
 
 

บทท่ี 4 
ผลและวิจารณการทดลอง 

 
 

 การพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานจะสามารถตอบสนองความตองการ
เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพได  เนื่องจากเจียวกูหลานเปนพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณตอรางกายมากมาย  
ซ่ึงในการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน เ ร่ิมจากกระบวนการเตรียมสารสกัด  
การทดสอบอิทธิพลของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสท่ีมีตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลาน การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มโดยใชความเห็นของผูบริโภคเปนสําคัญ และการศึกษา
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนาได 
 
4.1 ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน 

4.1.1  การเตรียมสารสกัดเจียวกูหลาน 
   จากการศึกษากระบวนการทําสารสกัดเจียวกูหลาน โดยใชใบเจียวกูหลานสดท่ีมีอายุการ

เก็บเกี่ยว 2 เดือน ทําการเก็บเกี่ยวยอดและใบเทานั้น ทําแหงโดยใชไมโครเวฟสุญญากาศท่ีความ

รอน 4,000 วัตต ใชเวลา 50 นาที/ กิโลกรัม โดยมีอุณหภูมิทําแหงไมเกิน 60°C ไดปริมาณผลผลิต
เทากับ 10.61 %  ดัดแปลงจากการศึกษาของ Utama-ang (2006) ท่ีทําแหงใบเจียวกูหลานสดปริมาณ 
500 กรัม โดยใชไมโครเวฟสุญญากาศ  ท่ีระดับความรอน 2,400 วัตต เวลา 25  นาที  จากการศึกษา
นี้ พบวา กําลังไมโครเวฟท่ีใชมีผลตอกิจกรรมออกซิเดชัน แตไมมีผลกับปริมาณซาโปนินใน 
เจียวกูหลานแตอยางไร 

ใบเจียวกูหลานแหงท่ีไดนําไปบด และผานตะแกรงขนาด 50 เมช มีความชื้น  
5.34±0.04 %  ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกับมาตรฐานความช้ืนของพืชสมุนไพรท่ีกําหนดไวไมเกิน  
8 % โดยนํ้าหนัก (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548) เนื่องจากถาหากมีความช้ืนมากเกินไปอาจจะทําให
เอนไซม ในสมุนไพรทํางาน  ซ่ึ ง เปนสา เหตุของการ เ ส่ือมคุณภาพ  และมี เ ช้ือรา เจ ริญ  
ในการศึกษาทดลองเจียวกูหลานมีคาความช้ืนไมเกินมาตรฐานกําหนด การหาปริมาณเถาและ 
ส่ิงปลอมปนโดยการเผาผงชาเจียวกูหลานเปนเถา ซ่ึงจากมาตรฐานของเจียวกูหลานกําหนดให
ปริมาณเถารวม 10.15–14.69 % (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)  และจากการศึกษาของ Department 
of Medical Sciences (2000) ท่ีไดกําหนดมาตรฐานปริมาณเถาไวไมเกิน 14 % โดยน้ําหนัก  
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จากการศึกษาทดลองเจียวกูหลานมีปริมาณเถารวมไมเกินมาตรฐาน คือ 12.55±0.02 % ซ่ึงมีคา
ความช้ืนใกลเคียงกับการศึกษาของ ณัฏฐวี (2550) ท่ีพบวาเจียวกูหลานมีปริมาณเถา 12.59±0.17 %  
ในสวนของการวิเคราะหปริมาณสารตกคางปรอท ตะกั่ว  และสารหนู พบวาในผงเจียวกูหลานแหง
มีปริมาณการปนเปอนของสารปรอท 0.051 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม ซ่ึงเปนปริมาณท่ีตํ่ากวามาตรฐาน
ของกรมมลพิษกําหนดเอาไวไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม (กรมควบคุมมลพิษ, 2545)  ในสวน
ของปริมาณสารตะกั่ววิเคราะหได 1.10 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม และปริมาณสารหนู 0.054 มิลลิกรัม/ 
กิโลกรัม สอดคลองกับความตองการสําหรับการพัฒนาเปนเคร่ืองดื่ม เนื่องจากคาท่ีวิเคราะหไดตํ่า
กวามาตรฐานกําหนดไวในผลิตภัณฑสมุนไพร  ซ่ึงสามารถปนเปอนสารตะก่ัวไดไม เกิน  
10 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม และสารหนูไมเกิน 4 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)   
    ในการกําหนดมาตรฐานปริมาณสารสําคัญในวัตถุดิบเจียวกูหลานผงแหง และสารสกัด 
เจียวกูหลาน ถือวาเปนส่ิงสําคัญท่ีสุดของการควบคุมคุณภาพ กอนท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสกัดเจียวกูหลาน  โดยสถาบันวิจัยสมุนไพร (2548) ไดกําหนดมาตรฐานของปริมาณ
ซาโปนินท้ังหมด ไมนอยกวา 8 % โดยนํ้าหนัก และปริมาณจีเพนโนโซดท้ังหมด ไมนอยกวา 4 % 
โดยน้ําหนัก  และจากการศึกษา พบวา วัตถุดิบเจียวกูหลานผงแหงมีสารซาโปนินท้ังหมด  
9.50±0.16 %(d.b.)  จีเพนโนไซดท้ังหมด 2.97±0.06 %(d.b.)  และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 
1.80±0.14  มิลลิกรัม/กรัม(d.b.) สวนในสารสกัดเจียวกูหลานมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 74.60±3.06 
มิลลิกรัม/กรัม โดยคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ มีคา EC50 ของสารสกัดเจียวกูหลานคอนขางสูง 
เม่ือเปรียบเทียบเทียบกับสารสกัดจากชาเขียวสด 62.83±6.23 มิลลิกรัม/กรัม และชาเขียวท่ีผาน
กรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม 12.56±1.82  มิลลิกรัม/กรัม (คนึงรัตน และคุณนิตา, 2550) ใน
กระบวนการศึกษาถาหากมีการใชความรอนจะใหสารตอตานอนุมูลอิสระสูญเสียไป (Moure et al., 
2001) นอกจากนั้น  Kovittiyavong (2005) ไดศึกษาปริมาณโพลีฟนอล ในกระบวนการผลิตชาเขียว
และชาอูหลง พบวากระบวนการท่ีใหความรอนคือการค่ัว มีผลทําใหปริมาณโพลีฟนอลลดลงมาก
ท่ีสุด กระบวนการผลิตชาเขียว เนื่องจากโพลีฟนอลเกิดการสลายตัวดวยความรอนและจากการ
ออกซิเดชันของเอนไซม โดยจะเกิดการสลายตัวไปประมาณ 10–15%  สําหรับคาปริมาณสาร
ตอตานอนุมูลอิสระซ่ึงแสดงในรูปของคา EC50 พบวา คา EC50 เทากับ 3.03±0.09 มิลลิกรัม/ ลิตร  
ถือวาเปนคาท่ีคอนขางตํ่า แสดงวามีคาการตานทานการออกซิเดชันคอนขางสูง ซ่ึงสารตานอนุมูล
อิสระในธรรมชาติจะสูญเสียระหวางการใหความรอน แตคุณสมบัติของสารสารตานอนุมูลอิสระ
ในอาหารจะสามารถถูกรักษาหรือโดยการพัฒนาข้ึนมาใหม (Nindo et al., 2003) สําหรับปริมาณ 
ซาโปนินท้ังหมด 18.09±0.07 %(d.b.)  ปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมด 12.25±0.01 %(d.b.)   
และปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด  4.80±0.28 มิลลิกรัม/กรัม (d.b.)  สาเหตุท่ีปริมาณ
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สารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลานมีปริมาณมาก อาจเปนเพราะวาระยะการเก็บเกี่ยว สภาพดิน 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศอยูในชวงท่ีเหมาะสมจึงทําใหปริมาณสารสําคัญมากกวามาตรฐานท่ีกําหนด  
ดังนั้นมาตรฐานของสารสกัดเจียวกูหลานจะตองประกอบดวย ปริมาณสารสําคัญฟนอลิกท้ังหมด
มากกวา 70 มิลลิกรัม/ กรัม  ปริมาณสารตอตานอนุมูลอิสระ (EC50) มากกวา 2 มิลลิกรัม/ ลิตร 
ปริมาณซาโปนินท้ังหมด มากกวา 15 %(d.b.) ปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดมากกวา 10 %(d.b.) และ
ปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด มากกวา 3 มิลลิกรัม/ กรัม (d.b.) ท่ีจะใชในการพัฒนาเปน
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตอไป 
 
ตาราง 4.1 คุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบเจยีวกูหลานผงแหง และสารสกัดเจยีวกูหลาน 
 

คุณสมบัติ 
เจียวกูหลาน 
ผงแหง 

สารสกัด 
เจียวกูหลาน 

มาตรฐานของ
สมุนไพร 

เจียวกูหลาน2 

มาตรฐานของ
สารสกัด 

เจียวกูหลาน3 

ความช้ืน (%) 5.34 ± 0.04   - ไมเกิน 8 % - 
ปริมาณเถา (% d.w.) 12.55 ± 0.02 - ไมเกิน14 - 
ปรอท (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 0.051 - ไมเกิน 0.3 - 
ตะก่ัว (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 1.10 - ไมเกิน 10 - 
สารหนู  (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 0.054 - ไมเกิน 4 - 
ฟนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัม/ กรัม) - 74.60 ± 3.06 - มากกวา 70 
สารตอตานอนุมูลอิสระ; EC50 
(มิลลิกรัม/ ลิตร)1 

- 3.03 ± 0.09 - มากกวา 2 

ซาโปนินทั้งหมด (% d.b.) 9.50 ± 0.16 18.09 ± 0.07 > 8 % โดยนํ้าหนัก มากกวา 15 
จีเพนโนไซดทั้งหมด  (% d.b.) 2.97 ± 0.06 12.25 ± 0.01 > 4 % โดยนํ้าหนัก มากกวา 10 
จินเซนโนไซด Rb1 ทั้งหมด  
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

1.80 ± 0.14 4.80 ± 0.28 - มากกวา 3 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 1DPPH radical scavenging activity = EC50 คือ ความเขมขนของสารสกัดตัวอยางท่ี 

สามารถยับยั้งปฏิกิริยาท่ี 50% 
  2มาตรฐานของสมุนไพรเจียวกูหลาน (สถาบันวิจยัสมุนไพร, 2548) 
  3มาตรฐานของสารสกัดเจียวกูหลาน กําหนดไวเปนลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ
สําหรับใชในการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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4.1.2 ผลของปริมาณกรดซิตริก และน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลาน 

    การศึกษาผลของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลานออกแบบการทดลองแบบ 32 Factorial ไดส่ิงทดลองออกมาท้ังหมด 9 ส่ิงทดลอง 
จากนั้นนําแตละส่ิงทดลองมาวิ เคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด  จี เพนโนไซด ท้ังหมด  
และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ไดผลดังตาราง 4.2 

    เม่ือนําผลท่ีไดมาวิเคราะหโดยใชสถิติ Multivariate analysis variant (MANOVA) 
(ภาคผนวก ฉ) เพื่อทําการศึกษาผลของกรดซิตริก น้ําตาลซูโครส และอิทธิพลรวมระหวางกรด 
ซิตริกและน้ําตาลซูโครส ตอปริมาณสารสําคัญซาโปนินท้ังหมด จีเพนโนไซดท้ังหมด และ 
จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด จากตาราง 4.3 และ 4.4  พบวาปริมาณสารท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) แสดงวากรดซิตริก น้ําตาลซูโครส และอิทธิพลรวมระหวาง
กรดซิตริก และน้ําตาลซูโครสท่ีระดับความเขมขนตางๆ  มีอิทธิพลตอปริมาณซาโปนินท้ังหมด 
จีเพนโนไซดท้ังหมด และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด เนื่องจากในแตระดับความเขมขนของกรด 
ซิตริก และนํ้าตาลซูโครส หรืออิทธิพลรวมทําใหปริมาณสารท้ัง 3 ชนิดเพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานปริมาณสารออกฤทธ์ิในสมุนไพรเจียวกูหลานท่ีกําหนดโดยสถาบันวิจัยสมุนไพร (2548)  
ซ่ึงกําหนดให ปริมาณซาโปนินท้ังหมดอยูในชวง 3.60–10.58 % และสารจีเพนโนไซดท้ังหมดอยู
ในชวง 1.30 – 6.59 % และจากการศึกษาปริมาณของจีเพนโนไซดท้ังหมดของใบและเถาของ 
เจียวกูหลานท่ีพบในประเทศจีนโดย He (1987) พบวา ในใบมี 6.65 % และในลําตนมี 4.05 % ซ่ึงถือ
วามีปริมาณสารสําคัญนอยเม่ือเปรียบเทียบกับการศึกษาในคร้ังนี้ ดังนั้นกรดซิตริก และนํ้าตาล
ซูโครสมีผลตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน แตมีผลในลักษณะท่ีปริมาณสารสําคัญ
ยังคงอยู และมีปริมาณสูงกวามาตรฐานกําหนด ซ่ึงสงผลทําใหการพัฒนาเครื่องดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลานมีความเปนไปไดสูง 

เม่ือพิจารณาปริมาณสารสําคัญในแตละส่ิงทดลองเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมมีปริมาณ
ของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครส  พบวา  ปริมาณซาโปนินท้ังหมดมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน  
แสดงวา กรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสมีผลทําใหปริมาณสารซาโปนินเพิ่มสูงข้ึน  ท้ังนี้เนื่องมาจาก
ในโครงสรางของซาโปนินประกอบดวยกลุมของสารประกอบอินทรียท่ีเกิดจากอะไกลโคนจับกับ
สวนท่ีเปนน้ําตาลหรืออนุพันธของน้ําตาลเรียกวา ไกลโคพาท (glycone part)  ซ่ึงฤทธ์ิทางเภสัช
วิทยาของสารกลุมนี้จะดูดซึมเขาสูรางกายไดดี (Hostettmann and Marston, 1995) จึงทําใหน้ําตาล
ซูโครสและกรดซิตริกมีผลในการเสริมฤทธ์ิ ทําใหปริมาณซาโปนินเพิ่มสูงข้ึน แตในทางกลับกัน
กรดซิตริก และนํ้าตาลซูโครสก็สงผลใหปริมาณสารจีเพนโนไซดท้ังหมด และจินเซนโนไซด Rb1 
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ท้ังหมดลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมมีปริมาณของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครส ซ่ึงถา
หากพิจารณาปริมาณสารท่ีวิเคราะหไดจากตาราง 4.3-4.4 จะเห็นไดวาท้ังกรดซิตริก และนํ้าตาล
ซูโครสสงผลตอปริมาณสารจินเซนโนไซด Rb1 มากกวาจีเพนโนไซด สรุปไดวาท้ังกรดซิตริก และ
น้ําตาลซูโครสมีผลทําใหปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลานลดลง  แตลดลงท่ีอยูในเกณฑ
มาตรฐาน (สถาบันวิจัยสมุนไพร (2548) ดังนั้นจึงสามารถพัฒนาเปนเครื่องดื่มตอไปได หากจะมี
การเติมกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสลงไปในเคร่ืองดื่ม  เนื่องจากสารจีเพนโนไซด และ 
จินเซนโนไซด Rb1 ยังคงอยูในปริมาณท่ีสูงกวามาตรฐานกําหนด 

 
ตาราง 4.2 ปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด และจินเซนโนไซด Rb1ในส่ิงทดลองท้ัง 9 ส่ิงทดลอง   
 

สวนประกอบ (กรัม) ปริมาณสารสําคัญ  
ส่ิง 

ทดลอง1 กรด 
ซิตริก 

ซูโครส 
ซาโปนิน  
(% d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(% d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1 
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.)  

