
 
บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 
4.1 ผลการศึกษาวธีิการอบแหงผลลําไย เนื้อพุทราจีนและใบหมอน 
 

4.1.1 ผลการศึกษาวิธีการอบแหงเปลือกและเมล็ดลําไย โดยใชเตาอบลมรอนและโดยการคั่ว 
   
  ผลการเปรียบเทียบในดานความชื้น คาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) และความพอใจของ
ผูชิมในดานกลิ่น และสีของเปลือกและเมล็ดลําไยทั้ง 2 วิธีคืออบแหงดวยลมรอนและการคั่ว 
แสดงผลดังตารางที่ 4.1-4.2 พบวา ปริมาณความชืน้ของเปลือกลําไยที่อบแหงดวยลมรอนที่  80 

องศาเซลเซียสที่ 90 องศาเซลเซียส และการทําแหงโดยการคั่ว ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกบัเปลือกลําไยที่อบแหงโดยใชอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

(p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิสูงขึ้น การระเหยของน้ํายิ่งเรว็ข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลอง
ของ Doymaz et al.(2006) ที่พบวาในการอบแหง Dill และ Parsley Leaves ที่อุณหภูมิสูงขึ้น
ระยะเวลาในการอบแหงลดลง 
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของเปลือกลําไยอบแหงทั้ง 4 ไมมี                   
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของเปลือกลําไยอยูในชวงระหวาง 
0.254-0.282 เปลือกลําไยที่ผานกระบวนการคั่วมีคา aw ต่ําสุดเทากับ 0.254 และเปลือกลําไยที่
ผานกระบวนการอบแหงทีอุ่ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีคา aw สูงสุดเทากับ 0.282 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช 9-Points Hedonic Scale พบวา คาเฉลี่ย
คะแนนความชอบดานกลิ่น และความชอบโดยรวมที่มีตอเปลือกลําไยวิธีอบแหงกับวิธีคั่วมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานกลิ่นและ
ความชอบโดยรวมที่มีตอเปลือกลําไย วิธีคั่วมีคะแนนสงูกวาวิธีอบแหง โดยมีคะแนนความชอบ
สูงสุดเทากับ 7.08 และ 6.90 (อยูในเกณฑชอบปานกลาง) ตามลําดับ ขณะที่การอบแหง             
ทุกอุณหภูมิมีคะแนนความชอบดานกล่ินและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑเฉยๆ ไปจนถึงชอบ
เล็กนอย 5.78-5.88 ทั้งนี้อาจเกิดจากวิธีคั่วเปลือกลําไยสัมผัสกับความรอนโดยตรงจากผิวกระทะ
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การคนตลอดเวลาทําใหเปลอืกลําไยสัมผัสความรอนไดมากและอยางทั่วถึง ทําใหสารตางๆ ที่อยูใน
เปลือกลําไยทาํปฏิกิริยาไดดกีวาวิธีอบแหง โดยเฉพาะปฏิกิริยาที่ทําใหเกิดกลิ่นหอม 
 
 สําหรับคะแนนความชอบของสี พบวา วิธีการคั่วและวิธีอบแหงดวยลมรอนทกุอุณหภมู ิ 
ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคาเฉลี่ยคะแนนความชอบสีของ
เปลือกลําไยอยูในชวง 6.08-6.30 (อยูในเกณฑชอบนอย) 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบวา ปริมาณความชื้นของเมล็ดลําไยที่อบแหงโดยใชเตาอบลมรอน
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 80 องศาเซลเซียส และ 90 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ และแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับเมล็ดลําไยที่อบแหงโดยการคั่ว (p<0.05) โดยมีความชื้น
ต่ําสุดเทากับ 1.618 ซ่ึงแสดงวาการคั่วสามารถระเหยความชื้นในเมลด็ลําไยออกไปไดดีกวา 
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของเมล็ดลําไยอบแหงทั้ง 4 ไมมีความแตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของเมล็ดลําไยอยูในชวงระหวาง 0.264-0.283 
เมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีคา aw ต่ําสุดเทากบั 0.264 และ
เมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและผานกระบวนการคั่วมีคา aw  

