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การวิเคราะหสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ  
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การวิเคราะหสมบัติทางเคม ี
 

การวิเคราะหหาปริมาณแทนนินโดยวิธี Lowenthal’s permanganate oxidation process 
(AOAC, 2000) 
 
สารเคมีที่ใช 

1. สารละลาย Indigo carmine (Indigo carmine 1.5 กรัมในน้ํา 1 ลิตร ที่มีกรดกํามะถัน
เขมขนละลายอยู 50 มิลลิลิตร) 

2. สารละลายเจลาติน (เจลาติน 25 กรัม) แชในสารละลายเกลือแกงที่อ่ิมตัวนาน 1 ช่ัวโมง  
อุนจนกระทั่งเจลาตินละลาย ทําใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตรดวยสารละลาย
เกลือแกงที่อ่ิมตัว 

3. สารละลาย Acid sodium chloride (เติมกรดกํามะถันเขมขน 25 มิลลิลิตรลงใน
สารละลายเกลือแกงที่อ่ิมตวั 975 มิลลิลิตร) 

4. สารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.008 โมลาร 
 
วิธีการวิเคราะห 
 ช่ังชาตัวอยางมาประมาณ 5 กรัม ใสลงในน้ํากลั่น  400 ml ตมนาน 1 ช่ัวโมง กรองผานสําลีใส
ใน Volumetric flask ขนาด 500 ml ปลอยใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 500 ml ดวยน้ํากลั่น
แลวเขยาใหเขากันดี (เรียกวาสารละลาย A) ปเปตสารละลาย A มา 100 ml ใสลงใน Volumetric 

flask ขนาด 250 ml แลวเติมสารละลายเจลาตินลงไป 50 ml จากนั้นปรับปริมาตรใหครบ 250 ml 

ดวยสารละลาย Acid sodium chloride เทใสฟลาสคขนาด 400 ml เติมเกาลิน (Kaolin) ลงไป 
20 กรัม เขยานาน 15 นาที แลวกรอง สารละลายที่ไดเรียกวาสารละลาย B  
 
 ปเปตสารละลาย A 10 ml ใสลงในฟลาสคขนาด 1 ลิตร เติมสารละลาย Indigo carmine         
ลงไป 25 ml แลวปรับปริมาตรทั้งหมดใหเปน 750 ml ดวยน้ํากลัน่ นําสารละลายโปแตสเซียม
เปอรแมงกาเนตความเขมขน 0.008 M ใสในบิวเรต คอยๆ เปลี่ยนจากสีน้ําเงินเปนสีเหลืองและสี
ชมพูออน หยดุไตรเตรทเมื่อไดสีชมพูออน จดปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต
ที่ใช = A ml 
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 ปเปตสารละลาย B มา 25 ml ใสลงในฟลาสคขนาด 1 ลิตร เติมสารละลาย Indigo carmine 
ลงไป 25 ml แลวปรับปรมิาตรทั้งหมดใหเปน 750 ml ดวยน้ํากลั่น ไตรเตรทเชนเดยีวกันกบั
สารละลาย A จนไดสีชมพูออน จดปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใช = B 
 
การคํานวณ 
 ปริมาตรของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชไตรเตรตกับแทนนนิ  
= (A-4.0)–(B-4.5) (4.0 และ 4.5 เปนคา Blank ของสารละลาย A และ B ตามลําดับ) 
 
การวิเคราะหความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธี Electrometric 
 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหวัตถุดบิ โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักที่
แนนอนประมาณ 5 กรัม เติมน้ํา 3 เทา แลวนําไปปนใหเขากันนาน 5 นาที จากนัน้กรอง
ดวยกระดาษกรอง จะไดตวัอยางที่เตรียมในรูปสารละลาย 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหน้ําชาชงผสมโดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนัก
ที่แนนอนประมาณ 2.5 กรัม บรรจุในถุงชาปดผนึกเรียบรอย จุมลงในน้ําเดือดที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 120 ซีซี นาน 2 นาที จะไดตวัอยางที่เตรยีมในรูปสารละลาย  

 
 นําตัวอยางผลิตภัณฑที่เตรียมมาตรวจวัดคาความเปนกรด–ดางดวยเครือ่ง Microprocessor 

pH meter โดยปรับคามาตรฐานในการวดัแตละครั้งดวยสารละลายมาตรฐานที่มีความเปนกรด – 
ดางเทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับ ทําการตรวจวัด 3 คร้ัง แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 
 
