
 
บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 
4.1 ผลการศึกษาวธีิการอบแหงผลลําไย เนื้อพุทราจีนและใบหมอน 
 

4.1.1 ผลการศึกษาวิธีการอบแหงเปลือกและเมล็ดลําไย โดยใชเตาอบลมรอนและโดยการคั่ว 
   
  ผลการเปรียบเทียบในดานความชื้น คาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) และความพอใจของ
ผูชิมในดานกลิ่น และสีของเปลือกและเมล็ดลําไยทั้ง 2 วิธีคืออบแหงดวยลมรอนและการคั่ว 
แสดงผลดังตารางที่ 4.1-4.2 พบวา ปริมาณความชืน้ของเปลือกลําไยที่อบแหงดวยลมรอนที่  80 

องศาเซลเซียสที่ 90 องศาเซลเซียส และการทําแหงโดยการคั่ว ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกบัเปลือกลําไยที่อบแหงโดยใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

(p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิสูงขึ้น การระเหยของน้ํายิ่งเรว็ข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลอง
ของ Doymaz et al.(2006) ที่พบวาในการอบแหง Dill และ Parsley Leaves ที่อุณหภูมิสูงขึ้น
ระยะเวลาในการอบแหงลดลง 
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของเปลือกลําไยอบแหงทั้ง 4 ไมมี                   
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของเปลือกลําไยอยูในชวงระหวาง 
0.254-0.282 เปลือกลําไยที่ผานกระบวนการคั่วมีคา aw ต่ําสุดเทากับ 0.254 และเปลือกลําไยที่
ผานกระบวนการอบแหงทีอุ่ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีคา aw สูงสุดเทากับ 0.282 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช 9-Points Hedonic Scale พบวา คาเฉลี่ย
คะแนนความชอบดานกลิ่น และความชอบโดยรวมที่มีตอเปลือกลําไยวิธีอบแหงกับวิธีคั่วมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นและ
ความชอบโดยรวมที่มีตอเปลือกลําไย วิธีคั่วมีคะแนนสงูกวาวิธีอบแหง โดยมีคะแนนความชอบ
สูงสุดเทากับ 7.08 และ 6.90 (อยูในเกณฑชอบปานกลาง) ตามลําดับ ขณะที่การอบแหง             
ทุกอุณหภูมิมีคะแนนความชอบดานกล่ินและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑเฉยๆ ไปจนถึงชอบ
เล็กนอย 5.78-5.88 ทั้งนี้อาจเกิดจากวิธีคั่วเปลือกลําไยสัมผัสกับความรอนโดยตรงจากผิวกระทะ
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การคนตลอดเวลาทําใหเปลอืกลําไยสัมผัสความรอนไดมากและอยางทั่วถึง ทําใหสารตางๆ ที่อยูใน
เปลือกลําไยทาํปฏิกิริยาไดดกีวาวิธีอบแหง โดยเฉพาะปฏิกิริยาที่ทําใหเกิดกลิ่นหอม 
 
 สําหรับคะแนนความชอบของสี พบวา วิธีการคั่วและวิธีอบแหงดวยลมรอนทกุอุณหภมู ิ 
ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคาเฉลี่ยคะแนนความชอบสีของ
เปลือกลําไยอยูในชวง 6.08-6.30 (อยูในเกณฑชอบนอย) 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบวา ปริมาณความชื้นของเมล็ดลําไยที่อบแหงโดยใชเตาอบลมรอน
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 80 องศาเซลเซียส และ 90 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับเมล็ดลําไยที่อบแหงโดยการคั่ว (p<0.05) โดยมีความชื้น
ต่ําสุดเทากับ 1.618 ซ่ึงแสดงวาการคั่วสามารถระเหยความชื้นในเมลด็ลําไยออกไปไดดีกวา 
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของเมล็ดลําไยอบแหงทั้ง 4 ไมมีความแตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของเมล็ดลําไยอยูในชวงระหวาง 0.264-0.283 
เมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีคา aw ต่ําสุดเทากบั 0.264 และ
เมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและผานกระบวนการคั่วมีคา aw  

สูงสุดเทากับ 0.283  
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Points Hedonic Scale พบวา คาเฉลี่ย
คะแนนความชอบดานกลิ่น สี และความชอบโดยรวมที่มีตอเมล็ดลําไย วิธีคั่วมีคะแนนสูงสุด โดยมี
คะแนนความชอบสูงสุดเทากับ 6.26, 6.40 และ 6.54 (อยูในเกณฑชอบปานกลาง) ตามลําดับ และ
แตกตางจากวธีิการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียสอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญักับเปลือกลําไยที่อบแหงดวย 
ลมรอนที ่90 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะหความชื้น คาวอเตอรแอคทวิิตี (aw) การทดสอบประสาทสัมผัส และ
ระยะเวลาการอบแหงของเปลือกลําไยที่ผานกระบวนการอบแหง 

การ
อบแหง 

ความชื้น 
(รอยละ) 

aw   

 
กล่ิน สี ความชอบ

โดยรวม 
ระยะเวลา  
(ชั่วโมง) 

70 ๐C 2.74a+0.18 0.282ns+0.00 5.88b+1.86 6.30ns+1.72 6.12b+1.52 8 ช่ัวโมง 45 นาที 

80 ๐C 1.43b+0.11 0.276ns+0.00 5.82b+1.57 6.16ns +1.83 6.10b+1.50 5 ช่ัวโมง 38 นาที 

90 ๐C 1.68b+0.21 0.263ns+0.00 5.76b+1.66 6.08ns +1.68 5.78b+1.62 4 ช่ัวโมง 30 นาที 