1 0 0 15.77h ±0.02 10.60a ±0.02 9.90a ±0.28 

2 0 12.5 21.50g ±0.05 6.83e ±0.03 3.75e ±1.06 

3 0 25 64.12a ±0.09 6.15f ±0.10 7.35b ±0.78 

4 1.5 0 39.89d ±0.09 7.37d ±0.08 5.25d ±1.20 

5 1.5 12.5 56.20c ±0.06 7.51d ±0.08 3.85e ±1.06 

6 1.5 25 58.73b ±0.07 7.90c ±0.07 2.40g ±0.42 

7 3 0 34.01e ±0.03 8.12b ±0.05 6.70c ±0.71 

8 3 12.5 22.73f ±0.06 6.89e ±0.05 2.45g ±0.21 

9 3 25 21.35g±0.04 8.14b±0.12 3.00f±0.71 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1ส่ิงทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.2 
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ตาราง 4.3 ผลของกรดซิตริกตอปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด และจินเซนโนไซด Rb1 
 

ปริมาณสารสําคัญ 
ความเขมขนของ
กรดซิตริก (%) ซาโปนิน  

(% d.b.) 
จีเพนโนไซด 

 (% d.b.) 
จินเซนโนไซด Rb1 

(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 
0 33.79b±23.61 7.86a±2.14 7.00a±2.83 

1.5 51.61a±9.14 7.59c±0.23 3.83b±1.47 

3 26.03c±6.23 7.72b±0.65 4.05b±2.12 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

ตาราง 4.4 ผลของน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซดและจินเซนโนไซด Rb1 
 

ปริมาณสารสําคัญ 
ความเขมขนของน้ําตาล

ซูโครส (%) ซาโปนิน 
(%d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(%d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1 
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

0 29.89c±11.26 8.70a±1.51 7.28a±2.22 

12.5 33.48b±17.62 7.08c±0.34 3.35b±0.97 

25 48.06a±20.86 7.40b±0.95 4.25b±2.47 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลาน     

4.2.1  การอภิปรายกลุม (focus group discussion) 
ผลการอภิปรายกลุม เพื่อรวบรวมความคิดเห็นของผูบริโภคตามลักษณะคําถามท่ีกําหนด 

ท้ังนี้เพื่อหาขอสรุปของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มท่ีจะพัฒนา พบวา  การอภิปรายกลุมจะใชผูบริโภคที่เคย
บริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาจํานวน 30 คน แบงออกเปน 3 กลุมๆ ละ 10 คน ทําทีละกลุมโดยใช
คําถามและการดําเนินงานท่ีเปนไปในลักษณะเดียวกันทุกประการ โดยมีผูนํากลุมเปนผูดําเนินการ 
เพื่อรวบรวมความคิดเห็นของผูบริโภคตามลักษณะคําถามท่ีกําหนด (ตาราง 4.5) เร่ิมจากการสราง
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ความคุนเคยกับผูรวมประชุม สอบถามเร่ืองท่ัวไป จากน้ันใหแนะนะตัวเพื่อทําความรูจักกัน และ
บอกกฎ กติกาในการแสดงความคิดเห็น รวมถึงวัตถุประสงคในการทํา (Resurreccion, 1998) ใน
ข้ันตนจะเปนการสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองดื่ม ชนิดของเคร่ืองดื่ม ความถ่ีใน
การดื่ม เหตุผลท่ีเลือกดื่ม ชวงเวลาที่ดื่มบอยท่ีสุด สถานท่ีซ้ือเปนประจํา บรรจุภัณฑท่ีเลือกซ้ือ 
แรงจูงใจในการซ้ือ รวมถึงราคาของเคร่ืองดื่มท่ีมีขายในทองตลาดปจจุบัน และอายุการเก็บรักษา
ของเคร่ืองดื่ม จากนั้นใหผูรวมประชุมกลุมยอยทดสอบชิมตัวอยางน้ําชาเจียวกูหลาน แลวสอบถาม
ความเห็นเกี่ยวกับรูปแบบของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีตองการใหพัฒนา โดยจําแนกเปน 
3 รูปแบบ คือ เคร่ืองดื่มสําเร็จรูปพรอมดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลาน เคร่ืองดื่มกึ่งสําเร็จรูปจากสาร
สกัดเจียวกูหลาน และเคร่ืองดื่มสําเร็จรูปจากสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม ในแตละรูปแบบจะ
ใหผูรวมประชุมกลุมยอยไดแสดงความเห็นเกี่ยวกับสวนผสมที่ตองการใหเติมลงไป เพื่อเพิ่มความ
แปลกใหม ในคุณลักษณะของกลิ่น รสชาติ สีสัน บรรจุภัณฑ ราคา  สภาวะเก็บรักษา รวมถึงการ
สอบถามการตัดสินใจซ้ือหากมีผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานที่มีประโยชน ราคา
ถูก รสชาติอรอยออกมาจําหนาย จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปพัฒนาเปนแบบสอบถาม เพื่อสํารวจความ
ตองการของผูบริโภคตอไป 
 
ตาราง 4.5 พฤติกรรมของผูบริโภคตอเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน จากการอภิปรายกลุม 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
1. เหตุผลที่เลือกบริโภค
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- อากาศรอน  
- กระหายนํ้า   
- รสชาติดี 
- มีประโยชนตอสุขภาพ 
- ด่ืมแลวรูสึกกระชุมกระชวย   
- ความชอบสวนตัว 

เหตุผลที่เลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชา 
- รสชาติ  
- สีสัน  
- สวนผสม  
- ภาชนะบรรจุ 
- ประโยชนตอสุขภาพ 

2. ลักษณะบรรจุภัณฑ
ของเครื่องด่ืมที่เลือกซื้อ 

- ขวดแกวขนาดใหญ 
- กลอง UHT 
- กระปอง 
- ขวดพลาสติกแบบโพลีเอทิลีน 
- ถุงพลาสติกใสห้ิว 
- ถุงพลาสติกใสท่ีปดสนิท 
- ขวดแกวสีชา 
- ถุงพลาสติกแบบทึกแสง  ปด

ซองสนิท 

ปกติเลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชาที่อยู
ในบรรจุภัณฑแบบใด 

- ขวดแกวใส  
- ขวดพลาสติก 
- กระปอง   
- กลอง UHT  
- ขวดสีชา  
- ถุงพลาสติก 
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
3. รานคาที่มักจะไป
เลือกซื้อเครื่องด่ืม
ประเภทชา 

- รานขายของชําทั่วไป 
- หางสรรพสินคา 
- รานสะดวกซื้อ ในตลาด 
- คอฟฟช็อป 
- หนาโรงหนัง 
- รานอาหารท่ัวไป 
- รานไอศกรีม 
- รานหมูกระทะ / หมูเกาหลี 

 

รานคามักจะเขาไปหาซื้อ เครื่อง ด่ืม
ประเภทชาเปนประจํา 

- รานขายของชําทั่วไป 
- หางสรรพสนิคา  
- รานสะดวกซื้อ  
- ตลาดสด  
- ซุมขายเครื่องด่ืม  
- รานอาหารตามสั่งที่มีตูแช 
- โรงอาหารมหาวิทยาลัย 
- โรงหนัง   
- รานขายหนังสือ  
- คอฟฟช็อป 
- รานคาตามปมนํ้ามัน 
- ตูแชแบบหยอดเหรียญ 

3. ลักษณะบรรจุภัณฑ
ของเครื่องด่ืมที่เลือกซื้อ 

- ขวดแกวขนาดใหญ 
- กลอง UHT 
- กระปอง 
- ขวดพลาสติกแบบโพลีเอทิลีน 
- ถุงพลาสติกใสห้ิว 
- ถุงพลาสติกใสท่ีปดสนิท 
- ขวดแกวสีชา 
- ถุงพลาสติกแบบทึกแสง   

ปกติเลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชาที่อยู
ในบรรจุภัณฑแบบใด 

- ขวดแกวใส  
- ขวดพลาสติก 
- กระปอง   
- กลอง UHT  
- ขวดสีชา  
- ถุงพลาสติก 

4. อายุการเก็บรักษาของ
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- 2  อาทิตย 
- ครึ่งเดือน 
- 1 เดือน 
- 2 เดือน 
- ไมควรเกิน  3 เดือน 
- ไมควรเกิน  6  เดือน 
- ไมควรเกิน 1  ป 
- ไมควรเกิน  2  ป 

เครื่องด่ืมประเภทชาโดยทั่วไปควรจะมี
อายุการเก็บรักษานานแคไหน 

- ครึ่งเดือน  
- 1 เดือน   
- 2  เดือน   
- 3  เดือน   
- 6  เดือน  
- 1  ป   
- 2  ป  
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
5. ราคาของเครื่องด่ืม
ประเภทชาในปจจุบัน 

- มีความเหมาะสม 
- บางอยางแพงเกินไป 
- ไมคอยเหมาะสม  
- บางอยางก็เหมาะสม   
- บางอยางก็ถูกจนเกินไป 

ราคาของเครื่องด่ืมประเภทชาที่มีขาย
ตามทองตลาดในปจจุบันเปนอยางไร 

- มีความเหมาะสม  
- ไมเหมาะสม 
- ราคาถูก   
- ราคาแพง 
- ราคาสมเหตุสมผล  
- ขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องด่ืม 

6. ความถ่ีในการบริโภค
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- ทุกวัน 
- เดือนละ 5 ครั้ง 
- เดือนละ 10 ครั้ง 
- อาทิตยละ 2 -3 ครั้ง 
- วันละ  2  ครั้ง 
- ด่ืมหลังอาหารทุกมื้อ 
- ด่ืมหลังอาหารกลางวัน 
- ด่ืมหลังอาหารเย็น 

ปก ติบริ โ ภค เ ค ร่ื อ ง ด่ื มที่ มี ช า เ ป น
สวนผสมบอยแคไหน 

- ทุกวัน 
- 2-6  ครั้ง / อาทิตย 
- อาทิตยละครั้ง  
- เดือนละ  2-4  ครั้ง  
- นอยกวา 1 ครั้ง/ เดือน 

7. ผลิตภัณฑเครื่องด่ืม 3 
ชนิด เสริมสารสกัด
เจียวกูหลานที่ตองการ
ใหพัฒนา 

- เครื่องด่ืมสําเร็จรูปพรอมด่ืม
จากสารสกัดเจียวกูหลาน 

- เครื่องด่ืมก่ึงสําเร็จรูปจากสาร
สกัดเจียวกูหลาน 

- เครื่องด่ืมสําเร็จรูปจากสาร
ส กัด เจี ย ว กู หลานผสม นํ้ า
ผลไม 

3 ผลิตภัณฑน้ีมีความสนใจอยากให
พัฒนาผลิตภัณฑตัวไหนมากที่สุด 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดพรอมด่ืม 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดก่ึงสําเร็จรูป 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดผสมนํ้าผลไม  

8. รสชาติของเคร่ืองด่ืม
ที่ตองการ 

- คงไวซึ่งรสชาติของชา 
- ออกรสหวานเพื่อลดขม 
- รสชาติด้ังเดิมของชาปนดวย

รสหวาน 
- รสชาติเหมือนชานม 
- รสชาติของสิ่งที่เติมลงไป 
- รสชาติคลายผลไม 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีรสชาติแบบไหน 

- รสชาทั่วไป 
- รสหวาน  
- รสหวานออกเปรี้ยว 
- หวานออกขม 
- รสชาติผลไม  
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
9. กล่ินของเครื่องด่ืมที่
ตองการ 

- คงไวซึ่งกล่ินชา 
- กล่ินมะลิ 
- กล่ินวนิลา 
- ใหกล่ินชาลดลงและเพ่ิมกล่ิน

อื่นๆ เขาไป 
- ใหคลุกเคลากันระหวางกล่ิน

ชาและกล่ินของผสมที่เติมลง
ไป 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีกล่ินแบบไหน 

- กล่ินของชาเจียวกูหลา 
- กล่ินของสวนผสมที่เติม 
- กล่ินผลไม  
- กล่ินดอกไม 
- กล่ินมะนาว  
- กล่ินนํ้าผ้ึง 

10. สีสันของเครื่องด่ืม
ที่ตองการ 

- คงไวซึ่งสีใสออกเหลืองของ
เจียวกูหลาน 

- ปรับแตงสีใหหลากหลาย 
- สีเหลืองใส 
- สีฟา 
- สีใสไรสี 
- สีโคก 
- สีชาทั่วไป 
- สีแดง 
- สีเขียว 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีสีสันแบบไหน 

- สีชาเจียวกูหลาน 
- สีใส  
- สีเขียว  
- สีชานม 
- สีแดง   
- สีมวงองุน 
- สีสม  
- สีนํ้าตาล (สีโคก) 
- สีชมพู (สตรอเบอรี่) 
- สีช็อคโกแลต 

11. สิ่งที่ตองการใหเติม
ลงไปในเครื่องด่ืม 

- เยลลี่ 
- นม 
- ผลไม 
- นํ้าผลไม 
- วุน 
- วุนมะพราว 
- กาแฟ 
- สาหราย 

อยากให มี ก า ร เ ติ มอะไรลงไปใน
เครื่องด่ืมเสริมสารสกัดเจียวกูหลานที่
จะพัฒนา 

- นํ้าผลไม 
- นม 
- วุน 
- วุนมะพราว 
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
12. ความสนใจอยากซื้อ
ผลิตภัณฑ เครื่องด่ืม
เสริมสารสกัดเจียวกู
หลาน 

- ซื้อ  ถาเปนผลดีตอสุขภาพ 
- ซื้อ  ถาราคาไมแพงมากนัก 
- ซื้อ  ถาหากมีรสชาติอรอย 
- ซื้อ  ถาหากวาชอบในหลาย

อยางทั้งรูปลักษณภายนอก
และรสชาติ 

- ไมแนใจ 

ถาหากมีผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานออกวางจําหนายตาม
ทองตลาดทานจะซื้อหรือไม 

- ซื้อ  
- ไมซื้อ 

 

 
4.2.2 การสํารวจความตองการของผูบริโภค 

   ผลการสํารวจความตองการของผูบริโภคจํานวน  400 คน ในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม 
จําแนกเปนเพศชาย 195 คน คิดเปน 48.75 % เพศหญิง 205 คน คิดเปน 51.25  % สํารวจตามชวง
อายุ 5 ชวงๆ ละ 80 คน สวนใหญประกอบอาชีพรับราชาการ 23.80 % และเปนนักศึกษา 20.30 % 
(ตาราง 4.6) 

จากตาราง 4.7 ผูบริโภคสวนใหญใหเหตุผลท่ีเลือกซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชาพิจารณาจาก
รสชาติ  193 คน คิดเปน 48.30 % และมีประโยชนตอสุขภาพ 138 คนคิดเปน34.50 % และซ้ือ
เคร่ืองดื่มจากซุมขายเคร่ืองดื่มท่ัวไป 112 คน คิดเปน 28 % รองลงมาคือซ้ือจากรานขายของชําท่ัวไป 
83 คน คิดเปน 20.80 % สวนบรรจุภัณฑท่ีผูบริโภคเลือกซ้ือ ตองบรรจุในขวดพลาสติก 164 คน  
คิดเปน 41 % รองลงมาตองบรรจุในกลองยู เอช ที (UHT) จํานวน 71 คน คิดเปน 17.80 %  
โดยผลิตภัณฑจะตองมีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน  จํานวน 99 คน คิดเปน 24.80 %รองลงมาจะตองมี
อายุการเก็บรักษา 3 เดือน จํานวน 93 คน คิดเปน 23.80 %  ซ่ึงราคาของเคร่ืองดื่มในปจจุบัน
ผูบริโภคสวนใหญตอบวามีราคาแพง 125 คน คิดเปน 31.30 % รองลงมาตอบวาข้ึนอยูกับชนิดของ
เคร่ืองดื่ม 90 คน คิดเปน 22.50 % และสวนใหญผูบริโภคจะซ้ือเครื่องดื่ม 2 – 6 คร้ังตออาทิตย   
139 คน คิดเปน 34.80 % รองลงมาจะซ้ืออาทิตยละคร้ัง 105 คน คิดเปน 26.30 % นอกจากน้ัน
ผูบริโภค 348 คน คิดเปน 87 % ใหความสนใจถาหากมีการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลาน  
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ตาราง 4.6 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค จากการสํารวจผูบริโภค 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เพศ 
ชาย 

 
195 

 
48.75 

หญิง 205 51.25 

อายุ 
ตํ่ากวา 15 ป 

 
80 

 
20 

15-30 ป 80 20 
31-45 ป 80 20 
46-60 ป 80 20 
มากกวา 60 ป 80 20 

อาชีพ 
นักเรียนประถม 

 
68 

 
17 

นักเรียนมัธยม 12 3 
นักธุรกิจ 8 2 
นักศึกษา 81 20.3 
ขาราชการ 95 23.8 
เกษยีณอาย ุ 27 6.8 
พนักงานรัฐวสิาหกิจ 23 5.8 
พนักงานเอกชน 24 6 
เกษตรกร 22 5.5 
แมบาน 37 9.3 
อ่ืนๆ พนักงานถายเอกสาร / พนักงานขาย 3 8 
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ตาราง 4.7 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชา จากการสํารวจผูบริโภค 
 

 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เหตุผลในการเลือกซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชา 
รสชาติ 

 
193 

 
48.3 

สีสัน 29 7.3 
สวนผสม 21 5.3 
ภาชนะบรรจุ 19 4.8 
ประโยชนตอสุขภาพ 138 34.5 

รานท่ีมักเขาไปหาซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชาบอยท่ีสุด 
รานขายของชําท่ัวไป 

 
83 

 
20.8 

Seven-eleven 69 17.3 
ซุมขายเคร่ืองดื่ม 112 28 
โรงอาหารมหาวิทยาลัย 58 14.5 
รานขายหนังสือ 26 6.5 
รานคาตามปมน้ํามัน 10 2.5 
หางสรรพสินคา 12 3 
ในตลาดสด 15 3.8 
รานอาหารตาสั่งท่ีมีตูแช 13 3.3 
อ่ืนๆ ตามงานตางๆ 2 0.5 

บรรจุภัณฑของเคร่ืองดื่มท่ีเลือกซ้ือ 
ขวดแกวใส 

 
65 

 
16.3 

ขวดพลาสติก 164 41 
กระปอง 68 17 
กลองยู เอช ที 71 17.8 
ขวดสีชา 20 5 
ถุงพลาสติก 12 3 
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ตาราง 4.7 (ตอ) 
 

     

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

อายุการเก็บรักษาเคร่ืองดื่มประเภทชา 
คร่ึงเดือน 

 
21 

 
5.3 

1 เดือน 47 11.8 
2 เดือน 55 13.8 
3 เดือน 93 23.8 
6 เดือน 99 24.8 
1 ป 71 17.8 
2 ป 11 2.8 
อ่ืนๆ มากกวา  2 ป 3 0.8 

