียว (Green Tea) คือ ใบชาคู่ท่ีหนึ่งและสองจากยอด ผ่านกระบวนการก าจัด
ความช้ืน น้ าชาท่ีได้มีลักษณะสีเหลืองอมเขียว มีกล่ินของใบไม้ มีรสชาติขมเล็กน้อย ไม่มีตะกอนหรือ
ฝุ่นผง ชาเขียวท่ีแพร่หลาย เช่น ชากันเพาเดอร์ กรีน ใบชาจะถูกม้วนจนแน่นเป็นลูกกลมๆ คล้ายลูก
กระสุน น้ าชาสีทองใส ชาไฮซัน เป็นใบชาท่ีเก็บในช่วงผลิตผลแรก ใบหนา สีเขียวอมเหลือง รสชาติ
ค่อนข้างแรง ชาเซ็นฉะ ใบชาเกรดกลางน้ าชาสีเขียวอ่อนถึงเขียวแก่ รสชาตินุ่มนวล ชาบันฉะ ใบชาเกรด
ต่ า น้ าชามีสีเหลือง รสฝาด และชาเจนมัยฉะ ผสมใบชาเขียวบันฉะกับข้าวกล้องและข้าวโพด ดังภาพท่ี 
2.2 ซึ่งจากหลายๆ งานวิจัยพบว่า ชาเขียวมีประโยชน์ในหลายๆด้าน แต่การบริโภคชาเขียวอย่างไม่
เหมาะสมอาจก่อให้เกิดผลกระทบต่อร่างกาย ซึ่งมีรายงานเกี่ยวกับการบริโภคชาเขียวระบุว่า ถ้าบริ โภค
ในปริมาณสูงและติดต่อกันเป็นเวลานาน สามารถส่งผลเสียต่อตับได้ โดยมีรายงานวิจัยในหนูเมาส์ พบว่า 
สาร epigallocatechin gallate (EGCG) จะส่งผลให้ตับถูกท าลายเล็กน้อยเมื่อบริโภคในขนาดสูง 
(2,500  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) ติดต่อกัน 5 วัน และความเป็นพิษต่อตับจะยิ่งเพิ่มขึ้นเมื่อบริโภคขณะท่ี
เป็นไข้ (ธิดารัตน์ จันทร์ดอน, 2557) 

 
 
ภาพที่ 2.2 ชาเขียว 
ที่มา : (ชาเขียว สรรพคุณและประโยชน์ของชาเขียว 18 ข้อ, 2557. หน้า 1) 

(3) ชาอู่หลง (Oolong Tea) เป็นชากึ่งหมัก นิยมเลือกใบชาท่ีมีขนาดใหญ่และโตเต็มท่ี
เพื่อให้ได้รสชาติและกล่ินท่ีเข้มข้น น้ าชาท่ีได้มีลักษณะสีเหลืองทอง สีน้ าตาล สีน้ าตาลแดง ชาอู่หลงเป็น
ชาท่ีด่ืมแล้วชุ่มคอ และรสชาติของชาจะติดคอนาน ชาอู่หลงท่ีรู้จักกันดี เช่น ชาฟอร์โมซา อู่หลงเป็นชาท่ี
คุณภาพดีท่ีสุดและแพงท่ีสุด ดังภาพที่ 2.3 
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ภาพที่ 2.3 ชาอู่หลง 
ที่มา : (ชาอู่หลง สรรพคุณและประโยชน์ของชาอู่หลง 12 ข้อ, 2559. หน้า 1) 

 
(4) ชาด า (Black Tea) เป็นชาท่ีใช้ระยะเวลาการหมักนาน น้ าชามีกล่ินหอม รสชาติ

เข้มข้น สีน้ าตาลเกือบด า ชาด าท่ีรู้จักมีหลายชนิด เช่น ชาดาร์จีลิงผลิตประเทศอินเดีย น้ าชามีกล่ินหอม
องุ่น (แชมเปญแห่งชา) ชาซีลอนผลิตประเทศศรีลังกา มีกล่ินหอมอ่อน รสกลมกล่อม ชาอัสสัมมีต้น
ก าเนิดท่ีหุบเขาอัสสัม ประเทศอินเดีย มีรสชาติเข้มข้น สีน้ าตาลแดง มีกล่ินรสของมอลท์ ชาเอิร์ลเกรย์มี
ถิ่นก าเนิดจากประเทศจีน เป็นชาดาร์จีลิงกับชาจีนแต่งกล่ินรสด้วยน้ ามันหอมระเหยจากผิวมะกรูด ชา
อิงลิสเบรกฟาสต์ผสมชาอัสสัมชาซีลอนและชาดาร์จีลิงเป็นชามีสีน้ าตาลรสชาติเข้มข้น ดังภาพที่ 2.4 

 
 

ภาพที่ 2.4 ชาด า 
ที่มา : (ชาด า สรรพคุณและประโยชน์ของชาด า 14 ข้อ, 2559. หน้า 1) 

(5) ชาปรุงแต่งกล่ินรส (Scented/Flavored tea) เป็นชาปรุงแต่งรสและกล่ินต่างๆ
โดยน าชาด าจากแหล่งต่างๆ มาผสมในสัดส่วนแตกต่างกันแล้วปรุงแต่งด้วยน้ ามันหอมธรรมชาติ
เครื่องเทศ ดอกไม้แห้ง และผลไม้แห้ง การด่ืมควรดมกล่ินเพราะต้องการความหอมของชา และด่ืม
ในขณะร้อนหรืออุ่น ชาปรุงแต่งกล่ินรสมีหลายชนิด เช่น ชาเลมอน ชาแพช่ันฟรุ๊ท ชามะม่วง ชา
เครื่องเทศ ชาอัลมอนด์ ชาลูกท้อ เป็นต้น (ดุษฎี ทรัพย์บัว, 2559) ซึ่งกระบวนการผลิตชา ดังภาพที่ 2.5 
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ภาพที่ 2.5 การผลิตชาจากใบชา 
ที่มา :  (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2550. หน้า 4) 

 1.1.2 ทิซาน เป็นชาท่ีน าส่วนต่างๆ ของพืชบางชนิด เช่น ใบ ดอก ผล หรือราก มาอบแห้ง 
เช่น แง่งขิง ตะไคร้ ใบเตย ดอกเก๊กฮวย โรสแมรี่ ลาแวนเดอร์ เป็นต้น อาจเรียกว่า ชาสมุนไพร (Herbal 
Tea) ส่วนใหญ่จะชงเสิร์ฟร้อน โดยเทน้ าเดือดลงบนส่วนของพืชท่ีน ามาชง ปล่อยท้ิงไว้ 2-3 นาที เป็นชา
ท่ีสามารถเติมน้ ามะนาวหรือน้ าผ้ึงได้เล็กน้อยเพื่อเพิ่มรสชาติ (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ , 2555) ซึ่งการน า
สมุนไพรท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมาท าเป็นเครื่องด่ืมท่ีใช้ในรูปแบบในการบริโภคเช่นเดียวกับการชง
ชา โดยเป็นการสกัดสารที่เป็นตัวยาส าคัญด้วยความร้อนในช่วงเวลาส้ันๆ เพื่อไม่ให้สารท่ีไม่พึงประสงค์
ถูกสกัดออกมา หรือเพื่อป้องกันไม่ให้สารท่ีต้องถูกท าลายด้วยความร้อนท่ีนานเกินไป รวมท้ังสามารถ
รักษากล่ินรสท่ีต้องการสมุนไพรชนิดนั้นๆ สมุนไพรท่ีใช้รูปแบบในการบริโภคเช่นเดียวกับชา มักเรียก ชา
สมุนไพร ซึ่งชาสมุนไพร คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากส่วนของพืช 15 ชนิด ท่ีน าไปตากแดดอบแห้ง แล้วตัดสับ 
หรือบด โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อน าไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับน้ า 
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1.2 ชาอัสสัม 
  ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) เป็นไม้ยืนต้น สูง 6-18 เมตร ใบเป็นรูปรี 
กว้าง 3-6 เซนติเมตร ยาว 8-20 เซนติเมตร ผิวใบเป็นคล่ืนและเป็นมันล่ืน ปลายใบเรียวแหลม ฐานใบ
เป็นรูปล่ิม ขอบใบจักแบบฟันเล่ือย ดอกมีใบประดับขนาดเล็ก รูปไข่  ร่วงง่าย จ านวน 2-3 ใบ มีกลีบ
เล้ียงรูปไข่หรือรูปวงกลมขนาด 3-5 มิลลิเมตร 5-6 กลีบแยกกัน กลีบดอกมีสีขาว จ านวน 5-8 กลีบแยก
ออกจากกัน เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3.65 เซนติเมตร มีเกสรตัวผู้จ านวนมาก เกสรตัวเมียมีขน 
เกสรยาว 3-4 มิลลิเมตร ผลมีสีเขียว ลักษณะกลมเมื่อแก่แล้ว เปลือกจะแห้งและแตกออก ผลมี 1-3 
ช่องเมล็ด แต่ละช่องจะมีเมล็ดอยู่ 1-2 เมล็ด ขนาดของผลขึ้นอยู่กับช่องเมล็ดและพัฒนาการของเมล็ด 
บางเมล็ดอาจไม่พัฒนาไปเป็นเมล็ดท่ีสมบูรณ์ (ธัญพร ธนะเพทย์, 2551) 
  1.2.1 สารส าคัญท่ีพบในใบชา 
   1. ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ยอดใบชาประกอบด้วยสารพฤกษเคมีในกลุ่มโพลิฟี
นอล (polyphenols) ประมาณร้อยละ 10-30 โดยน้ าหนักแห้ง สารประกอบโพลิฟีนอลนี้ส่วนใหญ่เป็น
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ฟลาโวนอยด์มีโครงสร้างหลักเป็นไดฟีนิลโพรเพน (diphenyl 
propane) ประกอบด้วยคาร์บอนท้ังหมด 15 อะตอม จัดเรียงตัวเป็นวงเบนซีน 2 วง และเช่ือมต่อกัน
ด้วยออกซิเจน 1 อะตอมและคาร์บอน 3 อะตอม กลายเป็นวงแหวน 3 วงเรียงต่อกัน (C6-C3- C6) 
เรียกว่า วงแหวน A วงแหวน B และวงแหวน C ดังภาพที่ 2.6 โครงสร้างของฟลาโวนอยด์แตกต่างกันไป 
ตามรูปแบบของพันธะคู่และหมู่แทนท่ี ท าให้ได้ฟลาโวนอยด์ชนิดต่างๆหลายชนิด ฟลาโวนอยด์ในผัก
และผลไม้ประกอบด้วย 6 กลุ่ม คือ ฟลาโวนอล ( flavonols) ฟลาวานอล หรือ ฟลาวาน-3-ออล 
(flavanols หรือ flavan-3-ols) ฟลาวาโนน (flavanones) แอนโทไซยานิดิน (anthocyanidins) ฟลา
โวน (flavones) และไอโซฟลาโวน (isofalvones) (ธีรพงษ์ เทพกรณ,์ 2556) 

 
 

ภาพที่ 2.6 โครงสร้างพื้นฐานของฟลาโวนอยด์ 
ที่มา : (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2556. หน้า 50) 
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  2.คาเทชิน (catechins) ฟลาโวนอยด์ท่ีพบมากในยอดใบชาสดและชาเขียว เป็นกลุ่ม 
ฟลาวานอล หรือฟลาวาน-3-ออล (flavanols หรือ flavan-3-ols) ฟลาวานอลในชามีช่ือเรียกเฉพาะว่า 
คาเทชิน (catechins) ซึ่งมีประมาณร้อยละ 75 ของโพลิฟีนอลท้ังหมด คาเทชินเป็นสารไม่มีสี ละลายน้ า
ได้ดีให้รสชาติฝาด คาเทชินท่ีพบมากในยอดใบชาสดและชาเขียวได้แก่ ( -)-epigallocatechingallate 
(EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), (-)-epicatechin-gallate (ECG) และ(-)-epicatechin (EC) 
โดย catechins เหล่านี้มีอยู่ประมาณร้อยละ 90 ของคาเทชินท้ังหมด กลุ่มของคาเทชินท่ีพบในปริมาณ 
รองลงมา ได้แก่  (+)-gallocatechin (GC), (+)- catechin (C) (-)-gallocatechin gallate (GCG) และ 
(-)-catechin gallate (CG) (Balentine et al., 1997) โครงสร้างของคาเทชินในชาแสดง ดังภาพท่ี 2.7 
คาเทชิน (catechins) เป็นสารพฤกษเคมีท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ คาเทชินมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูล
อิสระ (antioxidant capacity) ซึ่งเป็นประโยชน์ส าคัญท่ีผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภคชา สมบัติการ
ต้านอนุมูลอิสระท าให้คาเทชินมีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายอย่าง ได้แก่ ช่วยลดความเส่ียงในการเกิด
มะเร็ง (Yuan et al., 2011) ลดความเส่ียงในการเกิดโรคหัวใจ และโรคหลอดเลือด (Hirano et al., 
2002) ช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดของในโรคเบาหวาน (Kao et al., 2006) และช่วยลดความอ้วน 
(Rain et al., 2011) เป็นต้น อย่างไรก็ตามการบริโภคชาเพื่อให้ได้ประโยชน์ต่อสุขภาพนั้นขึ้นอยู่กับชนิด
และปริมาณคาเทชิน รวมท้ังชีวปริมาณสารออกฤทธิ์หรือชีวประสิทธิผล (bioavailability) (Mukhtar- 
Ahmad, 2000) จากการศึกษาของ Erba และคณะ (2005) พบว่า การด่ืมชาเขียวมีส่วนช่วยลดสภาวะ 
oxidative stress และเป็นการป้องกันการเกิดออกซิเดชันในคน เนื่องจากคาเทชินในชามีความสามารถ
ในการจับอนุมูลอิสระ (Reactive oxygen species: ROS) จ าพวก superoxide radical, singlet 
oxygen, hydroxyl radical, peroxyl radical, nitric oxide, nitrogen dioxide และ peroxy 
nitrite ซึ่งจะช่วยลดการถูกท าลายในเนื้อเยื่อ ไขมัน โปรตีน และกรดนิวคลีอิคในเซลล์ (ธีรพงษ์ เทพ
กรณ์, 2556) 
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ภาพที่ 2.7 โครงสร้างของคาเทชิน 
ที่มา : (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2556. หน้า 50) 
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 1.3 ชาส าเร็จรูป 
  ชาส าเร็จรูป (Instant Tea, Tea Mix) เป็นผลิตภัณฑ์ชาท่ีมีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ด
ละลายน้ า ได้จากการแยกสกัดสารละลายชาและท าให้แห้ง เมื่อด่ืมสามารถน ามาชงกับน้ าร้อน ชา
ส าเร็จรูปประกอบด้วยผงชาละลายน้ าร้อยละ 50 และ carbohydrate filler ร้อยละ 50 ชาส าเร็จรูป
บางชนิดมีน้ าตาลเป็นส่วนผสม และปรุงแต่ง กล่ิน รส เรียกว่า Tea Mix (สัณห์ ละอองศรี, 2535) 