สูงสุดเทากับ 0.283  
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Points Hedonic Scale พบวา คาเฉลี่ย
คะแนนความชอบดานกลิ่น สี และความชอบโดยรวมที่มีตอเมล็ดลําไย วิธีคั่วมีคะแนนสูงสุด โดยมี
คะแนนความชอบสูงสุดเทากับ 6.26, 6.40 และ 6.54 (อยูในเกณฑชอบปานกลาง) ตามลําดับ และ
แตกตางจากวธีิการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียสอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญักับเปลือกลําไยที่อบแหงดวย 
ลมรอนที ่90 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะหความชื้น คาวอเตอรแอคทวิิตี (aw) การทดสอบประสาทสัมผัส และ
ระยะเวลาการอบแหงของเปลือกลําไยที่ผานกระบวนการอบแหง 

การ
อบแหง 

ความชื้น 
(รอยละ) 

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 :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

 
ตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะหความชื้น คาวอเตอรแอคทวิิตี (aw) การทดสอบประสาทสัมผัส และ
ระยะเวลาการอบแหงของเมล็ดลําไยที่ผานกระบวนการอบแหง 

การ
อบแหง 

ความชื้น 
(รอยละ) 

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 :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

 

 สําหรับระยะเวลาที่ใชในการอบแหงดวยลมรอนและการคั่ว พบวา เปลือกลําไยและเมล็ด
ลําไยที่ผานการคั่วใชเวลานอยกวาการอบแหงดวยลมรอน และใหกล่ินหอมมากกวา เนื่องจาก    
การคั่วทั้งของเปลือกและเมลด็ลําไยสัมผัสกับพื้นผิวของกระทะโดยตรง ทําใหการสงถายความรอน
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ไปยังเปลือกและเมล็ดลําไยไดเร็วกวา และการคั่วยังชวยใหการกระจายความรอนไดเร็วและทั่วถึง
มากกวาทําใหแหงเรว็กวา อีกทั้งการคั่วยังชวยเรงการเกดิปฏิกิริยาทางเคมี ทําใหมีกล่ินหอมมากกวา 
 
 4.1.2 ผลการศึกษาวิธีการอบแหงเนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอน โดยใชเตาอบลมรอน 
  
 ผลการอบแหงเนื้อลําไยปริมาณ 650 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 90 
องศาเซลเซียสนาน 2 ช่ัวโมง และลดอุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียส อบตอจนมีความชื้นสุดทาย
นอยกวารอยละ 4 ตามวิธีของวงเดือน (2542) พบวา ตองใชเวลาในการอบแหงทั้งหมด 18 ช่ัวโมง  
 
 ผลการอบแหงพุทราจนีปริมาณ 300 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูม ิ 60 
องศาเซลเซยีส อบตอจนมคีวามชื้นสุดทายนอยกวารอยละ 4 ตามวิธีของจันทรจิราและอาทติย 
(2548) พบวา ตองใชเวลาในการอบแหงทั้งหมด 13 ช่ัวโมง 30 นาท ี
 
 ผลการอบแหงใบหมอนปริมาณ 440 กรัม โดยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภมูิ 60 
องศาเซลเซยีส อบตอจนมคีวามชื้นสุดทายนอยกวารอยละ 4 พบวาตองใชเวลาในการอบแหง
ทั้งหมด 9 ช่ัวโมง 
 
 จะเห็นไดวาวัตถุดิบทั้ง 3 ชนิด ใชระยะเวลาการอบแหงที่ตางกัน เนื่องจากวัตถุดิบมี
ปริมาณน้ําเริ่มตนที่แตกตางกัน โดยปริมาณน้ําเริ่มตนในเนื้อลําไยกอนการอบแหงมีคาเทากับรอยละ 
22.24 เทานั้น เนื่องจากเปนลําไยอบแหงทั้งเปลือกที่ผานกระบวนการอบแหงมาแลว ปริมาณน้ําจึง
ถูกกําจัดออกไปบางสวน เชนเดียวกันกับปริมาณน้ําเริ่มตนของพุทราจีนกอนการอบแหงมีคาเทากับ
รอยละ 18.55 สําหรับใบหมอนปริมาณน้ําเริ่มตนกอนการอบแหงมีคาเทากับรอยละ 83.94 
เนื่องจากเปนใบหมอนสดที่ยังไมไดผานกระบวนการอบแหงใดๆ ทั้งสิ้น 
 