คั่ว 1.68b+0.32 0.254ns+0.00 7.08a+1.76 6.30ns +1.74 6.90a+1.62 1 ช่ัวโมง 
หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

 
ตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะหความชื้น คาวอเตอรแอคทวิิตี (aw) การทดสอบประสาทสัมผัส และ
ระยะเวลาการอบแหงของเมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหง 

การ
อบแหง 

ความชื้น 
(รอยละ) 

aw   

 
กล่ิน สี ความชอบ

โดยรวม 
ระยะเวลา  
(ชั่วโมง) 

70 ๐C 3.00a+0.12  0.283ns+0.00 5.28c+1.49 5.72b+1.51 5.76b+1.22 8 ช่ัวโมง 

80 ๐C 2.60a+1.09 0.274ns+0.00 5.44bc+1.49 5.80ab+1.68 5.82b+1.52 7 ช่ัวโมง 23นาที 

90 ๐C 2.36ab+0.45 0.264ns+0.00 6.00ab+1.33 6.38a+1.41 6.20ab+1.16 6 ช่ัวโมง 38นาที 

คั่ว 1.69b+0.05 0.280ns+0.00 6.26a+1.52 6.40a+1.69 6.54a+1.36 1 ช่ัวโมง 30นาที 
หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

 

 สําหรับระยะเวลาที่ใชในการอบแหงดวยลมรอนและการคั่ว พบวา เปลือกลําไยและเมล็ด
ลําไยที่ผานการคั่วใชเวลานอยกวาการอบแหงดวยลมรอน และใหกล่ินหอมมากกวา เนื่องจาก    
การคั่วทั้งของเปลือกและเมลด็ลําไยสัมผัสกับพื้นผิวของกระทะโดยตรง ทําใหการสงถายความรอน
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ไปยังเปลือกและเมล็ดลําไยไดเร็วกวา และการคั่วยังชวยใหการกระจายความรอนไดเร็วและทั่วถึง
มากกวาทําใหแหงเรว็กวา อีกทั้งการคั่วยังชวยเรงการเกดิปฏิกิริยาทางเคมี ทําใหมีกล่ินหอมมากกวา 
 
 4.1.2 ผลการศึกษาวิธีการอบแหงเนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอน โดยใชเตาอบลมรอน 
  
 ผลการอบแหงเนื้อลําไยปริมาณ 650 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 90 
องศาเซลเซียสนาน 2 ช่ัวโมง และลดอุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียส อบตอจนมีความชื้นสุดทาย
นอยกวารอยละ 4 ตามวิธีของวงเดือน (2542) พบวา ตองใชเวลาในการอบแหงทั้งหมด 18 ช่ัวโมง  
 
 ผลการอบแหงพุทราจนีปริมาณ 300 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูม ิ 60 
องศาเซลเซยีส อบตอจนมคีวามชื้นสุดทายนอยกวารอยละ 4 ตามวิธีของจันทรจิราและอาทติย 
(2548) พบวา ตองใชเวลาในการอบแหงทั้งหมด 13 ช่ัวโมง 30 นาท ี
 
 ผลการอบแหงใบหมอนปริมาณ 440 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 60 
องศาเซลเซยีส อบตอจนมคีวามชื้นสุดทายนอยกวารอยละ 4 พบวาตองใชเวลาในการอบแหง
ทั้งหมด 9 ช่ัวโมง 
 
 จะเห็นไดวาวัตถุดิบทั้ง 3 ชนิด ใชระยะเวลาการอบแหงที่ตางกัน เนื่องจากวัตถุดิบมี
ปริมาณน้ําเริ่มตนที่แตกตางกัน โดยปริมาณน้ําเริ่มตนในเนื้อลําไยกอนการอบแหงมีคาเทากับรอยละ 
22.24 เทานั้น เนื่องจากเปนลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่ผานกระบวนการอบแหงมาแลว ปริมาณน้ําจึง
ถูกกําจัดออกไปบางสวน เชนเดียวกันกับปริมาณน้ําเริ่มตนของพุทราจีนกอนการอบแหงมีคาเทากับ
รอยละ 18.55 สําหรับใบหมอนปริมาณน้ําเริ่มตนกอนการอบแหงมีคาเทากับรอยละ 83.94 
เนื่องจากเปนใบหมอนสดที่ยังไมไดผานกระบวนการอบแหงใดๆ ทั้งสิ้น 
 
