
 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1 ชา (Tea) 

 

ชาเปนพืชท่ีมาจากพืชในตระกูลคาเมลเลีย ไซเนนซิส (Camellia sinesis)  ตนชาสายพันธุ คาเมล
เลีย ไซเนนซิสเปนชาที่มีถ่ินกําเนิดดั้งเดิมอยูในประเทศจีน เจริญเติบโตในแถบที่มีสภาพภูมิประเทศ

เปนพ้ืนท่ีสูง อากาศเย็น ตนชาชนิดนี้ใหใบเล็ก ขนาดยาวประมาณ 3 นิ้ว  กวางประมาณ 1 นิ้ว สวนอีก

สายพันธุหนึ่งคือ คาเมลเลีย แอสซามิกา ซ่ึงเปนพืชทองถ่ินของอินเดียและเจริญเติบโตไดดีในภูมิ

ประเทศเขตรอนปานกลาง  ตนชาชนิดนี้ใหใบใหญกวาโดยอาจใหใบที่กวางถึง 4 นิ้ว ยาว 10 นิ้ว โดย

นิยมปลูก 2 สายพันธุ คือ 

1. ชาจีน (Camellia sinensis Var. sinensis) มีถ่ินกําเนิดดั้งเดิมอยูในประเทศจีน 

เจริญเติบโตในแถบที่มีสภาพภูมิประเทศเปนพ้ืนที่สูง  อากาศเย็น เปนไมพุมขนาดเล็ก มีกานใบส้ัน 

มีใบขนาดเล็กยาวประมาณ 3 นิ้ว กวางประมาณ 1 นิ้ว  

2. ชาอัสสัม (Camellia sinensis Var. assamica)  มีแหลงกําเนิดมาจากประเทศอินเดีย  

ชาอัสสัม จะมีลักษณะใบชาที่ใหญกวาชาพันธุจีน โดยอาจใหใบที่กวางถึง 4 นิ้ว ยาว 10 นิ้ว เปน

พันธุชาที่เจริญเติบโตไดดีตามปาท่ีมีรมไม และแสงแดดผานไดพอประมาณ (พนม, 2546)  การปลูก

ชาอัสสัมเพื่อนําใบชาไปผลิตเปนชาเพื่อชงดื่มนั้นไดแพรหลายมากขึ้น เนื่องจากการดูแลรักษางาย

กวาการปลูกชาสายพันธุจีน ทําใหตนทุนการผลิตชาไมสูงมากนัก และใบชาที่ไดสามารถนําไปผลิต

ไดท้ังชาดําและชาเขียว 
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ภาพ 2.1 ยอดออนใบชา 

ที่มา : Gadsden, (2009) 

 

 ชนิดของชา   

 แบงตามกระบวนการผลิตชาที่แตกตางกันสามารถแบงได 3 ประเภทไดแก 

1. ชาที่มีการหมักอยางสมบูรณ  (fermented tea processing) ไดแก ชาดํา (black tea) หรือ 

ชาฝรั่ง เปนชาที่นิยมดื่มกันทั่วโลก  ใบชาแหงท่ีไดจะมีสีดําเขม-น้ําตาลเขม อาจเรียกวาชาแดง เมื่อสี

ของน้ําชาเปนสีทองแดง หรือเรียกวาชาดํา ตามสีใบชาแหง  การผลิตชาฝรั่งจะใหสีและรสชาติ

เขมขนที่สุด  

2. ชากึ่งหมัก (semi-fermented tea processing) ไดแก ชาอูหลง (oolong tea) เปนชาที่มีการ

หมักในระหวางการผลิตบางสวน หรือประมาณ 10-80% โดยเพิ่มขั้นตอน การนําใบชาสดมาผึง่แดด 

20-40 นาที ใบชาจะมีอุณหภูมิสูงขึ้น แลวทําการนวดใบชา เพื่อใหผิวนอกของใบช้ํา โดยจะกระตุน

สารแทนนิน (tannin) ท่ีอยูภายใน ทําใหเกิดสีและรสฝาดขมในน้ําชา จากนั้นนําไปผึ่งในที่รมพรอม

เขยากระตุนยอดชาใหตื่นตัวเพื่อเรงการหมักใหเกิดพอเพียง 10-80% รสชาติน้ําชาที่ไดจะเขมขน

และมีกล่ินหอม รสฝาดชุมคอ สีของน้ําชาขึ้นอยูกับความแก-ออนของการหมักหรือระยะเวลาการผึ่ง

และเขยาเพื่อการกระตุนการหมัก เชน เหลืองอมเขียว น้ําตาลอมเขียว  
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3. ชาที่ไมเกิดขบวนการหมัก (non-fermented tea processing)ในขบวนการผลิต ไดแก ชา