 1.3.1 การผลิตชาผงส าเร็จรูป 
  ใบชาแห้งจะสามารถจ าหน่ายให้กับผู้บริโภคได้โดยตรง แต่เพื่อต้องการให้สะดวกต่อ
การบริโภค พกพาสะดวกและสามารถเก็บไว้ได้นาน จึงมีการแปรรูปชาให้อยู่ในรูปของชาผงส าเร็จรูปซึ่ง
มีกระบวนการผลิตดังนี้ (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) 
  1. การสกัด จะใช้อัตราส่วนใบชา : น้ า เท่ากับ 1:10 น้ าท่ีใช้สกัดชาจะมีอุณหภูมิในช่วง
ระหว่าง 60-100 องศาเซลเซียส น้ าชาท่ีได้จะมีความเข้มข้นของของแข็งท่ีละลายน้ าได้ร้อยละ 4 
จากนั้นจะท าการกรองเพื่อแยกกากใบชาออก 

  2. การท าให้เข้มข้น ความเข้มข้นของของแข็งท่ีละลายน้ าได้ร้อยละ 4 ซึ่งน้อยเกินไป
ส าหรับการท าแห้ง ดังนั้น น้ าชาจึงต้องผ่านกระบวนการท าให้เข้มข้น โดยการใช้ความร้อนและเครื่อง
สุญญากาศช่วยในการระเหยน้ า จนน้ าชามีความเข้มข้นของของแข็งท่ีละลายน้ าได้ร้อยละ 25-55 การใช้
ความร้อนนอกจากจะท าให้น้ าระเหยไปแล้ว ยังมีส่วนท าให้กล่ินรสของชาระเหยออกไปด้วยซึ่งสามารถ
แก้ไขโดยเพิ่มกระบวนการกล่ันกล่ินรส เพื่อน ากลับมาเติมในช่วงท้ายของกระบวนการผลิตก่อนการท า
แห้ง 
  3. การท าให้เย็น น้ าชาท่ีสกัดได้จะมีกาเฟอีนและแทนนินอยู่ สารท้ังสองชนิดนี้จะท า
ปฏิกิริยาเป็นสารประกอบเชิงซ้อน ในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่ าสารประกอบเชิงซ้อนเหล่านี้จะตกตะกอน 
เรียกว่า (Tea cream) ท าให้ชาขุ่น เป็นปัญหาในการเตรียมชาเย็นจากชาผง วิธีการป้องกันปัญหาในการ
น าชาผงส าเร็จรูปไปเตรียมเป็นชาเย็น ในกระบวนการผลิตจึงต้องท าน้ าเข้มข้นให้เย็นประมาณ 10 องศา
เซลเซียส เพื่อท าให้ตะกอนชาออกมา แล้วแยกท้ิงเสียก่อน 
  4. การผสม การผลิตชาผงจะต้องมีการผสมน้ าชาท่ีสกัดได้กับเด็กซ์ตริน หรือ 
คาร์โบไฮเดรตอื่นๆ เช่น น้ าตาลทราย เพื่อหลังจากท าแห้งแล้วชาจะมีลักษณะเป็นผง และกระจายตัว
และละลายน้ าได้ดี 
  5. การท าแห้ง นิยมใช้เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dry ) เนื่องจากใน
กระบวนการท าแห้งอุณหภูมิของผงชาจะไม่สูงมาก เมื่อเปรียบเทียบกับการท าแห้งด้วยวิธีอื่น การท า
แห้งโดยใช้อุณหภูมิสูงจะท าให้เกิดการสูญเสียของกล่ินชา 
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2. น  าตาล 
 น้ าตาล หมายถึง สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ซึ่งมีรสหวาน โดยมากได้
จากตาล มะพร้าว และอ้อย ส าหรับน้ าตาลในประเทศไทยผลิตได้จากพืชหลายชนิด ได้แก่ อ้อย 
ตาลโตนด มะพร้าว หญ้าคา และจาก รวมท้ังจากน้ าผ้ึงและรวงผ้ึง ปัจจุบันในอุตสาหกรรมท่ัวโลกผลิต
น้ าตาลจากอ้อยและหัวผักกาดหวานหรือหัวบีท (Beet roots) เป็นหลัก โดยประเทศไทยผลิตน้ าตาลได้
อันดับสามของโลก รองจากประเทศอินเดียและบราซิล (ภัทธิรา เลิศปถุงคพ, 2551) 
 น้ าตาลอาจแบ่งเป็น 2 ลักษณะคือ แบ่งตามลักษณะโมเลกุลและแบ่งตามลักษณะการผลิตได้
ดังนี้  
 
 2.1 น  าตาลที่แบ่งตามลักษณะโมเลกุล แบ่งได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ 

1. น้ าตาลช้ันเดียว (Mono saccharine) เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กท่ีสุด มีรส
หวาน ละลายน้ าได้ดี ร่างกายน าไปใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องย่อย น้ าตาลช้ันเดียวที่ส าคัญ ได้แก่ 

- ฟรุกโทส (Fructose) ในธรรมชาติพบมากในผัก ผลไม้ ธัญพืช น้ าผ้ึง และได้จากการ
ย่อยสลายน้ าตาลซูโครส ฟรุกโทสเป็นน้ าตาลท่ีมีรสหวานจัด 

- กลูโคส (Glucose) พบท่ัวไปในส่วนต่างๆของพืช เช่น ผลไม้สุก ดอกไม้ ใบไม้ และ
รากพืช กลูโคสเป็นน้ าตาลชนิดเดียวที่อยู่ในเลือดของคน 

- กาแลกโทส (Galactose) เป็นน้ าตาลท่ีไม่พบอิสระตามธรรมชาติ แต่ได้จากการ
สลายตัวของแลกโทสในน้ านม 

2. น้ าตาลสองช้ัน (Disaccharides) เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบขึ้นจากน้ าตาลช้ันเดียว 
2 โมเลกุล เช่น  

- ซูโครส (Sucrose) หรือน้ าตาลทราย เป็นน้ าตาลท่ีพบอยู่ท่ัวไปในพืช โดยเฉพาะอ้อย
และหัวบีท ในผลไม้สุกท่ีมีรสหวาน ซูโครสย่อยสลายได้เป็นน้ าตาลกลูโคสและฟรุกโทส ดังสมการ 

ซูโครส   >>>  กลูโคส + ฟรุกโทส 
Sucrose       Glucose  Fructose 

- แลกโทส (Lactose) เป็นน้ าตาลท่ีพบเฉพาะในน้ านมของสัตว์ท่ีเล้ียงลูกด้วยนม
เท่านั้น จึงเรียกว่าน้ าตาลนม (milk sugar) แลกโทสย่อยสลายได้เป็นน้ าตาลกลูโคสและกาแลกโทส ดัง
สมการ 

แลกโทส  >>>  กลูโคส + กาแลกโทส 
Lactose        Glucose   Galactose
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- มอลโทส (Maltose) เป็นน้ าตาลท่ีไม่พบอิสระตามธรรมชาติ พบมากในน้ าเช่ือม
ข้าวโพด หรือน้ าเช่ือมกลูโคสซึ่งได้จากกระบวนการย่อยแป้งด้วยกรดหรือเอนไซม์ มอลโทสย่อยสลายได้
เป็นน้ าตาลกลูโคส ดังสมการ 

มอลโทส   >>>   กลูโคส + กลูโคส 
Maltose         Glucose   Glucose 

3. น้ าตาลหลายช้ัน (Popysaccharides) หรือน้ าตาลเชิงซ้อน เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีเกิดจาก
น้ าตาลช้ันเดียวหลายๆโมเลกุลรวมกัน ไม่มีรสหวาน ตัวอย่างน้ าตาลหลายช้ันท่ีใช้ในอาหาร ได้แก่ 

- แป้งสตาร์ช (Starch) พบมากตามส่วนต่างๆของพืช เช่น หัว ราก เมล็ด ผล และล า
ต้น โดยรวมกันอยู่เป็นเม็ดสตาร์ช (Starch granule) แป้งสตาร์ชเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตในอาหารของ
มนุษย์ท่ีมีราคาถูก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ และช่วยให้อาหารมีความหนืดข้น 
หรือเหนียวมากขึ้น 

- เซลลูโลส (Cellulose) เป็นโครงสร้างของผัก ผลไม้ และธัญพืช ไม่ละลายน้ า
เซลลูโลสช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร กระตุ้นการเคล่ือนไหวของกล้ามเนื้อในล าไส้ ช่วยในการขับถ่าย จึง
นิยมน ามาเป็นส่วนผสมในอาหารเสริมสุขภาพ อาหารท่ีมีเซลลูโลสเป็นส่วนประกอบมากได้แก่ วุ้นน้ า
มะพร้าว ถ่ัวแดงหลวง ถั่วเขียว มะเขือพวง สะเดา เป็นต้น 

 
2.2 น  าตาลที่แบ่งตามลักษณะการผลิต แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 

1. น้ าตาลท่ีผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในอุตสาหกรรมผลิตน้ าตาลจากอ้อย เริ่มจากการ
บีบสกัดอ้อยโดยใช้ชุดลูกหีบ น้ าอ้อยท่ีได้มีค่าพีเอชประมาณ 5.5 สีเขียวคล้ า ขุ่น ดังนั้นจึงต้องท าน้ าอ้อย
ให้บริสุทธิ์โดยก าจัดความขุ่น สี ท าให้น้ าอ้อยเป็นกลาง และก าจัดส่ิงปนเป้ือนออก ด้วยการต้มน้ าอ้อยกับ
ปูนขาว (defecation) น้ าอ้อยใสท่ีได้มีสีน้ าตาลอ่อน จากนั้นน าน้ าอ้อยใสท่ีผ่านการท าให้บริสุทธิ์มาต้ม
ระเหยน้ าออกด้วยหม้อต้มสุญญากาศ น้ าเช่ือมท่ีได้มีความเข้มข้นประมาณ 65 บริกซ์ กรณีท่ีผลิตน้ าตาล
ทรายขาวและน้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ น้ าเช่ือมจะถูกส่งไปเข้าถังพัก เพื่อท าน้ าเช่ือมให้บริสุทธิ์ น้ าเช่ือม
ท่ีผ่านการท าให้บริสุทธิ์แล้วถูกส่งไปยังหม้อเค่ียวเพื่อเค่ียวให้เป็นเม็ดน้ าตาลทรายในระบบสุญญากาศได้
เม็ดน้ าตาลทราย และกากน้ าตาล ท าการปั่นแยกเม็ดน้ าตาลออกมา น าไปอบแห้ง มีช่ือเรียกหลายอย่าง 
น้ าตาลท่ีคนไทยรู้จักท่ัวไปมีดังนี้ 

 - น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar)  คือผลึกน้ าตาลซูโครสท่ีมีความบริสุทธิ์ต่ าลักษณะผลึก
ใส สีน้ าตาลอ่อนหรือเข้มสีของกากน้ าตาลท่ีหุ้มอยู่รอบๆ มีความช้ืนปางกลาง เกล็ดน้ าตาลจับเกาะ
ติดกัน ไม่ร่วน ผลิตจากน้ าอ้อยโดยตรง ผ่านกรรมวิธีการแยกส่ิงสกปรกออกจากน้ าอ้อยด้วยวิธี
ตกตะกอนโดยให้ความร้อน และฟอกสีน้ าอ้อยด้วยปูนขาว ไม่ใช้บริโภคแต่ใช้เป็นวัตถุดิบผลิตน้ าตาล
ทรายขาวบริสุทธิ์ 
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 - น้ าตาลทรายขาว (Plantation or mill white sugar) คือผลึกน้ าตาลซูโครสท่ีเป็น
ผลึกใส สีขาวถึงเหลืองอ่อน มีกากน้ าตาลติดอยู่เป็นส่วนน้อย มีความช้ืนเล็กน้อย เกล็ดน้ าตาลร่วน ไม่
ติดกัน มีการฟอกสีน้ าอ้อยและน้ าเช่ือมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ( Sulfitation) หรือก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (carbonation) ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารส าเร็จรูป น้ าอัดลม และใช้ใน
ครัวเรือนท่ัวไป 

 - น้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined sugar) คือผลึกน้ าตาลซูโครสท่ีมีความบริสุทธิ์สูง
มาก เป็นเกล็ดใส สีขาวสะอาดปราศจากกากน้ าตาล เกือบไม่มีความช้ืนเลย เป็นน้ าตาลทรายขาวท่ีใช้กัน
ท่ัวไปในร้านอาหาร ในครัวเรือน หรือในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร เครื่องด่ื ม ขนม อาจเรียกว่า 
granulated sugar 
 - น้ าตาลทรายสีร า (Brown sugar) หมายถึง น้ าตาลทรายขาว เป็นเกล็ดใสเล็กกว่า
น้ าตาลทรายดิบเล็กน้อย มีสีน้ าตาลอ่อนเนื่องจากสีของน้ าตาลไหม้ หรือสีของกากน้ าตาล มีความช้ืน
น้อยกว่าน้ าตาลทรายดิบ 
 - น้ าตาลทรายแดง (Soft brown sugar) เป็นผงละเอียด ความช้ืนสูงมักจับกันเป็น
ก้อน สีน้ าตาลอ่อนถึงสีน้ าตาลค่อนข้างแดง ขึ้นอยู่กับปริมาณกากน้ าตาล ถ้ามีกากน้ าตาลมากผลึก
น้ าตาลจะใหญ่และเกาะตัวกันเหนียวแน่น สีเข้มมาก รสและกล่ินแรงมากกว่าน้ าตาลท่ีมีกากน้ าตาลน้อย 
น้ าตาลชนิดนี้อาจเรียกว่า raw sugar เพราะเป็นน้ าตาลท่ีไม่ได้ผ่านการท าให้บริสุทธิ์ หรือผ่านการท าให้
บริสุทธิ์บางขั้นตอน มีกล่ินน้ าตาลไหม้ มีท้ังการผลิตแบบพื้นเมืองโดยกระบวนการเค่ียวในกระทะเปิด 
(Open pan method) หรือใช้วิธีการผลิตท่ีทันสมัยโดยใช้เครื่องมือจักร น้ าตาลทรายแดงใช้แทนน้ าตาล
ทรายขาวได้ เช่น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตซีอิ๊ว ผลิตน้ าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท าอาหารและ
ขนมหลายชนิด เช่น ถั่วเขียวต้มน้ าตาล เต้าฮวยและเฉาก๊วย ในต าราท าขนมต่างประเทศ มีการใช้
น้ าตาลทรายแดงหลายชนิด แต่ชนิดใช้ปรุงอาหารต่างกัน 
 - น้ าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) ภาษาอังกฤษมีช่ือเรียกว่า Powdered sugar หรือ 
confectioner’s sugar ได้จากการบดน้ าตาลทรายขาวจนละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงให้ได้ขนาดเล็ก
ตามท่ีต้องการ เติมสารป้องกันการจับกันเป็นก้อน (anti-caking agent) เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมัน
ส าปะหลัง หรือซิลิกอนไดออกไซด์ (silicon dioxide) น้ าตาลชนิดนี้เหมาะส าหรับแต่งหน้าขนมและท า
ไส้ครีม 
 