 จากภาพที่ 4.1 พบวา เมื่อชวงระยะเวลาเริ่มตนของเนือ้ลําไยที่อบแหงดวยตูอบลมรอน
ในอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีคาปริมาณความชืน้ลดระดับลงอยางรวดเร็ว จนเมือ่เวลาผานไป
ประมาณ 120 นาที ไดปรับลดระดับอุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียส ปริมาณความชื้นมีการลดลง
อยางชาๆ และภายหลังจากการอบแหงเนือ้ลําไยเปนเวลา 18 ช่ัวโมง 30 นาที หรือ 1,080 นาที มี
ปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑเฉลี่ยรอยละ 1.44 ทําใหลักษณะกราฟมคีวามชันในชวงแรกมาก และ
จากภาพที่ 4.2 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้นในเนื้อลําไยอบแหง โดย
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อัตราการอบแหงในชวงเริ่มตนมีคาสูง เนื่องจากมีปริมาณความชืน้ในเนื้อลําไยอบแหงสูง ทําให
บริเวณผิวหนาผลิตภณัฑมีปริมาณน้ําอิสระเพียงพอตอการระเหยจึงเรงใหอัตราการอบแหงเกิดเรว็ขึ้น 
หลังจากนัน้อตัราการอบแหงจะลดลงแบบเชิงเสน เนือ่งจากปริมาณความชื้นในเนือ้ลําไยอบแหง
ลดลง ทําใหน้าํที่อยูภายในเนื้อลําไยอบแหง  เกิดการเคลื่อนที่ออกมาที่ผิวหนาผลิตภัณฑไมเพยีงพอ
ตออัตราการระเหย อัตราการอบแหงจึงลดลง ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับการอบแหง Dill และ 
Parsley Leaves ของ Doymaz (2005) ซ่ึงแสดงใหเห็นวา กราฟการอบแหงพบเฉพาะชวงอัตรา
การอบแหงลดลง (Falling rate period) เทานั้น 
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ภาพที่ 4.1 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของเนื้อลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 
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ภาพที่ 4.2 กราฟอัตราการอบแหงของเนื้อลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 
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 จากภาพที่ 4.3 พบวา เมื่อชวงระยะเวลาเริม่ตนของพุทราจีนที่อบแหงดวยตูอบลมรอนใน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคาปริมาณความชื้นลดระดบัลงอยางรวดเร็ว และลดลงอยางชาๆ อยาง
ตอเนื่อง เปนเวลา 13 ช่ัวโมง 30 นาที หรือ 810 นาที มีปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑเฉลี่ยรอยละ 
1.98 และจากภาพที่ 4.4 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้นในพุทราจนี  
อัตราการอบแหงลดลงแบบเชิงเสน เนื่องจากปริมาณความชื้นของพทุราจีนลดลง ทําใหน้ําทีอ่ยู
ภายในผลิตภณัฑเกิดการเคลื่อนที่ออกมาที่ผิวหนาผลิตภัณฑไมเพยีงพอตอการระเหย จึงทําใหอัตรา
การอบแหงลดลง เชนเดียวกนักับที่พบในการอบแหงเนื้อลําไย 
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ภาพที่ 4.3 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของพุทราจนีโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.4 กราฟอัตราการอบแหงของพุทราจีนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 

 
 จากภาพที่ 4.5 พบวา ลักษณะของเสนกราฟในการอบแหงใบหมอนคลายกับการอบแหง
เนื้อลําไย และพุทราจีน โดยในชวงระยะเวลาเริ่มตนที่อบแหงดวยตูอบลมรอนมีคาปริมาณความชื้น
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ลดระดับลงอยางรวดเร็วจากนั้นจะคอยๆ ลดลงจนมีปริมาณความชืน้ในผลิตภัณฑเฉลี่ยรอยละ 1.98 
และจากภาพที ่ 4.6 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชืน้ในใบหมอน โดย
อัตราการอบแหงจะลดลงแบบเชิงเสน เนื่องจากระหวางการอบแหงจะเกิดการระเหยน้ําอยางตอเนื่อง 
และอัตราการระเหยน้ําในชวงแรกสูงมาก ปริมาณน้ําในอาหารยังมีความรอนที่ถายเทไปสูอาหารจะ
ทําใหน้ําระเหยออกมาอยางรวดเร็วทําใหปริมาณความชื้นของใบหมอนลดลง และอัตราการอบแหง
คอยๆ ลดลง ซ่ึงเกิดจากการเคลื่อนที่ของน้ําหรือไอน้ําผานชองแคบดวยการแพร (Diffusion)       
ทําใหผิวหนาของอาหารแหงและการระเหยเกดิขึ้นชาลง จึงเรียกการอบแหงชวงนีว้าชวงอัตราการ
อบแหงลดลง (Falling rate period) (สุคนธช่ืน, 2546) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 
Doymaz (2005) พบวา อัตราสวนปริมาณความชื้นที่ลดลงมีความสัมพันธกับระยะเวลาการอบแหง
ที่เพิ่มขึ้น 
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ภาพที่ 4.5 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.6 กราฟอัตราการอบแหงของใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
  
 นําเนื้อลําไยอบแหง พุทราจนีอบแหง และใบหมอนอบแหง วิเคราะหสมบัติทางเคมีและ
กายภาพ ไดผลดังตารางที่ 4.3 และ 4.4 ผลการทดลอง พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดมีปริมาณ
แทนนินแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยปริมาณแทนนินของเมล็ดลําไยและ
เปลือกลําไยมปีริมาณมากทีสุ่ด  ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากโครงสรางของผลไมโดยทั่วไป  มีปริมาณ
แทนนนิในสวนของเปลือกและเมล็ดมากกวาในสวนของเนื้อผลไม ซ่ึงสอดคลองกับงานวจิัยของ 
วงเดือน (2542) ที่พบวามีปริมาณแทนนินในเมลด็และเปลือกลําไยมีมากกวาเนื้อลําไย และ    
Soong et al. (2006) ที่พบวาในเมล็ดผลไมมีสารฟนอลิค สูงกวาเนื้อผลไม และ Nuchanart 

(2005) ที่ศึกษาสารสําคัญในลําไย และพบวาในเมล็ดลําไยมีกลุมสารโพลีฟนอลิคมากที่สุด และ
นอยที่สุดคือเนื้อลําไย  
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณความชื้น พบวา วตัถุดิบแหงแตละชนิดมปีริมาณความชืน้นอยกวา
รอยละ 4 ซ่ึงไมเกินมาตรฐานในผลิตภณัฑชา (มผช. 120/2549) และมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมล็ดลําไยจะมีปริมาณความชืน้ต่ําที่สุด และใบหมอนมีความชื้น
มากที่สุด  
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดไมมี        
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง  
0.250-0.280 ซ่ึงเปนชวงที่ปลอดภัยจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และเปนชวงที่เกิด            
การเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีนอย (นิธิยา, 2549) 