ราคาของเคร่ืองดื่มประเภทชาท่ีมีขายตามทองตลาดปจจุบัน 
มีความเหมาะสม 

 
81 

 
20.3 

ไมเหมาะสม 35 8.8 
ราคาถูก 24 6 
ราคาแพง 125 31.3 
ราคาสมเหตุสมผล 45 11.3 
ข้ึนอยูกับชนดิของเคร่ืองดื่ม 90 22.5 

ดื่มเคร่ืองดื่มท่ีมีชาเปนสวนผสมบอยแคไหน 
ทุกวัน 

 
16 

 
4 

2-6 คร้ัง/อาทิตย 139 34.8 
อาทิตยละคร้ัง 105 26.3 
เดือนละ 2-4 คร้ัง 72 18 
นอยกวา 1 คร้ัง/เดือน 
1 คร้ัง / 3 เดือน และไมดื่มเลย 

58 
10 

14.5 
2.5 

ความสนใจในเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลานเพื่อสุขภาพ 
สนใจ 

 
348 

 
87 

ไมสนใจ 52 13 
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 4.2.2.1. การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภค 
       ในการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาโดยใชการ
จําแนกกลุมตัวแปรดวยเทคนิค Factor Analysis  เพื่อทําการจับกลุมหรือรวมตัวแปรของปจจัยสําคัญ
ท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภคท้ังหมด 19 ปจจัย โดยตัวแปรท่ีอยูในกลุม
เดียวกันจะมีความสัมพันธกันมาก โดยความสัมพันธนั้นจะเปนไปในทิศทางบวกหรือลบก็ได 
สวนตัวแปรท่ีอยูคนละปจจัยจะไมมีความสัมพันธกัน หรือมีความสัมพันธกันนอย (กัลยา, 2549) 
พบวา เม่ือผานการวิเคราะหปจจัยตามกระบวนการแลว เหลือปจจัยของการจับกลุมเพียง 5 ปจจัย
เทานั้น (ตาราง 4.9) โดยปจจัยท่ี 1 คือปจจัยดานการตลาดประกอบดวย 6 ตัวแปร คือ ของสมนาคุณ 
การโฆษณา ปริมาตรสุทธิ บริษัทผูผลิต ความสมบูรณของผลิตภัณฑ และตรายี่หอ ปจจัยท่ี 2 คือ
ปจจัยดานสุขภาพประกอบดวย    5 ตัวแปร คือ ประโยชนตอสุขภาพ คุณคาทางโภชนาการ อายุการ
เก็บรักษา ความปลอดภัยในการบริโภค และสรรพคุณในการรักษาโรค ปจจัยท่ี 3 คือปจจัยดาน
กระบวนการผลิตประกอบดวย 3 ตัวแปร คือ กรรมวิธีการผลิต มาตรฐานรับรอง และสวนประกอบ 
ปจจัยท่ี 4 คือ ปจจัยดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสประกอบดวย 3 ตัวแปร คือ กล่ิน รสชาติ 
และสี และปจจัยท่ี 5 คือ ปจจัยดานมูลคาประกอบดวย 2 ตัวแปร คือ ราคา และบรรจุภัณฑ   
ซ่ึงโมเดลแสดงความสัมพันธระหวางสวนประกอบในแตละปจจัย (The relation model of each 
component) ดังตาราง 4.8 
 
ตาราง 4.8 โมเดลแสดงความสัมพันธระหวางสวนประกอบในแตละปจจัย 
 

ปจจัย             โมเดล 
ปจจัยดานการตลาด    =   0.344 ของสมนาคุณ + 0.260 การโฆษณา + 0.246  

ปริมาตรสุทธิ + 0.161 บริษัทผูผลิต + 0.156 ความ
สมบูรณของผลิตภัณฑ + 0.137 ตรายี่หอ 

ปจจัยดานสุขภาพ    =   0.327 ประโยชนตอสุขภาพ + 0.318 อายุการเก็บรักษา   
+ 0.317 คุณคาทางโภชนาการ +  0.202 ความปลอดภัย
ในการบริโภค + 0.175 สรรพคุณในการรักษาโรค 

ปจจัยดานกระบวนการผลิต =   0.402 มาตรฐานรับรอง+ 0.400 กรรมวิธีการผลิต 
                                                                    + 0.195 สวนประกอบ 
ปจจัยดานประสาทสัมผัส  =   0.404 กล่ิน + 0.366 รสชาติ + 0.321 สี 
ปจจัยดานมูลคา   =   0.566 ราคา + 0.454 บรรจุภัณฑ 
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ตาราง 4.9 คา Factor loading ของตัวแปรในแตละปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชา 
 

สวนประกอบ 
ปจจัย ตัวแปร 

1 2 3 4 5 
ของสมนาคุณ 0.89 -0.03 -0.11 0.14 0.01 
การโฆษณา 0.79 -0.01 0.22 0.16 0.05 
ปริมาตรสุทธิ 0.72 0.24 0.08 0.14 0.12 
บริษัทผูผลิต 0.58 0.09 0.55 -0.24 0.07 
ความสมบูรณของ
ผลิตภัณฑ 0.53 0.37 0.16 0.36 0.07 

ปจจัยดานการตลาด 

ตรายี่หอ 0.52 - 0.41 -0.26 0.26 
ประโยชนตอสุขภาพ 0.07 0.85 0.14 0.09 0.14 
คุณคาทางโภชนาการ - 0.82 0.12 0.02 0.22 
อายุการเก็บรักษา 0.17 0.74 0.02 0.12 -0.19 
ความปลอดภยัในการ
บริโภค -0.13 0.63 0.21 0.28 0.02 

ปจจัยดานสุขภาพ 

สรรพคุณในการรักษา
โรค 0.17 0.57 0.11 0.13 0.43 
กรรมวิธีการผลิต 0.13 0.13 0.87 0.09 - 

มาตรฐานรับรอง -0.02 0.20 0.87 0.20 0.05 

ปจจัยดาน
กระบวนการผลิต 

สวนประกอบ 0.28 0.26 0.56 0.34 0.15 
กล่ิน 0.13 0.25 0.11 0.80 -0.01 

รสชาติ -0.04 0.22 0.24 0.76 0.23 

ปจจัยดาน
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส สี 0.39 - -0.05 0.66 0.23 

ราคา -0.02 0.15 -0.09 0.24 0.85 ปจจัยดานมูลคา 

บรรจุภัณฑ 0.30 0.05 0.26 0.05 0.71 
Eigenvalues 5.90 2.62 1.83 1.41 1.28 

Variance Explained (%) 31.05 13.79 9.62 7.42 6.74 
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   จากปจจัยท้ัง 5  พบวา ปจจัยท่ีมีความสําคัญตอการเลือกบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของ
ผูบริโภคมากท่ีสุด คือปจจัยดานการตลาด (Variance explained 31.05%) ซ่ึงเปนปจจัยท่ีเกี่ยวของกับ
รูปราง รูปแบบของผลิตภัณฑท่ีจะออกมาสูตลาด เปนส่ิงท่ีผูบริโภคเห็นเปนส่ิงแรกเม่ือมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑออกมาจําหนาย จะเปนตัวบงบอกถึงความนิยมและยอดการจําหนายในอนาคตไดถาหาก
ผูบริโภคชอบและตองการที่จะซ้ือผลิตภัณฑนั้น (Kotler, 1997)  รองลงมาก็คือปจจัยดานสุขภาพท่ีมี
คา Variance explained 13.79 %   ปจจัยดานกระบวนการผลิต มีคา Variance explained 9.62 %    
ปจจัยดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมีคา Variance explained 7.42 %  และปจจัยดานมูลคาก็มี
คา Variance explained 6.74 %  ตามลําดับของความสําคัญท่ีของปจจัยท่ีผานการวิเคราะหปจจัยแลว  
โดยคา Variance Explained เปนคาเปอรเซ็นตความสามารถในการอธิบายของปจจัยนั้น บงบอกถึง
ความสําคัญของแตละปจจัยท่ีมีตอพฤติกรรมของการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภค 
(กัลยา, 2549) โดยรวมท้ังหมดเทากับ 68.62 %    

    ดังนั้นถาหากตองการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มประเภทชา ส่ิงสําคัญท่ีสุดท่ีจะตอง
พิจารณา และคํานึงถึงมากท่ีสุด คือ การตลาดของผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนของสมนาคุณท่ีจะไดเม่ือ
ซ้ือผลิตภัณฑ การโฆษณาท่ีสรางแรงจูงใจ ปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม ช่ือเสียงของ
บริษัทท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ความสมบูรณของผลิตภัณฑรวมไปถึงตรายี่หอท่ีจดจําได
งายซ่ึงแตละตัวแปรในปจจัยดานการตลาดน้ีเปนตัวแปรท่ีเกี่ยวของกับรูปราง รูปแบบของผลิตภัณฑ
ท่ีจะออกมาสูตลาด เปนส่ิงท่ีผูบริโภคเห็นเปนส่ิงแรกเม่ือมีการพัฒนาผลิตภัณฑออกมาจําหนาย  
จะเปนตัวบงบอกถึงความนิยม และยอดการจําหนายในอนาคตไดถาหากผูบริโภคชอบและตองการ
ท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑนั้น (Kotler, 1997)  รองลงมาก็คือประโยชนของผลิตภัณฑท่ีมีตอสุขภาพ คุณคา
ทางโภชนาการ มีสรรพคุณในการรักษาโรค อายุการเก็บรักษานานรวมถึงความปลอดภัยในการ
บริโภค จากน้ันก็จะตองพิจารณากระบวนการผลิตท่ีเนนสวนประกอบท่ีดีมีมาตรฐานรับรองจาก
หนวยงานที่เกี่ยวของ สวนเร่ืองของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปนส่ิงท่ีจะตองพิจารณาตามมา 
โดยเฉพาะเร่ืองกล่ิน รสชาติ และสีของผลิตภัณฑ ในสวนนี้เปนผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตท่ี
ดี ทําใหคุณลักษณะทางดานกล่ิน รสชาติ และสีของผลิตภัณฑเปนท่ีตองการของผูบริโภค 
(Pangborn, 1967) ส่ิงสุดทายท่ีตองคํานึงถึง คือ บรรจุภัณฑและราคา ซ่ึงบรรจุภัณฑท่ีสวยงามดูดี 
นาสนใจ จะนํามาซ่ึงราคาที่สมเหตุสมผลของการจําหนายตอไปได จึงทําใหผูบริโภคจัดลําดับ
ความสําคัญของราคา และบรรจุภัณฑเปนปจจัยสุดทาย เพราะเปรียบเสมือนเปนหนาตาของ
ผลิตภัณฑท้ังหมดท่ีผานกระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ เม่ือจําหนายออกสูทองตลาดจึงทําใหบรรจุ
ภัณฑ และราคาท่ีออกมาก็คงจะมีความสมเหตุสมผล (ธนวรรณ, 2544) 
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    4.2.2.2 การศึกษาทิศทางในการพัฒนา และคุณลักษณะท่ีมีผลตอการยอมรับ การตัดสิน 
ใจซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
    การศึกษาทิศทางในการพัฒนา  การวิเคราะหการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภคดวยเทคนิคโลจิสติกรีเกรสชัน (กัลยา, 2549)  ในการศึกษา
จะใชตัวอยางน้ําชาเจียวกูหลาน 2 สูตร เพื่อทําการทดสอบในเร่ืองของความชอบ การยอมรับ และ
การการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค กําหนดใหเปนสูตร Extractmax และ Extractmin โดยสูตร  
Extract max ประกอบดวย 1 %  น้ําชาเจียวกูหลาน 95.315 % น้ําตาล 4.5%  กรดแอสคอรบิก 0.035% 
และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.15% และสูตร Extractmin ประกอบดวย น้ําชาเจียวกูหลาน 1%95.455% 
น้ําตาล 4.5%  กรดแอสคอรบิก 0.035% และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.01% พบวา คาเฉล่ียท่ีไดจาก
การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสูตร Extract max และ Extract min แสดงไวใน
ตาราง 4.10โดยทุกคุณลักษณะผูบริโภคจะใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสูตร 
Extract min มากกวาสูตร Extract max แสดงวาปริมาณสารสกัดท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑท่ีพัฒนามีผล
ตอความชอบของผูบริโภคทุกคุณลักษณะ สามารถวิเคราะหไดวา ถาหากจะมีการพัฒนาผลิตภัณฑ
ตอไป จะตองพิจารณาในเร่ืองของปริมาณสารสกัดท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑเปนสําคัญ  โดยมี
ทิศทางในการปรับปรุงในแตละคุณลักษณะคือ สีของผลิตภัณฑพอดีแลว  กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา 
รสชาติโดยรวม และรสเปร้ียวปรับเพิ่มเล็กนอยรสหวานปรับเพิ่มใหมาก  รสขมปรับลดลงเล็กนอย  
และความรูสึกหลังชิมใหปรับเพิ่มข้ึนเล็กนอย (ตาราง 4.11)  
 

ตาราง 4.10  คาเฉล่ียดานความชอบของผูบริโภค ตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
                       ตนแบบ (n= 400) 

 

คุณลักษณะ 
ผลิตภณัฑ ความชอบ

โดยรวม 
สี กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา  

รสชาติ
โดยรวม 

Extract max 3.00b ± 0.93 3.05b ± 1.04 3.22b ± 1.09 3.10b ± 1.04 2.85b ± 1.05 

Extract min 4.89a ± 0.97 4.87a ± 0.92 4.93a ± 1.04 5.06a ± 1.11 5.07a ± 1.08 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ตาราง 4.10 (ตอ) 
 

คุณลักษณะ 
ผลิตภณัฑ 

รสเปร้ียว รสหวาน รสขม ความรูสึกหลังชิม 
Extract max 2.72b ± 1.16 4.05b ± 1.23 3.00b ± 1.15 3.30b ± 1.12 

Extract min 4.95a ± 1.12 4.98a ± 1.09 4.84a ± 0.96 4.95a ± 0.99 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
ตาราง 4.11  คะแนนคุณภาพดานลักษณะประสาทสัมผัสดานทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑน้ํา       
                      ชาเจียวกูหลานสกัด 
 

ทิศทางการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ 

ปรับใหลดลง
มาก 

ปรับลดลง
เล็กนอย 

พอดี 
ปรับเพ่ิมขึ้น
เล็กนอย 

ปรับให
เพ่ิมขึ้นมาก 

ท่ี คุณลักษณะ 

ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % 

1 สี 12 3 79 19.8 219 54.8 90 22.5 - - 
2 กล่ินโดยรวม 3 0.8 78 19.5 154 38.5 158 39.5 7 1.8 
3 กล่ินรสชา - - 80 20 120 30 154 38.5 46 11.5 
4 รสชาติโดยรวม 6 1.5 66 16.5 134 33.5 183 45.8 11 2.8 
5 รสเปรี้ยว 7 1.8 117 29.3 119 29.8 129 32.3 28 7 
6 รสหวาน 21 5.3 74 18.5 102 25.5 92 23 111 27.8 
7 รสขม 61 15.3 123 30.8 102 25.5 94 23.5 20 5 
8 ความรูสึกหลังชิม 13 3.3 64 16 122 30.5 182 45.5 19 4.8 

 
 การวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลาน 

ผลท่ีไดจากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลาน (ตาราง 
4.12) พบวา คุณลักษณะดานกล่ินรสมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค (61.80 % hit rate) โดยกล่ิน
รสชาเจียวกูหลานมีคา Wald,s Chi square สูงสุดคือ 6.78 (p = 0.01) เม่ือพิจารณาคา odd ratio ของ
การวิเคราะหดานการยอมรับตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค พบวา คุณลักษณะดาน
กล่ินรสชาเจียวกูหลานมีคา odd ratio สูงสุด  (odd ratio 1.22) ซ่ึงเปนคุณลักษณะท่ีมีผลตอการ
ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานมากที่สุด หมายถึง ถาคะแนนความชอบดาน
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กล่ินรสเพ่ิมข้ึน 1 คะแนน จะสามารถทําใหการยอมรับผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึน 1.22 เทา และสามารถ
สรางสมการของการยอมรับไดดังนี้ 
 
Y  =    -1.17 + 0.05 สี + 0.07 กล่ินโดยรวม + 0.20 กล่ินรสชา*– 0.06 รสชาติโดยรวม + 0.09  

รสเปร้ียว – 0.03 รสหวาน – 0.07 รสขม+ 0.14 ความรูสึกหลังชิม 
 
ตาราง 4.12  ปจจัยท่ีมีผลตอการยอมรับตอผลิตภัณฑประเภทชาของผูบริโภค ท่ีไดจากการใชสถิติ  

       โลจิสติกรีเกรสชัน 
 

คุณลักษณะ Beta 
Wald,s  

Chi square 
Significant 

(p≤0.05) 
Odd ratio  
[Exp (B)] 

สี 0.05 0.34 0.56 1.05 
กล่ินโดยรวม 0.07 0.83 0.36 1.07 
กล่ินรสชา 0.20 6.78 0.01* 1.22 