 2.3 คุณสมบัติทางกายภาพของน  าตาล 

1. ความหวาน (Sweetness) ใช้ซูโครสเป็นมาตรฐานของความหวาน เพื่อเปรียบเทียบกับ
น้ าตาลชนิดอื่น ความหวานของซูโครสมีค่าเท่ากับ 1 โดยฟรุกโทสหวานมากท่ีสุด ซูโครสหวานรองลงมา 
และหวานน้อยท่ีสุดคือแลกโทส ความหวานของน้ าตาลขึ้นอยู่กับการรับรสท่ีต่อมล้ินของแต่ละคน ความ
เข้มข้น และอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงขึ้นจะรู้สึกหวานขึ้นตามไปด้วย 
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2. การละลาย (Solubility) น้ าตาลละลายน้ าได้ประมาณร้อยละ 65 ความเข้มข้นหรือ
ปริมาณของสารที่ละลายในน้ าสามารถวัดด้วยเครื่องมือท่ีเรียกว่า รีแฟรกโตมิเตอร์ ใช้หลักการวัดค่าการ
หักเหของแสง มีหน่วยวัดคือ บริกซ์ (Brix) หมายถึงร้อยละ ของของแข็งท่ีละลายอยู่ในสารละลาย 
ตัวอย่างเช่น น้ าตาล 40 กรัมละลายในน้ า 60 กรัม เป็นสารละลาย 100 กรัม วัดความเข้มข้นได้ 40 
บริกซ์ 

3. ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกัน ฟรุกโทสละลายดีกว่า
น้ าตาลชนิดอื่น รองมาคือซูโครส ส่วนกลูโคสและมอลโทสละลายได้ดีพอกัน แลกโทสละลายได้น้อยท่ีสุด 
ส าหรับน้ าตาลหลายช้ันส่วนมากไม่ละลายในน้ า ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงการละลายของน้ าตาลเพิ่มมากขึ้น ดังแสดงตามตารางท่ี 2.1 

ตารางที่ 2.1 การละลายของซูโครสท่ีอุณหภูมิ 
% ซูโครส % น  า อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

0 100 100 
40 60 101 
60 40 103 
80 20 112 
90 10 123 

99.6 0.4 170 
ที่มา : (ศิริลักษณ์ สินธวาลัย, 2525. หน้า 14) 

4. จุดเดือดของสารละลายน้ าตาล (Boiling Point) เมื่อน้ าตาลละลายในน้ าเป็นสารละลาย 
เรียกว่า น้ าเช่ือม น้ าเช่ือมมีจุดเดือดสูงขึ้นเรื่อยๆ ตามปริมาณน้ าตาลท่ีละลาย ปกติน้ าบริสุทธิ์มีจุดเดือด
ท่ี 100 องศาเซลเซียส แต่สารละลายหรือน้ าเช่ือมมีจุดเดือดสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส จุดเดือดสูงขึ้น
ตามความเข้มข้นของน้ าเช่ือม ดังนั้นอาจเปรียบเทียบความเข้มข้นของน้ าเช่ือมโดยการวัดจุดเดือดของ
น้ าเช่ือมนั้น นอกจากนั้นน้ าเช่ือมท่ีจุดเดือด ณ อุณหภูมิต่างๆ จะมีลักษณะเปล่ียนแปลงตามไปด้วย 

5. การดูดและการเก็บรักษาความช้ืน (Hygroscopicity) ผลึกน้ าตาลบริสุทธิ์มีคุณสมบัติ
ดูดความช้ืนเพียงเล็กน้อย แต่ถ้าบรรยากาศมีความช้ืนสัมพัทธ์เกินกว่าร้อยละ 75 น้ าตาลทรายจะดูด
ความช้ืนได้เร็วและจับตัวกันเป็นก้อน น้ าตาลแต่ละชนิดมีความสามารถในการดูดและเก็บรักษาความช้ืน
แตกต่างกัน ฟรุกโทสดูดความช้ืนได้ดีมาก รองลงมาได้แก่ กลูโคส ซูโครส มอลโทส และแลกโทส 
ตามล าดับ ฟรุกโทสเป็นส่วนประกอบในน้ าตาลอินเวอร์ท น้ าผ้ึง น้ าเช่ือมข้าวโพด และกากน้ าตาล ดังนั้น
อาหารท่ีมีฟรุกโทสเป็นส่วนผสมจึงเก็บความช้ืนได้นาน ท าให้อาหารมีลักษณะนุ่มและชุ่มฉ่ าน่า
รับประทาน เช่น ขนมเค้ก คุกกี้ ท่ีใช้ส่วนผสมของน้ าผ้ึง หรือน้ าเช่ือมข้าวโพด 
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6. การตกผลึก (Crystallization) เมื่อเค่ียวน้ าเช่ือมให้เข้มข้นอิ่มตัวจนน้ าตาลไม่สามารถ
ละลายได้อีก เรียกว่าสารละลายน้ าเช่ือมท่ีอิ่มตัว หรือน้ าเช่ือมอิ่มตัว หากปล่อยให้เย็นลงอย่าง
ระมัดระวังโดยไม่ให้ตกผลึก น้ าเช่ือมนี้จะมีน้ าตาลละลายอยู่มากกว่าท่ีควรเป็น ณ อุณหภูมินั้นจะเกิด
ภาวะอิ่มตัวยวดยิ่งและอาจแข็งตัวเป็นแผ่นคล้ายกระจกได้โดยไม่ตกผลึก แต่น้ าตาลส่วนเกินจะเริ่มตก
ผลึกเป็นผงละละเอียดในภายหลัง การตกผลึกขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ การท าอาหารท่ีต้องการรส
หวานจัด เช่น แยม เยลล่ี นิยมใช้ฟรุกโทสเป็นตัวให้ความหวาน ถ้าใช้ซูโครสหรือกลูโคสท าให้เกิดผลึก
ของน้ าตาลเมื่อใช้ในปริมาณมากๆ 
 

3. เครื่องด่ืมผง 
 การผลิตเครื่องด่ืมผงเป็นการน าวัตถุดิบประเภทชา ผักหรือผลไม้ชนิดต่างๆ น ามาผ่าน
กระบวนการท าให้เป็นน้ าก่อน แล้วน าไปท าแห้งโดยใช้เครื่องอบแห้ง การผลิตเครื่องด่ืมผงในประเทศ
ไทย พบว่าได้รับความสนใจมาก ท้ังนี้เพราะการผลิตเครื่องด่ืมท่ีมีปริมาณความช้ืนสูงย่อมจะเส่ือม
คุณภาพได้ง่ายกว่าอาหารที่มีปริมาณความช้ืนต่ า ซึ่งการท าแห้งหรือท าให้เป็นผง จึงลดปริมาณความช้ืน
ในอาหารลง ลดการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ได้ หลักการท าเครื่องด่ืมผงเป็นการท าแห้งอาหารชนิด
หนึ่ง ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีได้ออกมาจะมีลักษณะผง มีการละลายน้ าดี มีความช้ืนต่ าประมาณร้อยละ 5 
สามารถเก็บได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง ผลิตภัณฑ์อาหารผงท่ีสามารถชงละลายได้ทันทีมีอีกช่ือหนึ่งว่า 
Instantized Powder (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2546) 
 

3.1 ประเภทของเคร่ืองด่ืมผง แบ่งตามกรรมวิธีการผลิตได้ 3 แบบ คือ 
 1. การผลิตเครื่องด่ืมน้ าผลไม้แท้ผง ได้จากการสกัดน้ าผลไม้แท้ และน าเข้าเครื่อง Spray 

dryer เพื่อฉีดอาหารให้เป็นฝอย และกระทบกับความร้อนท าให้แห้งเป็นผง ต่อมามีการพัฒนาไปใช้
เครื่องท าแห้งแบบ Freeze dryer โดยน าน้ าผลไม้มาแช่แข็ง แล้วอบภายใต้สภาวะสุญญากาศ ท้ังนี้
เพื่อให้น้ าแข็งในน้ าผลไม้ระเหิดกลายเป็นไอ ส่วนท่ีเป็นของแข็งจะคงลักษณะเดิม ดังนั้นผลิตภัณฑ์หลัง
อบแห้งจึงมีลักษณะเป็นรูพรุน จึงท าให้กลับคืนรูปเดิมได้ง่าย และเพิ่มการละลายให้มากขึ้นได้ เช่น การ
ผลิตกาแฟผง การผลิตนมผง และน้ าผลไม้ผงต่างๆ ซึ่งวิธีนี้มีการลงทุนค่อนข้างสูง (ไพโรจน์ วิริยจารี , 
2535) 
 2. การผลิตเครื่องด่ืมผงดัดแปลงหรือเครื่องด่ืมกึ่งแท้ผง เป็นเครื่องด่ืมท่ีผลิตได้จากการ
เคลือบสารให้กล่ินรสลงไปในสารที่เป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งนิยมใช้น้ าตาล แป้ง หรือนมผง สารท่ีน ามา
เคลือบเพื่อให้กล่ินรสนี้ อาจเป็นสารสังเคราะห์ สารท่ีสกัดได้จากธรรมชาติ ซึ่งการเคลือบสารให้กล่ินรส
ลงบนส่วนประกอบหลัก ท าได้โดยการฉีดสารเคลือบลงบนส่วนประกอบหลัก เพื่อดูดซึมกล่ินรสตัวอย่าง
ไว้ แล้วจึงน าไปอบแห้ง ซึ่งในขั้นตอนการเคลือบนี้อาจต้องท าซ้ าหลายครั้งจนกว่าจะได้กล่ินรสตามต้อง 
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การ นอกจากนั้นอาจมีการผสมสารให้กล่ินรสเข้าไปโดยตรง โดยบดละเอียดผสมกับองค์ประกอบอื่นๆ 
เพื่อผลิตเป็นเครื่องด่ืมผงตามต้องการ เช่น การผลิตเก๊กฮวยผง และการผลิตเครื่องด่ืมขิงผง เป็นต้ น 
(ไพโรจน์ วิริยจารี, 2535) 
  3. การท าเครื่องด่ืมผงโดยวิธีการเคลือบผิวน้ าตาล วิธีการเคลือบผิวน้ าตาล  โดยท่ัวไป
มักจะใช้วิธีการอบแห้งแบบลมร้อน (tray drying) โดยมีขั้นตอนใหญ่ๆ 2 ขั้นตอน คือ การสกัดและการ
เคลือบ การสกัดเป็นวิธีการท่ีให้ตัวท่ีละลาย ละลายเอาสารท่ีให้กล่ินออกมาจากวัตถุดิบในรูปของ
สารละลายผ่านการกรอง หลักการ คือ การใช้น้ าตาลเป็นตัวเครื่องผลิตภัณฑ์อาหารผง ส่ิงท่ีส าคัญในการ
ท าเครื่องด่ืมผงวิธีนี้ คือ การสกัดโดยใช้ตัวท าละลาย  อุณหภูมิ เวลา และเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม เพื่อให้
ได้สารละลายท่ีประกอบด้วย สารที่ให้สี กล่ิน รส มากท่ีสุด และมีน้ าน้อยท่ีสุด เพื่อลดเวลาในการเคลือบ
ให้น้อยท่ีสุด (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2535) 
 