 
 ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดไมมี                  
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา pH ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง 
5.85-6.59  
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ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวตัถุดิบแหง 

องคประกอบ แทนนิน 
(รอยละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

วอเตอรแอคทิวิตี 
(aw) 

ความเปน          
กรด-ดาง (pH) 

เปลือกลําไย 3.29b+0.23 1.68b+0.32 0.254ns+0.00 6.07ns+0.00 

เมล็ดลําไย 5.78a+0.28 0.20c+0.05 0.280ns+0.00 5.85ns+0.00 

เนื้อลําไย 0.33d+0.47 1.44b+0.08 0.274ns+0.00 5.85ns+0.00 

พุทราจีน 0.50c+0.05 1.98b+0.81 0.262ns+0.00 5.59ns+0.00 

ใบหมอน 0.17e+0.23 3.51a+0.29 0.250ns+0.00 6.59ns+0.00 

หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

  
 ผลการวิเคราะหในดานสีของวัตถุดิบแหงทั้ง 5 ชนิด (ตารางที่ 4.4) พบวา วัตถุดิบแตละ
ชนิดใหคาสี L* a* b* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาสี L* อยูชวง
ระหวาง 33.19-50.89 และเนื้อลําไยมีคาสี L* ต่ําสุดเทากับ 33.19 และพุทราจนีมคีาสี L* สูงสุด
เทากับ 50.89 ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะทีป่รากฏคือพุทราจีนอบแหงยงัคงความมันวาวมากกวาเนื้อ
ลําไยอบแหง คาสี a* คือสีแดงหรือสีเขียวอยูชวงระหวาง (-)1.34-(+)13.71 โดยใบหมอนใหสี
เขียวสูงที่สุดเทากับ (-)1.34 และเนื้อลําไยใหสีแดงสูงที่สุดเทากับ (+)13.71 และคาสี b* คือสี
เหลืองหรือสีน้ําเงินอยูชวงระหวาง (+)9.65-(+)28.64 พุทราจีนใหสีเหลืองต่ําสุดเทากับ (+)9.65

และเนื้อลําไยใหสีเหลืองมากที่สุด (+)28.64 ซ่ึงสอดคลองกับสีที่ปรากฏคือ เนื้อลําไยมีสีน้ําตาล
เขม พุทราจีนมีสีน้ําตาลออน ใบหมอนมสีีเขียวอมเหลือง 
 
 ผลการวิเคราะหคาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด พบวา วัตถุดิบแตละชนิดไมมี         
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของวัตถุดิบ
อยูในชวงระหวาง 2.30-23.00 โดยเนื้อลําไยและพุทราจีนมีคาของแข็งที่ละลายน้ําไดสูง ทั้งนี้
เนื่องจากเนื้อลําไยแหงและพุทราจีนมีน้ําตาลเปนองคประกอบ 
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ตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพของวัตถุดิบแหง 

คาส ีองคประกอบ 

L* a* b* 

คาของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด  

(° brix) 

เปลือกลําไย 45.98c+0.21 + 1.31c+0.03 + 21.87c+0.10 2.65ns+0.00 

เมล็ดลําไย 41.76d+0.30 + 4.23b+0.47 + 26.35b+0.16 2.30ns+0.00 

เนื้อลําไย 33.19e+0.54 + 13.71a+0.28 + 28.64a +0.57 23.00ns+0.00 

พุทราจีน 50.89a+0.42 - 1.00c+0.10 + 9.65e+0.37 18.40ns+0.00 

ใบหมอน 48.83b+0.19 - 1.34c+0.08 + 13.84d+0.04 2.88ns+0.00 

หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

  
4.2 การลดขนาดใหเปนผง 
 

ตารางที่ 4.5 ผลการลดขนาดใหเปนผง 

องคประกอบ รูตะแกรง 40 mesh รูตะแกรง 30 mesh รูตะแกรง 12 mesh 

 ความขุน กล่ิน ความขุน กล่ิน ความขุน กล่ิน 

เปลือกลําไย + + + + + + + + + + + + 

เมล็ดลําไย + + + + + + + + + + + + 

เนื้อลําไย + + + + + + + + + + + + 

พุทราจีน + + + + + + + + + + + + 

ใบหมอน + + + + + + + + + + + + 

หมายเหต ุ:  + + + หมายถึง มาก 
 ++ +   หมายถึง ปานกลาง 
 +         หมายถึง นอย 
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 ผลการบดละเอียดและรอนดวยตะแกรงรอนตามลําดับ พบวา ขนาดรูชองของตะแกรงมี
ผลตอการผลิตชาชงผสม โดยรูตะแกรง 40 mesh สงผลใหน้ําชาที่ไดมีความขุนมาก และรูตะแกรง 

12 mesh สงผลใหน้ําชามีความใสแต มีผลตอระดับกลิน่ของน้ําชา คอืมีความหอมลดลง ขนาดรู
ตะแกรง 30 mesh สงผลใหน้ําชามีความใส และมีกล่ินหอมมากกวา  
 
 ดังนั้น ขนาดผงที่เหมาะสมคอืผงที่รอนผานตะแกรง 30 mesh 
 
4.3 ผลการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน  
 

ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ของชาชงผสมทั้ง 27 

สูตร โดยวิเคราะหคาแทนนิน pH ความขุน ความชื้น ของแข็งที่ละลายน้ําได aw คาสี L* a* b* สี
ที่ปรากฏ กล่ิน รสชาติขณะชิม ความรูสึกหลังชิม ความใส และการยอมรับโดยรวม ไดผลดังตาราง
ที่ 4.6-4.8  

