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การวิเคราะหสมบัติทางเคม ี
 

การวิเคราะหหาปริมาณแทนนินโดยวิธี Lowenthal’s permanganate oxidation process 
(AOAC, 2000) 
 
สารเคมีที่ใช 

1. สารละลาย Indigo carmine (Indigo carmine 1.5 กรัมในน้ํา 1 ลิตร ที่มีกรดกํามะถัน
เขมขนละลายอยู 50 มิลลิลิตร) 

2. สารละลายเจลาติน (เจลาติน 25 กรัม) แชในสารละลายเกลือแกงที่อ่ิมตัวนาน 1 ช่ัวโมง  
อุนจนกระทั่งเจลาตินละลาย ทําใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตรดวยสารละลาย
เกลือแกงที่อ่ิมตัว 

3. สารละลาย Acid sodium chloride (เติมกรดกํามะถันเขมขน 25 มิลลิลิตรลงใน
สารละลายเกลือแกงที่อ่ิมตวั 975 มิลลิลิตร) 

4. สารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.008 โมลาร 
 
วิธีการวิเคราะห 
 ช่ังชาตัวอยางมาประมาณ 5 กรัม ใสลงในน้ํากลั่น  400 ml ตมนาน 1 ช่ัวโมง กรองผานสําลีใส
ใน Volumetric flask ขนาด 500 ml ปลอยใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 500 ml ดวยน้ํากลั่น
แลวเขยาใหเขากันดี (เรียกวาสารละลาย A) ปเปตสารละลาย A มา 100 ml ใสลงใน Volumetric 

flask ขนาด 250 ml แลวเติมสารละลายเจลาตินลงไป 50 ml จากนั้นปรับปริมาตรใหครบ 250 ml 

ดวยสารละลาย Acid sodium chloride เทใสฟลาสคขนาด 400 ml เติมเกาลิน (Kaolin) ลงไป 
20 กรัม เขยานาน 15 นาที แลวกรอง สารละลายที่ไดเรียกวาสารละลาย B  
 
 ปเปตสารละลาย A 10 ml ใสลงในฟลาสคขนาด 1 ลิตร เติมสารละลาย Indigo carmine         
ลงไป 25 ml แลวปรับปริมาตรทั้งหมดใหเปน 750 ml ดวยน้ํากลัน่ นําสารละลายโปแตสเซียม
เปอรแมงกาเนตความเขมขน 0.008 M ใสในบิวเรต คอยๆ เปลี่ยนจากสีน้ําเงินเปนสีเหลืองและสี
ชมพูออน หยดุไตรเตรทเมื่อไดสีชมพูออน จดปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต
ที่ใช = A ml 
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 ปเปตสารละลาย B มา 25 ml ใสลงในฟลาสคขนาด 1 ลิตร เติมสารละลาย Indigo carmine 
ลงไป 25 ml แลวปรับปรมิาตรทั้งหมดใหเปน 750 ml ดวยน้ํากลั่น ไตรเตรทเชนเดยีวกันกบั
สารละลาย A จนไดสีชมพูออน จดปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใช = B 
 
การคํานวณ 
 ปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชไตรเตรตกับแทนนนิ  
= (A-4.0)–(B-4.5) (4.0 และ 4.5 เปนคา Blank ของสารละลาย A และ B ตามลําดับ) 
 
การวิเคราะหความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธี Electrometric 
 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหวัตถุดบิ โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักที่
แนนอนประมาณ 5 กรัม เติมน้ํา 3 เทา แลวนําไปปนใหเขากันนาน 5 นาที จากนัน้กรอง
ดวยกระดาษกรอง จะไดตวัอยางที่เตรียมในรูปสารละลาย 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหน้ําชาชงผสมโดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนัก
ที่แนนอนประมาณ 2.5 กรัม บรรจุในถุงชาปดผนึกเรียบรอย จุมลงในน้ําเดือดที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 120 ซีซี นาน 2 นาที จะไดตวัอยางที่เตรยีมในรูปสารละลาย  