รสชาติโดยรวม -0.06 0.57 0.45 0.94 
รสเปร้ียว 0.09 1.48 0.22 1.09 
รสหวาน -0.03 0.15 0.70 0.96 
รสขม -0.07 0.76 0.38 0.94 

ความรูสึกหลังชิม 0.14 3.26 0.07 1.15 
คาคงท่ี -1.17 12.33 0.00 0.31 

Hit rate = 61.80% 
 
 การวิเคราะหการตัดสินใจซ้ือผลิตภณัฑน้ําชาเจียวกูหลาน 

ผล ท่ี ได จ ากก าร ศึกษ าก าร ตัด สินใจ ซ้ื อของ ผู บ ริ โภค ท่ี มี ต อผ ลิตภัณฑน้ํ า ช า 
เจียวกูหลาน (ตาราง 4.13) พบวา คุณลักษณะดานกล่ินรสชา และรสชาติโดยรวมมีผลตอการ
ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค (57.40 % hit rate) ถาพิจารณาคา Wald,s Chi 
square จะมีคาสูงท่ีสุดเชนกัน คือเทากับ 4.36 และ 4.73 (p = 0.04 และ 0.03) ตามลําดับ เม่ือพิจารณา
คา odd ratio ของการวิเคราะหดานการตัดสินใจซ้ือตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค 
พบวา คุณลักษณะดานรสชาติโดยรวมมีคาodd ratio สูงสุด (1.18 odd ratio) ซ่ึงเปนคุณลักษณะท่ีมี
ผลตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานมากท่ีสุด หมายถึงถาคะแนน
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ความชอบดานรสชาติโดยรวมเพ่ิมข้ึน 1 คะแนน จะสามารถทําใหการยอมรับผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึน 
1.18 เทา โดยสามารถสรางสมการของการตัดสินใจซ้ือไดดังนี้ 
 
Y  =     -0.84 - 0.04 สี - 0.06 กล่ินโดยรวม + 0.16 กล่ินรสชา*+ 0.17 รสชาติโดยรวม + 0.02  

รสเปร้ียว – 0.01 รสหวาน + 0.07 รสขม - 0.03 ความรูสึกหลังชิม 
 

ผลการวิเคราะหการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสอดคลองกับ
การศึกษาของ Utama-ang  et al. (2007) ในการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ
ชาสมุนไพรของผูบริโภค ซ่ึงรายงานวาปจจัยท่ีมีผลใหการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคเพิ่มข้ึนไดคือ  
ความชอบโดยรวม (p = 0.00, odd ratio = 1.45)  รสชาติ (p = 0.01, odd ratio = 1.29)  กล่ินรส
สมุนไพร (p = 0.03, odd ratio = 1.23)  และความรูสึกหลังกลืน(p=0.00, odd ratio = 1.84)โดยมี
ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือแตกตางจากการศึกษาคร้ังนี้ 2 ปจจัย คือ ความชอบโดยรวมและ
ความรูสึกหลังกลืน 
 
ตาราง 4.13   ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินซ้ือผลิตภัณฑประเภทชาของผูบริโภคท่ีไดจากการใชสถิติ  

       โลจิสติกรีเกรสชัน 
 

คุณลักษณะ Beta 
Wald,s  

Chi square 
Significant 

(p≤0.05) 
Odd ratio  
[Exp (B)] 

สี -0.04 0.21 0.65 0.96 
กล่ินโดยรวม -0.06 0.69 0.41 0.94 
กล่ินรสชา 0.16 4.36 0.04* 1.17 
รสชาติโดยรวม 0.17 4.73 0.03* 1.18 
รสเปร้ียว 0.02 0.05 0.82 1.02 
รสหวาน -0.01 0.02 0.89 0.99 
รสขม 0.07 1.02 0.31 1.08 
ความรูสึกหลังชิม -0.03 0.13 0.72 0.97 
คาคงท่ี -0.84 6.67 0.01 0.43 

Hit rate = 57.40% 
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 แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
จากการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

แบงเปน 3 รูปแบบประกอบดวย เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานพรอมดื่ม เคร่ืองดื่มเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานกึ่งสําเร็จรูป และเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม ผูบริโภคสวน
ใหญ 46.25 % (ตาราง 4.14)  แสดงความเห็นใหพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลานผสมน้ําผลไม โดยใชน้ํามะนาวเปนสวนผสม มีกล่ินรสชา สีเหลืองใส Yau and Huang 
(2000) รายงานวาความใสเปนคุณลักษณะท่ีสําคัญในชาอูหลงเชนเดียวกับชาเจียวกูหลาน แตการ
การตกตะกอนไมเปนท่ีตองการในชา  บรรจุในขวดแกวใส มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 3 เดือน 
ดังนั้นจึงนําแนวคิดผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ํามะนาวมาพัฒนาสูตร และ
กรรมวิธีการผลิตตอไป 
 
ตาราง  4.14 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสนใจมากท่ีสุด 

 
4.2.3  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

   4.2.3.1 การวิเคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเพื่อกําหนดเปนมาตรฐาน 
  ในการตรวจวิเคราะหคุณภาพของนํ้ามะนาว ทําการศึกษาเปรียบเทียบระยะเวลา
การเก็บรักษาจําแนกเปนตรวจวิเคราะหทันทีหลังผานกระบวนการ เก็บรักษา 2  4 และ 6 วัน  และ

ทําการศึกษาอุณหภูมิการฆาเช้ือ 60  70  80  90 และ 100°C   จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
และทางเคมี เปรียบเทียบกับตัวอยางน้ํามะนาวสดท่ีไมผานกระบวนการใดๆ พบวา ระยะเวลาการ
เก็บรักษาไมมีผลตอคุณภาพของน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ดังตาราง4.15-4.18  
โดยคาพีเอช  และปริมาณของแข็งท้ังหมด แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  แสดง
วาระยะเวลาการเก็บรักษาและอุณหภูมิของการฆาเช้ือไมมีผลตอคุณภาพของน้ํามะนาว สวน
ปริมาณกรดท้ังหมดทุกตัวอยางท้ังท่ีแปรผันดานอุณหภูมิ และระยะเวลามีคาสูงข้ึนเม่ือเทียบกับ
ตัวอยางสด  แสดงวาอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนมีผลตอคาความเปนกรด เนื่องจากการระเหยออกไปของน้ํา 
ทําใหความเขมขนของกรดมีคาสูงข้ึน 

 
ผลิตภณัฑ ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เคร่ืองดื่มสารสกัดเจยีวกูหลานพรอมดื่ม 153 38.25 
เคร่ืองดื่มสารสกัดเจยีวกูหลานกึ่งสําเร็จรูป 62 15.5 
เคร่ืองดื่มสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม 185 46.25 
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ผลการสอบถามความตองการของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญตองการ

เคร่ืองดื่มท่ีมีคุณลักษณะใส โดยระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาให
คา L* สูงสุด  คาสี a* ถา +a เปนคาสีแดง และถา -a เปนคาสีเขียว (Hunt, 1991) ซ่ึงคุณลักษณะของ
น้ํามะนาวโดยธรรมชาติจะมีลักษณะสีเหลืองคอนไปทางสีเขียวมากกวาสีแดง จากการศึกษา พบวา 

ระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90 °C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาใหคา a* ตํ่าท่ีสุด  สวนคาสี b* ถา  
+b เปนสีเหลือง และถา –b เปนสีน้ําเงิน(Hunt, 1991) ผลการสอบถามความตองการของผูบริโภค 
พบวา ผูบริโภคสวนใหญตองการเคร่ืองดื่มท่ีมีคุณลักษณะสีเหลืองใส ในการศึกษาคา b* ของนํ้า
มะนาวที่แปรผันท้ังอุณหภูมิฆาเช้ือและระยะเวลาในการเก็บรักษา ทุกการทดลองเม่ือตรวจวัด

คุณภาพแลว พบวา ท่ีระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาใหคา b* 

สูงสุด  และคา ΔE* เปนคาความแตกตางของสี ซ่ึงเปนจุดท่ีลําดับช้ันสีคลาดเคล่ือนอยูบาง ทําใหมี
ความถูกตองกับความเปนจริงไมเกิน 85 % ของคาสีท่ีวัดได (Berger-Schunn, 1994) ผลการวัดคา 
ΔE* ของนํ้ามะนาวท่ีแปรผันท้ังอุณหภูมิฆาเช้ือและระยะเวลาในการเก็บรักษา ทุกการทดลองเมื่อ

ตรวจวัดคุณภาพแลว พบวา ท่ีระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเกบ็รักษาใหคา 
ΔE*  แตกตางกันนอยท่ีสุด  ดังนั้นสามารถวิเคราะหไดวา ระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับท่ี

จะทําน้ํามะนาว คือ 90°C ตามลักษณะคุณภาพท่ีทําการตรวจสอบ สวนระยะเวลาการเก็บรักษาไมมี
ผลตอคุณของน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตาราง 4.15 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวหลังผานการฆาเชื้อทันที 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

60 70  80  90  100  
 คาพีเอช  ns 2.45 ± 0.01 2.46 ± 0.01 2.46 ± 0.01 2.47 ± 0.00 2.46 ± 0.01 2.46 ± 0.00 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (°Brix)   ns 7.00 ± 0.00 7.00 ± 0.00 7.00 ± 0.00 7.00 ± 0.00 7.10 ± 0.00 7.20 ± 0.00 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 5.92d ± 0.04 6.50b ± 0.05 6.35c ± 0.05 6.72a ± 0.03 6.79a ± 0.03 6.80a ± 0.06 

คาสี L* 73.21a ± 0.02 70.97c ± 0.07 69.66f ± 0.02 70.61d ± 0.04 71.62b ± 0.26 70.16e ± 0.16 

คาสี a* 0.84e± 0.01 1.14cd ± 0.07 1.23b ± 0.01 1.21bc ± 0.05 1.12d ± 0.03 2.46a ± 0.04 

คาสี b* 24.64d ± 0.03 25.19c ± 0.11 25.37b ± 0.08 25.19c ± 0.04 25.40b ± 0.17 33.94a ± 0.09 

คา ΔE* 31.30f ± 0.02 33.27d ± 0.13 34.33b ± 0.06 33.52c ± 0.06 32.96e ± 0.07 40.50a ± 0.07 

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.16 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 2 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

60  70  80  90  100  
คาพีเอช 2.45c ± 0.01 2.47a ± 0.01 2.45c ± 0.01 2.45ab ± 0.01 2.44cd ± 0.02 2.43d ± 0.01 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (°Brix) 7.00d ± 0.00 7.03cd ± 0.01 7.03cd ± 0.00 7.10c ± 0.00 7.20b ± 0.00 7.30a ± 0.01 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 6.34e ± 0.01 6.43d ± 0.01 6.35e ± 0.01 6.70b ± 0.03 6.49c ± 0.01 6.94a ± 0.00 

คาสี L* 73.22a ± 0.12 70.97c ± 0.03 69.64f ± 0.05 70.63d ± 0.13 71.62b ± 0.02 70.16e ± 0.04 

คาสี a* 0.84c ± 0.01 1.12b± 0.06 1.24b ± 0.04 1.24b ± 0.00 1.11b ± 0.11 2.45a ± 0.15 

คาสี b* 24.64c ± 0.34 25.19b ± 0.09 25.37b ± 0.07 25.19b ± 0.10 25.45b ± 0.15 33.94a ± 0.04 

คา ΔE* 31.31e ± 0.10 33.32c ± 0.25 34.37b ± 0.23 33.54c ± 0.24 32.97d ± 0.07 40.51a ± 0.21 

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คาสี ΔE*หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.17 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 4 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

60  70  80  90  100  
คาพีเอช  ns 2.46 ± 0.04 2.47 ± 0.06 2.45 ± 0.10 2.44 ± 0.02 2.43 ± 0.07 2.41 ± 0.05 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (°Brix) 7.00b ± 0.20 7.06b ± 0.06 7.03b ± 0.07 7.13b ± 0.07 7.40a ± 0.20 7.60a ± 0.05 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 6.81ab ± 0.21 6.33d ± 0.12 6.47cd ± 0.03 6.61bc ± 0.19 6.42cd ± 0.08 7.05a ± 0.05 

คาสี L* 73.22a ± 0.20 70.98c ± 0.08 69.64f ± 0.04 70.61d ± 0.21 71.62b ± 0.18 70.17e ± 0.13 

คาสี a* 0.84c ± 0.15 1.12b ± 0.12 1.24b ± 0.06 1.24b ± 0.04 1.10b ± 0.05 2.45a ± 0.15 

คาสี b* 24.62d ± 0.18 25.19c ± 0.06 25.37b ± 0.03 25.19c ± 0.09 25.45b ± 0.05 33.95a ± 0.05 

คา ΔE* 31.31f ± 0.11 33.28d ± 0.10 34.38b ± 0.07 33.54c ± 0.04 32.96e ± 0.09 40.51a ± 0.04 

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.18 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 6 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

60  70  80  90  100  
คาพีเอช   ns 2.46 ± 0.04 2.47 ± 0.02 2.45 ± 0.05 2.44 ± 0.02 2.43 ± 0.03 2.40 ± 0.06 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (°Brix) 7.00d  ± 0.04 7.06cd  ± 0.03 7.03cd  ± 0.01 7.15c  ± 0.03 7.40b  ± 0.05 7.80a  ± 0.15 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 6.91b ± 0.09 6.29d ± 0.10 6.52c ± 0.03 6.60c ± 0.04 6.40d ± 0.04 7.12a ± 0.07 

คาสี L* 73.22a ± 0.16 70.98c ± 0.03 69.62f ± 0.07 70.60d ± 0.10 71.62b ± 0.04 70.18e ± 0.03 

คาสี a* 0.82 c± 0.13 1.14b ± 0.05 1.24b ± 0.05 1.24b ± 0.04 1.12b ± 0.04 2.45a ± 0.11 

คาสี b* 24.63d ± 0.17 25.19c ± 0.06 25.37bc ± 0.05 25.17c ± 0.10 25.45b ± 0.17 33.97a ± 0.20 

คา ΔE* 31.34e ± 0.11 33.29c ± 0.06 34.36b ± 0.14 33.54c ± 0.10 32.98d ± 0.28 40.51a ± 0.12 

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*    หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ผลการศึกษาคุณลักษณะของนํ้ามะนาวโดยใชผูบริโภค 50 คนทดสอบในแตละ
คุณลักษณะดังตาราง 4.19 พบวา เม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพของน้ํามะนาวสดท่ียังไมผาน
กระบวนการใดๆ ใน 3 คุณลักษณะ คือ สี กล่ินมะนาว และกล่ินรสมะนาว พบวา ตัวอยางน้ํามะนาว

ท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือ ตัวอยางน้ํามะนาวฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C สวนในคุณลักษณะรสขม  

ตัวอยางท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือ ตัวอยางฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C  เชนกัน  แสดงวาผูบริโภค

ใหการยอมรับตัวอยางน้ํามะนาวฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C  ในทุกคุณลักษณะอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) โดยคะแนนความชอบไมแตกตางจากน้ํามะนาวสด ยกเวนกล่ินมะนาว 
 
ตาราง 4.19 คะแนนความชอบเฉล่ียของน้ํามะนาว (n=50) 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อนํ้ามะนาว (°C) 
คุณลักษณะ 

นํ้ามะนาว
สด 60 70 80 90 100  

สี 6.98a±0.76 6.02b±0.99 5.80b±0.80 4.80c±0.64 6.84a±0.65 4.40d±0.85 

กล่ินมะนาว 7.10a±1.11 6.38bc±1.12 6.38bc±0.98 6.08c±0.85 6.68b±0.68 3.42d±1.10 

กล่ินรสมะนาว 6.98a±0.82 6.44b±0.92 6.44b±0.73 5.36c±0.66 6.76ab±0.52 3.22d±1.11 

รสขม 4.08c±1.00 6.12b±0.96 6.20b±0.80 6.02b±0.68 6.70a±0.73 3.26d±0.69 

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
     ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

                                                                                                                  
 4.2.2.2   การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพฒันาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกู
หลาน 
   การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  โดยใหแผนการ
ทดลอง Mixture Design แบบ D-optimal เพื่อศึกษาเคร่ืองดื่มเสริมเจียวกูหลานท่ีมีสัดสวน น้ําชา 
เจียวกูหลาน 1 % น้ําตาลซูโครส และนํ้ามะนาว โดยกําหนดปริมาณของกรดแอสคอรบิก 0.035 % 
และปริมาณของสารสกัดเจียวกูหลาน 0.01 % เปนปจจัยคงที่ ทําการผันแปรสวนผสมตางๆ ใน
ระดับตํ่า และสูงไดส่ิงทดลองท้ังหมด 8 สูตร (ตาราง 3.3) 
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การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 (ตาราง 3.3) มาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพโดยการวัดคา
สี L* a* b* และคาความแตกตางของสี (ΔE*) โดยคาสี L* อยูในชวง 49.01-69.81 คาสี a* อยูในชวง
1.88-6.87 คาสี b*อยูในชวง 63.05-73.57 และคาความแตกตางของสีอยูในชวง 44.10-53.61 
ตามลําดับ ดังตาราง 4.20 
 
ตาราง 4.20 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของส่ิงทดลองในการพฒันาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่ 
                   เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาสีท่ีวัดได 
ส่ิงทดลอง1 