 
สูตรที่เหมาะสมชองชาชงผสมทั้ง 27 สูตร พิจารณาจากปริมาณอตัราสวนที่เหมาะสม

ระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอนโดยใช Response surface 
โปรแกรม Design Expert v.7.1.5 นําผลการวิเคราะหคาแทนนนิ pH ความขุน ความชื้น ของแข็ง
ที่ละลายน้ําได aw คาสี L* a* b* สีที่ปรากฏ กล่ิน รสชาติขณะชมิ ความรูสึกหลังชิม ความใส 
และการยอมรบัโดยรวม จากตารางที ่ 4.6-4.8 มาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ไดผล      
ดังตาราง 4.9  
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ตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

สูตร แทนนิน 
(รอยละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

วอเตอรแอคทิวิตี 
(aw) 

1 0.73+0.07 4.06+0.00 0.295+0.01 
2 0.58+0.03 3.87+0.00 0.282+0.00 
3 0.64+0.01 3.33+0.00 0.264+0.00 
4 0.89+0.01 3.31+0.00 0.283+0.00 
5 0.55+0.00 3.24+0.00 0.263+0.00 
6 0.70+0.06 4.20+0.00 0.263+0.00 
7 0.81+0.02 3.78+0.00 0.251+0.00 
8 0.72+0.01 5.23+0.00 0.262+0.00 
9 0.76+0.07 3.99+0.00 0.262+0.00 
10 0.65+0.00 5.62+0.00 0.251+0.00 
11 0.83+0.29 2.64+0.19 0.274+0.00 
12 0.91+0.05 3.68+0.00 0.252+0.00 
13 0.39+0.00 5.14+0.00 0.252+0.00 
14 1.07+0.00 3.59+0.00 0.283+0.00 
15 0.86+0.02 4.54+0.00 0.263+0.00 
16 0.63+0.00 3.84+0.00 0.254+0.00 
17 0.69+0.01 3.38+0.00 0.272+0.00 
18 0.66+0.00 3.78+0.00 0.263+0.00 
19 0.78+0.02 4.03+0.00 0.252+0.00 
20 0.75+0.02 3.78+0.00 0.271+0.00 
21 0.79+0.02 5.52+0.00 0.271+0.00 
22 0.71+0.00 5.63+0.00 0.291+0.00 
23 0.85+0.00 4.97+0.00 0.295+0.01 
24 0.62+0.01 4.27+0.00 0.272+0.00 
25 0.51+0.01 4.48+0.00 0.291+0.00 
26 0.63+0.00 3.63+0.00 0.281+0.00 
27 0.53+0.01 3.54+0.00 0.270+0.00 
หมายเหตุ :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.7 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

คาส ีสูตร 

L* a* b* 

คาของแข็ง 
ท่ีละลายได

ท้ังหมด(◦Brix) 

คาความขุน 
(Turbidity) 

ความเปน     
กรด-ดาง 

(pH) 