เขียว ในขั้นตอนการผลิตมีใหความรอนที่ไมสูงมาก โดยนํายอดใบชาออนมาผานไอน้ําหรืออบดวย

ความรอน เพื่อหยุดปฏิกิริยาของเอนไซมในการยอยสลายตัวเองทําใหไมเกิดการหมัก แลวนํายอด

ใบชาสดมาทําใหแหง ไดใบชาที่มีความสดอุดมไปดวยสารโพลีฟนอล และยังมีสีเขียวจาก

คลอโรฟลลท่ียงัมีอยู  

 จากประเภทของผลิตภัณฑชา พบวา กระบวนการที่แตกตางกอใหเกิดชาหลายชนิดและยัง

พบวา ชาเขียวเปนชาที่ไมผานกระบวนการหมัก จึงสงผลใหปริมาณสารคาเทชินมากกวาชาชนิดอ่ืน 

(Almajano et al., 2008) สารคาเทชินในชาเขียวมีคุณสมบัติเปนสารแอนติออกซิแดนซ โดยมี EGCG 

ปริมาณมากที่สุด 50-80 เปอรเซ็นตของสารคาเทชินทั้งหมด (Khan and Mukhtar, 2007)  ซ่ึง EGCG มี

ผลตอสุขภาพของมนุษย จากการทดลองของ Zaveri (2006) ในสัตวทดลองพบวา EGCG สามารถจับ

กับอนุมูลอิสระที่เปนสาเหตุของโรคหลายชนิด เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคระบบประสาท และ

ภาวะไขมันในเลือดสูง  จากการทดสอบในหนูทดลอง พบวา คาเทชินชวยลดระดับกลูโคส และระดับ

อินซูลินในเลือดได (ประภัสสร, มปป.) การศึกษาทางดานประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑชา พบวาในชา

แตละชนิด เชน ชาดํา ชาอูหลง และชาเขียว มีกล่ินที่แตกตางกัน โดย ชาดําจะมีกล่ินหอมหวานของ

ดอกไมผลไม มีกล่ินหมักและจะมีกล่ินใกลเคียงกับชาอูหลงแตกล่ินหมักในชาดําจะเขมขนมากกวา 

โดยจะแตกตางกับชาเขียวท่ีมีกล่ินหอมสดชื่นและไมมีกล่ินหมักเหมือนกับชาดําและชาอูหลง (Togari 
et al., 1995) การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาผูทดสอบตองผานการฝกฝน  การใชผู

ทดสอบที่ผานการฝกฝนทําใหสามารถพรรณนาคุณลักษณะเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณของผลิตภัณฑ  

โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสามารถนํามาอธิบายคุณลักษณะของกลิ่นรสชาเขียว

ไดถึง 31 คุณลักษณะ ไดแก green, asparagus, beany, green herb-like, brown spice, floral, fruity, grain, 

bitter, astringent และ straw-like  เปนตน (Lee and Chambers, 2007) ซ่ึงมีประโยชนตอการกําหนด

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑชาเขียวท่ีมีการพัฒนาขึ้นมาใหมได 
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องคประกอบในใบชา (chemical composition of tea) (ศักดิ,์ 2543)  

 จากตาราง 2.1 แสดงองคประกอบของใบชา ซ่ึงสวนประกอบที่สําคัญมีดังนี ้

 1.  โพลีฟนอล (polyphenol) 

 สารกลุมโพลีฟนอลหรือ ฟลาโวนอยด  ซ่ึงมีคุณสมบัติ  เปนสารตานออกซิเดชัน ซ่ึงเปน

สารที่มีบทบาทสําคัญในการลดอัตราการเสี่ยงของอนุมูลอิสระที่จะเขาไปทําลายในเซลล  ซ่ึงหาก

การทําลายเซลลเกิดขึ้นจะสงผลใหเกิดอาการโรคตางๆ รวมทั้งโรคที่เกิดจากความเสื่อมท่ีเรียกวา 

degeneration disease  ดังนั้นคุณสมบัติปองกันการเกิดออกซิเดชันหรือการลดอัตราการเสี่ยงของ

อนุมูลอิสระ จะสงผลในการปองกันโรคตางๆ เชน โรคท่ีเกิดขึ้นจากความเสื่อม โรคมะเร็ง เปนตน  

โดยสารโพลีฟนอล  ท่ีพบในชาเขียวไดแก EGCG, EGC, ECG, GC และ EC (ภาพ 2.2 ) ซ่ึง

ประโยชนตอสุขภาพในหลายทาง เชน มีคุณสมบัติเปน anti-inflammatory สามารถรักษาอาการ

อักเสบได  สามารถลดระดับไขมันในเสนเลือด ชวยเพิ่มความรอนใหแกรางกาย ชวยกระตุนการ

ทํางานของจุลินทรียท่ีมีประโยชนในลําไสได 

 2.  สารแทนนิน (tannin) 