 จากภาพที่ 4.1 พบวา เมื่อชวงระยะเวลาเริ่มตนของเนือ้ลําไยที่อบแหงดวยตูอบลมรอน
ในอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีคาปริมาณความชืน้ลดระดับลงอยางรวดเร็ว จนเมือ่เวลาผานไป
ประมาณ 120 นาที ไดปรับลดระดับอุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียส ปริมาณความชื้นมีการลดลง
อยางชาๆ และภายหลังจากการอบแหงเนือ้ลําไยเปนเวลา 18 ช่ัวโมง 30 นาที หรือ 1,080 นาที มี
ปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑเฉลี่ยรอยละ 1.44 ทําใหลักษณะกราฟมคีวามชันในชวงแรกมาก และ
จากภาพที่ 4.2 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้นในเนื้อลําไยอบแหง โดย
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อัตราการอบแหงในชวงเริ่มตนมีคาสูง เนื่องจากมีปริมาณความชืน้ในเนื้อลําไยอบแหงสูง ทําให
บริเวณผิวหนาผลิตภณัฑมีปริมาณน้ําอิสระเพียงพอตอการระเหยจึงเรงใหอัตราการอบแหงเกิดเรว็ขึ้น 
หลังจากนัน้อตัราการอบแหงจะลดลงแบบเชิงเสน เนือ่งจากปริมาณความชื้นในเนือ้ลําไยอบแหง
ลดลง ทําใหน้าํที่อยูภายในเนื้อลําไยอบแหง  เกิดการเคลื่อนที่ออกมาที่ผิวหนาผลิตภัณฑไมเพยีงพอ
ตออัตราการระเหย อัตราการอบแหงจึงลดลง ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับการอบแหง Dill และ 
Parsley Leaves ของ Doymaz (2005) ซ่ึงแสดงใหเห็นวา กราฟการอบแหงพบเฉพาะชวงอัตรา
การอบแหงลดลง (Falling rate period) เทานั้น 
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ภาพที่ 4.1 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของเนื้อลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 
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ภาพที่ 4.2 กราฟอัตราการอบแหงของเนื้อลําไยโดยใชเตาอบลมรอน 
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 จากภาพที่ 4.3 พบวา เมื่อชวงระยะเวลาเริม่ตนของพุทราจีนที่อบแหงดวยตูอบลมรอนใน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคาปริมาณความชื้นลดระดบัลงอยางรวดเร็ว และลดลงอยางชาๆ อยาง
ตอเนื่อง เปนเวลา 13 ช่ัวโมง 30 นาที หรือ 810 นาที มีปริมาณความชื้นในผลิตภณัฑเฉลี่ยรอยละ 
1.98 และจากภาพที่ 4.4 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้นในพุทราจนี  
อัตราการอบแหงลดลงแบบเชิงเสน เนื่องจากปริมาณความชื้นของพทุราจีนลดลง ทําใหน้ําทีอ่ยู
ภายในผลิตภณัฑเกิดการเคลื่อนที่ออกมาที่ผิวหนาผลิตภัณฑไมเพยีงพอตอการระเหย จึงทําใหอัตรา
การอบแหงลดลง เชนเดียวกนักับที่พบในการอบแหงเนื้อลําไย 
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ภาพที่ 4.3 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของพุทราจนีโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.4 กราฟอัตราการอบแหงของพุทราจีนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 

 
 จากภาพที่ 4.5 พบวา ลักษณะของเสนกราฟในการอบแหงใบหมอนคลายกับการอบแหง
เนื้อลําไย และพุทราจีน โดยในชวงระยะเวลาเริ่มตนที่อบแหงดวยตูอบลมรอนมีคาปริมาณความชื้น
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ลดระดับลงอยางรวดเร็วจากนั้นจะคอยๆ ลดลงจนมีปริมาณความชืน้ในผลิตภัณฑเฉลี่ยรอยละ 1.98 
และจากภาพที ่ 4.6 พบวา อัตราการอบแหงมีความสัมพันธกับปริมาณความชืน้ในใบหมอน โดย
อัตราการอบแหงจะลดลงแบบเชิงเสน เนื่องจากระหวางการอบแหงจะเกิดการระเหยน้ําอยางตอเนื่อง 
และอัตราการระเหยน้ําในชวงแรกสูงมาก ปริมาณน้ําในอาหารยังมีความรอนที่ถายเทไปสูอาหารจะ
ทําใหน้ําระเหยออกมาอยางรวดเร็วทําใหปริมาณความชื้นของใบหมอนลดลง และอัตราการอบแหง
คอยๆ ลดลง ซ่ึงเกิดจากการเคลื่อนที่ของน้ําหรือไอน้ําผานชองแคบดวยการแพร (Diffusion)       
ทําใหผิวหนาของอาหารแหงและการระเหยเกดิขึ้นชาลง จึงเรียกการอบแหงชวงนีว้าชวงอัตราการ
อบแหงลดลง (Falling rate period) (สุคนธช่ืน, 2546) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 
Doymaz (2005) พบวา อัตราสวนปริมาณความชื้นที่ลดลงมีความสัมพันธกับระยะเวลาการอบแหง
ที่เพิ่มขึ้น 
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ภาพที่ 4.5 กราฟปริมาณความชื้นที่เปลี่ยนไปของใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.6 กราฟอัตราการอบแหงของใบหมอนโดยใชเตาอบลมรอนที่ 60 องศาเซลเซียส 
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ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
  