1 48.56+0.08 0.44+0.01 20.09+0.04 11.30+0.00 0.62+0.00 5.60+0.04 

2 50.04+0.15 0.39+0.03 16.41+0.01 11.50+0.00 0.51+0.00 5.70+0.03 

3 51.71+0.00 0.82+0.01 13.95+0.24 12.30+0.00 0.43+0.00 5.77+0.06 

4 49.75+0.01 0.21+0.01 17.36+0.06 12.00+0.00 0.55+0.00 5.78+0.04 

5 48.21+0.32 0.63+0.03 21.91+1.14 12.30+0.00 0.76+0.00 5.85+0.04 

6 49.45+0.13 0.34+0.01 21.91+0.08 11.70+0.00 0.72+0.00 5.70+0.03 

7 49.63+0.18 0.17+0.01 21.28+0.10 12.50+0.00 0.67+0.00 5.60+0.02 

8 49.76+0.30 0.12+0.00 19.83+0.41 11.50+0.00 0.63+0.00 5.70+0.04 

9 48.88+0.14 0.20+0.01 19.50+0.01 12.50+0.00 0.63+0.00 5.60+0.01 

10 47.36+1.77 0.45+0.01 21.12+0.32 11.50+0.00 0.76l+0.00 5.50+0.02 

11 48.07+1.71 0.33+0.01 17.48+0.20 12.50+0.00 0.53+0.00 5.51+0.03 

12 47.93+0.48 0.50+0.04 21.22+0.62 11.50+0.00 0.74+0.00 5.50+0.02 

13 49.36+0.03 0.38+0.02 17.61+0.09 11.30+0.00 0.60+0.00 5.67+0.02 

14 47.70+0.45 0.58+0.06 22.01+0.17 11.70+0.00 0.75+0.00 5.60+0.03 

15 46.53+0.01 1.32+0.01 21.78+0.02 12.30+0.00 0.78+0.00 5.56+0.04 

16 47.21+0.44 0.87+0.01 22.45+0.04 11.70+0.00 0.79+0.00 5.63+0.02 

17 47.05+0.36 1.34+0.02 21.39+0.45 12.00+0.00 0.73+0.00 5.58+0.03 

18 45.76+0.17 1.49+0.07 22.58+1.35 11.50+0.00 0.81+0.00 5.54+0.05 

19 46.71+0.30 1.07+0.03 22.54+0.52 12.00+0.00 0.78+0.00 5.59+0.01 

20 48.87+0.00 0.25+0.00 19.75+0.00 11.50+0.00 0.66+0.00 5.59+0.01 

21 47.27+0.38 0.97+0.06 22.26+0.24 11.30+0.00 0.77+0.00 5.59+0.01 

22 45.48+0.38 1.43+0.02 22.13+0.40 11.30+0.00 0.76+0.00 5.49+0.01 

23 46.58+0.42 0.91+0.04 20.78+0.29 11.50+0.00 0.67+0.00 5.59+0.02 

24 45.58+1.61 0.73+0.06 23.93+0.44 11.00+0.00 0.81+0.00 5.51+0.04 

25 49.16+0.02 0.16+0.03 17.75+0.16 11.00+0.00 0.54+0.00 5.53+0.03 

26 46.01+0.11 1.22+0.03 21.28+0.31 11.30+0.00 0.73+0.00 5.48+0.02 

27 46.33+0.17 1.42+0.02 20.20+0.01 12.00+0.00 0.67+0.04 5.49+0.02 

หมายเหตุ :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางประสาทสัมผัสของชาชงผสมลําไย พุทราจีนและ     
ใบหมอน 

สูตร สี กล่ิน รสชาต ิ
ขณะชิม 

ความรูสึก
หลังชิม 

ความใส การยอมรับ
โดยรวม 

1 3.20+1.36 3.75+1.07 3.40+1.14 3.25+1.21 4.70+1.26 3.85+0.99 

2 3.30+1.13 3.70+1.03 2.80+1.15 3.20+1.15 4.80+1.28 3.50+0.76 

3 2.40+0.50 2.75+0.44 2.75+0.97 3.15+1.18 3.40+1.05 2.90+0.31 

4 2.55+0.69 2.90+0.45 2.80+0.83 2.75+0.91 3.90+1.41 2.95+0.39 

5 3.25+1.07 3.20+0.62 2.85+0.81 2.70+0.92 3.70+0.80 3.00+0.32 

6 3.85+1.31 4.20+1.15 3.6+1.23 4.00+1.12 5.05+1.19 4.30+0.86 

7 3.35+0.99 3.25+0.55 2.85+0.81 2.75+0.91 4.25+0.64 3.05+0.39 

8 5.05+0.89 4.10+1.02 3.90+1.21 3.85+1.23 5.55+1.39 4.45+1.05 

9 3.00+1.08 3.05+0.69 2.90+0.97 3.00+1.17 3.55+1.00 2.95+0.39 

10 3.35+1.23 3.25+0.64 2.80+0.83 2.90+0.97 4.00+1.21 3.20+0.83 

11 6.40+1.19 5.59+1.00 6.65+0.81 6.55+0.83 7.65+0.49 6.65+0.49 

12 6.50+0.76 5.75+0.64 6.55+0.83 6.55+0.83 7.65+0.49 6.65+0.51 

13 6.85+0.49 7.35+0.81 6.40+0.82 6.35+0.75 7.60+0.60 6.60+0.60 

14 6.83+0.51 7.28+0.89 6.56+0.70 6.56+0.62 7.78+0.55 6.72+0.57 

15 5.67+0.84 4.72+2.05 4.94+1.21 5.00+1.19 6.56+1.50 5.39+0.92 

16 6.33+0.84 7.22+0.88 6.61+0.78 6.56+0.62 7.72+0.46 6.89+0.47 

17 4.78+1.99 5.33+2.09 5.22+1.63 5.06+1.86 6.44+1.65 5.11+1.68 

18 6.06+1.21 6.61+1.38 6.28+1.13 6.33+1.03 7.67+0.59 6.39+1.14 

19 5.67+1.85 6.28+1.47 5.94+1.84 5.72+1.75 7.11+1.75 6.06+1.73 

20 6.00+1.14 6.78+1.44 6.17+1.10 6.33+0.91 7.72+0.46 6.28+1.13 

21 5.67+1.64 6.44+1.95 5.78+1.56 5.83+1.62 7.72+1.17 5.83+1.50 

22 6.00+1.19 6.72+1.56 6.06+1.21 6.17+1.10 7.33+0.91 6.11+1.13 

23 5.00+1.68 5.56+1.69 5.17+1.50 5.11+1.68 6.39+1.58 5.56+1.20 

24 5.00+1.68 5.56+1.69 5.17+1.50 5.11+1.68 6.39+1.58 5.56+1.20 

25 6.00+0.91 6.72+1.49 6.11+1.13 6.17+1.10 7.22+1.06 6.06+1.00 

26 6.17+0.99 6.83+1.25 6.44+0.98 6.44+0.98 7.72+0.57 6.50+0.99 

27 6.11+1.32 6.67+1.37 6.39+1.33 6.33+1.28 7.56+0.92 6.39+1.04 
หมายเหตุ :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาพที่ 4.7 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอปริมาณแทนนินของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน              
และใบหมอน  
 

 
ภาพที่ 4.8 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอคาความเปนกรด-ดางของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน และ
ใบหมอน  
 

เนื้อลําไย 

เปลือกลําไย 

เมล็ดลําไย 

เมล็ดลําไย เนื้อลําไย 

เปลือกลําไย 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 
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ภาพที่ 4.9 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอคาส ีL* ของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
 