L* a* b* ΔE* 

1 53.72g ± 0.01 6.87b ± 0.01 71.50c ± 0.04     51.10b ± 0.00  
2 60.68f ± 0.03 4.68d ± 0.01 68.52e ± 0.04 47.04c ± 0.01 

3 62.12e ± 0.15 4.91c ± 0.01 73.57a ± 0.03 51.10c ± 0.01 

4 69.81a ± 0.09 1.88h ± 0.01 72.54b ± 0.06 44.10g ± 0.02 

5 64.63c ± 0.01 3.07f ± 0.01 63.05h ± 0.02 44.28e ± 0.00 

6 49.01h ± 0.01 7.17a ± 0.01 67.73f ± 0.01 53.61a ± 0.01 

7 63.03d ± 0.01 3.95e ± 0.01 66.91g ± 0.00 45.69d ± 0.01 

8 68.46b ± 0.03 2.51g ± 0.03 70.97d ± 0.03     44.22f ± 0.03  
 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
     คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
     คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
     คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 

          คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
  1ส่ิงทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน แลวนํามาวาดกราฟ contour plot โดยใช
โปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวาคาสี L* a* b* และ ΔE* มีความแตกตางกันในแตละส่ิงทดลอง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีโมเดลของคาสี คา p-value และคา R2 ซ่ึงมีคามากกวา 
0.85 ทุกคาสีท่ีทําการวัด (Henika, 1982) ดังตาราง 4.21 

 
ตาราง 4.21 โมเดลรีเกรสชันของคาสี คา p-value และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ 
                       เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาสี โมเดล คา p-value คา R2 

L* 0.563X1+1.099X2+0.133X3 0.0004 0.96 
a* 0.066X1- 0.095 X2+0.138X3 <0.0001 0.98 
b* 0.776X1+0.654 X2+0.277X3 0.0004 0.96 
ΔE* 0.565X1+0.246X2+2.725X3-0.028 X1X3 - 0.030X2X3 0.0005 0.99 

 

หมายเหตุ  X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
 

  การวิเคราะหคาสี L* ไดเปนสมการเชิงเสน (linear model) มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาสี L* สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี L*ดังภาพ 4.1 (a) 
  การวิเคราะหคาสี a* ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1%  และ
น้ํามะนาวมีผลทําใหคาสี a* สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหคาสี a* ลดลงไดความสัมพันธระหวาง
ปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี a*ดังภาพ 4.1 (b) 
  การวิเคราะหคาสี b* ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1%  
น้ําตาล และนํ้ามะนาว  มีผลทําใหคาสี b* สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ น้ําชาเจียวกูหลาน 
1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี b*  ดังภาพ 4.1 (c) 
  การวิเคราะหคาความแตกตางของสี ΔE* ไดเปนสมการกําลังสอง (quadratic 
model) มีคาความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก โดย
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาความแตกตางของสี ΔE* สูงข้ึน  
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สวนอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1% กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําให
คาความแตกตางของสี ΔE* ลดลง สวนอิทธิพลรวมของตัวแปรอ่ืนมีผลตอคาความแตกตางของสี 
ΔE* นอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียของความแตกตางของสี ΔE* ดังภาพ 4.1 (d) 

       
 (a)                                 (b) 

                            
                (c)                                  (d) 
ภาพ  4.1  กราฟ contour plot ของคาสี L*(a) a*(b) b*(c) และ ΔE* (d) จากการศึกษาส่ิงทดลองท้ัง 8  

  ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร 
  สกัดเจียวกูหลาน 

 
การตรวจวิเคราะหทางเคมี 

 เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยการวัดปริมาณสารซาโปนินท้ังหมด 
จีเพนโนไซดท้ังหมด  จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ความช้ืน ของแข็งท้ังหมด พีเอช ของแข็งท่ี
ละลายนํ้า และกรดท้ังหมด โดยปริมาณซาโปนินท้ังหมดอยูในชวง 0.05-0.17 % (d.b.) จเีพนโนไซด
ท้ังหมดอยูในชวง 0.02-0.04  % (d.b.) จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดอยูในชวง 0.89–3.53 % (d.b.) 
ความช้ืนอยูในชวง72.28 – 96.69 % ของแข็งท้ังหมดอยูในชวง 7.31 – 27.72 % พีเอชอยูในชวง 
2.75-3.58 ของแข็งท่ีละลายนํ้าอยูในชวง 7-30.67 % และกรดท้ังหมดอยูในชวง 0.30-1.52% 
ตามลําดับ ดังตาราง 4.22 
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ตาราง 4.22 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของสิ่งทดลอง ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 
 

คาที่วัดได 
สิ่ง

ทดลอง1 ซาโปนิน 
(% d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(% d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1    
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

ความชื้น 
 (%) 

ของแข็งทั้งหมด 
(%) 

พีเอช 
ของแข็งที่ละลาย

น้ํา (°Brix) 
กรดทั้งหมด  

(%) 

1 0.1727a ± 0.0167 0.0338ab ± 0.0052 3.5328a ± 0.6106 92.55b ± 0.01 7.45f ± 0.01 3.04d ± 0.01 7.17g ± 0.06 0.79d±  0.04 
2 0.1013b ± 0.0082 0.0179b ± 0.0014 1.5698c± 0.1988 85.59d ± 0.01 14.41d ± 0.01 2.82f ± 0.01 17.10e ± 0.10 1.07c± 0.11 
3 0.1278b ± 0.0082 0.0309ab ± 0.0071 2.7721b ± 0.0740 91.96c ± 0.01 8.04e ± 0.01 3.37b ± 0.01 11.07f ± 0.06 0.39ef± 0.04 
4 0.0513c ± 0.0012 0.0179b ± 0.0017 0.9243c ± 0.0550 72.30g ± 0.01 27.70a ± 0.01 3.58a ± 0.01 28.93c ± 0.06 0.30f± 0.04 
5 0.0542c ± 0.0060 0.0329ab ± 0.0028 1.0945c ± 0.0958 76.28f ± 0.01 23.72b ± 0.01 2.75g ± 0.02 29.67b ± 0.58 1.52a± 0.08 
6 0.1667a ± 0.0126 0.0355a ± 0.0062 3.3248ab ± 0.2224 92.69a ± 0.02 7.31g ± 0.02 2.91e ± 0.02  7.00g ± 0.00 1.47a± 0.07  
7 0.0616c ± 0.0011 0.0223b ± 0.0028 0.8845c ± 0.1799 77.26e ± 0.01 22.74c ± 0.01 2.90e ± 0.02 25.00d ± 0.00 1.28b± 0.04 
8 0.0480c ± 0.0053 0.0188b ± 0.0020 0.8900c ± 0.0830 72.28g ± 0.01 27.72a ± 0.01 3.29c ± 0.02 30.67a ± 0.58 0.47e± 0.04 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน แลวนํามาวาดกราฟ contour plot โดยใช
โปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวาปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด จินเซนโนไซด Rb1 
ความชื้น ของแข็งท้ังหมด พีเอช ของแข็งท่ีละลายนํ้า และกรดท้ังหมด มีความแตกตางกันในแตละ
ส่ิงทดลองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีโมเดลของคุณภาพทางเคมี คา p-value และคา 
R2  ซ่ึงมีคามากกวา 0.85 ทุกคุณภาพทางเคมีท่ีทําการวัดคา (Henika, 1982) ยกเวนคาพีเอช ดังตาราง 
4.23  
 
ตาราง 4.23 โมเดลรีเกรสชันของคุณภาพทางเคมี คา p-value และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตร 

       ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

คุณภาพทางเคมี โมเดล คา p-value คา R2 

ซาโปนินทั้งหมด (% d.b.) 1.818 X1- 2.763+2.178 X3 0.0001 0.97 
จีเพนโนไซดทั้งหมด (% d.b.) 5.444X1-0.001X2+0.015 X3-0.002X1X3-0.002 X2 X3 0.0239 0.95 
จินเซนโนไซด Rb1 ทั้งหมด    
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

0.039X1- 0.062X2+0.032X3 0.0009 0.94 

ความช้ืน (%) 0.972X1+ 0.175X2+ 1.029X3 0.0004 0.96 
ปริมาณของแข็งทั้งหมด(%) 0.029X1+0.825X2-0.028X3 0.0004 0.96 
พีเอช 0.035X1+0.037X2-0.001X3 0.0211  0.79 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า (%) 0.020X1+0.938X2+0.027X3 <0.0001 0.99 
ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 2.267 X1+4.439X2+0.075X3  <0.0001 0.99 
 

หมายเหตุ  X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
   
  การวิเคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.97 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และน้ํามะนาว  มีผลทําใหปริมาณซาโปนินท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําให
ปริมาณซาโปนินท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และ
น้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณซาโปนินท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (a) 

การวิ เคราะหปริมาณจี เพนโนไซด ท้ังหมด  ได เปนสมการกําลังสอง  มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.95 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก โดยนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทํา
ใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดลดลง สําหรับอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1%  
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กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดลดลง สวนอิทธิพล
รวมของตัวแปรอ่ืนมีผลตอปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดนอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ  
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (b) 

การวิเคราะหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.94 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดสูงข้ึน สวน
น้ําตาลมีผลทําใหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ดังภาพ 
4.2 (c) 
  การวิเคราะหปริมาณความช้ืน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 
ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณความช้ืนสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณความช้ืน ดังภาพ 4.2 (d) 
  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และนํ้าตาล มีผลทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ํามะนาวมีผลทําให
ปริมาณของแข็งท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และ
น้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณของแข็งท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (e) 

การวิเคราะหคาพีเอช ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.79 
ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
และนํ้าตาล มีผลทําใหคาพีเอชสูงข้ึน แตน้ํามะนาวมีผลทําใหคาพีเอชลดลง ไดความสัมพันธ
ระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของคาพีเอช ดังภาพ 4.2 (f) 

การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน  1% น้ําตาล  และน้ํามะนาว  มีผลทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้า ดังภาพ 4.2 (g) 

การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณกรดท้ังหมดสูงข้ึน ไดความสัมพันธ
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ระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณกรดท้ังหมด  
ดังภาพ 4.2 (h) 
  

     
                (a)              (b)         (c)       

 
                          (d)                                               (e)         (f) 

    
               (g)                                           (h) 
ภาพ 4.2  กราฟ contour plot ของซาโปนิน (a) จีเพนโนไซด (b) จินเซนโนไซด Rb1 (c) ความช้ืน 

(d)   ปริมาณของแข็งท้ังหมด (e) ความเปนกรด-ดาง (f) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา (g) 
และปริมาณกรดท้ังหมด (h) จากการศึกษาส่ิงทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง 
Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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  การทดสอบเชิงพรรณนา 
  การประยุกตใชการทดสอบพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive 
Analysis) ผูทดสอบชิมเปนเสมือนเคร่ืองมือสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบชิมท่ี
ถูกคัดเลือกจะตองควบคุมคุณภาพที่จําเปนสําหรับประสิทธิภาพในการประเมิน (ไพโรจน, 2545) 
ทําการฝกฝนผูทดสอบชิมเปนเวลา 12  ช่ัวโมง ในระยะเวลา 1 เดือน  ผูทดสอบสามารถจําแนก
คุณลักษณะของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดออกมาไดท้ังหมด 13 คุณลักษณะ พรอมท้ังหาคําจํากัดความ 
(ตาราง 4.24) และหาขอสรุปเกี่ยวกับตัวอยางอางอิงพรอมกับความเขมของแตละคุณลักษณะ 
(ตาราง 4.25)  จากน้ันก็ทําการประเมินตัวอยาง  โดยจะเร่ิมจากการปรับตัวเองโดยใชตัวอยาง
มาตรฐานอางอิง และตัวอยางเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 8 ตัวอยาง (ตาราง 3.3) ทําการ
เสิรฟทีละตัวอยาง ตัวอยางละ 30 มิลลิลิตร ในถวยพลาสติกขนาด 1 ออนซ  ในสภาวะของ
อุณหภูมิหอง ทําการทดสอบตัวอยางโดยใชโปรแกรมทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  Su 
Sense (มหาวิทยาลัยศิลปากร, นครปฐม) 
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ตาราง 4.24 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และคําจํากัดความของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
                         เจียวกูหลาน 
 

คุณลักษณะ คําจํากัดความ 

ลักษณะปรากฏ  
   สีเหลือง ระดับสีเหลืองออนถึงสีเหลืองเขม 
   ความใส ระดับความใสของตัวอยาง 
กล่ิน  
    กล่ินมะนาว กล่ินมะนาวสังเคราะห 
    กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินเฉพาะของชาเจียวกูหลาน 
รสชาต ิ  
   รสเปร้ียว รสชาติของสารละลายกรดซิตริก 
   รสหวาน รสชาติของสารละลายนํ้าตาล 
   รสขม รสชาติของสารละลายคาเฟอีน 
กล่ินรส  
   กล่ินรสมะนาว กล่ินรสมะนาวสังเคราะห 
   กล่ินรสชาเจียวกูหลาน กล่ินรสเฉพาะของชาเจียวกูหลาน 
ความรูสึกหลังชิม  
   รสเปร้ียว รสเปร้ียวของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   รสหวาน รสหวานของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   รสขม รสขมของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   ความฝาดเฝอน ความฝาดเฝอนของผลิตภัณฑหลังกลืน 
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ตาราง 4.25 ตัวอยางอางอิง 13 คุณลักษณะของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คุณลักษณะ อางอิง 
ความเขม 

 (Intensity; มิลลิเมตร) 

ลักษณะปรากฏ   

     สีเหลือง ทารทาซีน (Tratarzine) 0.01 % 120 

     ความใส1 น้ํากล่ัน1 

น้ําแปงขาวโพด 0.4 % 

0 
150 

กล่ิน   
     กล่ินมะนาว กล่ินมะนาวสังเคราะห  ยีห่อวินเนอร 140 

     กล่ินชาเจียวกูหลาน ชาเจียวกูหลานผงแหงปริมาณ  3  กรัม 100 

กล่ินรส   

กรดซิตริก 0.05  %  20 
กรดซิตริก 0.08  %  50 
กรดซิตริก 0.15  %  100 

     รสเปร้ียว 

กรดซิตริก 0.20  %  150 
น้ําตาลซูโครส 2.0 %  20 
น้ําตาลซูโครส 5.0 %  50 
น้ําตาลซูโครส 10.0 %  100 

     รสหวาน 

น้ําตาลซูโครส 16.0 %  150 
คาเฟอีน 0.05  %  20 
คาเฟอีน 0.08  % 50 
คาเฟอีน 0.15  %  100 

     รสขม 

คาเฟอีน 0.20  %  150 
     กล่ินรสมะนาว น้ํามะนาวเขมขน 5% (ยี่หอ amino OK)  75 
     กล่ินรสชาเจียวกูหลาน น้ําชาเจียวกูหลาน 1 % 85 
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ตาราง 4.25 (ตอ) 
 

คุณลักษณะ อางอิง 
ความเขม  

(Intensity; มิลลิเมตร) 

ความรูสึกหลังชิม   

กรดซิตริก 0.05  %  9 
กรดซิตริก 0.08  %  20 
กรดซิตริก 0.15  %  30 

     รสเปร้ียว2 

กรดซิตริก 0.20  %  65 
น้ําตาลซูโครส 2.0 %  4 
น้ําตาลซูโครส 5.0 %  25 
น้ําตาลซูโครส 10.0 %  40 

     รสหวาน3 

น้ําตาลซูโครส 16.0 %  65 
คาเฟอีน 0.05  %  8 
คาเฟอีน 0.08  % 35 
คาเฟอีน 0.15  %  75 

     รสขม4 

คาเฟอีน 0.20  %  105 
     ความฝาดเฝอน5 สารสม (Alum) 0.07 % 30 

 

หมายเหตุ 
 1ความใส อางอิงโดยน้ํากล่ัน และความขุนอางอิงโดยน้ําแปงขาวโพด 0.4 %  
 (Yau and Huang,  2000) 
2สารละลายมาตรฐานรสเปร้ียวของกรดซิตริก 0.05, 0.08, 0.15 และ 0.20 % (Meilgaard et al., 1999) 

3สารละลายมาตรฐานรสหวานของน้ําตาลซูโครส 2, 5, 0.10 และ 16 % (Meilgaard et al., 1999) 
4สารละลายมาตรฐานรสขมของคาเฟอีน 0.05, 0.08, 0.15 และ 0.20 % (Meilgaard et al., 1999) 

5สารละลายมาตรฐานของความฝาดเฝอนของสารสม 0.07 % (Drobna, 2004) 
   