 นําเนื้อลําไยอบแหง พุทราจนีอบแหง และใบหมอนอบแหง วิเคราะหสมบัติทางเคมีและ
กายภาพ ไดผลดังตารางที่ 4.3 และ 4.4 ผลการทดลอง พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดมีปริมาณ
แทนนินแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยปริมาณแทนนินของเมล็ดลําไยและ
เปลือกลําไยมปีริมาณมากทีสุ่ด  ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากโครงสรางของผลไมโดยทั่วไป  มีปริมาณ
แทนนนิในสวนของเปลือกและเมล็ดมากกวาในสวนของเนื้อผลไม ซ่ึงสอดคลองกับงานวจิัยของ 
วงเดือน (2542) ที่พบวามีปริมาณแทนนินในเมลด็และเปลือกลําไยมีมากกวาเนื้อลําไย และ    
Soong et al. (2006) ที่พบวาในเมล็ดผลไมมีสารฟนอลิค สูงกวาเนื้อผลไม และ Nuchanart 

(2005) ที่ศึกษาสารสําคัญในลําไย และพบวาในเมล็ดลําไยมีกลุมสารโพลีฟนอลิคมากที่สุด และ
นอยที่สุดคือเนื้อลําไย  
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณความชื้น พบวา วตัถุดิบแหงแตละชนิดมปีริมาณความชืน้นอยกวา
รอยละ 4 ซ่ึงไมเกินมาตรฐานในผลิตภณัฑชา (มผช. 120/2549) และมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมล็ดลําไยจะมีปริมาณความชืน้ต่ําที่สุด และใบหมอนมีความชื้น
มากที่สุด  
 
 ผลการวิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดไมมี        
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา aw ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง  
0.250-0.280 ซ่ึงเปนชวงที่ปลอดภัยจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และเปนชวงที่เกิด            
การเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีนอย (นิธิยา, 2549) 

 
 ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) พบวา วัตถุดิบแหงแตละชนิดไมมี                  
ความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา pH ของวัตถุดิบอยูในชวงระหวาง 
5.85-6.59  
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ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวตัถุดิบแหง 

องคประกอบ แทนนิน 
(รอยละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

วอเตอรแอคทิวิตี 
(aw) 

ความเปน          
กรด-ดาง (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 

ใบหมอน 0.17e+0.23 3.51a+0.29 0.250ns+0.00 6.59ns+0.00 

หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

  
 ผลการวิเคราะหในดานสีของวัตถุดิบแหงทั้ง 5 ชนิด (ตารางที่ 4.4) พบวา วัตถุดิบแตละ
ชนิดใหคาสี L* a* b* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาสี L* อยูชวง
ระหวาง 33.19-50.89 และเนื้อลําไยมีคาสี L* ต่ําสุดเทากับ 33.19 และพุทราจนีมคีาสี L* สูงสุด
เทากับ 50.89 ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะทีป่รากฏคือพุทราจีนอบแหงยงัคงความมันวาวมากกวาเนื้อ
ลําไยอบแหง คาสี a* คือสีแดงหรือสีเขียวอยูชวงระหวาง (-)1.34-(+)13.71 โดยใบหมอนใหสี
เขียวสูงที่สุดเทากับ (-)1.34 และเนื้อลําไยใหสีแดงสูงที่สุดเทากับ (+)13.71 และคาสี b* คือสี
เหลืองหรือสีน้ําเงินอยูชวงระหวาง (+)9.65-(+)28.64 พุทราจีนใหสีเหลืองต่ําสุดเทากับ (+)9.65