 สารแทนนินในยอดชาจะฟอกเอนไซม polyphenooxidase และสีท่ีไดจะเปนสีแดงเรื่อ สาร

แทนนินในใบชาสดจะมีปริมาณ 22 % และหลังจากผานขบวนการผลิตจะเหลือประมาณ 10-15% 

สารแทนนินจะเขมขนขึ้นเมื่อไดรับความรอน เชน การเก็บยอดชา การอัดใบชาแนนตะกรา ทําให

น้ําชาที่ไดออกมาเมื่อผานขบวนการผลิตแลว รสน้ําชาจะไมเขมขนและสีหมนลง 

 3.  เพคติน (pectic acid)  

 กรดเพคติกเกิดขึ้นจากเอนไซม pectase ท่ียอยสาร pectin เปน pectic acid และ methyl 

alcohol  ซ่ึง methyl alcohol จะระเหยไปในระหวางการหมักและอบแหง ขณะที่กรดเพคติกจะทําให

ใบชามีสภาพความเปนกรดมากขึ้น และในสภาพที่เหมาะสม กรดเพคติกสามารถเปลี่ยนชาหมัก

กลายเปนสารเหลวเยลลี่ได  การเกิดกรดเพคติกจากสารเพคติกนั้นขบวนการเปนอยางชาๆ  และชา

กวากระบวนการ oxidation ของสารตางๆในใบ  แตถาหากเกิดกรดเพคติกแลวกรดนี้จะทําใหการ 

oxidation ชาลง 

4.  คาเฟอีน (caffeine) 

 คาเฟอีน  มีลักษณะเปนผงสีขาว มีรสขม มีฤทธ์ิกระตุนหัวใจและระบบประสาทสวนกลาง

อยางออน ชวยใหสมองที่เฉื่อยชา มีการตื่นตัวมากขึ้น  นอกจากนี้ยังไปกระตุนกระเพาะอาหารให

หล่ังกรดบางชนิดออกมาเพื่อชวยในการยอยอาหาร  และขยายถุงลมในปอด  สําหรับฤทธ์ิของ

คาเฟอีนที่มีผลตอรางกาย  พบวาคาความปลอดภัยอยูท่ี 100-300 มิลลิกรัม  
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ตาราง 2.1 องคประกอบของใบชาสด  

สวนประกอบ น้ําหนักแหง (%) 

สารอนินทรีย 

โปรตีน 

กรดอะมิโน (Theanine) 

อัลคาลอยด (Caffeine) 

โพลีฟนอล (Catechin) 

คารโบไฮเดรต (Polysaccharide) 

ไขมัน  

เม็ดสี 

สารประกอบกลิ่น 

วิตามิน (A D E K B2 C) 

กรดอินทรีย (Oxalic, malic, citric) 

สารอินทรีย 

โปตัสเซียม 

แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม 

เหล็ก 

แมงกานีส 

ซัลเฟอร 

อลูมิเนียม 

โซเดียม 

ซิลิกอน 

สังกะสี 

ทองแดง 

93-96 

20-30 

1-4 

3-5 

20-35 

20-25 

8 

1 

0.005-0.03 

0.6-1 

3 

4-7 

1.76 

0.41 

0.32 

0.22 

0.15 

0.12 

0.088 

0.069 

0.03 

0.024 

0.003 

0.002 

ที่มา : กองเกษตรสัมพันธ กรมสงเสริมการเกษตร (2545) 

 

 



10 
 
 สวนประกอบที่สําคัญของชา ไดแก ความชื้น แทนนิน สารประกอบไนโตรเจน (รวมท้ัง

คาเฟอีน) น้ํามัน แวกซ แรธาตุ (โดยเฉพาะเกลือโปแตสเซียม) และกาก ชาท่ีดีจะมีกล่ินหอม 

สวนประกอบที่มีผลตอกล่ินของชา คือ คาเฟอีน แทนนิน และน้ํามันที่ระเหยได ชาที่ดีจะมีอัตราสวน

ของคาเฟอีนตอแทนนิน ประมาณ 1:3 ชาดําจะมีน้ํามันที่ระเหยไดนอยกวา 0.05% นอกจากนั้นในชา

เขียวยังมีสารประกอบอื่นๆ ซ่ึงมีประโยชนอีก เชน วิตามินซี พบวา ชาเขียวหนึ่งถวย มีปริมาณวิตามินซี

มากกวาสมหนึ่งผล (Hodgson et al., 2002) ชวยลดอาการเครียด ปองกันหวัดและไขหวัดใหญวิตามินบี

