
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

 
5.1.1 ผลการศกึษาวธีิการอบแหงผลลําไย เนือ้พทุราจนี และใบหมอนจนมคีวามชื้นสดุทาย

นอยกวารอยละ 4 พบวา กระบวนการอบแหงของเปลอืก และเมล็ดลําไยที่ดีที่สุดคือการคั่วดวย     
ไฟออนโดยเปลือกลําไยใชเวลาคั่วนาน 1 ช่ัวโมง และเมล็ดลําไยใชเวลาคั่วนาน 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
สําหรับเนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอนใชตูอบลมรอน โดยเนื้อลําไยใชอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียสนาน 2 ช่ัวโมง ลดอุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียสอบตออีกประมาณ 16 ช่ัวโมง พุทราจีน
ใชอุณหภูม ิ 60 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 13 ช่ัวโมง 30 นาท ี และใบหมอนใชอุณหภูม ิ  60 
องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 9 ช่ัวโมง  
 

5.1.2 ผลวิเคราะหสมบัติทางเคมีของวัตถุดิบ พบวา ปริมาณแทนนินของวตัถุดิบอยูในชวง 
0.17-5.78 โดยเมล็ดลําไยและเปลือกลําไยจะมีปริมาณแทนนินมากที่สุดตามลําดับ และใบหมอนมี
ปริมาณแทนนนินอยที่สุด วตัถุดิบแตละชนิดมีปริมาณความชื้นนอยกวารอยละ 4 โดยใบหมอนมี
ความชื้นมากที่สุดเทากับ 3.51 คา aw ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง 0.250-0.280 ซ่ึงเปนคาที่อยู
ในชวงทีย่อมรบัไดของการอบแหง และคา pH ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง 5.85-6.59  
 

5.1.3 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของวัตถุดบิ พบวา คาสี L* ของวัตถุดิบอยูชวง
ระหวาง 33.19-50.89 โดยเนื้อลําไยมีคาส ีL* ต่ําสุด และพุทราจนีใหคาสี L* สูงสุด คาสี a* อยู
ชวงระหวาง (-)1.34-(+)13.71 โดยใบหมอนใหสีเขียวสูงที่สุด และเนือ้ลําไยใหสีแดงสูงที่สุด และ
คาสี b* อยูชวงระหวาง (+)9.65-(+)28.64 โดยพุทราจีนใหสีเหลืองต่ําสุด และเนื้อลําไยใหสี
เหลืองมากที่สุด สําหรับคาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง 2.3-23.0 
 

5.1.4 ผลการลดขนาดใหเปนผงโดยใชตะแกรงรอน พบวา ขนาดผงที่เหมาะสมคือผงที่
รอนผานตะแกรง 30 mesh ซ่ึงใหน้ําชาทีใ่ส 
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5.1.5 ผลการศึกษาหาสูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมจากลําไย พุทราจีน และใบหมอน ตาม
ระดับปจจยัสูงสุดและต่ําสุดดวยการวางแผนแบบ Mixture Design ทําใหไดสูตรทดลองจํานวน
ทั้งหมด 27 สูตร แลวคัดเลอืกสูตรโดยพจิารณาจากชวงคาตอบสนองที่เหมาะสมของของชาชงผสม
จากลําไย พุทราจีน และใบหมอน รวมกบัคุณสมบัติทางทางเคมีและกายภาพของชากลิ่นแอปเปล
และกลิ่นพีชชนิดผง ตราบอนทีมิกซ (บริษัท บอนกาแฟ (ประเทศไทย) จํากัด) โดยใช Response 

Surface Model (RSM) ดวยโปรแกรม Design Expert v.7.1.5 ทํา Optimization ไดสูตรที่
เหมาะสมที่สุดคือ เปลือกลําไยรอยละ 2.00 เมล็ดลําไยรอยละ 2.80 เนื้อลําไยรอยละ 32.80  เนื้อ
พุทราจีนรอยละ 17.20  และชาใบหมอนรอยละ 45.2 
 

5.1.6 ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ พบวา มีปริมาณแทนนินเทากับ 0.77 
ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.59 และคาสี L* เทากับ 46.93  
 

5.1.7 ผลการยอมรับของผูบริโภคดานประสาทสัมผัส พบวา ในดานรสชาตขิณะชิม กล่ิน สี 
และความรูสึกหลังชิม ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ยในระดบัชอบเล็กนอยถึงชอบมากที่สุดโดย
ใหคะแนนดานรสชาติขณะชิมเทากับ 6.48 ดานกล่ินเทากับ 6.50 ดานสีเทากับ 6.84 และความรูสึก
หลังชิมเทากบั 6.96 ในดานความใส และการยอมรับโดยรวม ผูทดสอบใหคะแนนเฉลีย่ความชอบ  
ปานกลางถึงชอบมากที่สุด โดยใหคะแนนความใสเทากบั 7.52 และการยอมรับโดยรวมเทากับ 7.30  
 

5.1.8 ผลการวิเคราะหดวยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
เพื่อหาปริมาณแกลลิค แอซิด (Gallic acid) และอีลาจกิ แอซิด (Ellagic acid) พบวา ชาชงผสม
จากลําไย พุทราจีน และใบหมอน ไมพบแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด เนื่องจากในสูตรสัดสวน
ของเปลือกและเมล็ดลําไยมปีริมาณนอย เมื่อชงเปนน้ําชาทําใหสารดังกลาวเจอืจางลงไปมากจน
ตรวจไมพบ 
  
5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1 ควรศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑและวิธีการบรรจุตอคุณภาพผลิตภัณฑชาชง
ผสมจากลําไย พุทราจนี และใบหมอนในระหวางการเก็บรักษา 

5.2.2 ควรตรวจสอบสารตานอนุมูลอิสระอ่ืนๆ  (Antioxidant Activity) ของผลิตภัณฑ
ชาชงผสมจากลําไย พุทราจนี และใบหมอน 

5.2.3 ควรศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑชาชงผสมจากลําไย พุทราจนี และใบหมอน 