 
 นําตัวอยางผลิตภัณฑที่เตรียมมาตรวจวัดคาความเปนกรด–ดางดวยเครือ่ง Microprocessor 

pH meter โดยปรับคามาตรฐานในการวดัแตละครั้งดวยสารละลายมาตรฐานที่มีความเปนกรด – 
ดางเทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับ ทําการตรวจวัด 3 คร้ัง แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 
 
การวิเคราะหปริมาณความชื้น 
 
 ช่ังอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักทีแ่นนอนประมาณ 5 กรัม ใสลงใน Moisture can ที่ผาน
การอบและทราบน้ําหนกัแหงแลว นําไปอบในตูอบทีค่วบคุมอุณหภมูิไดแนนอน ใหอยูในชวง
อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบและปลอยใหเย็นใน 
Desiccator ช่ังหาน้ําหนกั นาํไปอบซ้ําหลายๆ คร้ังจนไดน้ําหนกัคงที่ ซ่ึงคาที่ไดจะตองไมแตกตางกัน
เกิน 0.05 กรัม ช่ังหาน้ําหนักของแข็งที่เหลืออยู คํานวณหาน้ําหนกัของน้ําหนกัที่หายไป และ
คํานวณหาเปอรเซ็นตความชืน้ไดดังนี ้

         
         
เปอรเซ็นตความชื้น(น้ําหนกัเปยก) =     x   100 
        

น้ําหนกัที่หายไป 

 น้ําหนกัตัวอยางที่ใช  
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การวิเคราะหปริมาณแกลลคิ และอีลาจิค แอซิด 
 

1. การเตรียมตัวอยางชา 
 ช่ังตัวอยางชา 1 กรัม ลงในขวดแกวรูปชมพูขนาด 50 มิลลิลิตร 
 เติมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสลงไปจํานวน 20 มิลลิลิตร 

 นําไปเขยาดวยเครื่อง Ultrasonicator เปนเวลา 10 นาท ี

 กรองเอากากชาออกดวยกระดาษกรองเบอร 1 

 กรองดวยหวักรองขนาด 0.45 µm ลงใน Vial เพื่อเตรียมวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC 
 

2. การเตรียมสารมาตรฐาน 
เตรียมสารมาตรฐานแกลลิค แอซิด (Gallic acid) และอีลาจิค แอซิด (Ellagic acid) 

ความเขมขนรอยละ 0.2 ละลายใน Methanol ตามลําดับ 
 

3. การนําตัวอยางชาไปวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC โดยมสีภาวะการวเิคราะหดังนี ้
 เครื่อง High Performance Liquid Chromatography ผลิตภัณฑ Shimadzu (Japan) 
 Column ผลิตภัณฑ GL Science (Intertstil ODS-3, 4.6 X 250 mm, i.d., 5µm) 
 Mobile phase : Methanol (HPLC grade)& Water 
 Gradient profile : รอยละ 0-100 Methanol 30 min 

   รอยละ100 Methanol 5 min 

   รอยละ100-0 Methanol 3 min 

   รอยละ0 methanol 3 min 
 Run time  : 300 min 
 Injection volume : 20 µl 
 Flow rate  : 1 ml/min 
 Detector  : Photodiode array 254 nm 

 
ผลการศึกษาโครมาโทรแกรมของสารมาตรฐาน พบวา แกลลิค แอซิด (Gallic acid) มี 

Retention time 11.681 นาที และอีลาจิค แอซดิ (Ellagic acid) มี Retention time 21.037 นาที
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การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 
การเตรียมตัวอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพ 
 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหวัตถุดบิ โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักที่
แนนอนประมาณ 5 กรัม เติมน้ํา 3 เทา แลวนําไปปนใหเขากันนาน 5 นาที จากนัน้กรอง
ดวยกระดาษกรอง จะไดตวัอยางที่เตรียมในรูปสารละลาย 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหน้ําชาชงผสม โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบ
น้ําหนกัที่แนนอนประมาณ 2.5 กรัม บรรจุในถุงชาปดผนึกเรียบรอย จุมลงในน้ําเดือดที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 120 ซีซี นาน 2 นาที จะไดตวัอยางที่เตรยีมในรูป
สารละลาย  