รวม ชวยในการเพิ่มอัตราการเผาผลาญอาหาร วิตามินอี ชวยคงความออนเยาว และเปนสารตานอนุมูล

อิสระ 
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ภาพ 2.2 โครงสรางของสารประกอบคาเทชิน 

ที่มา : Johnson et al.  (2010), Morita et al.  (2009) 

 

 

 

 

Catechin (C) 

Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 

Epicatechin (EC) 

Epigallocatechin (EGC) 

Epicatechin-3-gallate (ECG) 
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2.2 การตานการเกิดอนุมูลอิสระของชา 

  ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระจัดเปนปฏิกิริยาลูกโซ (free radical chain reaction) ซ่ึงมีกลไก

การเกิดปฏิกิริยา 3 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนแรกเรียกวาขั้นตอนอินนิทิเอชัน (initiation step) เปน

ขั้นตอนที่ทําใหเกิดอนุมูลอิสระ ขั้นตอนที่สองเรียกวาพรอพาเกชัน (propagation step) เปนขั้นตอน

ท่ีอนุมูลอิสระถูกเปล่ียนไปเปนอนุมูลตัวอ่ืน และขั้นตอนสุดทายเรียกวาขั้นตอนเทอรมิเนชัน

(termination step) เปนขั้นตอนที่มีการรวมกันของอนุมูลอิสระ 2 อนุมูล ไดเปนสารที่มีความเสถียร 

(Pratt and Hudson, 1990) 

 

  2.2.1 ขั้นตอนอินนิทิเอชัน (initiation step) 

  ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระในเซลล  มักเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาการสลายพันธะดวยน้ํา 

(hydrolysis) แสง (photolysis) รังสี (radiolysis) หรือปฏิกิริยารีดอกซ (redox reaction) นอกจากนี้ยังอี

เอนไซมอ่ืนๆอีกหลายชนิด ท่ีทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นในเซลล รวมถึงโมเลกุลท่ีมีความไวสูงในการทํา

ปฏิกิริยาเชน nitric oxide (NO) และ singlet oxygen (1O2) ซ่ึงหมายถึงออกซิเจนในสถานะที่ถูกกระตุน 

(excited state) ส่ิงเหลานี้ลวนทําใหเกิดขั้นตอนอินนิทิเอชันของปฏิกิริยาการเกิดปฏิกิริยาอนุมูล

อิสระ ดังสมการที่ (1) 

 

RH                                                        R
. + H

.    (1) 

 

Singlet oxygen เมื่อทําปฏิกิริยากับไขมัน (RH) จะทําใหเกิดไฮโดรเปอร-ออกไซด (Pratt 

and Hudson, 1990) ดังสมการที่ (2)  

 
  นอกจากนี้ไฮโดรเปอรออกไซดยังเกิดขึ้นไดในปฏิกิริยาท่ีมีออกซิเจนในสถานะ ground 

state ซ่ึงเรียกวา triplet oxygen (3O2) และมีเอนไซม lipoxygenase อยูดวย ดังสมการที ่(3) 
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  พันธะ O-O ในโมเลกุลของไฮโดรเปอรออกไซดเปนพันธะที่ออน จึงถูกสลายไดงาย ทําให

เกิเปนอนุมูลอิสระ ซ่ึงถือเปนขั้นตอนอินนิทิเอชันของปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระ ดังสมการที่ (4)-(6) 

 

 
   

ในปฏิกิริยาท่ีมีโลหะไอออน เชน เหล็ก และทองแดง พบวาจะเปนการชวยเรงการสลาย

โมเลกุลของไฮโดรเปอรออกไซด ทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้น ดังสมการที่ (7) และ(8)  

 

 
    

2.2.2 ขั้นตอนพรอพาเกชัน (propagation step)  

  อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นในขั้นตอนอินนิทิเอชันจะดําเนินปฏิกิริยาตอไปในขั้นตอนพรอพาเก

ชัน โดยเกิดปฏิกิริยาขึ้น 2 ทางคือ โดยการดึงเอาอะตอมไฮโดรเจนจากโมเลกุลขางเคียงหรือโดยการ

ทําปฏิกิริยากับโมเลกุลออกซิเจนที่อยูในสถานะ ground state ทําใหเกิดอนุมูลอิสระตัวใหม ดัง

สมการที่ (9) - (11) 
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 2.2.3 ขั้นตอนเทอรมินิเทชัน (termination step)  

 ขั้นตอนนี้เปนขั้นตอนที่อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น 2 อนุมูล มารวมกันไดเปนสารที่มีความ

เสถียร จึงเปนการหยุดปฏิกิริยาลูกโซของการเกิดอนุมูลอิสระ ดังสมการที(่12) และ (13) 

 

 
 