จากตารางท่ี 4.25 ผูทดสอบสามารถจําแนกคุณลักษณะปรากฏได 2 คุณลักษณะ 
( สีเหลือง และความใส ) โดยความใสเปนคุณลักษณะสําคัญในชาทั่วไป กล่ิน 2 ลักษณะ  
(กล่ินมะนาว และกล่ินชาเจียวกูหลาน) เปนลักษณะเฉพาะของกล่ินมะนาว และกล่ินชาเจียวกูหลาน
ท่ีเปนวัตถุดิบในการพัฒนา  กล่ินรส  5 คุณลักษณะ (รสเปร้ียว รสหวาน รสขม กล่ินรสมะนาว และ
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กล่ินรสชาเจียวกูหลาน) โดยรสเปร้ียวมาจากกรดซิตริกในน้ํามะนาว รสหวานมาจากนํ้าตาล รวมถึง
ในโครงสรางของไกลโคไซดมีโมเลกุลของน้ําเกาะอยูดวย (Utama-ang, 2006)  สวนรสขมมาจาก
สวนประกอบของสารซาโปนิน และจีเพนโนไซดในเจียวกูหลาน (Cheeke, 2001) และความรูสึก
หลังชิม 4 คุณลักษณะ (รสเปร้ียว รสหวาน รสขม และความฝาดเฝอน)  ความฝาดเฝอนเปน
คุณลักษณะหนึ่งท่ีพบไดในชาท่ัวไป เชน ชาเขียว ชาดํา หรือแมแตชาเจียวกูหลาน (Utama-ang, 
2006) 
 
  การประเมินความเขมในคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในแตละส่ิง
ทดลองในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาทําการประเมินความเขมในแตละคุณลักษณะประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา โดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน 10 คน พบวา คุณลักษณะสีเหลืองมีระดับ
ความเขมอยูในชวง 1.28 – 3.60 ความใสอยูในชวง  3.84 – 9.21  กล่ินมะนาวอยูในชวง5.84 – 10.65  
กล่ินชาเจียวกูหลานอยูในชวง  1.65 – 2.45  รสเปร้ียวอยูในชวง  3.60 – 12.21 รสหวานอยูในชวง  
2.13 – 11.43 รสขม อยูในชวง  0.89 – 3.62 กล่ินรสมะนาวอยูในชวง4.35 – 9.31 กล่ินรสชา 
เจียวกูหลานอยูในชวง 1.68 – 2.93 รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง  2.46 – 9.80 รสหวาน
(ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง 1.79 – 9.14  รสขม (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง 1.23 – 3.65 และ
ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง  1.23 – 3.65 ตามลําดับ ดังตาราง 4.26 นอกจากนั้นยัง
แสดงคาเฉล่ียของแตละคุณลักษณะเปนกราฟใยแมงมุม ดังภาพ 4.3 
 
 
 
 
 
 



 
80 

 

0

5

10

15
สีเหลือง

ความใส

กลิ่นมะนาว

กลิ่นชาเจยีวกูหลาน

รสเปรี้ยว

รสหวาน

รสขมกลิ่นรสมะนาว

กลิ่นรสชาเจยีวกูหลาน

รสเปรี้ยว (ความรูสึกหลังชิม)

รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม)

รสขม (ความรูสึกหลังชิม)

ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม)

สิง่ทดลองที่ 1 สิง่ทดลองที่ 2 สิง่ทดลองที่ 3 สิง่ทดลองที่ 4

สิง่ทดลองที่ 5 สิง่ทดลองที่ 6 สิง่ทดลองที่ 7 สิง่ทดลองที่ 8

 
ภาพ 4.3 กราฟใยแมงมุมที่ไดจากการวิเคราะหคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในแตละสิ่งทดลอง ของการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสาร 
              สกัดเจียวกูหลาน
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ตาราง 4.26  คาเฉลี่ยลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

สิ่งทดลอง1 สีเหลือง ความใส กลิ่นมะนาว กลิ่นชาเจียวกูหลาน รสเปรี้ยว รสหวาน รสขม 
1 2.18d ± 0.29 6.16e ± 0.30 6.77d ± 0.44 1.71e ± 0.21 9.62b ± 0.39 2.79f ± 0.33 3.58a ± 0.42 

2 2.40c ±0.24 6.96d± 0.27 7.83bc ± 0.41 2.09c ± 0.29 8.70c ± 0.45 6.88d± 0.47 2.30c ± 0.38 

3 1.45e ± 0.25 5.16f ± 0.41 6.21e ± 0.33 2.26b ± 0.33 6.40d ± 0.40 5.47e ± 0.38 1.96d ± 0.28 

4 1.43e ± 0.24 4.65g ± 0.26 5.84f ± 0.37 1.89d ± 0.44 3.60f ± 0.37 11.43a ± 0.38 0.89f ± 0.22 

5 3.60a ± 0.25 9.21a ± 0.52 10.65a ± 0.39 2.45a ± 0.39 9.58b ± 0.43 9.25b ± 0.51 3.62a ± 0.42 

6 2.56b ± 0.29 7.79b ± 0.59 7.60c ± 0.53 2.15bc ± 0.30 12.21a ± 0.65 2.13g ± 0.27 3.57a  ± 0.35 

7 2.08d ± 0.28 7.31c ± 0.37 8.05b ± 0.58 2.13bc ± 0.30 9.70b ± 0.35 7.37c ± 0.57 3.09b ± 0.29 

8 1.28f ± 0.25 3.84h ± 0.57 5.93f ± 0.38 1.65e ± 0.26 4.07e ± 0.39 11.28a ± 0.45 1.51e ± 0.32 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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ตาราง 4.26 (ตอ) 
 

ความรูสึกหลังชิม 
สิ่งทดลอง1 กลิ่นรสมะนาว กลิ่นรสชาเจียวกูหลาน 

รสเปรี้ยว รสหวาน รสขม ความฝาดเฝอน 
1 7.33d ± 0.50 1.99d ± 0.47 6.74c ± 0.33 2.64g ± 0.31 3.26b ± 0.31 3.53a ± 0.37 

2 8.24c ± 0.35 2.33c ± 0.48  6.85bc ± 0.35 4.25f ± 0.57 1.83f ± 0.15 1.83d ± 0.15 

3 6.30e ± 0.70 2.58b ± 0.43 3.95e ± 0.31 4.95e ± 0.33 2.33e ± 0.24 2.33c ± 0.24 

4 5.10f ± 0.45 1.93d ± 0.34 2.22g ± 0.26 9.14a ± 0.50 1.23g ± 0.27 1.23e ± 0.27 

5 9.30a ± 0.67 2.93a ± 0.50 6.32d ± 0.33 7.26c ± 0.30 2.75c ± 0.27 2.75bc ± 0.27 

6 9.00b ± 0.62 1.76e ± 0.23 9.80a ± 0.50 1.79h ± 0.23 3.65a ± 0.51 3.65ab ± 0.51 

7 9.31a ± 0.66 2.43c ± 0.50 6.93b ± 0.42 5.42d ± 0.46 2.52d ± 0.22 2.52c ± 0.22 

8 4.35g ± 0.74 1.68e ± 0.22 2.46f ± 0.29 8.28b ± 0.30 1.37fg ± 0.18 1.37e ± 0.18 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
 

82 
 



 
83 

 

เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน (Hu, 1999)  แลวนํามาวาดกราฟ contour 
plot โดยใชโปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวา ท้ัง 13 คุณลักษณะ ประกอบดวย สีเหลือง ความ
ใส กล่ินมะนาว  กล่ินชาเจียวกูหลาน  รสเปร้ียว  รสหวาน  รสขม  กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชา 
เจียวกูหลาน  รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)  รสหวาน  (ความรูสึกหลังชิม)  รสขม (ความรูสึกหลัง
ชิม)  และความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) แตกตางกันในแตละส่ิงทดลองอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) (ตาราง 4.26) โดยมีรูปแบบของโมเดลในการทํานายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
เชิงพรรณนาบางคุณลักษณะ ดังตาราง  4.27  

 
ตาราง 4.27 โมเดลรีเกรสชันของคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา คา p-value และคา R2   

       ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

คุณลักษณะ โมเดล คา p-value R2 
กล่ินมะนาว 0.040X1+0.082X2+0.254X3 0.0171 0.80 
รสเปรี้ยว 0.060X1-0.067X2+0.434X3  <0.0001 0.98 
รสหวาน 0.034X1+0.217X2-0.109X3  <0.0001 0.99 
รสขม 0.031X1-0.326X2+0.142X3 0.0155 0.81 
กล่ินรสมะนาว 0.047X1+0.020X2+0.317X3 0.0036 0.89 
รสเปรี้ยว (ความรูสึกหลังชิม) 0.009X1-0.044X2-0.836X3+0.017X1X3+0.012X2X3 0.0002 0.99 
รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) 0.031X1+0.238X2–0.101X3 0.0004 0.96 
รสขม (ความรูสึกหลังชิม) 0.020X1 -0.031X2+0.126X3 0.0214 0.79 
ความฝาดเฝอน  
(ความรูสึกหลังชิม) 

0.025X1-0.029X2+0.101X3 0.0102 0.84 

 

หมายเหตุ  X1  คือ  น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2  คือ  น้ําตาลซูโครส และ X3  คือ  น้ํามะนาว 
 
  การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะกล่ินมะนาว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.80 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะกล่ินมะนาวสูงข้ึน 
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียความเขม
ในคุณลักษณะกล่ินมะนาว ดังภาพ 4.4 (a) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
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น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียวสูงข้ึน สวน
น้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยวลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว ดังภาพ 4.4 (b) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และน้ําตาล มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวานสูงข้ึน สวนน้ํา
มะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวานลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสหวาน ดังภาพ 4.4 (c) 
โดย Yin et al., 2004 ไดทําการศึกษาวิเคราะหไกลโคไซดจากเจียวกูหลาน และจําแนกชนิดของ
น้ําตาลจากอะไกลโคน พบวา ประกอบดวยกลูโคส แรมโนส ไซโรส และอะราบิโนส  ซ่ึงเปนสวน
สําคัญในการเพ่ิมความหวานสําหรับการทําเคร่ืองดื่มตอไป 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสขม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขมสูงข้ึน สวนน้ําตาลมี
ผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขมลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 
1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสขม ดังภาพ 4.4 (d) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.89 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว
สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ีย
ความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว ดังภาพ 4.4 (e) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) ไดเปนสมการ
กําลังสอง มีคาความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก 
โดยนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว (ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน 
สวนน้ําตาล และน้ํามะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง 
สวนอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1% กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําให
ความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) เพิ่มข้ึน สวนอิทธิพลรวมของตัวแปรอ่ืนมีผล
ตอความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) นอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ 
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว (ความรูสึกหลัง
ชิม) ดังภาพ 4.4 (f) 
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การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปนสมการ
เชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี 
โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และน้ําตาล มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน 
(ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ํามะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึก
หลังชิม) ลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) ดังภาพ 4.4 (g) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปนสมการเชิง
เสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.79 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดย
ปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึก
หลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียความเขม
ในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม)  ดังภาพ 4.4 (h) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปน
สมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.84 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามได
คอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะ
ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะความฝาด
เฝอน (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล 
และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) ดังภาพ 4.4 (i) 
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            (a)            (b)          (c) 

 
              (d)             (e)              (f) 

 
          (g)         (h)         (i) 
 
ภาพ 4.4  กราฟ contour plot ของกล่ินมะนาว (a) รสเปร้ียว (b) รสหวาน (c) รสขม (d) กล่ินรส 

   มะนาว (e) รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)(f) รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) (g) รสขม   
   (ความรูสึกหลังชิม) (h) ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) (i) จากการศึกษาส่ิงทดลอง   
   ท้ัง  8  ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม   
   เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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  การหาความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมี
กายภาพ 
  ผลการหาความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมี
กายภาพ  โดยใชเทคนิค Principal Component Analysis (PCA) ซ่ึงเปนเทคนิคท่ีใชในการจัดการตัว
แปรที่มีจํานวนมากๆ มาไวเปนกลุมของตัวแปรองคประกอบหลัก (Principal Component; PC) โดย
ตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกันจะอยูใกลเคียงกัน (อนุวัตร, 2549) จากภาพ 4.5 สามารถอธิบาย
ความสัมพันธของตัวแปรท่ีอยูใน 2 components อธิบายปจจัยไดท้ังหมด 88.71 % ไดแก PC1 
(50.44 %) และ PC2 (38.28 %) แตกตางจากการศึกษาของ Camara et al. (1995) ในการหา
ความสัมพันธของระบบการบรรจุน้ําสับประรด และคุณภาพทางเคมี พบวา ตัวแปร 2 components 
ท่ีไดสามารถอธิบายปจจัยท้ังหมดได 67 % โดยในการศึกษาคร้ังนี้ตัวแปรปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ในน้ํา ปริมาณของแข็งท้ังหมด รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) รสหวาน และคาความสวาง ตัวแปร
เหลานี้มีความสัมพันธกัน เพราะต้ังอยูในบริเวณท่ีใกลเคียงกันบนแกน PC1  เนื่องจากท้ังปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในน้ํา ปริมาณของแข็งท้ังหมด จะผันแปรตามระดับความหวาน และนํ้าตาลซ่ึงเปน
สารใหความหวานก็มีผลตอคาความสวาง (Hunt, 1991) ของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียว
กูหลาน ถาหากเติมน้ําตาลมากเกินจะเกิดความขุนมากกวาใส สวนตัวแปรสีเหลือง ความใส กล่ิน
มะนาว กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชาเจียวกูหลาน และปริมาณกรดท้ังหมด ตัว
แปรเหลานี้ก็มีความสัมพันธกัน แตมีความสัมพันธในแงของลักษณะปรากฏเร่ืองของสี และระดับ
ความใสของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน และอธิบายไดโดย PC1 ถาหากสีเหลือ
เขมมากเกินไป ระดับความใสก็จะลดลง ในสวนของปริมาณกรดท้ังหมดก็มีบทบาทสําคัญตอ
คุณลักษณะกล่ินมะนาว กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชาเจียวกูหลาน ซ่ึงถาหาก
ปริมาณกรดท่ีมากเกินไปจะทําใหการรับรูในเร่ืองของกล่ินและกล่ินรสลดลง  (PC2) 

นอกจากนั้นในสวนของกลุมของตัวแปรรสขม รสเปร้ียว รสเปร้ียว (ความรูสึก
หลังชิม) รสขม (ความรูสึกหลังชิม) ความฝาดเฝอน สารซาโปนิน จีเพนโนไซด จินเซนโนไซด Rb1 
ความช้ืน คาสี a* และคาความแตกตางของสี ΔE* ซ่ึงตัวแปรเหลานี้ มีความสัมพันธระหวางรสชาติ
กับปริมาณสารสําคัญ (PC1) โดยเฉพาะรสขมท่ีเกิดจากจากสวนประกอบของสารซาโปนิน และ 
จีเพนโนไซดในเจียวกูหลาน (Cheeke, 2001) นอกจากนั้น รสเปร้ียวท่ีเกิดอิทธิพลของกรดซิตริกใน
น้ํามะนาว ยังสงผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารสําคัญในเคร่ืองดื่มเสริมาสารสกัด 
เจียวกูหลาน ตามท่ีศึกษาไวขางตน แตปริมาณสารสําคัญท่ีผันแปรยังอยูในชวงมาตรฐานกําหนด 
(สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)  
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กําหนดให  A1  คือ สีเหลือง   A11 คือ รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) 
     A2   คือ ความใส   A12 คือ รสขม (ความรูสึกหลังชิม) 
     A3   คือ กล่ินมะนาว   A13 คือ ความฝาดเฝอน 
     A4   คือ กล่ินชาเจียวกูหลาน  TSS คือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ํา 
        A5   คือ รสเปร้ียว   TA   คือ ปริมาณกรดท้ังหมด   

    A6   คือ รสหวาน   TS    คือ ปริมาณของแข็งท้ังหมด  
     A7   คือ รสขม   L      คือ  คาความสวางของสี 
     A8   คือ กล่ินรสมะนาว  a       คือ  +a เปนสีแดง –a เปนสีเขียว 
     A9   คือ กล่ินรสชาเจียวกูหลาน  b       คือ  +b เปนสีเหลือง –b เปนสีน้ําเงิน 
     A10 คือ รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)  DE    คือ  คาความแตกตางของสี 
 
ภาพ 4.5 กราฟความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมีกายภาพ 

(88.71 % Variance Explain) 
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การทดสอบการยอมรับในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลาน 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9 คุณลักษณะ 
(ตาราง 4.28) ใชแบบประเมินแบบ Hedonic scaling 9 point  โดย 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ 
ชอบมากอยางยิ่ง (Peryam and Pilgrim, 1957) ใชผูบริโภค 50  คนท่ีมีประสบการณซ่ึงเปนนักศึกษา
ท่ีเรียนในสาขาการพัฒนาผลิตภัณฑในการประเมิน ทําการประเมินทีละตัวอยาง ตัวละอยางละ  
30 มิลลิลิตร ในถวยพลาสติกขนาด 1 ออนซ  ในสภาวะของอุณหภูมิหอง  ซ่ึงคุณลักษณะความชอบ
โดยรวมอยูในชวง3.10-7.58 สีอยูในชวง 4.54-7.64 กล่ินโดยรวมอยูในชวง 4.40-7.40 กล่ินรสชาอยู
ในชวง 4.20-7.26 รสชาติโดยรวมอยูในชวง 3.26-7.44 รสเปร้ียวอยูในชวง 3.14-7.98 รสหวานอยู
ในชวง 2.76-7.90 รสขมอยูในชวง 2.24-4.38 และความรูสึกหลังชิมอยูในชวง 3.78-7.56  ตามลําดับ 
ดังตาราง 4.28  เชนเดียวกับการศึกษาของ Stein et al. (2003) ประสบความสําเร็จในการใช
แบบทดสอบแบบ  Hedonic test ประเมินเคร่ืองดื่มท่ีมีรสชาติหวานขม 

เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน (Hu, 1999) แลวนํามาวาดกราฟ contour 
plot โดยใชโปรแกรม Design Expert (Design Expert version 6.0.2, Stat-Ease Inc., MN) พบวา   
ท้ัง 9 คุณลักษณะ ประกอบดวย ความชอบโดยรวม สี กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา รสชาติโดยรวม  
รสเปร้ียว รสหวาน รสขม และความรูสึกหลังชิมมีความแตกตางกันในแตละส่ิงทดลองอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตาราง 4.29) ซ่ึงมีรูปแบบของโมเดลทํานายบางคุณลักษณะ  
คา p-value และคา R2 ดังตาราง 4.28 โดยคา R2 ในตารางมีคานอยกวากวา 0.85 ทุกคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส (Henika, 1982) ยกเวนคุณลักษณะรสเปร้ียวท่ีมีคา R2 เทากับ 0.85 พอดี 
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ตาราง 4.28  การวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของสิ่งทดลองในการพฒันาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คะแนนความชอบเฉลี่ยของแตละสิ่งทดลอง1 

คุณลักษณะ 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ความชอบโดยรวม 3.10g ± 0.84 5.90c  ± 0.86 4.48e  ± 1.22 4.98d ± 1.06 7.58a ± 0.73 3.50f ± .89 6.36b ± 1.04 5.04d ± 0.81 

สี 4.54f ± 0.79 6.56c  ± 0.84 5.54d  ± 0.93 6.58c ± 0.91 7.64a ± 0.72 5.02e ± 0.96 7.18b ± 0.98 5.86d ± 0.76 

กลิ่นโดยรวม 4.40fg ± 0.97 5.90c  ± 0.84 4.76ef  ± 0.85 5.38d ± 0.64 7.40a ± 0.86 4.26g ± 0.90 6.82b ± 1.29 4.92e ± 0.88 

กลิ่นรสชา 4.52cde ± 1.11 5.42b  ± 0.88 4.20e  ± 1.16 4.88c ± 0.82 7.06a ± 1.04 4.76cd ± 1.00 5.40b ± 1.16 4.44de ± 1.05 

รสชาติโดยรวม 3.26g ± 1.27 5.62c  ± 0.97 4.00f  ± 1.04 5.02d ± 0.95 7.44a ± 1.05 3.60fg ± 0.95 6.48b ± 1.01 4.58e ± 1.13 

รสเปรี้ยว 3.14f ± 1.01 5.70b  ± 0.76 4.00e  ± 1.14 4.74c ± 0.96 7.98a ± 0.87 4.24de ± 1.12 6.02b ± 1.46 4.56cd ± 0.86 

รสหวาน 2.76f ± 0.92 5.08c  ± 0.85 4.60d  ± 0.76 4.76 cd± 1.04 7.90a ± 0.84 3.72e ± 1.13 5.64b ± 1.21 4.46d ± 1.01 

รสขม 2.70cd ± 0.84 2.36de  ± 0.75 3.32b  ± 1.08 4.38a ± 1.12 2.36de ± 0.56 2.38de ± 0.85 2.24b ± 1.02 2.92c ± 1.05 

ความรูสึกหลังชิม 3.78e ± 1.16 5.30c  ± 1.22 3.90e  ± 1.11 5.32c ± 0.76 7.56a ± 0.54 3.78e ± 1.13 6.68b ± 0.94 4.62d ± 0.88 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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ตาราง 4.29โมเดลรีเกรสชันของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับ คา p-value  
         และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

คุณลักษณะ โมเดล คา p-value คา R2 

ความชอบโดยรวม 0.019 X1+ 0.127X2+ 0.120X3 0.0250 0.77 
สี 0.038X1+ 0.120X2+ 0.104X3 0.0150 0.81 
กล่ินโดยรวม 0.029X1+ 0.105X2+ 0.125X3 0.0338 0.74 
กล่ินรสชา 0.030X1+ 0.077X2+ 0.133X3 0.0204 0.79 
รสชาติโดยรวม 0.016X1+0.120X2 + 0.135X3 0.0129 0.82 
รสเปร้ียว 0.014X1+ 0.112X2 + 0.164X3 0.0090 0.85 
รสหวาน 0.016X1+ 0.116X2 + 0.132X3 0.0437 0.71 
ความรูสึกหลังชิม 0.018X1+ 0.119X2 + 0.137X3 0.0096 0.84 

 

หมายเหตุ   X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
 

การวิเคราะหการยอมรับโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2=0.77 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับโดยรวมสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้า
ชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับโดยรวม ดังภาพ 4.6 (a) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะสี ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2=0.81 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี  โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะสีสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับใน
คุณลักษณะสี ดังภาพ 4.6 (b) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2=0.74 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณน้ํา
ชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม
สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการ
ยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม ดังภาพ 4.6 (c) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินรสชา ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2=0.79 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี  โดยปริมาณนํ้าชา 
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เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินรสชาสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับใน
คุณลักษณะกล่ินรสชา ดังภาพ 4.6 (d) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.82 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติ
โดยรวม สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติโดยรวม ดังภาพ 4.6 (e) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสเปร้ียว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.85 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสเปรี้ยวสูงข้ึน  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับ
ในคุณลักษณะรสเปร้ียว ดังภาพ 4.6 (f) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสหวาน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.71 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสหวานสูงข้ึน  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับ
ในคุณลักษณะรสหวาน ดังภาพ 4.6 (g) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลังชิม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.84 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลัง
ชิมสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ีย
การยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลังชิม ดังภาพ 4.6 (h) 
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          (a)             (b)           (c)   

       
 

                       (d)                                                 (e)                        (f) 

        
                  (g)                                            (h) 
 
ภาพ 4.6  กราฟ contour plot ของความชอบโดยรวม (a) สี (b) กล่ินโดยรวม (c) กล่ินรสชา (d)   

  รสชาติโดยรวม (e) รสเปร้ียว (f) รสหวาน (g) และ ความรูสึกหลังชิม (h) จากการศกึษาส่ิง  
  ทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ  
  เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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 จากความสัมพันธขางตนทําการ optimization เพื่อหาสัดสวนของสวนผสมท่ีเหมาะสมท่ีใช
ในการผลิตเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  ซ่ึงเทคนิคการ optimization เปนเทคนิคท่ีใชในการ
หาสูตรของผลิตภัณฑสําหรับการประเมินผูบริโภค (Gacula, 1993) โดยใชเกณฑคะแนนความชอบ
มากกวา 6 (Hedonic scale) และคุณภาพอ่ืนๆ ประกอบดวย คุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา และคาการยอมรับไดสูตรท่ีเหมาะสมคือน้ําชาเจียวกูหลาน 1% 
ปริมาตร 53.98 % น้ําตาล 27.64 % น้ํามะนาว 18.33 % กรดแอสคอรบิก  0.035%  และปริมาณสาร
สกัดเจียวกูหลาน 0.01% โดยไดคาความสัมพันธของสัดสวนผสม ดังภาพ 4.7 
 เม่ือไดสูตรของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีเหมาะสมแลว ก็นํามาวิเคราะหคุณภาพทางดาน
กายภาพและเคมี เปรียบเทียบกับคาท่ีไดจากการทํานาย (prediction) (ตาราง 4.30) พบวาความคลาด
เคล่ือนนอยกวา 10 % ยกเวนคาสี a* และปริมาณกรดท้ังหมด   และคาท่ีวัดไดใกลเคียงกับคาท่ีได
จากการทํานาย แสดงวา การศึกษาทดลองกับการทํานายเปนไปในลักษณะเดียวกัน สวนคาความ
เขมในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา แสดงเปรียบเทียบกับคาจากการทํานาย(ตาราง 
4.31) พบวา ความคลาดเคล่ือนนอยกวา 10 % ยกเวนกล่ินมะนาวและรสขม (ความรูสึกหลังชิม) 
โดยคาความเขมในแตละคุณลักษณะท่ีวัดไดเปนไปในลักษณะเดียวกับคาทางเคมีกายภาพ แสดงวา 
มีความใกลเคียงกันระหวางคาท่ีวัดได กับคาท่ีไดจากการทํานาย 
 

 
Overlay plot 

 

ภาพ 4.7  กราฟการซอนทับของสวนผสมที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร 
                 สกัดเจียวกูหลาน 
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ตาราง 4.30 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพเคมีกับคาท่ีไดจากการทํานาย จากสูตรท่ีเหมาะสมของ 
                      ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คุณภาพ 
คาเฉล่ียจากการ

ทํานาย 
คาท่ีวัดได 

ความคลาดเคล่ือน 
(%) 

คาสี L* 64.00 63.87 ± 0.01 0.20 
คาสี a* 3.40 3.90 ± 0.01 14.70 
คาสี b* 65.02 66.72 ± 0.01 2.61 
คาความแตกตางของสี ΔE* 44.44 45.80 ± 0.01 3.06 
คาพีเอช 2.83 2.74 ± 0.01 3.18 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) 77.61 76.48 ± 0.21 1.46 
ความช้ืน (%) 22.39 23.52 ± 0.21 5.05 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า (°Brix) 27.95 27.67 ± 0.58 1.00 

ปริมาณกรดท้ังหมด (%) 1.41 1.63 ± 0.06 15.60 
ซาโปนินท้ังหมด  (% d.b.) 0.06 0.0557 ± 0.0020 7.17 
จีเพนโนไซดท้ังหมด  (% d.b.) 0.03 0.0301 ± 0.0005 0.33 
จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

1.02 1.0232 ± 0.1697 0.31 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง  4.31  เปรียบเทียบระดับความเขมในแตละคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับ 
                       คาท่ีไดจากการทํานาย จากสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
                       เจียวกูหลาน 
 
 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ียจากการ 

ทํานาย 

คาเฉล่ียลักษณะทาง
ประสาทสัมผสั 
เชิงพรรณนา 

ความคลาดเคล่ือน 
(%) 

สีเหลือง 2.91 2.79 ± 0.33 4.12 
ความใส 5.58 5.85 ±1.03 4.84 
กล่ินมะนาว 9.09 10.07 ± 0.63 10.78 
กล่ินชาเจยีวกูหลาน 2.28 2.45 ± 0.60 7.46 
รสเปร้ียว 9.51 10.16 ± 0.76 6.83 
รสหวาน 8.59 8.64 ± 0.37 0.58 
รสขม 3.06 2.95 ± 0.30 3.59 
กล่ินรสมะนาว 9.20 9.09 ± 0.38 1.20 
กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 2.68 2.93 ± 0.36 9.33 
รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) 6.60 6.35 ± 0.39 3.79 
รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) 6.14 6.06 ± 0.75 1.30 
รสขม (ความรูสึกหลังชิม) 2.53 2.26 ± 0.17 10.67 
ความฝาดเฝอน   
(ความรูสึกหลังชิม) 

2.41 2.45 ± 0.28 1.66 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
  การศึกษาระดับความเขมขนของสกัดเจียวกูหลาน 
  ในการศึกษาระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน เพื่อหาปริมาณสารสกัด
เจียวกูหลานสูงสุดท่ีผูบริโภคยอมรับได โดยเฉพาะรสขมท่ีเกิดจากสารสกัดเจียวกูหลาน ทําใหมีผล
ตอคาการยอมรับในอาหารและเคร่ืองดื่ม  (Mattes, 1994) สอดคลองกับการศึกษาของ Akella et al. 
(1997) พบวา ความขมทําใหการยอมรับในชาเขียวลดลง ในการศึกษาวางแผนการทดลองแบบ 
CRD ผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 4 ระดับ คือ 0.10 %  0.20 %  0.30% และ 
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0.40 %   โดยใชสูตรเคร่ืองดื่มท่ีไดจากการ optimization วิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพและเคมี 
(ตาราง 4.32) ใชผูบริโภคท่ีผานการฝกฝนจํานวน 10 คน ประเมินคุณลักษณะเชิงพรรณนา (ตาราง 
4.33) และใชผูบริโภคจํานวน 100 คน ประเมินในดานความชอบ ในการหาขอสรุประดับความ
เขมขนของสารสกัดเจียวกูหลานสูงสุด พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉล่ียผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีมีปริมาณสารสกัดเจียวกูหลาน 0.10 % โดยมีคะแนน
ความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้นระดับของสารสกัดเจียวกูหลานท่ีจะเลือกใช
สําหรับการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตอไปคือ 0.10 % โดยมีคะแนนความชอบใน
แตละคุณลักษณะ ดังตาราง 4.34 
 
ตาราง 4.32   การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพเคมีของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานในการ 
                        ผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาท่ีวัดได 
คุณภาพ 

0.10 % 0.20% 0.30% 0.40% 
คาสี L* ns 64.08  ± 0.01 64.67 ± 0.67 64.30 ± 0.49 64.89 ± 0.08 

คาสี a* 3.97b  ± 0.01 3.99b ± 0.10 4.17ab ± 0.15 4.22a ± 0.11 

คาสี b* 65.89b  ± 0.12 67.07a ± 0.72 67.54a ± 0.68 67.95a ± 0.05 

คาความแตกตางของสี ΔE* 46.14ab  ± 0.11 46.37a ± 1.00 44.81b ± 0.95 45.40ab ± 0.37 

คา pH ns 2.77  ± 0.01 2.76 ± 0.02 2.78 ± 0.07 2.81 ± 0.04 

ความช้ืน (%) ns 72.35 ± 0.01 72.45 ± 0.04 72.40 ± 0.02 72.34 ± 0.01 
ปริมาณของแข็งทั้งหมด (%) ns 27.65 ± 0.01 27.55 ± 0.01 27.60 ± 0.01 27.66 ± 0.01 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (%) ns 27.78  ± 0.06 27.75 ± 0.36 27.71 ± 0.21 27.93 ± 0.39 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 1.71b  ± 0.07 1.85a ± 0.01 1.81ab ± 0.07 1.89a ± 0.10 

ซาโปนิน (g d.b.) 0.08d ± 0.36 0.13c ± 0.18 0.19b  ± 029 0.26a  ± 0.21 

จีเพนโนไซด (g d.b.) 0.06d  ± 0.66 0.09c ± 1.06 0.15b ± 1.09 0.20a ± 1.06 

จินเซนโนไซด Rb1 (mg/g d.b.) 3.86d  ± 0.15 5.97c ± 0.56 9.67b ± 0.47 11.69a ± 0.82 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
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ตาราง 4.33  คะแนนความชอบเฉล่ียในการผันแปรระดบัความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
  

คะแนนความชอบเฉล่ีย 
คุณลักษณะ 

0.10% 0.20% 0.30% 0.40% 
ความชอบโดยรวม 7.68a ± 0.87 5.78b ± 0.89 4.66c ± 0.89 4.54c ± 0.78 

สี 8.18a  ±0.74 6.16c ± 1.01 6.26b ± 0.56 6.31b ± 0.58 

กล่ินโดยรวม 7.50a  ± 0.94 6.68b ± 0.96 6.80b ± 0.67 5.96c ± 0.76 

กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.39a  ± 1.04 6.30c ± 1.05 7.13b ± 0.79 6.38c ± 0.99 

รสชาติโดยรวม 7.52a  ± 0.78 6.59b ± 1.12 5.27c ± 0.66 4.30d ± 0.67 

รสเปร้ียว 7.40a  ± 0.89 6.53b ± 1.14 5.56c ± 0.76 5.16d ± 0.83 

รสหวาน 7.71a  ± 0.71 7.16b ± 0.72 5.82c ± 0.74 4.97d ± 0.72 

รสขม 7.12a  ± 1.06 6.50b ± 0.75 4.94c ± 0.80 2.36d ± 0.73 

ความรูสึกหลังชิม 7.44a  ± 0.83 6.53b ± 1.12 5.48c ± 0.93 4.05d ± 0.99 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

ความชอบ 9 สเกล โดย 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง 5 คือ เฉยๆ (บอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ) และ 9 คือ ชอบมากอยางยิ่ง (Peryam and Pilgrim, 1957) 
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ตาราง 4.34  คาเฉลี่ยความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในการผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาเฉลี่ยความเขมของลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  
คุณลักษณะ 

0.10% 0.20% 0.30% 0.40% 
สีเหลือง ns 2.79 ± 0.33 2.80 ± 0.38 2.85 ± 0.35 2.89 ± 0.30 

ความใส 5.85c ± 1.03 6.09b ± 1.02 6.27a ± 1.04 6.40a ± 1.06 

กลิ่นมะนาว ns 10.11 ± 0.68 10.30 ± 0.94 10.32 ± 0.96 10.63 ± 0.64 
กลิ่นชาเจียวกูหลาน ns 3.23  ± 0.30 3.06  ± 0.42 3.00  ± 0.44 2.97  ± 0.60 
รสเปรี้ยว ns 10.38 ± 0.72 10.18 ± 0.49 10.36 ± 0.79 10.03 ± 0.44 
รสหวาน ns 9.09 ± 0.65 9.05 ± 0.62 9.21 ± 0.67 9.21 ± 0.73  
รสขม  3.88d ± 0.24 6.18c ± 0.39 9.70b ± 0.52 13.30a ± 0.42 

