
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
การพัฒนาผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอม เริ่มจากกระบวนการทําแหงใบชา

เขียวสสัม  โดยใชไมโครเวฟสุญญากาศ ไดคาปริมาณผลผลิต 20% วัตถุดิบชาเขียวแหงท่ีไดมี
ความชื้น 2.72±0.10% ปริมาณของแข็ง 97.27% ปริมาณเถาท้ังหมด 5.98±0.06% ปริมาณสารที่สกัด
ไดดวยน้ํา 9.78±0.02% ปริมาณแทนนิน 2.469±0.56% เมื่อนํามาทําเปนสารสกัด ทําการวิเคราะห
สารฟโนลิก  ท้ังหมด 36.45±6.42 mg/g คา EC50  เทากับ 6.51±3.94 mg/L  EGCG 62.82±2.04 mg/g  
EGC 25.52±0.97 mg/g  ECG 44.72±1.33 mg/g คาเทชิน  48.79±2.94 mg/g EC 92.84±2.89 mg/g 

การผลิตชาเขียวโดยเทคโนโลยีไมโครเวฟสภาวะที่เหมาะสมคือใชกําลังไมโครเวฟ 4000 
วัตตนาน 30 นาที โดยคุณภาพของชาเขียวประกอบดวย ความชื้น 2.08±0.60%, ปริมาณของแข็ง 
97.92±0.60%, aw 0.25±0.02, คาสี L* 54.76±2.51, a* -1.55±0.09, b* 14.64±2.32 และปริมาณเถา
ท้ังหมด 5.99±0.01% และผลการยอมรับของผูบริโภค มีคาคะแนนความชอบโดยรวม, ความชอบ
ดานสี, กล่ิน และกล่ินรส เทากับ 6.02±1.53, 5.96±1.09, 5.90±1.21, และ 6.09±1.61, ตามลําดับ 

การศึกษาผลของสารสกัดตะไครและชะเอมตอปริมาณสาระสําคัญในสารสกัดชาเขียวออก 
แบบการทดลองแบบ 32 Factorial ไดส่ิงทดลองออกมาทั้งหมด 9 ส่ิงทดลองจากการทดลอง พบวา 
ปริมาณฟโนลิกทั้งหมด คา EC50, คาเทชิน, EC, ECG, EGCG EGC มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากสารสกัดชะเอมและสารสกัดตะไคร รวมถึงปจจัยรวม
ระหวางสารสกัดตะไครกับสารสกัดชะเอมสงผลตอปริมาณคาเทชินในชาเขียว  ปริมาณฟโนลิก
ท้ังหมด และคา EC50 

การพัฒนาผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอม จะแบงเปน 2 ขั้นตอนคือ การหาสูตร
พ้ืนฐาน และการพัฒนาผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอมที่ผูบริโภคใหการยอมรับ  จากการ
ทดลองพบวา สูตรพ้ืนฐานที่ไดคือ สูตรท่ีมีปริมาณ ชาเขียว 50% ชะเอม 40% และตะไคร 10% ซ่ึง
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) โดยผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในชวงชอบเล็กนอยในบาง
คุณลักษณะ และเฉยๆในเรื่องของกล่ินโดยรวม กล่ินรสชา และกล่ินรสตะไคร ผลจากการวิเคราะห
ดวยโลจิสติกรีเกรสชัน พบวา รสชาติโดยรวมมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑ (p = 0.00004, odd ratio 
= 2.713) และการตัดสินใจซ้ือ (p = 0.0002, odd ratio = 2.143) ดังนั้นแนวทางในการพัฒนา
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ผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอมจึงควรมีการปรับปรุงดานรสชาติโดยรวม ซ่ึงจะมีผลตอ
การยอมรับและการซ้ือผลิตภัณฑนี้  จากนั้นจึงไดทําการทดลองตอโดยใชแผนการทดลองแบบ 
mixture design แบบ D-optimal นําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค (n=100) 
วิเคราะหทางเคมีกายภาพ วิเคราะห HPLC เพื่อหาปริมาณคาเทชินในชาเขียวผสมตะไครและชะเอม 
ซ่ึงสูตรท่ีผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด คือ ชาเขียว 52% ชะเอม 38% และตะไคร 10% ท่ีมี
คะแนนความชอบในทุกลักษณะอยูในชวง 6.43-6.78 หรือ ชอบปานกลางและมีปริมาณสารคาเทชนิ
รวมถึงมีปริมาณสารฟโนลิกทั้งหมด และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง จึงทําใหมี
ประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค 

การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอมที่ผาน
การพัฒนาแลว คาเฉล่ียของคะแนนความชอบในคุณลักษณะความชอบโดยรวม (6.55±0.82) สี 
(6.47±0.99) กล่ินโดยรวม (6.34±1.03) กล่ินรสชา (6.38±1.06) กล่ินรสตะไคร (6.33±1.13) กล่ินรส
ชะเอม (6.58±0.99) รสชาติโดยรวม (6.65±0.91) ความฝาดเฝอน (6.29±1.17) ความรูสึกหลังกลืน 
(6.8±0.94) และคุณภาพทางกายภาพและเคมีคือ คาสี L* 54.79±0.85 คาสี a* 2.17±0.64 คาสี  
b*30.41±0.27 คาความแตกตางของสี ∆E* 42.23±0.89 ความชื้น 6.99±0.09 % ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมด 93.00±0.09 % aw 5.16±0.34 ปริมาณเถาท้ังหมด 0.57±0.02 % ปริมาณ EGCG 14.30±0.15 
mg/g ปริมาณ EGC 19.07±0.89 mg/g ปริมาณ ECG 11.61±0.41 mg/g ปริมาณคาเทชิน 1.20±0.13 
mg/g ปริมาณ EC 38.68±0.07 mg/g 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

1. การศึกษาสารสกัดตะไครและชะเอมควรทําการศึกษาเพิ่มในเรื่องของวิธีการสกัด 
ระยะเวลาในการสกัด  

2. การศึกษาวิธีในการสกัดชาเขียวแบบตางๆ เชน การสกัดดวยน้ํารอน การสกัดดวยตัวทํา
ละลายชนิดตางๆ และ ระยะเวลาในการสกดัเพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารสําคัญที่ยังคงอยู 

3. ควรวิเคราะหความสัมพันธระหวางการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาและ
การวิเคราะหหาองคประกอบของกล่ินที่พบในชาเขียวผสมตะไครและชะเอมที่พัฒนาได 