และเนื้อลําไยใหสีเหลืองมากที่สุด (+)28.64 ซ่ึงสอดคลองกับสีที่ปรากฏคือ เนื้อลําไยมีสีน้ําตาล
เขม พุทราจีนมีสีน้ําตาลออน ใบหมอนมสีีเขียวอมเหลือง 
 
 ผลการวิเคราะหคาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด พบวา วัตถุดิบแตละชนิดไมมี         
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของวัตถุดิบ
อยูในชวงระหวาง 2.30-23.00 โดยเนื้อลําไยและพุทราจีนมีคาของแข็งที่ละลายน้ําไดสูง ทั้งนี้
เนื่องจากเนื้อลําไยแหงและพุทราจีนมีน้ําตาลเปนองคประกอบ 
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ตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพของวัตถุดิบแหง 

คาส ีองคประกอบ 

L* a* b* 

คาของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด  

(° 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 

ใบหมอน 48.83b+0.19 - 1.34c+0.08 + 13.84d+0.04 2.88ns+0.00 

หมายเหตุ :  - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่ตางกัน  
      แสดงวาใหคาที่ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p<0.05 
    - ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ P> 0.05 

  
4.2 การลดขนาดใหเปนผง 
 

ตารางที่ 4.5 ผลการลดขนาดใหเปนผง 

องคประกอบ รูตะแกรง 40 mesh รูตะแกรง 30 mesh รูตะแกรง 12 mesh 

 ความขุน กล่ิน ความขุน กล่ิน ความขุน กล่ิน 

เปลือกลําไย + + + + + + + + + + + + 

เมล็ดลําไย + + + + + + + + + + + + 

เนื้อลําไย + + + + + + + + + + + + 

พุทราจีน + + + + + + + + + + + + 

ใบหมอน + + + + + + + + + + + + 

หมายเหต ุ:  + + + หมายถึง มาก 
 ++ +   หมายถึง ปานกลาง 
 +         หมายถึง นอย 
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 ผลการบดละเอียดและรอนดวยตะแกรงรอนตามลําดับ พบวา ขนาดรูชองของตะแกรงมี
ผลตอการผลิตชาชงผสม โดยรูตะแกรง 40 mesh สงผลใหน้ําชาที่ไดมีความขุนมาก และรูตะแกรง 

12 mesh สงผลใหน้ําชามีความใสแต มีผลตอระดับกลิน่ของน้ําชา คอืมีความหอมลดลง ขนาดรู
ตะแกรง 30 mesh สงผลใหน้ําชามีความใส และมีกล่ินหอมมากกวา  
 
 ดังนั้น ขนาดผงที่เหมาะสมคอืผงที่รอนผานตะแกรง 30 mesh 
 
4.3 ผลการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน  
 

ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ของชาชงผสมทั้ง 27 

สูตร โดยวิเคราะหคาแทนนิน pH ความขุน ความชื้น ของแข็งที่ละลายน้ําได aw คาสี L* a* b* สี
ที่ปรากฏ กล่ิน รสชาติขณะชิม ความรูสึกหลังชิม ความใส และการยอมรับโดยรวม ไดผลดังตาราง
ที่ 4.6-4.8  

 
สูตรที่เหมาะสมชองชาชงผสมทั้ง 27 สูตร พิจารณาจากปริมาณอตัราสวนที่เหมาะสม

ระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอนโดยใช Response surface 
โปรแกรม Design Expert v.7.1.5 นําผลการวิเคราะหคาแทนนนิ pH ความขุน ความชื้น ของแข็ง
ที่ละลายน้ําได aw คาสี L* a* b* สีที่ปรากฏ กล่ิน รสชาติขณะชมิ ความรูสึกหลังชิม ความใส 
และการยอมรบัโดยรวม จากตารางที ่ 4.6-4.8 มาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ไดผล      
ดังตาราง 4.9  
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ตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

สูตร แทนนิน 
(รอยละ) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

วอเตอรแอคทิวิตี 
(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 :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.7 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอน 

คาส ีสูตร 

L* a* b* 

คาของแข็ง 
ท่ีละลายได

ท้ังหมด(◦Brix) 

คาความขุน 
(Turbidity) 

ความเปน     
กรด-ดาง 

(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 :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางประสาทสัมผัสของชาชงผสมลําไย พุทราจีนและ     
ใบหมอน 