 
การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
 

ปรับสเกลใหมคีาเปน 0 ดวยน้ํากลั่น นําตัวอยางที่เปนของเหลวหยดลงบน Hand 

Refractometer ทําการวัดอยางนอย 3 คร้ัง แลวหาคาเฉลี่ย  
 

การวัดสีระบบ Hunter Lab 
 
 เปนการวดัสีดวยเครื่องวัดส ี Minolta camera: Model CR-310 วัดคาสีในระบบฮันเตอร 
(Hunter Lab) โดยคาส ี L* เปนคาความสวาง (Lightness) a* เปนคาสแีดงและสีเขียว 
(Redness/Greeness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (Yellowness/Blueness) 
 เมื่อ  L* คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
   a* คือ คาสีแดง  เมื่อ a มีคาบวก เปนสีแดง 
      เมื่อ a มีคาลบ เปนสีเขียว 
   b* คือ คาสีเหลือง เมื่อ b มีคาบวก เปนสีเหลือง 
      เมื่อ b มีคาลบ เปนสีน้ําเงิน 
 กอนทําการวัดสีทุกครั้งตองปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) กอนทําการวัดทกุครั้ง จึงวัดสี
ตัวอยางผลิตภณัฑโดยทําการวัดซ้ํา 3 คร้ัง แลวหาคาเฉลีย่ 
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การวัดความขุน  (Turbidity) 

 
 นําตัวอยางมาวัดคาดดูกลืนแสงดวยเครื่อง Spectophotometer โดยวัดเทยีบน้ํากลั่นที่ความยาว
คล่ืน 420 นาโนเมตร และ 700 นาโนเมตร คํานวณคาความขุนโดย 
 

คาความขุน = คาการดูดกลืนแสง 420 นาโนเมตร - คาการดูดกลืนแสง 700 นาโนเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 94

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผูบริโภค  
เพื่อคัดเลือกวธีิการอบแหงที่เหมาะสม 

 
ช่ือผูทดสอบชิม................................................................................วันที่........................................................ 
ช่ือผลิตภัณฑ                    ชาชงผสมจากลําไย                                  ชุดที่....................................................... 
คําชี้แจง     กรุณาทดสอบตัวอยางตามลาํดับที่นําเสนอ แลวใหคะแนนความชอบในแตละคณุลักษณะของ
ผลิตภัณฑ โดยกําหนดให 
9 = ชอบมากที่สุด                       6 = ชอบเล็กนอย                  3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                               5 = เฉยๆ                              2 = ไมชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                      4 =  ไมชอบเล็กนอย            1 = ไมชอบมากที่สุด 

และกรณุาบวนปากระหวางตัวอยางทกุครั้ง 

 
ขอเสนอแนะ : ......................................................................... ....................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
ขอขอบคุณอยางมากในการที่ทานสละเวลาอันมีคาของทานเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ ความชวยเหลือของทานในครั้งนี้จะ

เปนประโยชนอยางมากตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ขอขอบคุณทานอีกคร้ังหนึ่ง 

คุณลักษณะ 229 314 705 698 

กล่ินเปลือกลําไย     
กล่ินเมล็ดลําไย     
สี     
ความชอบโดยรวม     
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผูบริโภค  
เพื่อคัดเลือกสตูรที่เหมาะสมสําหรับชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

 
ช่ือผูทดสอบชิม................................................................................วันที่........................................................ 
ช่ือผลิตภัณฑ            ชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน           ชุดที่....................................................... 

คําชี้แจง     กรุณาทดสอบตวัอยาง แลวโปรดทําเครื่องหมาย √ ลงในชองระดับคะแนนที่ทานพงึพอพอใจ

ตรงตามคะแนนความชอบในแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑ โดยกําหนดให 
9 = ชอบมากที่สุด                       6 = ชอบเล็กนอย                  3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                               5 = เฉยๆ                              2 = ไมชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                      4 =  ไมชอบเล็กนอย            1 = ไมชอบมากที่สุด 

และกรณุาบวนปากกอนชิมตัวอยางทกุครั้ง 

 
ขอเสนอแนะ : ......................................................................... ..................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
ขอขอบคุณอยางมากในการที่ทานสละเวลาอันมีคาของทานเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ ความชวยเหลือของทานในครั้งนี้จะ

เปนประโยชนอยางมากตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ขอขอบคุณทานอีกคร้ังหนึ่ง 

คุณลักษณะ 590 626 226 816 710 441 844 606 085 

สี          
กล่ิน          
รสชาติขณะชมิ          
ความรูสึกหลังชิม          
ความใส          
การยอมรับโดยรวม          

 

 
 
 



 97

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ผลการอบแหงเนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอน  และผลการวิเคราะห 
สมบัติทางเคมีและกายภาพของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช 
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ตารางที่ ค-1 การอบแหงเนือ้ลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

0 0.29 90 0.14 600 0.07 

1 0.29 120 0.13 630 0.07 

2 0.29 150 0.13 660 0.07 

3 0.29 180 0.13 690 0.06 

4 0.29 210 0.12 720 0.06 

5 0.29 240 0.12 750 0.06 

6 0.28 270 0.11 780 0.05 

7 0.28 300 0.11 810 0.05 

8 0.28 330 0.10 840 0.05 

9 0.28 360 0.10 870 0.05 

10 0.27 390 0.09 900 0.04 

11 0.26 420 0.09 930 0.04 

12 0.26 450 0.09 960 0.03 

13 0.25 480 0.08 990 0.03 

14 0.25 510 0.08 1020 0.02 

15 0.24 540 0.07 1050 0.02 

30 0.23 570 0.07 1080 0.02 

60 0.18     
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ตารางที่ ค-2 การอบแหงพทุราจีนโดยใชเตาอบลมรอน 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

0 0.23 14 0.21 390 0.09 

1 0.23 15 0.20 420 0.09 

2 0.23 30 0.19 450 0.09 

3 0.23 60 0.17 480 0.08 

4 0.23 90 0.16 510 0.08 

5 0.23 120 0.15 540 0.08 

6 0.23 150 0.14 570 0.08 

7 0.22 180 0.14 630 0.07 

8 0.22 210 0.13 660 0.06 

9 0.22 240 0.13 690 0.06 

10 0.22 270 0.12 720 0.06 

11 0.22 300 0.11 750 0.04 

12 0.22 330 0.10 780 0.03 

13 0.21 360 0.09 810 0.03 
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ตารางที่ ค-3 การอบแหงใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอน 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณความชื้น 
(g water/g solid) 

0 5.23 12 4.53 240 1.25 

1 5.23 13 4.39 270 1.14 

2 5.23 14 4.24 300 1.02 

3 5.23 15 4.18 330 0.95 

4 5.18 30 3.97 360 0.83 

5 5.16 60 3.22 390 0.61 

6 5.09 90 2.66 420 0.45 

7 5.04 120 2.32 450 0.35 

8 4.95 150 1.99 480 0.34 

9 4.87 180 1.55 510 0.32 

10 4.80 210 1.37 540 0.32 

11 4.72     

 
ตารางท่ี ค- 4 ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช  

ชาสําเร็จรูป แทนนิน (รอยละ) pH 

กล่ินพีช 0.20+0.19 3.56+0.00 

กล่ินแอปเปล 0.00+0.00 3.45+0.00 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 
 
 
 
 



 101

ตารางท่ี ค- 5 ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช  

คาส ีชาสําเร็จรูป 
L* a* b* 

คาของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด 

คาความขุน 
(Turbidity) 

กล่ินพีช 51.41+0.48 +0.17+0.11 +6.53+0.08 2.4+0.00 0.16+0.00 

กล่ินแอปเปล 52.24+0.04 +0.13+0.02 +3.31+0.01 2.3+0.00 0.11+0.00 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาคผนวก ง 
 

ภาพผลิตภัณฑชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
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ภาพที่ ง-1 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 1-5 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-2 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 6-10 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-3 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 11-15 (เรียงจากซายไปขวา) 
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ภาพที่ ง-4 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 16-20 (เรียงจากซายไป ขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-5 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 21-25 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-6 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 26-27 (เรียงจากซายไปขวา) 
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ภาพที่ ง-7 สูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน 

 

 
ภาพที่ ง-8 สวนผสมของสูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน 

 

 
ภาพที่ ง-9 วัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
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