 3.2 องค์ประกอบของเคร่ืองด่ืมผงที่มีคุณภาพดี 
 1. คุณภาพวัตถุดิบ วัตถุดิบท่ีน ามาใช้ผลิตนั้นมีคุณภาพดี หากใช้อุณหภูมิไม่เหมาะสมต้อง
ระวังเรื่องการสูญเสียกล่ิน และสี  
 2. โครงสร้างภายในของผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้ง ควรมีลักษณะเปิดเป็นรูพรุน ซึ่ง
โครงสร้างดังกล่าวจะช่วยให้การกลับคืนรูปเป็นไปอย่างรวดเร็ว โดยท่ัวไปเครื่องด่ืมผงควรละลายได้ในน้ า
เย็นภายในเวลา 1-2 นาที  
 3. อุณหภูมิอบแห้ง อุณหภูมิท่ีใช้ไม่ควรสูงเกินไป เพราะจะท าให้คุณภาพเสียหายเนื่องจาก
ความร้อน วิธีการหลีกเล่ียงความเสียหายดังกล่าวอาจท าได้โดยการอบแห้งเป็นหลายช่วง ในช่วงแรก
ผลิตภัณฑ์ยังมีความช้ืนสูงอยู่ สามารถใช้อุณหภูมิท่ีค่อนข้างสูง เมื่อความช้ืนลดลง จึงลดอุณหภูมิท่ีใช้
ต่ าลงตามไปด้วย ผลท่ีได้คือ ผลิตภัณฑ์จะไม่เสียหายเนื่องจากความร้อน  
 4. การท าให้เกาะกันเป็นก้อนเล็ก เป็นการน าผลิตภัณฑ์หลังอบแห้งท่ีมีลักษณะเป็นผง
ละเอียดมาท าให้ช้ืนเล็กน้อย เพื่อให้ผงขนาดเล็กเหล่านี้เกาะติดกัน ท าให้มีขนาดใหญ่ขึ้นแล้วน าไป
อบแห้งอีกครั้งหนึ่ง เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีโครงสร้างเป็นรูพรุน ท าให้สามารถกลับคืนรูปได้เร็วขึ้น  
 5. สารที่ใช้เติมลงไป สารที่ใช้เติมลงไปในการผลิตลงไปในการผลิตเครื่องด่ืมผง อาจแบ่งได้
เป็นสารที่ช่วยในการถนอมรักษาคุณภาพ และสารท่ีช่วยในการสร้างโครงสร้างภายในของผลิตภัณฑ์ให้
เหมาะสม สารประเภทแรก ได้แก่ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งช่วยในการป้องกันการเปล่ียนสี การสูญเสีย
กล่ิน อันเนื่องมาจากความร้อนสูง นอกจากนี้ยังช่วยรักษาสีและกล่ินในระหว่างการเก็บรักษา ส่วนสาร
เพิ่มความคงตัว เช่น alginates, soya protein หรือ glyceryl monostearate เป็นต้น 
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งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ศดานันท์ นรินทร์สุขสันติ (2558) ศึกษาสารระเหยให้กล่ินจ านวน 3 ตัวอย่างของชาเจียวกู่
หลานท่ีได้จากการเตรียมวัตถุดิบและวิธีการท่ีแตกต่างกันน ามาวิเคราะห์บรรยายคุณลักษณะกล่ินและ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีด้วยเทคนิค GC-MS พบว่า สารระเหยให้กล่ินท้ัง 3 มีลักษณะกล่ินท่ี
แตกต่างกันท้ังองค์ประกอบและปริมาณของสารระเหยให้กล่ิน องค์ประกอบสารระเหยให้กล่ินท่ีพบท้ัง 
3 ตัวอย่าง คือ 5-methyl-2-furancarboxaldehyde และ 2-phenylethanol ในขณะท่ีสารระเหยให้
กล่ินท่ีมีคุณลักษณะหอมหวาน ได้แก่ 2-furancarboxaldehyde; 2-furanmethanol; 3,4-
dimethylpent-2-en-1-ol พบในสารระเหยให้กล่ินจากการสกัดด้วยน้ าชาและสารระเหยให้กล่ินจาก
การสกัดด้วยไอน้ าแต่ไม่พบในสารระเหยให้กล่ินจากการสกัดด้วยใบชา  การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้วยวิธี 9 points Hedonic scale น ามาใช้ในการคัดเลือกชนิดสารระเหยให้กล่ินและความเข้มข้นท่ีต้อง
ใช้ในชาเจียวกู่หลานผงส าเร็จรูป ผลการทดลองพบว่า สารระเหยให้กล่ินจากการสกัดด้วยไอน้ าได้รับการ
ยอมรับมากกว่าสารระเหยให้กล่ินจากการสกัดด้วยน้ าชาในทุกๆคุณลักษณะ (p≤0.05) และสัดส่วนของ
สารระเหยให้กล่ินต่อพอพิลีนไกลคอล เท่ากับ 1 ต่อ 5 ได้รับการยอมรับด้านกล่ินรสสูงสุด (p≤0.05) 
และในการทดสอบระดับความพอดี พบว่า อยู่ในระดับพอดีกล่ินประมาณ ร้อยละ 80 นอกจากนี้ ยัง
พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบน้ าชาเจียวกู่หลานผงท่ีเติมกล่ินผงมากกว่าน้ าชาชงสดอย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05)การเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพของชาเจียวกู่หลานผงท่ีเติมกล่ินศึกษาในบรร จุ
ภัณฑ์ 2 ชนิด (M-CPP; Metalized cast polypropylene film) และถุงพลาสติก (LLDPE, linear 
low density polyethylene) ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ (25-45 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 90 วัน พบว่า 
บรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด ไม่สามารถกักเก็บสารระเหยให้กล่ินได้ และไม่สามารถตรวจสอบสารระเหยให้กล่ิน
ในวันท่ี 35 ของการเก็บรักษาในทุกๆอุณหภูมิ ส่วนค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ีและปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์มีค่าลดลงในช่วงแรกของการทดสอบ จากนั้นมีแนวโน้มคอนข้างคงท่ี ยกเว้นตัวอย่างใน
ถุงพลาสติกท่ีเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส มีค่าเพิ่มขึ้น (p≤0.05) ความสามารถในการละลายน้ ามีแนวโน้ม
การเปล่ียนแปลงไม่ชัดเจนในทุกๆสภาวะ นอกจากนี้ค่า L* มีค่าลดลงในขณะท่ีค่า a* และ b* มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น ตัวอย่างทุกๆตัวมีสีออกเหลืองเพิ่มขึ้นในวันล้ินสุดการเก็บรักษาส าหรับปริมาณพอลีฟี
นอลท้ังหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด ปริมาณชาโปนินท้ังหมด และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ DPPH นั้น พบว่า มีค่าลดลงในทุกๆตัวอย่างระหว่างเก็บรักษา ส่วนสมบัติทางเคมีกายภาพนั้น 
พบว่า ชนิดบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิในการเก็บรักษาไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ยกเว้น ตัวอย่างท่ีบรรจุในพลาสติกและเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 วันดี แสงสุวรรณ์ (2549) ศึกษากระบวนการผลิตชาใบหม่อนผสมผงส าเร็จรูป โดยศึกษาสอง
ปัจจัยคือ อัตราส่วนผสมของ ใบหม่อน : ใบเตย : ขิง : ดอกค าฝอย เท่ากับร้อยละ 8 : 10 : 3 : 7  8 : 
10 : 5 : 5 และ 8 : 10 :7 : 3 ตามล าดับ และกรรมวิธีการท าเข้มข้นน้ าชาใบหม่อนผสม 4 วิธี คือ  
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การท าให้เข้มข้นโดยเครื่องระเหยสุญญากาศท่ีระดับอุณหภูมิ 90°c และ 70°c และการท าให้เข้มข้นโดย
หม้ออังไอน้ าท่ีระดับอุณหภูมิ 90°c และ 70°c วางแผนการทดลองแบบแฟกตอเรียล 3 x 4 ได้ส่ิงทดลอง
รวมท้ังส้ิน 12 ส่ิงทดลอง  ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ า ส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้ าชาใบหม่อนผสมผงส าเร็จรูป พบว่าคุณภาพด้านสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนค่า aw ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ รา และโคลิ
ฟอร์ม ในน้ าชาใบหม่อนผสมผงส าเร็จรูปทุกตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05)  และได้
มาตรฐานตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 121/2546 
 วิภาวดี พันธ์หนองหว้า และ รษิกา วัชรารัตน์ (2556) การท าข้าวกล้องงอก เป็นนวัตกรรม
ใหม่ในการท่ีจะเพิ่มสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพและเพิ่มมูลค่าของข้าว และการน าข้าวกล้อง
งอกมาแปรรูปเป็นข้าวกล้องงอกกึ่งส าเร็จรูปผสมธัญพืช ท าให้สะดวกและรวดเร็วในการปรุงเป็นอาหาร
รับประทานได้ทันทีกระบวนการท าข้าวกล้องงอกโดยการท า โดยการน าข้าวขาวดอกมะลิ 105 น ามาแช่
น้ า 6 ช่ัวโมง และบ่มเป็นเวลา 24 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิห้อง น าข้าวกล้องหอมมะลิ 105 ท าการงอก
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย คาร์โบไฮเดรต มีค่าเท่ากับ 
13.75, 0.36, 8.3, 1.62, 0.92, และ 74 ตามล าดับ น าข้าวกล้องงอกมาแปรรูปเป็นข้าวกล้องงอกกึ่ง
ส าเร็จรูป 3 วิธี คือ วิธีท่ี 1 ต้มข้าวในน้ าเดือดจนเมล็ดสุกเกล่ียในถาดสแตนเลส  และอบแห้ง (tray 
drying) ท่ี 70 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง วิธีท่ี 2 แช่ข้าวในน้ านาน 10 นาที แล้วต้มให้สุก ล้างด้วย
น้ าเย็นและแช่น้ าแข็งท่ี 15 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมงแล้วละลายน้ าแข็ง เกล่ียในถาดสแตนเลสแล้ว
อบแห้งท่ี 70 องศา วิธีท่ี 3 หุงข้าวในหม้อหุงข้าวไฟฟ้าโดยมีโดย ใช้อัตราส่วนข้าวต่อน้ าคือ 1 ต่อ 1 โดย
น้ าหนักแล้วจึงน ามาเกล่ียในถาดสแตนเลสแล้วอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง และท า
การคืนรูปด้วยวิธีการนึ่งหาปริมาณของน้ าและเวลาท่ีเหมาะสมคือ ข้าวกล้องงอกกึ่งส าเร็จรูป 100 กรัม 
ปริมาณน้ า 150 มิลลิลิตรที่เวลา 15 นาที ให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด และจากการ
คัดเลือกข้าวกล้องงอกส าเร็จรูปท้ัง 3 สูตร พบว่าสูตรท่ี 3 ของข้าวกล้องงอกกึ่งส าเร็จรูป 100 กรัม น้ า 
150 มิลิลิตรท่ีเวลา 15 นาทีให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด จากนั้นน าไปคัดเลือกเพื่อ
ผสมธัญพืชในอัตราส่วนดังนี้ วิธีท่ี 1 ข้าวกล้องงอก 100 กรัม ถั่งแดง 10 กรัม ลูกเดือย 10 กรัม งาด า 3 
กรัม วิธีท่ี 2 ข้าวกล้องงอก 65 กรัม ถั่งแดง 15 กรัม งาด า 5 กรัม วิธีท่ี 3 ข้าวกล้องงอก 53 กรัม ถั่ว
แดง 20 กรัม ลูกเดือย 20 กรัม งาด า 7 กรัม วิธีท่ีได้รับการคัดเลือกคือ วิธีท่ี 1 ข้าวกล้องงอก 100 กรัม 
ถั่วแดง 10 กรัม ลูกเดือย 10 กรัม งาด า 3 กรัม จากนั้นท าการทดสอบทางด้านจุลินทรีย์เพื่อหา 
แบคทีเรีย ยีสต์ รา พบว่า อัตราการเจริญของเช้ือน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม มาตรฐานอาหารและยา 
 ชุติมา อนุเทศ และคณะ (2553) ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตและประเมินคุณภาพ
ของผงส าเร็จรูปจากตะไคร้ (Cymbopogon citratus Stapf.) ท่ีได้จากการท าแห้งแบบโฟม-แมท การ
ท าแห้งแบบโฟม-แมทใช้มอลโทเด็กซ์ทรินความเข้มข้นร้อยละ 25 (โดยน้ าหนัก) และสารท่ีก่อให้เกิดโฟม 
3 ชนิด คือเมโทเซล เมโทเซลร่วมกับคาร์บอกชีเมทิลเซลลูโลส (1:1) และเมโทเซลร่วมกับซอยโปรตีน
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ไอโซเลท (1:1) ปริมาณร้อยละ 50 (โดยน้ าหนัก) ผสมลงในส่วนสกัดจากใบตะไคร้ ความเข้มข้นของสาร
ท่ีก่อให้เกิดโฟม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 (โดยน้ าหนัก) ตีให้เป็นโฟม และอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที พบว่าการใช้เมโทเซลร่วมกับคาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลสความเข้มข้นร้อยละ 1.0 และอุณหภูมิอบแห้ง 60 องศาเซลเซียส เป็นภาวะท่ีเหมาะสมใน
การผลิต ผลิตภัณฑ์ผงส าเร็จรูปจากตะไคร้ท่ีได้มีคุณภาพดังนี้ ความช้ืนร้อยละ 4.50 ปริมาณน้ าอิสระ 
0.49 ค่าสี L* , a* และ b* เท่ากับ 78.41, -1.82 และ 20.89 ตามล าดับ จุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ 26.6 
cfu/g ยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/g ไม่พบ E.coli และโคลิฟอร์มน้อยกว่า2 MPN/g 
 อรทัย บุญทะวงศ์ (2547) ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิต และเปรียบเทียบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์มะเกื๋ยงผงท่ีผลิตโดยวิธีเคลือบผิวน้ าตาล และวิธีการอบแห้งแบบโฟม -แมท เริ่มจากท าการ
สกัดน้ ามะเกื๋องแช่แข็ง โดยต้มเนื้อมะเกื๋องกับน้ าในอัตราส่วน 1:1 แล้วบีบค้ันจนได้น้ ามะเกื๋องสกัดท่ีมีสี
แดงเข้มออกม่วง ได้ปริมาณน้ ามะเกื๋องท่ีสกัดได้ร้อยละ 30.33 โดยน้ าหนักของเนื้อมะเกื๋องเริ่มต้น ในน้ า
มะเกื๋องสกัดมีปริมาณกรด (ในรูปกรดซิตริก) ร้อยละ 0.7 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.40 ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมด 6.4 องศาบริกซ์ ปริมาณแอนโธซัยยานินส์ 115.36 มิลลิกรัมต่อลิตร สารประกอบฟี
นอล (ในรูปกรดแกลลิค) 628.46 มิลลิกรัมต่อลิตร และมีค่าการดูดกลืนแสง (ความยาวคล่ืน 690 นาโน
เมตร) มีค่า 0.66 จากนั้นได้ศึกษาวิธีการผลิตมะเกื๋องผงโดยวิธีเคลือบผิวน้ าตาลด้วยการฉีดพ่นน้ า
มะเกื๋องสกัดลงบนผิวน้ าตาล แล้วอบแห้งในตู้อบแบบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซึ่งพบว่า 
การใช้น้ ามะเกื๋องสกัดร้อยละ 50 (โดยปริมาตรต่อน้ าหนัก) ของน้ าตาล มีความเหมาะสมท่ีสุด ได้ 
มะเกื๋องผงท่ีมีสีแดงเข้มมากท่ีสุดเมื่อละลายน้ ามีรสชาติเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด และมีค่าใช้จ่ายในการ
ผลิต 159 บาทต่อกิโลกรัมมะเกื๋องผง จากนั้นได้ท าการคัดเลือกสารท่ีก่อให้เกิดโฟมในน้ ามะเกื๋องสกัด 
โดยใช้สารก่อให้เกิดโฟม 3 ประเภท คือ Methcel, Glyceryl monostearate (GMS), Caboxy 
methyl cellulose (CMC) และใช้สารผสม 3 ประเภท คือ Methocel ผสมกับ GMS, Methocel ผสม
กับ CMC และ GMS ผสมกับ CMC (ความเข้มข้นร้อยละ 1 ) พบว่า การใช้สารละลาย Methocel ผสม
กับ CMC ในปริมาณร้อยละ 47 โดยน้ าหนักของน้ ามะเกี๋ยงสกัด เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด โฟมท่ีได้มี
ความหนาแน่นน้อยคือ 0.44 กรัมต่อมิลลิลิตรและมีค่า Overrun สูงถึงร้อยละ 690.07 เมื่ออบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ได้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 24.48 ของน้ ามะเกี๋ยงก่อนอบ และมีค่าใช้จ่ายใน
การผลิต 437 บาทต่อกิโลกรัม มะเกี๋ยงผง เมื่อน ามะเกี๋ยงผงท่ีได้จากการผลิตท้ัง 2 วิธีมาละลายน้ า 
เปรียบเทียบคุณภาพกับน้ ามะเกี๋ยงพร้อมด่ืมซึ่งผลิตจากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาลัย เขตล าปาง  
จากการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีพบว่า ค่าสี L* a* b* ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมด ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด มีค่าใกล้เคียงกันไม่มีความแตกต่างกันในสถิติ ยกเว้นปริมาณ  
แอนโธซัยยานินส์ และสารประกอบฟีนอล (ในรูปกรดแกลลิค) มีค่าความแตกต่างในสถิติ เมื่อทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนจ านวน 15 คน พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ 
สี และกล่ิน มีค่าใกล้เคียงกันไม่มีความแตกต่างในทางสถิติ (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) ด้านรสชาติรวม 
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และการยอมรับรวมมีความแตกต่างกันทางสถิติ กับน้ ามะเกี๋ยงของ วข.ลป. ผู้บริโภคมีการยอมรับในน้ า
มะเกี๋ยงคืนรูปท้ัง 2 ชนิด (อยู่ในช่วง 4.45-4.63) เมื่อพิจารณากรรมวิธีการผลิต คุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้ และค่าใช้จ่ายในการผลิต สรุปได้ว่า การผลิตมะเกี๋ยงผง โดยท่ีเคลือบผิวน้ าตาลมีความเหมาะสมใน
การผลิตทางการค้า โดยเมื่อผสมน้ าเป็นน้ ามะเกี๋ยงคืนรูปมีค่าใช้จ่าย 24 บาทต่อลิตร 
 
 
 



 
 

บทที่ 3 
วิธีด าเนินการวิจยั 

3.1 วัตถุดิบ อุปกรณ์/เครื่องมือ และสารเคมี 
 
 3.1.1 วัตถุดิบในการผลิตชาผง 

  1. ใบชาอัสสัมแห้ง (จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาส) 
  2. น้ าตาลไอซิ่ง  (ตรามิตรผล บริษัท อุตสาหกรรมแป้งไทย จ ากัด) 
 3.1.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 1. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตชาผง 

 - themometer ตรา Sangi รุ่น GT 200, Japan 
 - เครื่องปิดผนึก ตรา Sunto Plastic Sealer, Thailand 
  -  เครื่อง Refractometer ตรา ATA รุ่น P-RHB-32ATC, Japan 
  - เครื่องบดอาหาร ตรา Tefal Blendforce Glass รุ่น BL312, Thailand 

  - เครื่องช่ังแบบสปริง ตรา CAMRY (พิกัด 1.กก x 5ก.), China  
  - ตู้อบสุญญากาศ (Hot air oven) รุ่น 600 D06062, Germany  
  - เครื่องระเหยน้ าสุญญากาศ (Evaporator) ตรา KNF รุ่น RC900, Switzerland
  - ผ้าขาวบาง        
  - อุปกรณ์เครื่องครัว ได้แก่ เครื่องปั่นน้ าผลไม้ ถาดอะลูมิเนียม กระทะทองเหลือง เตา
แก๊ส   ชามผสม ช้อนโต๊ะ ไม้พาย ทัพพี  ถ้วย ตะแกรงร่อน 