 สารตานออกซิเดชัน (antioxidants) ในธรรมชาติ  

สารตานออกซิเดชัน คือ สารตอตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน สามารถปองกันหรือยืดระยะเวลา

ในการเกิดปฏิกิริยาใหเกิดไดชาลง ซ่ึงในการแบงกลุมของสารตานออกซิเดชันสามารถแบงไดเปน 2 

ประเภท คือ  

 1.   แบงตามกระบวนการการสรางของรางกาย เมื่อแบงสารตานออกซิเดชันตามกระบวนการ

สรางของรางกายสามารถแบงไดเปน 2 ชนิด คือสารตานออกซิเดชันที่รางกายสามารถสรางขึ้นเองได 

กับที่ไมสามารถสรางขึ้นเองไดตองรับจากอาหารเทานั้น  

  1.1 สารตานออกซิเดชันที่รางกายสรางขึ้นเอง ไดแก เอนไซมตางๆและสารเคมีท่ี

รางกายสรางขึ้นเองได เพื่อทําปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของ

เซลล ซ่ึงเอนไซมจะมคีวามจําเพาะเจาะจงกับซับสเตรท (substate) แตปริมาณของเอนไซมท่ีรางกาย

ผลิตออกมาอาจไมเพียงพอตออนุมูลอิสระ นอกจากนี้อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจากปจจัยภายนอก

รางกาย เอนไซมและสารเคมีท่ีรางกายสรางขึ้นมานั้นไมสามารถตอตานหรือเขาไปทําปฏิกิริยาเพื่อ

กําจัดอนุมูลอิสระเหลานั้นได จึงจําเปนตองรับประทานอาหารที่มีสารตานออกซิเดชันดวย 

   1.2 สารตานออกซิเดชันที่ไดรับจากอาหาร  ไดแก วิตามิน แรธาตุ และสารอาหาร

ในพืช ซ่ึงสารตานออกซิเดชันเหลานี้เปนสารที่ไดจากการรับประทานอาหารเขาไปเทานั้น รางกาย

ไมสามารถสรางขึ้นเองได  สารตานออกซิเดชันเหลานี้สวนใหญจะพบมากในผัก ผลไมท่ีมีสีสัน 

เชนสีเหลือง สีแดง สีสม สีเขียว สีมวง เปนตน สารตานออกซิเดชันเหลานี้สามารถทําปฏิกิริยาไดท้ัง

อนุมูลอิสระ ท่ีเกิดจากปจจัยภายในและภายนอกรางกาย แตสารตานออกซิเดชันที่พบไดในพืชแต

ละชนิดนั้นก็มีปริมาณท่ีแตกตางกันออกไป ดังนั้นการที่จะไดรับสารตานออกซิเดชันในปริมาณที่

เพียงพอตอความตองการของรางกาย จึงจําเปนตองบริโภคผักผลไมท่ีแตกตางกันไปอีกดวย  
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  2.  แบงตามธรรมชาติ แตถาแบงสารตานออกซิเดชันตามที่พบในธรรมชาติสามารถแบง

ออกไดเปน 4 ประเภท ดังนี้  

  1) สารตานออกซิเดชันท่ีรางกายสรางขึ้นเอง เชน เอนไซมซูเปอรออกไซด ดิสมิวเทส 

(superoxide dismutase), เอนไซมคะตะเลส (catalyst) เปนตน 

  2) วิตามิน เชนวิตามินอี วิตามินซี เปนตน  

  3) แรธาตุ เชน เซลิเนียม สังกะสี เปนตน  

  4) สารในพืชและในสัตวบางชนิด เชน เบตาแคโรทีน ฟลาโวนอยด เปนตน อยางไรก็

ตามไมวาจะจัดกลุมหรือแบงประเภทของสารตานออกซิเดชันออกเปนประเภทตางๆ แตสมบัติของสาร

เหลานี้ยังคงเหมือนกัน คือเปนสารตานออกซิเดชัน ดังนั้นในการจัดกลุมจึงไมสามารถแบงแยกความ

แตกตางได เนื่องจากสารตานออกซิเดชันเกือบทุกชนิดท่ียกตัวอยางไวขางตนนั้น โดยสวนใหญจะ

ไดรับจากการบริโภคอาหารซ่ึงมีสารเหลานั้นครบถวนแลว จะมีความแตกตางก็เพียงปริมาณที่ไดรับเขา

ไปเทานั้นเอง  

 

2.3 ตะไคร 

 ตะไคร มีช่ือวิทยาศาสตร Cymbopogon citratus (DC.) Stapf.  เปนพืชลมลุกรวมกันอยูเปนกอ 