กลิ่นรสมะนาว ns 9.09 ± 0.38 9.12 ± 0.77 9.08 ± 0.80 9.03 ± 0.91 
กลิ่นรสชาเจียวกูหลาน ns 2.36 ± 0.27 2.38 ± 0.29 2.40 ± 0.59 2.26 ± 0.44 
รสเปรี้ยว (ความรูสึกหลังชิม) ns 6.35 ± 0.39 6.55 ± 0.47 6.60 ± 0.61 6.32 ± 0.31 
รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) ns 6.06  ± 0.75 6.29  ± 0.83 6.13  ± 0.83 6.37  ± 0.73 
รสขม (ความรูสึกหลังชิม) 2.26d ± 0.17 3.88c ± 0.24 5.48b ± 0.74 9.40a ± 0.34 

ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลงัชิม) ns 2.43  ± 0.27 2.61  ± 0.35 2.71  ± 0.40 2.79  ± 0.46 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

      ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
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4.3  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลานท่ี 
       พัฒนาได 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอการพัฒนาเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  
โดยใชผูบริโภคจํานวน 200 คน พบวาเปนเพศชาย 121   คน คิดเปน 60.50 % เพศหญิง 79 คน  
คิดเปน 39.50 % สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15 – 60 ป ประกอบอาชีพรับราชการ 62 % รูจักสมุนไพร 
ชาเจียวกูหลาน  81 % ใหความสนใจหากจะมีการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  
ดังขอมูลในตาราง 4.35 

คาเฉล่ียการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตอคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑ
สุดทาย จากการใหคะแนนความชอบแบบ 9 สเกล โดยใชแบบสอบถามดังภาคผนวก จ ไดผลดัง
ตาราง 4.36 พบวา ระดับคะแนนคุณลักษณะความชอบโดยรวม 7.79 ± 0.81 สี 8.06 ± 0.90 กล่ิน
โดยรวม 7.71 ± 0.84 กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.50 ± 0.78 รสชาติโดยรวม 7.42 ± 0.75 รสเปร้ียว 
7.41 ± 0.74 รสหวาน 7.43 ± 0.72 รสขม 7.36 ± 0.72 และความรูสึกหลังชิม 7.59 ± 0.63 ตามลําดับ  
โดยจะพิจารณาไดวาแตละคุณลักษณะผูบริโภคใหคะแนนออกมาอยูในชวง 7.36 – 8.06 หมายความ
วาผูบริโภคนั้นไดใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานอยูใน
ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดย Resurreccion (1998) ระบุวาคาคะแนนการยอมรับควร
มากกวา 6 จึงจะถือวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ จากนั้นก็นําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร
สกัดท่ีพัฒนาได ไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียไดผลดังตาราง 4.38 เม่ือทําการ
สอบถามการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนา
ได พบวา ผูบริโภค 99.50 % ใหการยอมรับ และ 98 % ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ถาหากมีการผลิต  
และจําหนายในทองตลาด 
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ตาราง 4.35 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 
 
 
 
 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต 

เพศ 
ชาย 

 
121 

 
60.50 

หญิง 79 39.50 

อายุ 
ตํ่ากวา 15 ป 

 
20 

 
10 

15-30 ป 52 26 
31-45 ป 52 26 
46-60 ป 55 27 
มากกวา 60 ป 21 10 

อาชีพ 
นักเรียนประถม 

 
10 

 
5 

นักเรียนมัธยม 11 5.5 
นักธุรกิจ 6 3 
นักศึกษา 37 18.5 
ขาราชการ 48 24 
เกษยีณอาย ุ 15 7.5 
พนักงานรัฐวสิาหกิจ 21 10.5 
พนักงานเอกชน 41 20.5 
เกษตรกร 2 1 
แมบาน 9 4.5 
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ตาราง 4.36 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑข้ันสุดทาย (n=200) 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย 

ความชอบโดยรวม 7.79 ± 0.81 
สี 8.06 ± 0.90 
กล่ินโดยรวม 7.71 ± 0.84 
กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.50 ± 0.78 
รสชาติโดยรวม 7.42 ± 0.75 
รสเปร้ียว 7.41 ± 0.74 
รสหวาน 7.43 ± 0.72 
รสขม 7.36 ± 0.72 
ความรูสึกหลังชิม 7.59 ± 0.63 

 

หมายเหตุ   คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

 การเปรียบเทียบสัดสวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคระหวางกอนและหลังไดรับขอมูล
เกี่ยวกับผลดีตอสุขภาพของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน พบวา การนําเสนอขอมูลผลดีท่ีมี
ตอสุขภาพ มีผลตอการเปล่ียนแปลงความรูสึกของผูบริโภคท่ีมีตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน โดยกอนท่ีจะไดรับขอมูลผูบริโภคจํานวน 68 คน ลงความเห็น
ไมซ้ือผลิตภัณฑ แตหลังจากท่ีไดรับขอมูลเกี่ยวกับประโยชนตอสุขภาพ พบวา ผูบริโภคอีก 64 คน 
ลงความเห็นวาจะซ้ือผลิตภัณฑหากมีการผลิต และจําหนายในทองตลาด (ตาราง 4.37) จากการ
ทดสอบโดยใชสถิติ McNemar Chi-Square Test ซ่ึงเปนสถิติท่ีใชสําหรับทดสอบความแตกตาง
สัดสวนสําหรับ 2 ตัวอยางท่ีมีความสัมพันธตอกัน (Susan et al., 1999) พบวา ผลการทดสอบมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (0.001, 0.015) โดยคาเฉล่ียของ
ผูบริโภคมีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานสูงข้ึนเม่ือไดรับขอมูล
เกี่ยวกับผลดีของผลิตภัณฑตอสุขภาพ(χ2= 3.84) สอดคลองกับ Utama-ang (2006) ทําการสอบถาม
ความคิดเห็นของผูบริโภคตอการซ้ือชาเจียวกูหลาน พบวา หลังจากผูบริโภคไดรับขอมูลเกี่ยวกับ
ผลดีตอสุขภาพของชาเจียวกูหลานมีคาอัตราการซ้ือเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95% (0.059, 0.141) นอกจากนั้น Lappalainen et al. (1998) ไดทําการสํารวจ ทัศนคติของ
ประชาชนท่ีมีตอคุณคาทางโภชนาการของอาหารตอสุขภาพในประเทศแถบยุโรป คร่ึงหนึ่งของ
พลเมืองในประเทศอิตาลีและฟนแลนด และ 80% หรือมากกวานั้นของประเทศกรีชและเบลเยียมมี
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พฤติกรรมในการเลือกรับประทานอาหารที่ดีตอสุขภาพ นอกจากนั้นประชาชนมากกวา 10 ประเทศ  
50 % ของพลเมืองท่ีเลือกรับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ เพื่อควบคุมน้ําหนัก ดังนั้นการท่ีระบุ
ขอดีของผลิตภัณฑลงไปจะทําใหผูบริโภคสนใจ และตัดสินใจซ้ือ ทําใหทราบวาถาหากจะทําการ
ผลิตผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานในอนาคต ในสลากควรระบุขอดีของผลิตภัณฑ
ตอสุขภาพลงไปดวย ท้ังนี้เพื่อเปนการกระตุนการซ้ือของผูบริโภค และเพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑนี้ 
 
ตาราง 4.37  การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานของผูบริโภคกอนและ 
                      หลังรูขอมูลของผลิตภัณฑ (n=200) 
 

หลังรูขอมูลผลิตภัณฑ 
กอนรูขอมูลผลิตภัณฑ 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 

ระดับความ
เชื่อม่ัน 

95%(CI)1 

ซ้ือ 132 0 132   
ไมซ้ือ 64 4 68 60.0 (0.001, 0.015) 
รวม 196 4 200 (3.84)2  

  

หมายเหตุ 1ชวงความม่ันใจ ท่ีระดบัความเช่ือม่ัน  95 % 
  2คา Chi-square (χ2) ท่ีไดจากตารางท่ี α = 0.05, d.f.  = 1 
 
 4.3.1 การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑสุดทายและการกําหนดคุณลักษณะจําเพาะ 
           หลังจากทําการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน จนไดเปน
ผลิตภัณฑสุดทาย จากนั้นจึงนํามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ผลการวิเคราะห
แสดงดังตาราง 4.37 สวนการกําหนดลักษณะจําเพาะ (Specification) ของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริม
สารสกัดเจียวกูหลาน ซ่ึงส่ิงท่ีสําคัญท่ีท่ีสุด คือ ตองมีความชัดเจนในการจํากัดการออกแบบอยาง
รัดกุมเพื่อใหไดผลิตภัณฑจําเพาะ (ไพโรจน, 2545) มีรายละเอียดดังนี้ 
 
  4.3.1.1 วัตถุดิบ 
   1. ใบเจียวกูหลานสด 

1.1 การเก็บเกี่ยววัตถุดิบ ตองมีอายุการเก็บเกี่ยว 2 เดือน นับจากวันท่ี
ปลูก ทําการเก็บเกี่ยวยอดและใบเทานั้น 
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1.2 การทําความสะอาดวัตถุดิบ ลางทําความสะอาดดวยน้ํา 3 รอบ คัด
แยกส่ิงปลอมปนออก ทําการฆาเช้ือดวย 1 ppm. คลอรีน จากนั้นลางทําความสะอาดดวยน้ําสะอาด
อีก 1 รอบ 

1.3 ขอจํากัดดานสารปนเปอน วัตถุดิบจะตองมีการปนเปอนของสาร
ปรอทไดไม เกิน  0.3 มิลลิกรัม  ตะกั่วไม เกิน  10 มิลลิกรัม  และสารหนูไมเกิน  4 มิลลิกรัม 
(สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548) 

1.4 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ ใบเจียวกูหลานสดมีผลผลิต
ตลอดท้ังป สามารถทําการผลิตไดตลอดท้ังป 

 
2. มะนาว 

2.1 ลักษณะจําเพาะ ใชมะนาวแปน สายพันธุมะนาวแปนทราย มีผิวสี
เขียวสด และ กล่ินหอม 

2.2 กระบวนการทําน้ํามะนาว กอนนําไปค้ันน้ําจะตองทําการลวก

ดวยน้ําอุนท่ีอุณหภูมิ 60°C นาน 2 นาที เพื่อทําลายเอนไซมท่ีผิว ปองกันการเกิดรสขม น้ํามะนาวท่ี

ได ตองกรองผานผาขาวบางเพ่ือเอาตะกอนออก และทําการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 5 นาที 
2.3 มาตรฐานคุณภาพทางเคมีของนํ้ามะนาวท่ีผานกระบวนการ 

จะตองมีพีเอช อยูในชวง 2.00-2.50 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า อยูในชวง 6.50-7.50 % และปริมาณ
กรดท้ังหมด อยูในชวง 6.50-7.00 % 

2.4 การเก็บรักษา น้ํามะนาวท่ีผานกระบวนการ ตองบรรจุในขวดสีชา
ท่ีปดสนิท ทําใหเย็นอยางรวดเร็ว และเก็บรักษาไวในตูแชเย็น 

2.5 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ มะนาวแปนเปนสายพันธุท่ี
ใหผลผลิตตลอดท้ังป สามารถทําการผลิตไดตลอดท้ังป 

 
3. น้ําตาล 

3.1 รูปแบบ น้ําตาลตองสามารถละลายไดเปนอยางดี 
3.2 การเก็บรักษาน้ําตาล ควรเก็บในท่ีแหง เย็น และพ้ืนท่ีท่ีไมถูกแสง 
3.3 ความเปนไปไดเร่ืองวัตถุดิบน้ําตาล  มีจําหนายในทองตลาดท่ัวไป 

และสามารถส่ังซ้ือไดคร้ังละปริมาณมากๆ ไดจากบริษัทผูผลิตโดยตรง 
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4. สารสกัดเจียวกูหลาน 
4.1 ลักษณะจําเพาะ วัตถุดิบจะตองผานกระบวนการสกัดดวยน้ํา โดย

ใหความรอนดวยไมโครเวฟ 800 วัตต ใชเวลา 1 นาที 47 วินาที (ณัฏฐวี, 2550) สารละลายน้ําท่ีไดทํา
ใหแข็งตัว และทําใหแหงเพื่อใหไดสารสกัดโดยใชเคร่ือง Freeze drier 

4.2 การเก็บรักษาสารสกัดเจียวกูหลาน บรรจุลงในถุงปดสนิท 
ปองกันความช้ืนได และเก็บไวตูแชเย็น  

4.3 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ สามารถทําการผลิตไดตลอด  
ถาหากมีวัตถุดิบใบเจียวกูหลานสด 

 
   5. น้ําชาเจียวกูหลาน 1% 
 5.1 ลักษณะจําเพาะ น้ําชาเจียวกูหลาน 1%เตรียมมาจากผงชา 
เจียวกูหลานแหง ท่ีผานการบดเปนผงชาเรียบรอยแลว 
 5.2 กระบวนการ ผงชาเจียวกูหลานจะบรรจุในถุงชงชาท่ีมีขายตาม
ทองตลาดท่ัวไป เย็บถุงใหปดสนิท  ตมเดือดกับน้ําสะอาด ตามปริมาตรท่ีตองการ ดวยความรอนท่ี

อุณหภูมิ 100°C เปนเวลา 3 นาที 
5.3 มาตรฐานคุณภาพทางกายภาพของน้ําชาเจียวกูหลาน 1 % ท่ีผาน

กระบวนการ จะตองมีคาสี L* อยูในชวง 25 – 35 คาสี a* อยูในชวง -0.05 –  -0.15 และคาสี b* อยู
ในชวง 15 – 25  
 
 6. กรดแอสคอรบิก 

6.1 เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
6.2 รูปแบบ กรดแอสคอรบิกเปนชนิดผงละเอียดสีขาว เกรดอาหาร 

ละลายนํ้าไดดี 
6.3 ความเปนไปไดเร่ืองวัตถุดิบของกรดแอสคอรบิก มีจําหนายใน

ทองตลาดท่ัวไป หาซ้ือไดงาย 
  

  4.3.1.2   สูตรของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
     ผลิตภัณฑ เค ร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตองมีสวนผสมท่ี
ประกอบดวย น้ําชาเจียวกูหลาน 1% ปริมาตร 53.98 % น้ําตาล 27.64 % น้ํามะนาว 18.33 % กรด
แอสคอรบิก 0.035% และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.10%  
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  4.3.1.3 กรรมวิธีการผลิต 
1. สวนผสม น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล น้ํามะนาว กรดแอสคอรบิก 

และสารสกัดเจียวกูหลาน จะถูกนํามาผสมรวมกัน ใหความรอนอุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 10 นาที 
เพื่อฆาเช้ือ (Lee et al., 2006) 

2.  การบรรจุ   เค ร่ืองดื่ม เสริมสารสกัดเจียวกูหลานหลังจากผาน
กระบวนการฆาเช้ือ บรรจุลงในขวดแกวสีใสท่ีผานการลวกฆาเช้ือ   ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ปดฝา
ใหสนิท และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  

3. การเก็บรักษา บรรจุ  เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนาไดจะ

ถูกเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4-5°C 
 

  4.3.1.4  คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย 
ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีพัฒนาไดจะตองมีคุณภาพทาง

กายภาพ คือ มีคาสี L* 64.09 ± 0.03   a* 3.97 ± 0.02  b* 65.87 ± 0.08 และคาความแตกตางของสี 
ΔE*  46.18 ± 0.06 ตามลําดับ  ในสวนของคุณภาพเคมี พบวา มีคาความช้ืน 76.42  ± 0.82 ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมด 23.58  ± 0.82 % พีเอช  2.76  ± 0.03 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 27.86 ± 0.07 % 
ปริมาณกรดท้ังหมด 1.74 ± 0.06 % ซาโปนินท้ังหมด  0.3990 ± 0.0058 % (d.b.) จีเพนโนไซด
ท้ังหมด  0.2397 ± 0.0086 % (d.b.) และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 4.0002 ± 0.5139 มิลลิกรัม/ 
กรัม (d.b.) ตามลําดับ และคุณภาพทางจุลินทรีย จะตองตรวจไมพบท้ังจุลินทรีย ยีสตและรา 
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ตาราง 4.38 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีพัฒนาได 
 

คุณภาพ คาท่ีวัดได 
คาสี L* 64.09 ± 0.03 
คาสี a* 3.97 ± 0.02 
คาสี b* 65.87 ± 0.08 
คาความแตกตางของสี ΔE* 46.18 ± 0.06 
ความช้ืน (%) 76.42  ± 0.82 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) 23.58  ± 0.82 
คาพีเอช 2.76  ± 0.03 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า (°Brix) 27.86 ± 0.07 

ปริมาณกรดท้ังหมด (%) 1.74 ± 0.06 
ซาโปนินท้ังหมด  (% d.b.) 0.3990 ± 0.0058 
จีเพนโนไซดท้ังหมด  (% d.b.) 0.2397 ± 0.0086 
จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด (มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 4.0002 ± 0.5139 
ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด Log (cfu/g) ND 
ยีสต Log (cfu/g)  ND 
รา Log (cfu/g)  ND 

 

หมายเหตุ   คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ; ND = Not Detected 