2. เครื่องมือท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของชาผง 
 2.1 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 

 - วิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครื่อง Color flex รุ่น Hunter lab: 1471, Japan 
 - วัดค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ ตรา Novasina AG รุ่น CH – 8853, Switzerland 
 - เครื่อง pH meter   ยี่ห้อ Schott  รุ่น G0840, Switzerland 
 - ชุดอุปกรณ์ส าหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่น แก้วน้ า ถาด ช้อน 

 2.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 
 - เครื่องช่ังทศนิยม 2 ต าแหน่ง ตรา METLER TOLEDO รุ่น AL 204, China 
 - เครื่องมือวิเคราะห์ความช้ืน ยี่ห้อ WTE BINDER 
 - เครื่อง Spectrophotometer ยี่ห้อ Biochrom รุ่น Libra S22, China 
 - ชุดอุปกรณ์ไตเตรท 
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3.1.3 สารเคมี 
1. สารเคมีท่ีใช้วิเคราะห์กรดท้ังหมด 

  - Sodium hydroxide บริษัท Merk, Germary 
 - Phenolphathalein บริษัท Merk, Germary 

 2. สารเคมีท่ีใช้วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิก 
 - น้ ากล่ัน 
 - Folin , Indai 
 - Sodium Carbonate , New Zealand 
 - Gallic Acid Monohydrate , China 

 3. สารเคมีท่ีใช้วิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 
 - Methyl Alcohol (CH3OH), Netherlands 
 - Aluminum Chloride (AlCl3), India 
 - Potassium Acetate (CH3Cook), India 
 

3.2 การด าเนินการวิจัย 
 
 3.2.1 ศึกษาคุณสมบัติของชาและการสกัดน  าชา 
  ในการวิจัยครั้งนี้ใช้ตัวอย่างใบชาจากกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ .แว้ง จ.นราธิวาส 
โดยน ามาศึกษาคุณสมบัติเบ้ืองต้นได้แก่ ความช้ืน และ aw จากนั้นน ามาสกัดเป็นน้ าชา โดยใช้การระเหย
แบบสุญญากาศ อุณหภูมิท่ีใช้ในการศึกษาในครั้งนี้ คือ 90 องศาเซลเซียส วิธีการสกัดน้ าชา ใช้ชา 12.5 
กรัมต่อน้ า 100 กรัม ท าให้เข้มข้นจนน้ าชามีปริมาณของแข็งท่ีละลายท้ังหมด 20 0brix (ประมาณ 36 
กรัม)  
 3.2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารช่วยท าแห้ง 
  สารช่วยท าแห้งท่ีใช้คือ maltodextrin  DE10 ด าเนินการทดลองโดยน าน้ าชาท่ีสกัดได้ใน
ข้อ 1 มาเติมสารช่วยท าแห้ง โดยแปรผันปริมาณการเติมเป็นร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของสาร
ท าแห้งท้ังหมด จากนั้นน าไปอบในเครื่องอบแห้งแบบถาด (Tray dryer) ท่ี อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นน าไปบดและร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ 
เพื่อวิเคราะห์คุณภาพในด้านต่างๆดังนี้ 
  3.2.2.1 ตรวจสอบทางด้านกายภาพ ได้แก่      
       - ค่าสี โดยใช้เครื่อง (Hunter) ตรา Color flax รุ่น CX 1471 
   - ความสามารถในการละลาย (solubility) (Nadeem et al., 2011)  
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- ความหนาแน่นโดยรวม (Bulk density) (Obon et a.l, 2009) 
       3.2.2.2 ตรวจสอบทางด้านเคมี ได้แก่  
  - ปริมาณน้ าอิสระในอาหารโดยใช้เครื่องวอเตอร์แอกตีวีต้ี ตรา Aqualab รุ่น Ss 
36090 
  - ปริมาณความช้ืน โดยวิธี  A.O.A.C. (1990) 
 3.2.2.3 ตรวจสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
   น าชาเจ๊ะเหมผงมาทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสได้แก่ ลักษะปรากฏ สี กล่ินชา 
รสชาติ และความชอบรวม  ด้วยวิธี Hedonic Test ใช้แบบทดสอบ 9 – scale โดยผู้ทดสอบท่ีผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 30 คน  เลือกตัวอย่างท่ีผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
 
 3.2.3 ศึกษาคุณสมบัติของชาเจ๊ะเหมผงเปรียบกับชาเจ๊ะเหมพร้อมด่ืม 
  น าผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมจากข้อ 2 วิเคราะห์คุณสมบัติในด้านต่างๆดังนี้  
   3.2.3.1 ตรวจสอบทางด้านกายภาพ ได้แก่      
       - ค่าสี โดยใช้เครื่อง (Hunter) ตรา Color flax รุ่น CX 1471 
       3.2.3.2 ตรวจสอบทางด้านเคมี ได้แก่  
  - สารต้านอนุมูลอิสระ ( Wolffe et al., 2003) 
  
 3.2.4 การยอมรับของผู้บริโภค 
  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคเกี่ยวกับชาเจ๊ะเหมผง มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
แบบ Central Location Test โดยผู้บริโภคเป็นประชากรใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 100 คน โดยแบบทดสอบแบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ ข้อมูลเกี่ยวกับผู้บริโภค ข้อมูลเกี่ยวกับ
พฤติกรรมการบริโภค และข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธี  9 point Hedonic scale  ก าหนดให้ 1 
หมายถึง ไม่ชอบมาก  2 หมายถึง ไม่ชอบ 3 หมายถึง บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 หมายถึง ชอบ 
และ 5 หมายถึง ชอบมาก กับผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 100 คน แล้วน าข้อมูลท่ีได้ไปประเมินผลโดยการหา
ค่าร้อยละจากคะแนนการประเมินของผู้บริโภค 
 

 3.3 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป  

 โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของชาเจ๊ะเหมผง ในระหว่างเก็บ
รักษานี้มีปัจจัยศึกษา 2 ปัจจัย คือ 1) บรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด (ถุงพลาสติกประเภท linear low density 
polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลท์ฟอยล์ ประเภท metalized cast polypropylene film 
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(M-CPP, ฟอยล์) และ 2) อุณหภูมิในระหว่างการเก็บรักษา 3 ระดับ (25±2 และ 45±2 องศาเซลเซียส) 
สุ่มเก็บตัวอย่างทุกๆ 15 วัน เป็นเวลา 90 วัน วิเคราะห์คุณสมบัติต่างๆ ดังนี้ 
 1. ตรวจสอบทางด้านกายภาพ ได้แก่       
      - ค่าสี โดยใช้เครื่อง (Hunter)  ตรา Color flax รุ่น CX 1471 
  - ความสามารถในการละลาย (solubility) (ดัดแปลงจาก Nadeem et al., 2011)  
  - ความหนาแน่นโดยรวม (Bulk density) (ดัดแปลงจาก Obon et al, 2009) 
     2. ตรวจสอบทางด้านเคมี ได้แก่  
 - ปริมาณน้ าอิสระในอาหารโดยใช้เครื่องวอเตอร์แอกตีวีตี้ ตรา Aqualab รุ่น Ss 36090 
   - ปริมาณความช้ืน โดยวิธี A.O.A.C. (1990)     
  

3.4 การวางแผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ในข้อ 
1, 2 และ 3 ในแต่ละชุดการทดลองท าการทดลองแบบ 3 ซ้ า ส าหรับการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในข้อ 2, 3 และ 4 วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Random Complete Blok 
Design, RCBD) น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองโดยใช้ Ducan, s 
Muliple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
  
 



 
 

บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 

4.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพเบื องต้นของใบชาแห้ง 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นของใบชาพันธุ์อัสสัมอบแห้ง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
เจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาส พบว่า ใบชามีลักษณะแห้งมีค่าความช้ืนร้อยละ 1.68 ค่า aw เท่ากับ 0.599 
ลักษณะใบสีน้ าตาลเข้ม มีค่า L* a* และb* เท่ากับ 20.52±0.37 1.58±5.29 และ4.02±0.61 
ตามล าดับ ดังภาพที่ 4.1 

 

 
 
ภาพที่ 4.1 ใบชาเจ๊ะเหม  
 

4.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตน  าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 
 
4.2.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 น าใบชามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยน าน้ าชาท่ีมีความเข้มข้น 20 

องศา บริกซ์มาเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณน้ าชาท้ังหมด ท าให้
เข้มข้นด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศอุณหภูมิท่ีใช้ คือ  90 องศาเซลเซียส จากนั้นน ามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน โดยน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปชงละลายกับน้ าร้อน
อัตราส่วน น้ าต่อชาเจ๊ะเหมผงเท่ากับ 45:5 ให้ผู้ทดสอบชิม ชิมผลิตภัณฑ์ขณะเย็น ทดสอบด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม ใช้คะแนนแบบ  9-Point Hedonic scale โดยให้คะแนน 1 
หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ผลการทดลองดังตารางท่ี 4.1 พบว่า ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏและสีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางด้านสถิติ (P<0.05) 
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ส่วนคะแนนด้านกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมผู้บริโภคให้คะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางด้านสถิติ (P>0.05) (ภาพท่ี 4.2) เมื่อพิจารณาพบว่า ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีเพิ่มขึ้นท าให้
ผลิตภัณฑ์มีสีขาวขึ้น เนื่องจากองค์ประกอบส่วนใหญ่ของมอลโตเด็กซ์ตริน ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 97 – 99 (Macrae et al., 1993) ส่งผลให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏและสีแตกต่างกันไปด้วย 
ส่วนคะแนนด้านกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมพบว่า การเติมปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินไม่ส่งผลต่อ
คุณลักษณะเหล่านี้เนื่องจาก กล่ินและรสชาติมาจากส่วนของใบชา ซึ่งในใบชามีสารกลุ่มโพลีฟีนอล
และฟลาโวนอยด์ ซึ่งท าให้เกิดกล่ินรสท่ีมีความเฉพาะ (วันดี แสงสุวรรณ์, 2549) จึงสรุปได้ว่าการเติม
มอลโตเด็กซ์ตรินส่งผลต่อคะแนนด้านลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์     

 

 
น้ าชาสูตรควบคุม            น้ าชาเติมมอลโตเด็กตริน 10%          น้ าชาเติมมอลโตเด็กตริน 20%     

 
น้ าชาเติมมอลโตเด็กซ์ตริน 30%  น้ าชาเติมมอลโตเด็กตริน 40%     น้ าชาเติมมอลโตเด็กตริน 50%     
 
ภาพที่ 4.2 น้ าชาท่ีเติมมอลโตเด็กซ์ตรินในระดับร้อยละท่ีต่างกัน 
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ตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยมีกรรมวิธีการผลิต 4 
วิธี 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 
      abc ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ns ตัวอักษรท่ีไม่แตกต่างกัน 
 

 4.2.2 ผลการทดลองทางกายภาพ และเคมี 
จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 

พบว่า 
ค่าสี เมื่อน าตัวอย่างท่ีมาวัดค่าสีในรูปของ L* a* b* พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบว่าค่า L* ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เมื่อเพิ่ม
ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินในตัวอย่าง ค่า a* ลดลงในขณะท่ีค่า b* เพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งการเพิ่มขึ้น
ของค่า L* ในตัวอย่างเป็นผลมาจากมอลโตเด็กซ์ตรินเนื่องจาก มอลโตเด็กซ์ตรินมีสีขาว ส่งผลให้ค่า L* 
ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น (สุเมธ ตันตระเธียรและคณะ , 2548) นอกจากค่าสีจะเปล่ียนแปลงตามปริมาณ
มอลโตเด็กซ์ตรินแล้วยังพบว่า ในกระบวนการท าแห้งมีการให้ความร้อน ซึ่งความร้อนจะมีผลโดยตรงต่อ
การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลโดยไม่ใช่เอนไซม์ (Non – enzyme - browning) (Rittanathanalerk et al., 
2005) ซึ่งมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีใช้เป็นสารห่อหุ้มเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการไฮโดรไลซ์สตาร์ช จึงมีโมเลกุล
ของน้ าตาลเป็นองค์ประกอบ เมื่อสัมผัสกับอุณหภูมิสูงท าให้เกิดสีน้ าตาล ส่งผลท าให้ค่า b* เพิ่มขึ้นและ
ค่าความสว่างลดลง (Shittu and Lawal. 2007; Madene et al., 2005) 

 
 

สิ่งทดลอง คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ns รสชาติ ns ความชอบรวม ns 

ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 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 6.7ab±1.73 6.90ab±1.21 6.37±1.10 6.10±1.30 6.47±1.57 

ร้อยละ 30 5.77c±1.68 5.97c±1.79 6.07±1.14 5.83±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 5.77±1.79 6.07±1.56 
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ค่าความสามารถในการละลาย เป็นสมบัติส าคัญในผลิตภัณฑ์ชาผงส าเร็จรูป จากการ
ทดลอง (ตารางท่ี 4.2) พบว่า ความสามารถในการละลายมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 44.37 – 51.31 โดย
ความสามารถในการละลายมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณการเพิ่มขึ้นของมอลโตเด็กซ์ตริน ซึ่ง
ความสามารถในการละลายท่ีได้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีเติมลงไป ท้ังนี้เนื่องจาก
มอลโตเด็กซ์ตรินมีส่วนช่วยในการละลายของผลิตภัณฑ์อาหารผง โดยเมื่อปริมาณมอลโตเด็ กซ์ตริน
เพิ่มข้ึน จะท าให้การท าแห้งเกิดได้ดีขึ้น ผลิตภัณฑ์ผงท่ีได้มีปริมาณความช้ืนต่ า อนุภาคของผลิตภัณฑ์ผง
สามารถดูดซับน้ าได้อย่างรวดเร็ว จึงสามารถละลายได้ดีขึ้น (Cano-Chauca et al., 2005) นอกจากนี้
ความสามารถในการละลายท้ังหมดยังขึ้นอยู่กับส่วนประกอบทางเคมี ขนาด รูปร่าง ความหนาแน่นของ
อนุภาค และสถานะทางกายภาพ เช่น อุณหภูมิท่ีใช้ในการละลาย การกระจายตัวในน้ าของผลิตภัณฑ์ผง 
และการเกาะตัวของอาหารผง ซึ่งหากอาหารผงรวมตัวเป็นก้อนใหญ่ ความสามารถในการละลายก็จะ
ลดลง (อรทัย บุญทะวงศ์, 2547)  

 
 ความหนาแน่น ความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงมีค่าอยู่ในช่วง 0.83 – 0.85 
กรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีเพิ่มขึ้นใน
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของ Kurozawa et al (2009) ท่ีศึกษาการผลิตผงปรุงรสไก่
จากโปรตีนไก่ไฮโดรไลเสตพบว่า ความหนาแน่นเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารเพิ่มเนื้อให้แก่ผลิตภัณฑ์ ท าให้ปริมาณของแข็งและความหนืดเพิ่มขึ้น เมื่อผ่าน
กระบวนการท าแห้ง อนุภาคท่ีได้ก็จะใหญ่ขึ้นและมีน้ าหนักเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความหนาแน่นเพิ่มข้ึนด้วย 
(Sarochawitkasit et al., 2007) ซึ่งความหนาแน่นจะสัมพันธ์กับความสามารถในการละลาย โดย
พบว่า ขนาดอนุภาคท่ีใหญ่และมีความหนาแน่นสูงจะจมน้ าและละลายได้เร็ว (Cai and Corke, 2000; 
Abdullah and Geldart. 2004)   
 