ใบเดี่ยว เรียงสลับ ใบยาวแคบมีกล่ินหอม มีเหงาแข็งใตดิน ขยายพันธุโดยการแตกหนอ สารสําคัญที่พบ

คือ น้ํามันหอมระเหย ช่ือวา Lemon grass oil หรือ Verbena oil หรือ Molissa oil ซ่ึงมีองคประกอบเปน 

citral ประมาณ 80 เปอรเซ็นต ประโยชนทางยาใชขับลม ขับเหงื่อ ทําใหกลามเนื้อคลายตัว (นิจศิร,ิ 2542) 

 

 สรรพคุณ 

1. ฤทธ์ิลดการบีบตัวของลําไส น้ํามันหอมระเหยของตะไคร มีสารเคมีท่ีออกฤทธ์ิลดการ
บีบตัวของลําไส คือ menthol, cineole, camphor, linalool จึงลดอาการแนนจุกเสียด 

2. ฤทธ์ิฆาเชื้อแบคทีเรียสาเหตุอาการแนนจุกเสียด สารเคมีในน้ํามันหอมระเหย คือ citral, 

citronellol, geraneol และ cineole มีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียไดแก เชื้อ E. coli   
3. ฤทธ์ิขับน้ําดี ตะไครมีสารชวยในการขับน้ําดีมาชวยยอย คือ borneol  fenchone และ cineole 

4. ฤทธ์ิขับลม สาระสําคัญในการออกฤทธิ์ขับลม ไดแก menthol camphor และ linalool 
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2.4 ชะเอมเทศ 

 ชะเอมเทศ (Glycyrrhiza glabra) เปนพืชสมุนไพรที่นิยมปลูกในภูมิภาคยุโรปตอนใตและ
เอเชีย ไดถูกนํามาใชทางการแพทยนานหลายพันป โดยในทางการแพทยแผนจีนเปนที่ทราบกันวา 

ชะเอมสามารถชวยปรับปรุงระบบการยอยอาหาร ชวยรักษาสมดุลภายในตับ และชวยบรรเทา

ความเครียด สําหรับองคความรูดั้งเดิมดานสมุนไพรของชาวตะวันตก ชะเอมถูกนํามาใชรักษาความ

เจ็บปวยเนื่องจากภาวะอักเสบ รักษาโรคแผลในกระเพาะอาหาร และรักษาภาวะติดเชื้อไวรัส เชน 

ไวรัสตับอักเสบและเริมท่ีปาก   ปจจุบันสารสกัดจากชะเอมไดนํามาใชแลวในผลิตภัณฑกันแดด

หลายอยาง เนื่องจากมีสรรพคุณชวยปองกันการอักเสบ จึงชวยลดความรุนแรงจากการถูกแสงแดด

เผาผลาญได อยางไรก็ตาม จากการคนพบใหมๆ รวมถึงของนักวิจัยไตหวันแสดงใหเห็นวาสาร 

glycyrrhizin จากชะเอมอาจนํามาใชพัฒนาในรูปครีมท่ีออกแบบพิเศษเพื่อชวยปองกันและรักษา

มะเร็งผิวหนังได   ขณะที่สํานักงานวิจัยโรคมะเร็งของอังกฤษเชื่อวา ชะเอมสามารถใชปองกันภาวะ

แดดเผาและมะเร็งผิวหนัง ซ่ึงปจจุบันเปนมะเร็งชนิดท่ีพบมากสุดในกลุมประชาชนวัย 15 - 34 ป 

สวนสถาบันโรคมะเร็งแหงชาติในสหรัฐพบวา สารสกัดจากชะเอมชวยปองกันการทําลายของรังสียู

วี และสามารถลดผลกระทบจากแดดเผาได เนื่องจากทําปฏิกิริยาเสมือนสารตานอาการอักเสบ (รุง

รัตน, 2540) 

 

 สรรพคุณ 

1.  นํามาเปนยาบรรเทาอาการคออักเสบ  

2. สารกลีเซอไรซิน เปนสารที่ใหความหวานมากกวาน้ําตาลถึง 50 เทา 

3. ตอตานภาวะติดเชื้อและบําบัดปญหาที่เกิดจากตอมหมวกไต 

4. แกกระเพาะอาหารเปนแผลและแกทองอืด 

 

2.5 การทําแหงโดยใชไมโครเวฟ 

เครื่องอบแหงท่ีใชในอุตสาหกรรม ท่ีใชท่ัวไปในอุตสาหกรรมแบงเปน 2 พวกใหญๆ คือ 

การอบแหงท่ีเปนแบบครั้งๆไป และการอบแหงท่ีเปนแบบตอเนื่อง นอกจากนี้ยังสามารถแบงตาม

ลักษณะการทํางานไดอีกหลายชนิด เชน เครื่องอบแหงระบบไมโครเวฟสุญญากาศ (วิไล, 2545) 