สูตร สี กล่ิน รสชาต ิ
ขณะชิม 

ความรูสึก
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 :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาพที่ 4.7 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอปริมาณแทนนินของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน              
และใบหมอน  
 

 
ภาพที่ 4.8 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอคาความเปนกรด-ดางของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน และ
ใบหมอน  
 

เนื้อลําไย 

เปลือกลําไย 

เมล็ดลําไย 

เมล็ดลําไย เนื้อลําไย 

เปลือกลําไย 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 
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ภาพที่ 4.9 กราฟพื้นที่การตอบสนองตอคาส ีL* ของน้ําชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
 

จากตารางที่ 4.9 พบวา โมเดลที่สรางขึ้นของแตละคาตอบสนองมีความเหมาะสม โดย
พิจารณาจากคา Variance ratio (Significant) คา Lack of fit (non-significant) และคา R2 (มคีา
มากกวา 0.750) (Sharma and Prasad, 2006) ยกเวนโมเดลของคาตอบสนองปริมาณความชืน้ 
คาวอเตอรแอคทิวิตี คาของแข็งที่ละลายน้าํไดทั้งหมด คาความขุน คาสี a* คาสี b* สีที่ปรากฏ 
กล่ิน รสชาติขณะชิม ความรูสึกหลังชิม ความใส และการยอมรับโดยรวม และเนื่องจากใหคา Lack 

of fit เปน Significant ซ่ึงแสดงถึงความไมเหมาะสมของโมเดล ดังนั้นคาตอบสนองที่ดีในการ
กําหนดชวงในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสมคือ ปริมาณแทนนิน ความเปนกรด-ดาง 
และคาสี เมื่อนําผลการวิเคราะหหาสมการความสัมพันธของคาตอบสนองของน้ําชาชงผสมซึ่งเปน
สมการเสนตรง (Linear model) ไดผลดังตารางที่ 4.10 จากสมการ Significant ของแตละคา
ตอบสนองสามารถนํามาสรางกราฟพื้นทีต่อบสนองไดดังภาพที่ 4.7-4.9  

 
จากตาราง 4.9 พิจารณาความสัมพันธของแทนนินซึ่งมีคา R2 เทากับ 0.8829 พบวา 

ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจนี และใบหมอน     
มีผลตอปริมาณแทนนินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จะเห็นวาเมื่อเพิ่มหรือลดอัตราสวนที่
เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พทุราจีน และใบหมอนตางมีผลทําใหปริมาณ

เปลือกลําไย 

เนื้อลําไย เมล็ดลําไย 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 
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แทนนนิเปลี่ยนไปดังภาพที ่ 4.7 โดยพบวาปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางเปลือกลําไย เมล็ด
ลําไย เนื้อลําไย พุทราจนี และใบหมอน ในสูตรที ่14 ใหปริมาณแทนนินสูงที่สุด คอื รอยละ 1.07  
การที่พบปริมาณแทนนินสูงอาจเนื่องจากในสูตรที่  14 มีปริมาณสัดสวนของเมล็ดและเปลือกลําไย
มาก เมื่อเทยีบกับสูตรที่ 13 ซ่ึงใหปริมาณแทนนนิต่ําที่สุด คือ รอยละ 0.39 และมีปริมาณสัดสวน
ของเมล็ดและเปลือกลําไยนอย ทั้งนี้ปริมาณแทนนิน ซ่ึงเปนสารประกอบที่ไดมาจากสวนตางๆ ของ
เปลือก เมล็ด เนื้อ และใบของพืชที่แสดงถึงจํานวนของสารประกอบฟนอลิคในผลิตภัณฑชาชงผสม
จากลําไย พุทราจีน และใบหมอน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของวงเดือน (2542) ที่พบวามีปริมาณ    
แทนนนิในเมล็ดและเปลือกลําไยมีมากกวาเนื้อลําไย และ Soong et al. (2006) ที่พบวาในเมลด็
ผลไมมีสารฟนอลิคสูงกวาเนื้อผลไม  

 
ความเปนกรด-ดางมีคา R2 เทากับ 0.9491 พบวา ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง

เปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนื้อลําไย พุทราจีน และใบหมอนมีผลตอปริมาณ pH อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) และจากภาพที่ 4.8 จะเห็นวาอัตราสวนทุกตัวมีผลตอคา pH โดยคา pH ที่พบจะมี
คาใกลเคียงกันอยูชวงระหวาง 5.48-5.85 สอดคลองกับผลงานวิจัยของวงเดือน (2542) ที่พบวาคา 
pH ของน้ําชามีความเปนกรดเล็กนอยเกือบเปนกลางและมีคาความเปนกรด-ดางที่ใกลเคียงกันใน
แตละสูตร  

 
คาสี L* (ความสวาง) มีคา R2 เทากับ 0.8937 พบวา ปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมระหวาง

เปลือกลําไย เมล็ดลําไย เนือ้ลําไย พุทราจีน และใบหมอนมีผลตอคาสี L* ของชาชงผสมทั้ง 27 
สูตรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคาสี L* จะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสัดสวนของ     
พุทราจีน และคาสี L* ลดลงเมื่อเพิ่มสัดสวนปริมาณเปลือกลําไย เมลด็ลําไย เนื้อลําไย (ภาพที่ 4.8) 
ซ่ึงสัมพันธกับคาสี L* ของวัตถุดิบแตละชนิดและสอดคลองของ Kotwaliwale et al. (2007) ที่
รายงานวาเมื่ออุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น คาความสวาง (L*) จะลดลง 
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ตารางที่ 4.11 การกําหนดชวงของคาตอบสนองในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสม 
       ลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
คาตอบสนอง คาต่ําสดุ คาสูงสดุ 

คาสี L* 45.481 52.242 

แทนนนิ1 0.39 1.07 

ความเปนกรด-ดาง1 5.48 5.85 

ท่ีมา : 1 จากการทดลอง 
          2 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของชากลิ่นแอปเปล และกลิ่นพีช 
 

ในการหาอัตราสวนที่เหมาะสมของชาชงผสมจะกําหนดชวงของแตละคาตอบสนองโดย
ผลจากการวิเคราะหรวมกับสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของชากลิ่นแอปเปลและกลิ่นพีช         
ในทองตลาด (ค-4 และ ค-5) รายละเอียดดังตารางที่ 4.11 และทําการ Optimize จะไดกราฟ 
Contour plot แสดงพื้นที่สูตรที่เหมาะสมดังภาพที่ 4.10 สูตรที่เหมาะสมคือ  

เปลือกลําไยแหง  รอยละ 2.00 
เมล็ดลําไยแหง  รอยละ 2.80 
เนื้อลําไยแหง  รอยละ 32.80 
เนื้อพุทราจีนแหง รอยละ 17.20 
ชาใบหมอนแหง  รอยละ 45.20 

 
โดยมีคาทํานายคือ ปริมาณแทนนินรอยละ 0.77 ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.59 และคาสี 

L* เทากับ 46.93 เมื่อนําสูตรที่เหมาะสมที่ไดไปทดลองจริง และนําผลมาวิเคราะห พบวา มี
ปริมาณแทนนนิรอยละ 1.44+0.05 ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.56+0.00 และคาสี L* เทากับ 
47.16+0.06 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับคาที่ทํานายได (ตารางที่ 4.10) แสดงวาสูตรของชาชงผสมจาก
ลําไย พุทราจนี และใบหมอนที่ไดมีความเหมาะสมจริง 
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ภาพที่ 4.10 กราฟแสดงพื้นที่ที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และใบหมอน  
 
ตารางที่ 4.12 เปรียบเทียบผลการวิเคราะหจากการทํานายและคาทีว่ัดไดจริงของชาชงผสมลําไย 
พุทราจีน และใบหมอน 
คุณลักษณะ คาการทํานาย คาท่ีวัดไดจริง คาความ 

คลาดเคลื่อน 
รอยละความ
คลาดเคลื่อน 

แทนนนิ 0.77 0.75+0.03 0.02 2.60 

ความเปนกรด-ดาง 5.59 5.56+0.00 0.03 0.54 

คาสี L* 46.93 47.16+0.06 0.23 0.49 

หมายเหตุ :  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสูตรที่เหมาะสมของชาชงผสมลําไย พุทราจนี และ
ใบหมอน โดยวิธี 9-Points Hedonic Scale ไดผลดังตารางที่ 4.13 
 
 
 
 
 

Actual Components 
D: D   = 0.42 (พุทราจีน) 
E: E    = 1.05 (ใบหมอน) 