 ค่า aw จากผลการทดลอง พบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 0 .60 – 0.63 ซึ่งแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  ซึ่งค่า aw จะแปรผันตามปริมาณความช้ืนในอาหาร อย่างไรก็ตามจะพบว่า
ทุกชุดการทดลองค่า aw อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ซึ่งก าหนดค่า aw ไม่เกิน 0.6 (ผลิตภัณฑ์
ชุมชน-ชา, 2558)  สอดคล้องกับการทดลองของ Phoungchandang & Sertwasana (2010) ท่ี
รายงานเกี่ยวกับค่า aw  ในขิงผงว่า ค่า aw จะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินลงไปในตัวอย่าง 
นอกจากค่า aw จะลดลงตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินแล้ว ค่า aw สัมพันธ์กับความช้ืนและร้อยละของ
ผลผลิตโดยพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน เป็นการเพิ่มปริมาณของแข็ง ท าให้ปริมาณน้ าท่ีต้อง
ระเหยออกจากหยดของเหลวน้อยลง ส่งผลให้ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ลดลง โอกาสท่ีตัวอย่างจะจับตัวกัน
เป็นก้อนก็ลดลงและผลผลิตท่ีได้จะเพิ่มขึ้นด้วย (Zhou and Wang, 2012; Siew et al., 2007) 
นอกจากนี้ค่า aw ยังเป็นดัชนีบ่งช้ีท่ีส าคัญของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเป็นตัวบ่งบอกความเส่ือมเสียของ
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อาหาร ซึ่งระดับค่า aw น้อยกว่า 0.6 และความช้ืนท่ีต่ ากว่าร้อยละ 10 จัดเป็นช่วงท่ีปฏิกิริยาเคมีเกิดได้
อย่างช้าๆ และมีความคงตัวด้านจุลินทรีย์ค่อนข้างมาก ดังนั้นการเส่ือมเสียท่ีเกิดขึ้นจะมาจากปฏิกิริยา
ทางด้านเคมีมากกว่าทางด้านจุลินทรีย์ (กมลทิพย์ กรรไพเราะ, 2555; Goula et al., 2004)  

ความชื น ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงอยู่ในช่วงร้อยละ 3.26 – 8.31 ซึ่งมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) (ตารางท่ี 4.4) จากผลการทดลองจะพบว่า การ
เพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ปริมาณความช้ืนลดลงเนื่องจาก มอลโตเด็กซ์ตรินช่วย
ลดการดูดความช้ืนและการจับตัวเหนียวเป็นก้อนเพราะมีปริมาณโมโนแซคคาไรด์น้อย (กมลทิพย์  
กรรไพเราะ, 2555; Abadio et al., 2004) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ผงมีความช้ืนต่ า สอดคล้องกับประกาศ
เครื่องด่ืมผงส าเร็จรูปต้องมีปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ 15 ของน้ าหนัก 
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ตารางที่ 4.2 ผลของค่าสี (L* a* b*) และความสามารถในการละลายของชาเจ๊ะเหมผงท่ีสภาวะการอบแห้งต่างๆ 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 
      a-e ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

ชุดทดลอง คุณสมบัติ 
 L* a* b* ความสามารถในการ

ละลาย (วินาที) 
ความหนาแน่น 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

aw ความชื น (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 71.03d±0.19 3.91a±0.04 13.81e±0.15 44.37b ± 1.76 0.73b ± 0.02 0.53a ± 0.01 8.31a ± 0.59 

ร้อยละ 10 75.25c±0.53 3.10b±0.10 13.74e± 0.10 45.07b ± 1.36 0.72b ± 0.01 0.54a ± 0.01 6.53b ± 0.73 

ร้อยละ 20 76.75b±0.21 2.94c±0.03 14.41d± 0.07 48.17ab ± 1.94 0.85a ± 0.07 0.51b ± 0.01 6.36b ± 0.61 

ร้อยละ 30 77.32a±0.18 2.85cd±0.02 14.64c± 0.07 51.48a ± 0.50 0.80a ± 0.01 0.50c ± 0.01 5.60b ± 0.18 

ร้อยละ 40 77.24ab±0.25 2.68e±0.03 15.34b± 0.24 51.75a ± 0.16 0.83a ± 0.01 0.50c ± 0.01 3.26c ± 0.78 

ร้อยละ 50 77.67a±0.18 2.76de±0.17 17.00a± 0.02 51.31a ± 2.48 0.85a ± 0.01 0.50c ± 0.00 3.60c ± 0.19 

31 



32 
 

   
 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่า การ
เติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 ในผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผง เป็นสูตรท่ีมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับสูตร
ควบคุมมากท่ีสุด ซึ่งน าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์โดยเปรียบเทียบระหว่างน  าชาผงกับ
ชาพร้อมด่ืม 
 
 4.3.1 ผลการตรวจสอบเบื องต้นทางพฤกษเคมี 
 จากการตรวจสอบองค์ประกอบทางพฤษเคมีเบ้ืองต้นในน้ าชาพร้อมด่ืม (จากกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาส) และชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปสูตรพัฒนา พบสารประกอบฟีนอลิก
ในผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมและชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปสูตรพัฒนา ส่วนสารฟลาโวนอยด์ไม่พบในน้ าชา
พร้อมด่ืม 
 4.3.2 ผลการหาปริมาณฟีนอลิกทั งหมดและสารประกอบฟลาโวนอยด์ 
 จากการหาปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและสารประกอบฟลาโวนอยด์ในสารสกัดจากน้ าชา
พร้อมด่ืม และสารสกัดจากน้ าชาเจ๊ะเหมผง พบว่า ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดของน้ าชาพร้อมด่ืม เท่ากับ 
365.6±1.45 µg/ml ส่วนน้ าชาเจ๊ะเหมผง เท่ากับ 473±7.17 µg/ml ส่วนปริมาณฟลาโวนอยด์ในน้ าชา
เจ๊ะเหมผง เท่ากับ 115.8±2.89 µg/ml การทดลองของสารฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ 
เนื่องมาจากเกิดการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา เช่น มีการสังเคราะห์ และมีการสลายตัว โดยมีปัจจัย
ต่างๆเข้ามาเกี่ยวข้อง เช่น แสง และอุณหภูมิ จึงท าให้น้ าชาเจ๊ะเหมผงมีปริมาณฟินอลิกท้ังหมดสูงกว่าน้ า
ชาพร้อมด่ืม (ศิวาพร ศิวเวช และณัฏฐินี ใจสะอาด, 2546 ) 
 

4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์น  าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป 
 
 4.4.1 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้บริโภค 

   จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม ไปทดสอบกับผู้บริโภคท่ัวไป
จ านวน 100 คน พบว่า เป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 21 เป็นเพศหญิงร้อยละ 79 อายุระหว่าง 21-30 ปี 
มากท่ีสุดร้อยละ 44 อาชีพนักเรียนและนักศึกษามากท่ีสุดร้อยละ 78 ระดับการศึกษาปริญญาตรีมาก
ท่ีสุดร้อยละ 75 และรายได้น้อยกว่า 5,000 บาท มากท่ีสุดร้อยละ 78 แสดงดังตารางท่ี 4.4 



33 
 

   
 

ตารางที่ 4.3 ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 

เพศ  
- ชาย 21 
- หญิง 79 

อายุ  
- ต่ ากว่า 20 ปี 39 
- 21-30 ปี 44 
- 31-40 ปี 9 
- 41-51 ปี 4 
- 51-60 ปี 3 
- 60 ปีขึ้นไป 1 

อาชีพ  
- นักเรียน/นักศึกษา 78 
- รับจ้างท่ัวไป 11 
- แม่บ้าน/พ่อบ้าน 2 
- ข้าราชการ 4 
- ธุรกิจส่วนตัว 1 
- เกษตรกร 2 
- พนักงานบริษัท 2 
- อื่นๆ 0 

ระดับการศึกษา  
- ประถมศึกษา 4 
- มัธยมศึกษา/ปวช./ปวส. 12 
- ปริญญาตรี 75 
- ปริญญาโท 1 
- อื่นๆ (ไม่จบการศึกษา) 8 

รายได้ต่อเดือน  
- น้อยกว่า 5,000 บาท 78 
- 5,001-10,000 บาท 16 
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ตารางที่ 4.3 ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
รายได้ต่อเดือน (ต่อ)  

- 10,001-15,000 บาท 4 

- 15,001-20,000 บาท 1 

- 20,001-25,000 บาท 1 
- มากกว่า 25,000 บาท 0 

 
4.4.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 

 จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมท่ัวไปจ านวน  
100 คน พบว่า รู้จักผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืม คิดเป็นร้อยละ 80 ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อม
ด่ืม คิดเป็นร้อยละ 73 สถานท่ีซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมคือร้านค้า/ร้านสะดวกซื้อ คิดเป็นร้อยละ 75 
เกณฑ์ท่ีใช้ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมเพราะรสชาติดี คิดเป็นร้อยละ 42 หากมีการผลิต
ผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม เพื่อจัดจ าหน่ายผู้บริโภคจะซื้อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 72 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม คิดเป็นร้อยละ 96 แสดงดังตารางท่ี 
4.5 
 
ตารางที่ 4.4 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 

ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
1.คุณรู้จักผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมหรือไม่   
(ถ้าไม่รู้จักข้ามไปท าข้อ 2,3)  

- รู้จัก 80 
- ไม่รู้จัก 20 

1.1 คุณชอบด่ืมผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมหรือไม่  
- ชอบ 73 
- ไม่ชอบ 7 

1.2 คุณสามารถเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมจากท่ีใด  
- ร้านค้า/ร้านสะดวกซื้อ 75 
- ร้านขายของฝาก/ของท่ีระลึก 3 
- ซุปเปอร์มาเก็ตขนาดใหญ่ 2 
- อื่น 0 
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ตารางที่ 4.4 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม (ต่อ) 
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 

1.3 เกณฑ์ท่ีคุณใช้ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมพร้อมด่ืมมาด่ืมมากท่ีสุด คือ  
- รสชาติดี 42 
- เพื่อสุขภาพ 33 
- เป็นสินค้าขึ้นซื้อ 5 
- อื่นๆ 0 

2. หากมีการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม เพื่อจัดจ าหน่าย คุณคิดว่าจะซื้อหรือไม่  
- ซื้อ 72 
- ไม่ซื้อ 2 
- ไม่แน่ใจ 26 
- อื่นๆ 0 

3.ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์น  าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมหรือไม่  
- ยอมรับ 96 
- ไม่ยอมรับ 4 

 
4.4.3 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์น  าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 

 ผลการทดสอบความคิดเห็นของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม จ านวน 
100 คน โดยใช้แบบทดสอบ (5-Point Hedonic Scale) ก าหนดให้ 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก 2 หมายถึง 
ไม่ชอบ 3 หมายถึง บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก พบว่า ผู้บริโภค
ให้คะแนน ด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม เท่ากับ 3.85, 3.84, 3.69 3.8, 3.91 
ตามล าดับ แสดงดังตาราง 4.6 
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ตารางที่ 4.5 ข้อมูลความคิดเห็นของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 
ผู้ทดสอบ (N=100) 

คุณลักษณะ/ล าดับ 1 2 3 4 5 เฉลี่ย 
ลักษณะปรากฏ - 2 12 85 1 3.85±0.44 

สี - 4 15 74 7 3.84±0.40 
กล่ิน - 7 27 56 10 3.69±0.61 

รสชาติ - 6 22 58 14 3.8±0.57 
ความชอบรวม  4 13 71 12 3.91±0.39 

เฉล่ีย      3.81±0.10 
 
4.4.4 การยอมรับผลิตภัณฑ์น  าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 

 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม จ านวน 100 
คน โดยใช้แบบทดสอบ (5-Point Hedonic Scale) พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ า
ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม โดยมีคะแนนทุกคุณลักษณะเฉล่ีย 3.81 (ดังตารางท่ี 4.6) และผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมคิดเป็นร้อยละ 96  

 

4.5 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผง 
 เมื่อน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปมาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกประเภท linear 
low density polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลท์ฟอยล์ ประเภท metalized cast 
polypropylene film (M-CPP, ฟอยล์) จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  29±2  และ 45±2 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 90 วัน น ามาวิเคราะห์คุณสมบัติต่างๆ ได้แก่  ค่าสี  ความสามารถในการละลาย  
ความหนาแน่นโดยรวม  ค่าวอเตอร์แอกตีวีตี้ และปริมาณความช้ืน ผลการทดลองเป็นไปตามล าดับดังนี้
      
 4.5.1 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี  (aw) และปริมาณความชื น 
 จากการวิเคราะห์ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมพบว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์ ระยะเวลา
และอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า aw ของผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในภาพท่ี 4.3 โดย
ตัวอย่างท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก PP และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ณ สภาวะอุณหภูมิห้อง พบว่า ช่วง 0 – 
45 วันแรกค่า aw  มีค่าอยู่ในช่วง 0.36 – 0.48 แต่เมื่อผ่าน 45 วันไปแล้วพบว่าค่า aw  มีแนวโน้มเพิ่ม
สูงขึ้น  ส่วนชุดการทดลองท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก PP และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ณ อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส พบว่า ค่า aw มีแนวโน้มลดลงตลอดการเก็บรักษา 90 วัน โดยค่า aw อยู่ในช่วง 0.24 – 0.47  
ส าหรับปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพบว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิระยะเวลา
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และอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลต่อความช้ืนของผลิตภัณฑ์ท่ีแตกต่างกัน  ชาเจ๊ะเหมผงท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติก PP และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ณ สภาวะอุณหภูมิห้องพบว่า ค่าความช้ืนมีแนวโน้มลดลงใน
ช่วงแรกจากนั้นจึงมีค่าเพิ่มสูงขึ้น ส่วน ณ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสพบว่า ปริมาณความช้ืนมีแนวโน้ม
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ดังแสดงในภาพท่ี 4.4 ซึ่งปัจจัยท่ีท าให้ปริมาณความช้ืนและค่า aw 