การวิเคราะหปริมาณความชื้น 
 
 ช่ังอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักทีแ่นนอนประมาณ 5 กรัม ใสลงใน Moisture can ที่ผาน
การอบและทราบน้ําหนกัแหงแลว นําไปอบในตูอบทีค่วบคุมอุณหภมูิไดแนนอน ใหอยูในชวง
อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบและปลอยใหเย็นใน 
Desiccator ช่ังหาน้ําหนกั นาํไปอบซ้ําหลายๆ คร้ังจนไดน้ําหนกัคงที่ ซ่ึงคาที่ไดจะตองไมแตกตางกัน
เกิน 0.05 กรัม ช่ังหาน้ําหนักของแข็งที่เหลืออยู คํานวณหาน้ําหนกัของน้ําหนกัที่หายไป และ
คํานวณหาเปอรเซ็นตความชืน้ไดดังนี ้

         
         
เปอรเซ็นตความชื้น(น้ําหนกัเปยก) =     x   100 
        

น้ําหนกัที่หายไป 

 น้ําหนกัตัวอยางที่ใช  
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การวิเคราะหปริมาณแกลลคิ และอีลาจิค แอซิด 
 

1. การเตรียมตัวอยางชา 
 ช่ังตัวอยางชา 1 กรัม ลงในขวดแกวรูปชมพูขนาด 50 มิลลิลิตร 
 เติมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสลงไปจํานวน 20 มิลลิลิตร 

 นําไปเขยาดวยเครื่อง Ultrasonicator เปนเวลา 10 นาท ี

 กรองเอากากชาออกดวยกระดาษกรองเบอร 1 

 กรองดวยหวักรองขนาด 0.45 µm ลงใน Vial เพื่อเตรียมวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC 
 

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

ความเขมขนรอยละ 0.2 ละลายใน Methanol ตามลําดับ 
 

3. การนําตัวอยางชาไปวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC โดยมสีภาวะการวเิคราะหดังนี ้
 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 : รอยละ 0-100 Methanol 30 min 

   รอยละ100 Methanol 5 min 

   รอยละ100-0 Methanol 3 min 

   รอยละ0 methanol 3 min 
 Run time  : 300 min 
 Injection volume : 20 µl 
 Flow rate  : 1 ml/min 
 Detector  : Photodiode array 254 nm 

 
ผลการศึกษาโครมาโทรแกรมของสารมาตรฐาน พบวา แกลลิค แอซิด (Gallic acid) มี 

Retention time 11.681 นาที และอีลาจิค แอซดิ (Ellagic acid) มี Retention time 21.037 นาที
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การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 
การเตรียมตัวอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพ 
 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหวัตถุดบิ โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบน้าํหนักที่
แนนอนประมาณ 5 กรัม เติมน้ํา 3 เทา แลวนําไปปนใหเขากันนาน 5 นาที จากนัน้กรอง
ดวยกระดาษกรอง จะไดตวัอยางที่เตรียมในรูปสารละลาย 

- เตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหน้ําชาชงผสม โดยการชั่งอาหารตัวอยางใหทราบ
น้ําหนกัที่แนนอนประมาณ 2.5 กรัม บรรจุในถุงชาปดผนึกเรียบรอย จุมลงในน้ําเดือดที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณ 120 ซีซี นาน 2 นาที จะไดตวัอยางที่เตรยีมในรูป
สารละลาย  

 
การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
 

ปรับสเกลใหมคีาเปน 0 ดวยน้ํากลั่น นําตัวอยางที่เปนของเหลวหยดลงบน Hand 

Refractometer ทําการวัดอยางนอย 3 คร้ัง แลวหาคาเฉลี่ย  
 

การวัดสีระบบ Hunter Lab 
 
 เปนการวดัสีดวยเครื่องวัดส ี Minolta camera: Model CR-310 วัดคาสีในระบบฮันเตอร 
(Hunter Lab) โดยคาส ี L* เปนคาความสวาง (Lightness) a* เปนคาสแีดงและสีเขียว 
(Redness/Greeness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (Yellowness/Blueness) 
 เมื่อ  L* คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
   a* คือ คาสีแดง  เมื่อ a มีคาบวก เปนสีแดง 
      เมื่อ a มีคาลบ เปนสีเขียว 
   b* คือ คาสีเหลือง เมื่อ b มีคาบวก เปนสีเหลือง 
      เมื่อ b มีคาลบ เปนสีน้ําเงิน 
 กอนทําการวัดสีทุกครั้งตองปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) กอนทําการวัดทกุครั้ง จึงวัดสี
ตัวอยางผลิตภณัฑโดยทําการวัดซ้ํา 3 คร้ัง แลวหาคาเฉลีย่ 
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การวัดความขุน  (Turbidity) 

 
 นําตัวอยางมาวัดคาดดูกลืนแสงดวยเครื่อง Spectophotometer โดยวัดเทยีบน้ํากลั่นที่ความยาว
คล่ืน 420 นาโนเมตร และ 700 นาโนเมตร คํานวณคาความขุนโดย 
 