จากตารางที่ 4.9 พบวา โมเดลที่สรางขึ้นของแตละคาตอบสนองมีความเหมาะสม โดย
พิจารณาจากคา Variance ratio (Significant) คา Lack of fit (non-significant) และคา R2 (มคีา
มากกวา 0.750) (Sharma and Prasad, 2006) ยกเวนโมเดลของคาตอบสนองปริมาณความชืน้ 
คาวอเตอรแอคทิวิตี คาของแข็งที่ละลายน้าํไดทั้งหมด คาความขุน คาสี a* คาสี b* สีที่ปรากฏ 
กล่ิน รสชาติขณะชิม ความรูสึกหลังชิม ความใส และการยอมรับโดยรวม และเนื่องจากใหคา Lack 

of fit เปน Significant ซ่ึงแสดงถึงความไมเหมาะสมของโมเดล ดังนั้นคาตอบสนองที่ดีในการ
กําหนดชวงในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสมคือ ปริมาณแทนนิน ความเปนกรด-ดาง 
และคาสี เมื่อนําผลการวิเคราะหหาสมการความสัมพันธของคาตอบสนองของน้ําชาชงผสมซึ่งเปน
สมการเสนตรง (Linear model) ไดผลดังตารางที่ 4.10 จากสมการ Significant ของแตละคา
ตอบสนองสามารถนํามาสรางกราฟพื้นทีต่อบสนองไดดังภาพที่ 4.7-4.9  

 
จากตาราง 4.9 พิจารณาความสัมพันธของแทนนินซึ่งมีคา R2 เทากับ 0.8829 พบวา 

ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจนี และใบหมอน     
มีผลตอปริมาณแทนนินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จะเห็นวาเมื่อเพิ่มหรือลดอัตราสวนที่
เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พทุราจีน และใบหมอนตางมีผลทําใหปริมาณ

เปลือกลําไย 

เนื้อลําไย เมล็ดลําไย 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 
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แทนนนิเปลี่ยนไปดังภาพที ่ 4.7 โดยพบวาปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ด
ลําไย เนื้อลําไย พุทราจนี และใบหมอน ในสูตรที ่14 ใหปริมาณแทนนินสูงที่สุด คอื รอยละ 1.07  
การที่พบปริมาณแทนนินสูงอาจเนื่องจากในสูตรที่  14 มีปริมาณสัดสวนของเมล็ดและเปลือกลําไย
มาก เมื่อเทยีบกับสูตรที่ 13 ซ่ึงใหปริมาณแทนนนิต่ําที่สุด คือ รอยละ 0.39 และมีปริมาณสัดสวน
ของเมล็ดและเปลือกลําไยนอย ทั้งนี้ปริมาณแทนนิน ซ่ึงเปนสารประกอบที่ไดมาจากสวนตางๆ ของ
เปลือก เมล็ด เนื้อ และใบของพืชที่แสดงถึงจํานวนของสารประกอบฟนอลิคในผลิตภัณฑชาชงผสม
จากลําไย พุทราจีน และใบหมอน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวงเดือน (2542) ที่พบวามีปริมาณ    
แทนนนิในเมล็ดและเปลือกลําไยมีมากกวาเนื้อลําไย และ Soong et al. (2006) ที่พบวาในเมลด็
ผลไมมีสารฟนอลิคสูงกวาเนื้อผลไม  

 
ความเปนกรด-ดางมีคา R2 เทากับ 0.9491 พบวา ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง

เปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอนมีผลตอปริมาณ pH อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) และจากภาพที่ 4.8 จะเห็นวาอัตราสวนทุกตัวมีผลตอคา pH โดยคา pH ที่พบจะมี
คาใกลเคียงกันอยูชวงระหวาง 5.48-5.85 สอดคลองกับผลงานวิจัยของวงเดือน (2542) ที่พบวาคา 
pH ของน้ําชามีความเปนกรดเล็กนอยเกือบเปนกลางและมีคาความเปนกรด-ดางที่ใกลเคียงกันใน
แตละสูตร  

 
คาสี L* (ความสวาง) มีคา R2 เทากับ 0.8937 พบวา ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง

เปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนือ้ลําไย พุทราจีน และใบหมอนมีผลตอคาสี L* ของชาชงผสมทั้ง 27 
สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคาสี L* จะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสัดสวนของ     
พุทราจีน และคาสี L* ลดลงเมื่อเพิ่มสัดสวนปริมาณเปลือกลําไย เมลด็ลําไย เนื้อลําไย (ภาพที่ 4.8) 
ซ่ึงสัมพันธกับคาสี L* ของวัตถุดิบแตละชนิดและสอดคลองของ Kotwaliwale et al. (2007) ที่
รายงานวาเมื่ออุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น คาความสวาง (L*) จะลดลง 
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ตารางที่ 4.11 การกําหนดชวงของคาตอบสนองในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสม 
       ลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
คาตอบสนอง คาต่ําสดุ คาสูงสดุ 

คาสี L* 45.481 52.242 

แทนนนิ1 0.39 1.07 

ความเปนกรด-ดาง1 5.48 5.85 

ท่ีมา : 1 จากการทดลอง 
          2 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของชากลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช 
 

ในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสมจะกําหนดชวงของแตละคาตอบสนองโดย
ผลจากการวิเคราะหรวมกับสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของชากลิ่นแอปเปลและกลิ่นพีช         
ในทองตลาด (ค-4 และ ค-5) รายละเอียดดังตารางที่ 4.11 และทําการ Optimize จะไดกราฟ 
Contour plot แสดงพื้นที่สูตรที่เหมาะสมดังภาพที่ 4.10 สูตรที่เหมาะสมคือ  

เปลือกลําไยแหง  รอยละ 2.00 
เมล็ดลําไยแหง  รอยละ 2.80 
เนื้อลําไยแหง  รอยละ 32.80 
เนื้อพุทราจีนแหง รอยละ 17.20 
ชาใบหมอนแหง  รอยละ 45.20 

 
โดยมีคาทํานายคือ ปริมาณแทนนินรอยละ 0.77 ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.59 และคาสี 