เปลือกลําไย 

เนื้อลําไย เมล็ดลําไย 
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ตารางที่ 4.13 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ปจจัยท่ีทดสอบ ผลคะแนนที่ได 
สี 6.84+1.08 

กล่ิน 6.50+1.23 

รสชาติขณะชมิ 6.48+1.17 

ความรูสึกหลังชิม 6.96+0.90 

ความใส 7.52+0.81 

การยอมรับโดยรวม 7.30+0.56 

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  
 จากตารางที่ 4.13 พบวาในดานรสชาติขณะชิม กล่ิน สี และความรูสึกหลังชิม ผูทดสอบให
คะแนนความชอบเฉลี่ยในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมากที่สุดโดยใหคะแนนดานรสชาติขณะชิม
เทากับ 6.48 ดานกล่ินเทากับ 6.50 ดานสีเทากับ 6.84 และความรูสึกหลังชิมเทากับ 6.96 ในดาน
ความใสและการยอมรับโดยรวมผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ยความชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 
โดยใหคะแนนความใสเทากับ 7.52 และการยอมรับโดยรวมเทากับ 7.30  
  
 
4.4 วิเคราะหองคประกอบของชาลําไย พุทราจีน และใบหมอน สูตรท่ีไดรับการยอมรับเปรียบเทียบ

กับมาตรฐานชาจากลําไย พทุราจีน และใบหมอน 
 
ผลการวิเคราะหดวยวิธี High Performance Liquid Chromatography (HPLC) เพื่อหา

ปริมาณแกลลคิ แอซิด (Gallic acid) และอีลาจิค แอซดิ (Ellagic acid) พบวา การวิเคราะหชาชง
ผสมจากลําไย พุทราจีน และใบหมอนที่เหมาะสม ตรวจไมพบแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด   
ดังภาพที่ 4.11-4.13 ทั้งนี้เนื่องจากสูตรชาชงผสมจากลําไย พุทราจนี และใบหมอนที่เหมาะสมใช
ปริมาณ 2.5 กรัมตอถุงชา มีเปลือกลําไยแหงรอยละ 2.00 เมล็ดลําไยแหงรอยละ 2.80 ซ่ึงนับวามี
ปริมาณต่ํามาก และในการวิเคราะหจําเปนตองทําเปนน้ําชาซึ่งทําใหสารตางๆ เจือจางลงเปนเหตุให
ตรวจวเิคราะหไมพบสารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด ซ่ึงทําใหผลไมสอดคลองกับ ยุทธนา 
(2005), อุษณยี (2549), Nuchanart (2005), Soong และ Barlow (2004, 2006) ที่พบวาใน
เปลือกและเมล็ดลําไยจะมีสารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิด ซ่ึงเปนสารปองกันการกอมะเร็ง 
(Anticarcinogenic Agent) ชวยลดอนุมูลอิสระในเม็ดเลือดขาว เปนสารที่ปองกันการกอ       
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กลายพันธุ (Antimutagenic Compound) ชวยลดการหดตัวของหลอดเลือดที่ถูกกระตุนดวย     
นอรอีพิเนฟริน (Norepinephrine) และสารสกัดเมล็ดลําไยยังสามารถยับยั้งเชื้อมาลาเรียได หาก
เพิ่มปริมาณเมล็ดและเปลือกลําไยจะสงผลใหชามีรสขมและผูบริโภคไมยอมรับ และหากตองการ
สารแกลลิค แอซิด และอีลาจิค แอซิดจากชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน ผูบริโภคอาจตอง
รับประทานเขาไปจํานวนมาก  

 
 เมื่อนําสูตรชาชงผสมลําไย พุทราจีนและใบหมอนที่เหมาะสมเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนชา (มผช.120/2549) และชาใบหมอน (มผช.30/2546) พบวา ชาชงผสมลําไย 
พุทราจีน และใบหมอนมีคณุลักษณะมาตรฐานมาตรฐานชาและชาใบหมอน  ดังตารางที่ 4.14 
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ภาพที่ 4.11 แสดงพีค (Peak) ของสารตัวอยางแกลลิค แอซิด (Gallic acid) 
 

 
ภาพที่ 4.12 แสดงพีค (Peak) ของสารตัวอยางอีลาจิค แอซิด (Ellagic acid) 
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ภาพที่ 4.13 แสดงพีค (Peak) ของชาชงผสมลําไย พุทราจีน และใบหมอน 
 
 
 