คาความขุน = คาการดูดกลืนแสง 420 นาโนเมตร - คาการดูดกลืนแสง 700 นาโนเมตร 
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ภาคผนวก ข 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผูบริโภค  
เพื่อคัดเลือกวธีิการอบแหงที่เหมาะสม 

 
ช่ือผูทดสอบชิม................................................................................วันที่........................................................ 
ช่ือผลิตภัณฑ                    ชาชงผสมจากลําไย                                  ชุดที่....................................................... 
คําชี้แจง     กรุณาทดสอบตัวอยางตามลาํดับที่นําเสนอ แลวใหคะแนนความชอบในแตละคณุลักษณะของ
ผลิตภัณฑ โดยกําหนดให 
9 = ชอบมากที่สุด                       6 = ชอบเล็กนอย                  3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                               5 = เฉยๆ                              2 = ไมชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                      4 =  ไมชอบเล็กนอย            1 = ไมชอบมากที่สุด 

และกรณุาบวนปากระหวางตัวอยางทกุครั้ง 

 
ขอเสนอแนะ : ......................................................................... ....................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
......................................................................... ............................................................................................... 
ขอขอบคุณอยางมากในการที่ทานสละเวลาอันมีคาของทานเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ ความชวยเหลือของทานในครั้งนี้จะ

เปนประโยชนอยางมากตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ขอขอบคุณทานอีกคร้ังหนึ่ง 

คุณลักษณะ 229 314 705 698 

กล่ินเปลือกลําไย     
กล่ินเมล็ดลําไย     
สี     
ความชอบโดยรวม     
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผูบริโภค  
เพื่อคัดเลือกสตูรที่เหมาะสมสําหรับชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

 
ช่ือผูทดสอบชิม................................................................................วันที่........................................................ 
ช่ือผลิตภัณฑ            ชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน           ชุดที่....................................................... 

คําชี้แจง     กรุณาทดสอบตวัอยาง แลวโปรดทําเครื่องหมาย √ ลงในชองระดับคะแนนที่ทานพงึพอพอใจ

ตรงตามคะแนนความชอบในแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑ โดยกําหนดให 
9 = ชอบมากที่สุด                       6 = ชอบเล็กนอย                  3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                               5 = เฉยๆ                              2 = ไมชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                      4 =  ไมชอบเล็กนอย            1 = ไมชอบมากที่สุด 

และกรณุาบวนปากกอนชิมตัวอยางทกุครั้ง 

 
ขอเสนอแนะ : ......................................................................... ..................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
ขอขอบคุณอยางมากในการที่ทานสละเวลาอันมีคาของทานเพื่อทดสอบชิมผลิตภัณฑ ความชวยเหลือของทานในครั้งนี้จะ

เปนประโยชนอยางมากตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ขอขอบคุณทานอีกคร้ังหนึ่ง 

คุณลักษณะ 590 626 226 816 710 441 844 606 085 

สี          
กล่ิน          
รสชาติขณะชมิ          
ความรูสึกหลังชิม          
ความใส          
การยอมรับโดยรวม          
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ภาคผนวก ค 
 

ผลการอบแหงเนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอน  และผลการวิเคราะห 
สมบัติทางเคมีและกายภาพของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช 
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ตารางที่ ค-1 การอบแหงเนือ้ลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 

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 การอบแหงพทุราจีนโดยใชเตาอบลมรอน 

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 การอบแหงใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอน 

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 ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช  

ชาสําเร็จรูป แทนนิน (รอยละ) pH 

กล่ินพีช 0.20+0.19 3.56+0.00 

กล่ินแอปเปล 0.00+0.00 3.45+0.00 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางท่ี ค- 5 ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของชาสําเร็จรูปกลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช  

คาส ีชาสําเร็จรูป 
L* a* b* 

คาของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด 

คาความขุน 
(Turbidity) 

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

กล่ินแอปเปล 52.24+0.04 +0.13+0.02 +3.31+0.01 2.3+0.00 0.11+0.00 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาคผนวก ง 
 

ภาพผลิตภัณฑชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
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ภาพที่ ง-1 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 1-5 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-2 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 6-10 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-3 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 11-15 (เรียงจากซายไปขวา) 
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ภาพที่ ง-4 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 16-20 (เรียงจากซายไป ขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-5 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 21-25 (เรียงจากซายไปขวา) 

 

 
ภาพที่ ง-6 ชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอนสูตรที่ 26-27 (เรียงจากซายไปขวา) 
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ภาพที่ ง-7 สูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน 

 

 
ภาพที่ ง-8 สวนผสมของสูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน 

 

 
ภาพที่ ง-9 วัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
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