L* เทากับ 46.93 เมื่อนําสูตรที่เหมาะสมที่ไดไปทดลองจริง และนําผลมาวิเคราะห พบวา มี
ปริมาณแทนนนิรอยละ 1.44+0.05 ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.56+0.00 และคาสี L* เทากับ 
47.16+0.06 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับคาที่ทํานายได (ตารางที่ 4.10) แสดงวาสูตรของชาชงผสมจาก
ลําไย พุทราจนี และใบหมอนที่ไดมีความเหมาะสมจริง 
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ภาพที่ 4.10 กราฟแสดงพื้นที่ที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน  
 
ตารางที่ 4.12 เปรียบเทียบผลการวิเคราะหจากการทํานายและคาทีว่ัดไดจริงของชาชงผสมลําไย 
พุทราจีน และใบหมอน 
คุณลักษณะ คาการทํานาย คาท่ีวัดไดจริง คาความ 

คลาดเคลื่อน 
รอยละความ
คลาดเคลื่อน 

แทนนนิ 0.77 0.75+0.03 0.02 2.60 

ความเปนกรด-ดาง 5.59 5.56+0.00 0.03 0.54 

คาสี L* 46.93 47.16+0.06 0.23 0.49 

หมายเหตุ :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และ
ใบหมอน โดยวิธี 9-Points Hedonic Scale ไดผลดังตารางที่ 4.13 
 
 
 
 
 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 

เปลือกลําไย 

เนื้อลําไย เมล็ดลําไย 
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ตารางที่ 4.13 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ปจจัยท่ีทดสอบ ผลคะแนนที่ได 
สี 6.84+1.08 

กล่ิน 6.50+1.23 

รสชาติขณะชมิ 6.48+1.17 

ความรูสึกหลังชิม 6.96+0.90 

ความใส 7.52+0.81 

การยอมรับโดยรวม 7.30+0.56 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  
 จากตารางที่ 4.13 พบวาในดานรสชาติขณะชิม กล่ิน สี และความรูสึกหลังชิม ผูทดสอบให
คะแนนความชอบเฉลี่ยในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมากที่สุดโดยใหคะแนนดานรสชาติขณะชิม
เทากับ 6.48 ดานกล่ินเทากับ 6.50 ดานสีเทากับ 6.84 และความรูสึกหลังชิมเทากับ 6.96 ในดาน
ความใสและการยอมรับโดยรวมผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ยความชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 
โดยใหคะแนนความใสเทากับ 7.52 และการยอมรับโดยรวมเทากับ 7.30  
  
 
4.4 วิเคราะหองคประกอบของชาลําไย พุทราจีน และใบหมอน สูตรท่ีไดรับการยอมรับเปรียบเทียบ

กับมาตรฐานชาจากลําไย พทุราจีน และใบหมอน 
 
ผลการวิเคราะหดวยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) เพื่อหา

ปริมาณแกลลคิ แอซิด (Gallic acid) และอีลาจิค แอซดิ (Ellagic acid) พบวา การวิเคราะหชาชง
ผสมจากลําไย พุทราจีน และใบหมอนที่เหมาะสม ตรวจไมพบแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด   
ดังภาพที่ 4.11-4.13 ทั้งนี้เนื่องจากสูตรชาชงผสมจากลําไย พุทราจนี และใบหมอนที่เหมาะสมใช
ปริมาณ 2.5 กรัมตอถุงชา มีเปลือกลําไยแหงรอยละ 2.00 เมล็ดลําไยแหงรอยละ 2.80 ซ่ึงนับวามี
ปริมาณต่ํามาก และในการวิเคราะหจําเปนตองทําเปนน้ําชาซึ่งทําใหสารตางๆ เจือจางลงเปนเหตุให
ตรวจวเิคราะหไมพบสารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด ซ่ึงทําใหผลไมสอดคลองกับ ยุทธนา 
(2005), อุษณยี (2549), Nuchanart (2005), Soong และ Barlow (2004, 2006) ที่พบวาใน
เปลือกและเมล็ดลําไยจะมีสารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด ซ่ึงเปนสารปองกันการกอมะเร็ง 
(Anticarcinogenic Agent) ชวยลดอนุมูลอิสระในเม็ดเลือดขาว เปนสารที่ปองกันการกอ       
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กลายพันธุ (Antimutagenic Compound) ชวยลดการหดตัวของหลอดเลือดที่ถูกกระตุนดวย     
นอรอีพิเนฟริน (Norepinephrine) และสารสกัดเมล็ดลําไยยังสามารถยับยั้งเชื้อมาลาเรียได หาก
เพิ่มปริมาณเมล็ดและเปลือกลําไยจะสงผลใหชามีรสขมและผูบริโภคไมยอมรับ และหากตองการ
สารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิดจากชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน ผูบริโภคอาจตอง
รับประทานเขาไปจํานวนมาก  

 
 เมื่อนําสูตรชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอนที่เหมาะสมเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนชา (มผช.120/2549) และชาใบหมอน (มผช.30/2546) พบวา ชาชงผสมลําไย 
พุทราจีน และใบหมอนมีคณุลักษณะมาตรฐานมาตรฐานชาและชาใบหมอน  ดังตารางที่ 4.14 
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ภาพที่ 4.11 แสดงพีค (Peak) ของสารตัวอยางแกลลิค แอซิด (Gallic acid) 
 

 
ภาพที่ 4.12 แสดงพีค (Peak) ของสารตัวอยางอีลาจิค แอซิด (Ellagic acid) 
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ภาพที่ 4.13 แสดงพีค (Peak) ของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
 
 
 