เครื่องอบแหงนี้ใชหลักการลดจุดเดือดของน้ําในผลิตภัณฑลง โดยใชสภาวะสุญญากาศซึ่ง

สามารถทําใหน้ําเดือดท่ีอุณหภูมิต่ํา เพื่อรักษาสี รูปทรง กล่ิน และสารอาหารใหไดใกลเคียงกับของสด 

การใหความรอนโดยคล่ืนไมโครเวฟแตกตางจากการใหความรอนโดยวิธีปกติ ซ่ึงการใหความรอน

โดยวิธีปกตินั้น ความรอนจะเคล่ือนท่ีจากผิวดานนอกเขาสูใจกลางของผลผลิตแลวทําใหเกิดไอน้ํา
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ระเหยออกมา ผลผลิตจะคอยๆแหงจากผิวดานนอกสูแกนกลาง ผิวซ่ึงแหงแลวก็จะเปนฉนวนความ

รอนทําใหการนําความรอนลดลง จึงตองใชเวลาในการอบแหงนานแลวยังมีผลทําใหผิวนอกแข็งและมี

สีคลํ้า สวนวิธีการใหความรอนโดยคล่ืนไมโครเวฟนั้น ทุกสวนของผลิตภัณฑท่ีนํามาอบแหงจะได

พลังงานพรอมกัน ทําใหไอน้ําท่ีเกิดขึ้นภายในผลิตภัณฑเคล่ือนที่จากภายในออกสูภายนอก ทําให

ผลิตภัณฑท่ีไดมีรูปทรงคลายรูปเดิม นอกจากนั้นการอบแหงดวยวธีินี้จะใชเวลานอยมากเมื่อเทียบกับ

วิธีอ่ืนๆ มีผลทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีสีใกลเคียงกับของสดมาก 

 การออกแบบเครื่องอบแหง เพื่อใหทนกับความดันบรรยากาศเมื่อภายในหองอบแหงเปน

สุญญากาศจึงเลือกหองอบเปนรูปทรงกระบอก เพื่อจะไดใชวัสดุนอยแตเนื่องจากการออกแบบ

หองอบใหมีการกระจายคลื่นไมโครเวฟใหสมํ่าเสมอนั้นเปนไปไดยาก เพราะคุณสมบัติของคล่ืนมี

การเสริมและหักลางกันเนื่องจากตําแหนงการติดตั้งตัวกําเนิดคล่ืน และจากการสะทอนผนังหอง

อบแหงจึงออกแบบใหนําวัตถุดิบใสในถังทรงกระบอกที่ออกแบบใหมีครีบภายใน เมื่อถังหมุนจะ

ทําใหวัตถุดิบเกิดการเคล่ือนที่จากดานลางขึ้นสูดานบน แลวตกลงมาอยางอิสระสูดานลางทําให

วัตถุดิบมีโอกาสรับพลังงานจากคลื่นไมโครเวฟอยางสม่ําเสมอ นอกจากนี้ไอน้ําท่ีระเหยออกจาก

ผลิตภัณฑยังสามารถเคลื่อนที่ออกไดอยางสะดวกทําใหการอบแหงใชเวลานอย  

 

2.6 การทดลองแบบสวนผสม (Mixture design) 

 การทดลองแบบสวนผสม (Mixture  design)  เปนการทดลองหาสวนผสมของสูตร  โดย

อาศัยหลักการที่วา  เมื่อมีการเปล่ียนแปลงอัตราสวนของสวนประกอบใด  สวนประกอบที่เหลือใน

สูตรจะตองมีการเปล่ียนแปลงดวย  และผลรวมของสวนประกอบทั้งหมดตองเทากับ  1.0  หรือ 

รอยละ  100  (ไพโรจน, 2539)  เนื่องจากทุกปจจัยรวมกันไดรอยละ 100 ดังนั้นสมการรีเกรสชัน 

(regression model) สําหรับ mixture design จึงไมมีคาคงที่  หรือเทอม b0  (intercept) (Gacula, 1993)  

การวางแผนการทดลองแบบ mixture design  มีแบบแผนการทดลองยอย 4 แบบ  ไดแก  แบบ 

Scheffe’ Simplex-Lattice แบบ Scheffe’Simplex-Centroid แบบ simplex axial  และแบบ extreme 

vertices หรือ D-optimal  (Hu, 1999)  ในงานวิจัยนี้จะกลาวถึง  mixture design แบบ extreme 

vertices หรือ D-optimal   
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วิธีการพื้นผิวตอบสนอง (Response surface methodology, RSM) 