ของผลิตภัณฑ์เปล่ียนแปลงไปเนื่องจากชนิดของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิในการเก็บรักษา โดยพบว่า ชา
เจ๊ะเหมผงท่ีบรรจุในภัณฑ์ประเภทอลูมิเนียมฟอยด์มีการเปล่ียนแปลงของผลิตภัณฑ์น้อยเมื่อเทียบกับ
การบรรจุในถุง PP เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ประเภทอลูมิเนียมฟอยด์มีคุณสมบัติท่ีสามารถป้องกันความช้ืน 
อากาศ และแสง จึงใช้เป็นภาชนะบรรจุท่ีใช้เพื่อป้องกันแสงและความช้ืนส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทผง (Stokosa et al., 2012; กมลทิพย์ กรรไพเราะ, 2555) ส่วนอุณหภูมิในการเก็บรักษาพบว่า 
การใช้อุณหภูมิสูงส่งต่อปริมาณความช้ืนและค่า aw เนื่องจาก ท่ีอุณหภูมิสูงมีความช้ืนสัมพัทธ์ใน
บรรยากาศต่ ากว่าความช้ืนสัมพันธ์ในอาหาร  จึงอาจเกิดการเคล่ือนย้ายมวลน้ าออกจากผลิตภัณฑ์ได้
มากกว่าในตู้ควบคุมอุณหภูมิท่ีต่ ากว่า (วริพัสย์  อารีกุลและคณะ, 2557) ซึ่ง วริพัสย์  อารีกุลและคณะ, 
(2557)  ได้ศึกษาค่าพลังงานก่อกัมมันต์ส าหรับสภาพการให้ซึมผ่านของไอน้ าของพลาสติก พบว่า ฟิล์ม
พลาสติกช้ันเดียว เช่น พอลิโพลไพลีน มีสัมประสิทธิ์สภาพให้ซึมผ่านได้ของไอน้ าปานกลาง มีค่าระหว่าง 
0.2785 - 0.3688 กรัมต่อตารางเมตรต่อวันต่อมิลลิเมตรปรอท โดยการเคล่ือนท่ีของไอน้ าจะเกิดใน
ถุงพลาสติกได้ดีกว่าฟอยล์  เนื่องจากฟอยล์เป็นถุงชนิดเมทัลไลท์ฟอยล์ เกิดจากฟิล์มพอลิพอลิโพลไพลีน
ฉาบผิวด้านนอกด้วยไอโลหะ  จึงท าให้มีคุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านไอน้ าและก๊าซได้ดีกว่าถุงพลาสติก
ท่ีเป็นฟิล์มโพลิเอทิลีนช้ันเดียว (Fowle, 2005) ซึ่งถุงฟอยล์ มีอัตราการซึมผ่านของไอน้ าน้อยกว่า 0.70 
กรัมต่อตารางเมตรต่อวัน (Butler et al., 2009)  สอดคล้องกับ วริพัสย์  อารีกุลและคณะ, (2557) 
กล่าวว่า การซึมผ่านได้ของไอน้ าในฟิล์มทุกชนิด จะเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มขึ้น ท้ังนี้เพราะโมเลกุล
ของไอน้ าสามารถแทรกอยู่ในพอลิเมอร์ และจะแพร่ผ่านพอลิเมอร์ไปตามช่องว่างท่ีอยู่ระหว่างโมเลกุล
ของพอลิเมอร์ ซึ่งช่องว่างระหว่างโมเลกุลนี้จะเปล่ียนแปลงเมื่ออุณหภูมิเปล่ียน กล่าวคือ เมื่ออุณหภูมิสูง 
ช่องว่างก็จะมีขนาดใหญ่ขึ้นด้วย ดังนั้นการเก็บตัวอย่างท่ีอุณหภูมิสูง น้ าจากอาหารได้รับพลังงานความ
ร้อน ท าให้สามารถเคล่ือนย้ายออกจากอาหารได้ดีกว่า   
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ภาพที่ 4.3 ปริมาณค่า aw ในผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมท่ีเก็บรักษา 90 วัน 

 

ภาพที่ 4.4 ปริมาณค่าความช้ืนในผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมท่ีเก็บรักษา 90 วัน 
 
 4.5.2 ความสามารถในการละลาย 
 จากการวิ เคราะห์ความสามารถในการละลายของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมพบว่า มี
ความสามารถในการละลายเริ่มต้นอยู่ในช่วงร้อยละ 81.69 – 83.95 และเมื่อส้ินสุดระยะเวลาในการเก็บ
รักษา 90 วัน ความสามารถในการละลายอยู่ในช่วงร้อยละ 66.61 – 87.14 ดังแสดงในภาพท่ี 4.5 แสดง
ว่าระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อความสามารถในการละลายยกเว้นท่ีอุณหภูมิห้อง 
(29±2 องศาเซลเซียส) ในถุงพลาสติก ท่ีค่าความสามารถในการละลายลดลงจากร้อยละ 81.69 เหลือ
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ร้อยละ 66.16 เนื่องจากผลิตภัณฑ์เกาะรวมตัวกันเป็นก้อนขนาดเล็กจนถึงใหญ่  ท าให้พื้นท่ีผิวสัมผัสใน
การดูดซับน้ าซึ่งเป็นคุณสมบัติหนึ่งของความสามารถในการละลายน้ าลดลง  (Barbosa-Cánovas et al, 
2005)  ท้ังนี้ การเกาะตัวของผลิตภัณฑ์เกิดจากการดูดซับความช้ืนของผลิตภัณฑ์ ท าให้เกิดการเกาะตัว
เป็นก้อน  ผลการทดลองนี้สอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียสในระหว่างการเก็บรักษา ส่วนการเพิ่มของอุณหภูมิในการเก็บรักษาพบว่า ไม่มีผลต่อ
ความสามารถในการละลายน้ า เนื่องจาก ปฏิกิริยาเคมีท่ีท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบเคมีท่ีท า
ให้สมบัติการละลายน้ าเปล่ียนแปลงไปในอาหาร มักได้แก่ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด  ซึ่งจะเกิดขึ้นเมื่ออาหารมี
ความช้ืนสูง  นอกจากนี้ยังมีรายงานว่า องค์ประกอบทางเคมีของอาหารผงท่ีท าให้สมบัติการละลายน้ า
เปล่ียนแปลง อาจขึ้นกับ ไขมัน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต ท่ีไปขัดขวางสมบัติในการดูดซับน้ า 
(wettability) ท่ีบริเวณผิวของอาหารผง (วริพัสย์ อารีกุลและคณะ ., 2557) ท้ังนี้ผลิตภัณฑ์ชาผง
ส าเร็จรูป ได้จากการท าแห้งน้ าชาจากใบของพืช จึงมีส่วนประกอบของไขมันและโปรตีนท่ีต่ ามาก ส่งผล
ใหก้ารเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิส่งผลต่อความสามารถในการละลายน้อยมาก 

 

ภาพที่ 4.5 ปริมาณความสามารถในการละลายของชาเจ๊ะเหมท่ีเก็บรักษา 90 วัน 

 4.5.3 ค่าส ี
 การเปล่ียนแปลงค่าสีระหว่างเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงท่ีในสภาวะต่างกัน  แสดงไว้ดังภาพท่ี 
4.6 พบว่า เมื่อเก็บครบระยะเวลาการเก็บนาน 90 วัน ค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่
เปล่ียนแปลง แต่ไม่มีแนวโน้มท่ีชัดเจน ยกเว้นชาเจ๊ะเหมผงท่ีบรรจุในถุงพลาสติกท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ค่า L* มีแนวโน้มลดลง  และต่ ากว่าการเก็บในสภาวะอื่นๆ  เนื่องจากความช้ืนท่ีเพิ่มขึ้น  ท าให้
เกิดการเกาะตัวของผลิตภัณฑ์ ส่งผลต่อการกระเจิง การหักเห และ การดูดกลืนแสงส่งผลให้ค่า L*  
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ลดลง นอกจากนี้ น้ ายังอาจเร่งปฏิกิริยาสีน้ าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ การลดลงของค่า L* มีความสัมพันธ์
กับการเพิ่มขึ้นของการเกิดสีน้ าตาลในผลิตภัณฑ์อาหาร (Huang & Hsieh, 2005) ส่วนอุณหภูมิการเก็บ
รักษาท่ีสูงขึ้นพบว่า ผลิตภัณฑ์ชาในถุงฟอยล์ท่ีเก็บไว้ท่ี อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ค่า L* มีแนวโน้ม
ลดลง  ซึ่งอาจเกิดจากอุณหภูมิท่ีสูงในระหว่างการเก็บรักษา จะช่วยเร่งให้เกิดปฏิกิริยาเคมี  โดย Patras 
et al (2010) กล่าวว่า ท่ีอุณหภูมิสูง เกิดการสลายของสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์หรือการ
เกิดปฏิกิริยาโพลิเมอร์ไรเซชัน ท าให้ได้สารประกอบสีน้ าตาลซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าขึ้น โดยการ
เพิ่มข้ึนของอุณหภูมิทุก ๆ 10 องศาเซลเซียส จะเร่งให้อัตราเร็วของปฏิกิริยาเกิดเร็วขึ้น 2-3 เท่า (นิธิยา 
รัตนาปนนท์, 2549)   นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากสมบัติของบรรจุภัณฑ์ โดยพบว่า ขณะน าผลิตภัณฑ์ออก
จากตู้ควบคุมท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ชาเจ๊ะเหมผงท่ีบรรจุในถุงฟอยล์จะร้อนกว่าถุงพลาสติก  
อาจเนื่องจาก สมบัติการถ่ายเทความร้อนของถุงฟอยล์มีค่าสูงกว่าพลาสติก  ความร้อนจึงถูกถ่ายเทไปยัง
ผลิตภัณฑ์ได้อย่างรวดเร็ว อาจเร่งการเกิดปฏิกิริยาเคมีท่ีท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงค่า L*  ได้ (วริพัสย์  
อารีกุลและคณะ., 2557)  ส่วนค่า a* และ b* พบว่า มีค่าเพิ่มขึ้น ในทุกๆ สภาวะ เมื่อระยะเวลาการ
เก็บเพิ่มข้ึน  โดยผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงในถุงพลาสติกท่ีเก็บอุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) และ 
ผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงในถุงฟอยล์ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นมากกว่าสภาวะอื่นๆ  
เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล โดยความช้ืนท่ีสูงขึ้นในผลิตภัณฑ์ผงท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าขึ้น  
(Patras et al., 2010)  นอกจากนี้ บรรจุภัณฑ์ ยังอาจส่งผลต่อการเร่งปฏิกิริยาเคมี โดยค่า a* ของ
ผลิตภัณฑ์ในถุงฟอยล์มีค่าสูงกว่าในถุงพลาสติก  สอดคล้องกับการทดลองของวริพัสย์  อารีกุลและ
คณะ., (2557) ท่ีรายงานว่า ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ชาผงได้แก่  อุณหภูมิ 
ความช้ืน คาร์บอนิล กรดอินทรีย์ วอเตอร์แอกทิวิต้ี ออกซิเจน และน้ าตาล ซึ่งเป็นปัจจัยในการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลแบบไม่ใช่เอนไซม์ของผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา   
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง 

 จากการศึกษากรรมวิธีการท าน้ าชาเจ๊ะเหมผงโดยการตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นของใบชา
พันธุ์อัสสัมอบแห้ง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ.แว้ง จ.นราธิวาส พบว่า ใบชามีลักษณะแห้งมี
ค่าความช้ืนร้อยละ 1.68 ค่า aw 0.599 ลักษณะใบสีน้ าตาลเข้ม มีค่า L* a* และb* เท่ากับ 20.52±0.37 
1.58±5.29 และ 4.02±0.61 จากนั้นน าใบชามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูป โดยน าน้ าชา
ท่ีมีความเข้มข้น 20 องศาบริกซ์ มาเติมมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 ของปริมาณ
น้ าชาท้ังหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนทดสอบชิมให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏและสีแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางด้านสถิติ (P<0.05) ส่วนคะแนนด้านกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมผู้บริโภคให้
คะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางด้านสถิติ (P>0.05) ส่วนคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี พบว่า 
ค่า L* ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินในตัวอย่าง  ค่า 
a* ลดลงในขณะท่ีค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งการเพิ่มขึ้นของค่า L* ในตัวอย่างเป็นผลมาจาก
มอลโตเด็กซ์ตริน ความสามารในการละลายพบว่า มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 44.37 – 51.31 โดย
ความสามารถในการละลายมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณการเพิ่มขึ้นของมอลโตเด็กซ์ตริน ส่ วนความ
หนาแน่นของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงมีค่าอยู่ในช่วง 0.83 – 0.85 กรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญ (p<0.05) ตามปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีเพิ่มขึ้นในผลิตภัณฑ์ ค่า aw พบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 
0.60 – 0.63 ส่วนความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 3.26 – 8.31 จากผลการทดลองจะพบว่า การเพิ่มปริมาณ
มอลโตเด็กซ์ตรินในผลิตภัณฑ์ส่งให้ปริมาณความช้ืนลดลงเนื่องจาก มอลโตเด็กซ์ตรินช่วยลดการดูด
ความช้ืนและการจับตัวเหนียวเป็นก้อน เมื่อเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน-ชา, (2558) พบว่า
ทุกผลิตภัณฑ์ไม่เกินมาตรฐานก าหนด (ไม่เกิน 0.6 ) ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและสารประกอบฟลาโว
นอยด์ เท่ากับ 473 และ 115.8 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร เมื่อน าผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม
ส าเร็จรูปไปทดสอบกับผู้บริโภค จ านวน 100 คน โดยวิธี 5-Point Hedonic Scale พบว่า ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปอยู่ ท่ีระดับชอบถึงชอบมาก โดยมีคะแนน
ความชอบรวมเฉล่ีย เท่ากับ 3.81 และผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปร้อยละ 
96 ส่วนผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงโดยน าชาเจ๊ะเหมผงส าเร็จรูปมา
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกประเภท linear low density polyethylene (LLDPE) 
และถุงเมทัลไลท์ฟอยล์ ประเภท metalized cast polypropylene film (M-CPP, ฟอยล์) จากนั้นเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ  29±2  และ 45±2 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 90 วัน น ามาวิเคราะห์คุณสมบัติต่างๆ 
ได้แก่  ค่าสี  ความสามารถในการละลาย  ความหนาแน่นโดยรวม  ค่าวอเตอร์แอกตีวีต้ี และปริมาณ
ความช้ืน พบว่า ช่วง 0 – 45 วันแรกค่า aw  มีค่าอยู่ในช่วง 0.36 – 0.48 แต่เมื่อผ่าน 45 วันไปแล้ว
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พบว่าค่า aw  มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น  ส่วนชุดการทดลองท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก PP และถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ ณ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส พบว่า ค่า aw มีแนวโน้มลดลงตลอดการเก็บรักษา 90 วัน โดยค่า 
aw อยู่ในช่วง 0.24 – 0.47  ส าหรับปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพบว่า ชาเจ๊ะเหมผงท่ี
บรรจุในถุงพลาสติก PP และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ ณ สภาวะอุณหภูมิห้องพบว่า ค่าความช้ืนมีแนวโน้ม
ลดลงในช่วงแรกจากนั้นจึงมีค่าเพิ่มสูงขึ้น ส่วน ณ  อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสพบว่า ปริมาณความช้ืนมี
แนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งบรรจุในภัณฑ์ประเภทอลูมิเนียมฟอยด์มีการเปล่ียนแปลง
ของผลิตภัณฑ์น้อยเมื่อเทียบกับการบรรจุในถุง PP เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ประเภทอลูมิเนียมฟอยด์มี
คุณสมบัติคุณสมบัติท่ีสามารถป้องกันความช้ืน อากาศ และแสง จึงใช้เป็นภาชนะบรรจุท่ีใช้เพื่อป้องกัน
แสงและความช้ืนส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทผง ความสามารถในการละลายพบว่า  ในการละลาย
เริ่มต้นอยู่ในช่วงร้อยละ 81.69 – 83.95 เมื่อส้ินสุดระยะเวลาในการเก็บรักษา 90 วัน ความสามารถใน
การะลายอยู่ในช่วงร้อยละ 66.61 – 87.14 ซึ่งระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อ
ความสามารถในการละลาย ส่วนค่าสี (L* a* b*) พบว่า ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของ
ผลิตภัณฑ์ชาผงได้แก่ อุณหภูมิท่ีใช้ในการเก็บรักษา ซึ่งบรรจุภัณฑ์แบบอลูมิเนียมฟอยด์จะช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาชาเจ๊ะเหมผงได้ดีกว่าถุงพลาสติกประเภท LLDPE  
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ 
ก. 1 การวัดค่าสี 

   วัสดุเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
 1. เครื่องมือวัดค่าสี (Colour) ตรา Aqualab รุ่น S 360090 

    วิธีการ 

1. เปิดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุ่มสัญญาลักษณ์   

      2. ท าการ Calibration 

         - วางแผ่นสีด ามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีส าหรับวางตัวอย่างแล้วกดสัญญาลักษณ์  

         - วางแผ่นสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในท่ีส าหรับวางตัวอย่างแล้วกดสัญญาลักษณ์  

         - หน้าจอเครื่องจะปรากฏ L* , a* และ b* 

      3. วางตัวอย่างในท่ีส าหรับวางตัวอย่าง แล้วกดสัญญาลักษณ์  

      4. อ่านผลท่ีได้จากเครื่อง พร้อมบันทึกผลการทดลอง 

 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคม ี
ข. 1 การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  

       วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 

2. บีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 

3. เครื่องวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH Meter) 

        วิธีการ 
1. ช่ังตัวอย่าง 5 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ เติมน้ ากล่ัน 15 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 

2. วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่อง pH Meter 

3. อ่านค่าและบันทึก
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ข. 2  การวัดค่าวอเตอร์-แอกติวิตี 

    วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

  1.เครื่องวัด Water Activity; aw  
2.ตลับพลาสติกส าหรับใส่ตัวอย่าง 

        วิธีการ 
1.รินตัวอย่างใส่ในตลับพลาสติก ร้อยละ 80-90 
2.น าตลับใส่ใน Measuring Chamber 
3.ปิดฝา Chamber โดยหมุนตามเข็มและปิดฝาครอบ 
4.อ่านผลท่ีได้จากเครื่อง พร้องบันทึกผลการทดลอง 
 

ข. 3 ความสามารถในการละลาย โดยวิธี (AL-kantani and Hassan, 1990) 
        วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

1.บิกเกอร์ (Beaker) ขนาด 500 มิลลิลิตร 

2.กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 250 มิลลิลิตร 

3.เตาให้ความร้อน (Hot plate) 

วิธีการ 
1.ช่ังตัวอย่าง 10 กรัม ใส่ในบิกเกอร์ ละลายในน้ ากล่ัน 250 มิลลิลิตร 
2.กวนของผสมท้ังหมดด้วยเตาให้ความร้อน ความเร็วระดับ 5 วัดเวลา (นาที) ท่ีได้ในการ

ละลาย  
3.บันทึกค่า  

 

ข. 4 ปริมาณกรดทั งหมด โดยวิธี  A.O. A.C (1995) 

   วัสดุเคร่ืองมือและสารเคมี  

1.ปิเปต 
2.ขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร 
3.ชุดอุปกรณ์ไตรเตรท 
4.ฟินอล์ฟทาลิน 
5.สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์มาตรฐานความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล 
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วิธีการ 
 1.ดูดตัวอย่างท่ีละลายด้วยน้ากล่ัน 20 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร 
 2.หยดฟีนอล์ฟทาลินลงไป 2-3 หยด 

     3.ไตรเตรทตัวอย่างด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์มาตรฐานความเข็มข้น 0.1 นอร์มอล จนถึง 
จุดยุติเกิดสีแดงอิฐ 

 4.บันทึกปริมาณของด่างมาตรฐานท่ีใช้ในการไตรเตรท 
 5.ค านวณปริมาณกรดเป็นร้อยละ 
วิธีค านวณ 

ปริมาณกรดท้ังหมด (ร้อยละ) =  
 ไตรเตรท x N x n x 100

ปริมาณตังอย่าง
 

 
N = ความเข้มข้น NaoH (นอร์มอล) 
n = มิลลิอิควิวาเลนท์ = 0.07 
 

ข. 5 การวิเคราะห์ปริมาณความชื น 

  วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 1.เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
 2.ตู้อบไฟฟ้า (Electric oven) 
 3.อบภาชนะอลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืน (Moisture can) 
 4.โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
  วิธีการ 
   1. อบภาชนะอลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืนในตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-
3 ช่ัวโมง น ามาใส่ในโถดูดความช้ืน ท้ิงไว้ที่อุณหภูมิ เมื่อเย็นน าไปช่ังน้ าหนัก 
  2. กระท าเช่นเดียวกับข้อ 1 จนได้น้ าหนักท่ีแน่นอน หรือช่ังสองครั้งติดต่อกัน ผลต่างไม่เกิน 1-
3 มิลลิกรัม 
  3. ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ าหนัก 1-2 กรัม ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมที่ทราบน้ าหนักแน่นอนแล้ว 
  4. น าไปอบในตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-4 ช่ัวโมง 
  5. น าออกจากตู้อบไฟฟ้าใส่ในโถดูดความช้ืน หลังจากนั้นหาน้ าหนัก 
  6. อบซ้ าอีกครั้งประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักท่ีช่ังท้ังสอง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 กรัม 
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ค านวณตามสูตร 
ปริมาณความช้ืนคิดเป็นร้อยละโดยน้ าหนักเปียก 

   =
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ 𝒙 𝟏𝟎𝟎

น้ าหนักตัวอย่างเริ่มตน้
 

 

ข. 6 การวิเคราะห์หาปริมาณฟินอลิกทั งหมด 
วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

1. หลอดทดลอง 
2. ไมโครปิเปต 
3. ทิป 
4. เครื่อง Spectrophotometer ( UV ) 
5. บิกเกอร์ 
6. อุปกรณ์เครื่องแก้วท่ัวไปในห้องปฏิบัติการ 

สารเคมีและการเตรียม 
1. Folin 
2. Sodium Carbonate 
3. Gallic acid monohydrate 
4. น้ ากล่ัน 
5. น้ าชาท่ีสกัดเข้มข้น 
6. สารละลาย Gallic acid monohydrate (0.0305 กรัม ละลาย เอทานอล 1000 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) 
7. สารละลาย Folin 10 % และสารละลาย Sodium Carbonate 7 % เพื่อน ามาท า 

Standard ascorbic acid โดยการท าให้เจือจางท่ีความเข้มข้นต่างๆโดยใช้ความเข้มข้นต้ังแต่ 1000 
500 250 125 และ 62.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร เพื่อน ามาเทียบกับสารละลายตัวอย่าง  

8. น้ าชา  10 % ช่ังชาผง 10 กรัม ละลายในน้ าปริมาตร 100 ท าให้เข้มข้น 
วิธีการ 

1. ดูดตัวอย่าง 200 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
2. ดูดสารละลาย Folin 200 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และดูดเอทานอล 600 ไมโครกรัม/

มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ 4 นาที 
3. Sodium Carbonate 2000 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร รอ 90 นาที 
4. น าไปวัดค่าดูดกล่ืนแสงด้วยเครื่อง Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโน

เมตร บันทึกค่า
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5. สร้างกราฟมาตรฐาน 
6. จากกราฟน ามาหาปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดในน้ าชา 

 
ข. 7 วิเคราะห์สารประกอบฟลาโวนอยด์ 
        วัสดุเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

      1. หลอดทดลอง 
 2. ไมโครปิเปต 

           3. ทิป 
      4. อุปกรณ์เครื่องแก้วท่ัวไปในห้องปฏิบัติการ 

 5. เครื่อง Spectrophotometer (UV) 
สารเคมีและการเตรียม 

1. Methanol 
2. Aluminium Chloride 
3. Potassium acetate 
4. สารละลาย Aluminum Chloride 10 % (10 กรัม ละลายด้วยน้ ากล่ันในขวดปริมาตร   

100 ml) และสารละลาย Potassium acetate 3% (3 กรัม ละลายด้วยน้ ากล่ันในขวดปริมาตร     
100 ml) 

5. น ามาท า Standard ascorbic acid โดยการท าให้เจือจางท่ีความเข้มข้นต่างๆโดยใช้ความ

เข้มข้นต้ังแต่ 1000 500 250 125 และ62.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร เพื่อน ามาเทียบกับสารละลาย

ตัวอย่าง 

6. น้ าชา  10 % ช่ังชาผง 10 กรัม ละลายในน้ าปริมาตร 100 ท าให้เข้มข้น 

วิธีการ 
1. ดูดตัวอย่าง 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง 
2. ดูดเอทานอล 900 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
3. ดูดสารละลาย Aluminum Chloride และ Potassium acetate 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
4. ดูดเอทานอล 2000 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 30 นาที 
5. น าไปวัดค่าดูดกล่ืนแสงด้วยเครื่อง Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร 

บันทึกค่า 
6. สร้างกราฟมาตรฐาน 
7. จากกราฟน ามาค านวณหาสารประกอบฟลาโวนอยด์ในน้ าชา 
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ภาคผนวก ค. แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 
ค. 1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี (9-Point hedonic scale) ของผลิตภัณฑ์   

   น  าชาคืนรูปจากชาผง 

ช่ือผู้ทดสอบ................................................................................................วัน........................................... 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างพร้อมให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของตัวอย่าง และ
บ้วนปากก่อนทุกครั้งท่ีจะทดสอบตัวอย่างต่อไปนี้ โดยก าหนดระดับการให้คะแนนที่ 1-9 ดังนี  
1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 2= ไม่ชอบมาก      3= ไม่ชอบปานกลาง     4= ไม่ชอบเล็กน้อย 
5= เฉยๆ  6= ชอบเล็กน้อย      7= ชอบปานกลาง        8= ชอบมาก            
9= ชอบมากท่ีสุด 
 

 
 

ข้อเสนอแนะ
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
................................................................... 

 

 

 

 
คุณลักษณะ 

รหัสตัวอย่าง 
    

ลักษณะปรากฏ     
สี     

กล่ิน     
รสชาติ     

ความชอบรวม     
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ค. 2 แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ัวไป 

แบบสอบถามความคิดเห็นผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมส าเร็จรูป 
ค าอธิบาย ผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม คือ เป็นการน าวัตถุดิบประเภทใบชาแห้ง พันธุ์อัสสัม จาก
อ าเภอแว้ง จังหวัดนราธิวาส น ามาผ่านกระบวนการท าให้เป็นน้ า แล้วน าไปสกัดให้เข้มข้น จากนั้นท าให้
เป็นผง โดยใช้น้ าตาลไอซิ่งเป็นตัวจับ แล้วจึงน าไปอบแห้ง ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีได้ออกมาจะมีลักษณะผง มีการ
ละลายน้ าดี มีความช้ืนต่ าประมาณร้อยละ 5 สามารถเก็บได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงคิดท่ีจะน าชาเจ๊ะเหม ซึ่งเป็นวัตถุดิบท่ีมีในท้องถิ่น มีประโยชน์ต่อสุขภาพในด้าน
ต่างๆ อาทิ เช่น ช่วยให้ผ่อนคลาย ช่วยระบาย บรรเทาอาการปวดเมื่อย และชะลอความแก่ จากนั้น
น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าของใบชาแห้ง ให้เป็นทางเลือก
ใหม่ให้แก่ผู้บริโภค 
 
ค าชี แจง 

กรุณาท าเครื่องหมาย / ลงในช่อง  ดังหัวข้อต่อไปนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค 

1. เพศ 
 1.) ชาย     2.) หญิง 

 2. อายุ 
 1.) ต่ ากว่า 20 ปี    3.) 31-40 ปี   5.) 51-60 ปี 
 2.) 21-30 ปี    4.) 41-50 ปี   6.) 60 ปีขึ้นไป 

 3. อาชีพ 
 1.) นักเรียน/นักศึกษา   4.) ข้าราชการ  7.) พนักงานบริษัท 
 2.) รับจ้างท่ัวไป    5.) ธุรกิจส่วนตัว  8.) อื่นๆ................. 
 3.) แม่บ้าน/พ่อบ้าน   6.) เกษตรกร 

 4. ระดับการศึกษา 
 1.) ประถมศึกษา    3.) ปริญญาตรี  5.) อื่นๆ................. 
 2.) มัธยมศึกษา/ปวช./ปวส.  4.) ปริญญาโท 

 5. รายได้ต่อเดือน (ต่อบุคคล) 
 1.) น้อยกว่า 5,000 บาท   4.) 15,001-20,000 บาท 
 2.) 5,001-10,000 บาท   5.) 20,001-25,000 บาท 
 3.) 10,001-15,000 บาท   6.) มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน้ าชาเจ๊ะเหมพร้อมด่ืม 
  โปรดกรอกข้อมูลและท าเครื่องหมาย / ลงในช่อง  ดังหัวข้อต่อไปนี้ 
 

1. คุณรู้จักผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมหรือไม่ (ถ้าไม่รู้จักข้ามไปท าข้อ 2,3) 

 1.) รู้จัก    2.) ไม่รู้จัก 

1.1 คุณชอบด่ืมผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมหรือไม่ 
 1.) ชอบ    2.) ไม่ชอบ 
1.2 คุณสามารถเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาพร้อมด่ืมจากท่ีใด 
 1.) ร้านค้า/ร้านสะดวกซื้อ   3.) ซุปเปอร์มาเก็ตขนาดใหญ่ 
 2.) ร้านขายของฝาก/ของท่ีระลึก  4.) อื่นๆ................................. 
1.3 เกณฑ์ท่ีคุณใช้ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมพร้อมด่ืมมาด่ืมมากท่ีสุด คือ 
 1.) รสชาติดี    3.) เป็นสินค้าขึ้นช่ือ   
 2.) เพื่อสุขภาพ    4.) อื่นๆ................... 

 2. หากมีการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม เพื่อจัดจ าหน่าย คุณคิดว่าจะซื้อหรือไม่ 
 1.) ซื้อ    3.) ไม่แน่ใจ 
 2.) ไม่ซื้อ    4.) อื่นๆ............ 

 3. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมหรือไม่ 
 1.) ยอมรับ    2.) ไม่ยอมรับ 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืม 
 1. กรุณาพิจารณา/ทดสอบตัวอย่างท่ีก าหนดและท าเครื่องหมาย / ลงในช่องว่าง  ท่ีตรงกับ

ความรู้สึกของคุณมากท่ีสุด  
 

ปัจจัยคุณภาพ ไม่ชอบมาก ไม่ชอบ บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ชอบ 

ชอบ ชอบมาก 

ลักษณะปรากฏ      
สี      

กล่ิน      
รสชาติ      

ความชอบรวม      
 

 
2. คุณยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าชาเจ๊ะเหมผงพร้อมด่ืมเพียงใดโปรดระบุระดับการยอมรับ 

การยอมรับ น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด 
น้ าชาเจ๊ะเหม
ผงพร้อมด่ืม 

     

 
ข้อเสนอแนะ
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณท่ีตอบแบบสอบถาม 

 

 

 