 วิธีการพื้นผิวตอบสนอง (response  surface methodology) เปนตัวแทนทางเรขาคณิตท่ี

ไดรับเมื่อผลตอบสนองของตัวแปร (response)  ถูกสรางเปนฟงคชันของตัวแปรเหลานั้น เทคนิค

ทางสถิตินี้ใชแผนภาพ contour plot ในการตรวจสอบความสัมพันธของตัวแปรตาง ๆ ท่ีสนใจ  ผลท่ี

ไดคือ  สามารถที่จะหาสูตร หรือสภาวะที่เหมาะสม (optimization) จากความสัมพันธเหลานั้นได

เมื่อพิจารณาปจจัยท่ีสนใจเหลานั้นพรอม ๆ กัน (Gacula and Singh, 1984) แบบจําลองทาง

คณิตศาสตรของวิธีการ RSM สามารถแสดงไดดังสมการ 2.1 

    

Y=f(X1,X2,…,Xk) + E      สมการ 2.1  

 

 โดยที่ Y คือ คาตอบสนองซึ่งเปนตัวแปรตาม และ X1, X2, …,Xk  คือ ตัวแปรที่สนใจซ่ึง

เปนตัวแปรตน E คือ error term ของความสัมพันธ ฟงคช่ันของตัวแปรเหลานี้มักใชสมการลําดับที่ 

1 (first order model) หรือ สมการลําดับที่ 2 (second order model) หรือสมการโพลิโนเมียล 

(polynomial model) เปนตัวอธิบาย  

 ขั้นตอนการทํา RSM มีดังนี้ 

1. เลือกแผนการทดลองที่เหมาะสมที่จะใหขอมูลเพียงพอในการสราง contour plot  

2. สรางแบบจําลองหรือสมการเชิงเสนที่ดีท่ีสุด 

3. สราง contour plot หรือ surface plot จากสมการที่ได 

4. ตรวจสอบหาคาจุดหรือพ้ืนที่ท่ีเหมาะสม (optimization) 

5. พิสูจนแบบจําลอง  (validation) โดยการทําการทดลองใหมจากจุดท่ีเหมาะสมภายใต

ขอบเขตของตัวแปรแตละตัว  แลวเปรียบเทียบคาจากการทดลองและคาท่ีทํานายได

จากสมการ (อนุวัตร, 2550) 

 

วิธีการ RSM  ไดถูกนํามาประยุกตในงานดานอุตสาหกรรมเกษตรมากมาย เชน ใชใน 

การพัฒนากระบวนการผลิต   หรือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ  นอกจากนี้ยังมีการใชวิธี   RSM 

ในการพัฒนาสูตร และกระบวนการผลิตภัณฑหลายประเภท (Prinyawiwatkul et al., 1993; 

Dutcosky et al., 2006; Charunuch et al., 2008; Sriwattana et al., 2008) 
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2.7 การวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 

 การวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  เปนการวิเคราะหท่ีเกี่ยวของกับ 

การรับรู  การจําแนก  การอธิบายลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท้ังในเชิงคุณภาพและ

ปริมาณ  โดยผูประเมินที่ผานการฝกฝน  ซ่ึงวิธีการนี้เปนวิธีการที่สามารถใหขอมูลท่ีถูกตอง  เชื่อถือ

ได   และมีคาท่ีพบวามีความสัมพันธกับผลการวัดคาดวยเครื่องมือท่ีสูง  ดังนั้นจึงเปนวิธีท่ีไดรับ

ความนิยมในการนําไปใชในอุตสาหกรรมเกษตรหลาย ๆ สาขา  ขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหขึ้นอยู

กับผูประเมินซ่ึงตองผานการฝกฝนที่ถูกตอง (เพ็ญขวัญ, 2550) 

 

2.7.1 การวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณ 

 วิธีการวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณ คือ การบรรยายลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอยางสมบูรณมีความละเอียดท้ังเชิงคุณภาพและปริมาณของแตละ

ลักษณะ การวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยวิธีนี้ อาศัยความสามารถของผูประเมินท่ีผานการ

ฝกฝนในการบรรยายลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเปนคําพูดและใหความเขมของแตละ

ลักษณะเปนตัวเลขโดยใชสเกลเชิงเสนตรงมาตรฐานที่มีความยาว 150 มิลลิเมตร กิจกรรมตาง ๆ  ในการ

วิเคราะหจะดําเนินการโดยผูนํากลุมซ่ึงเปนผูเชี่ยวชาญในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีทํา

หนาท่ีบริหาร และประสานงานการอภิปรายแตไมไดทําหนาท่ีเปนผูประเมิน 

การเตรียมการ 

  1. การคัดเลือก 

       การคัดเลือกบุคคลเพื่อการประเมนิตองเปนบุคคลที่มีคุณสมบัติดังนี ้

- ใชและคุนเคยกับผลิตภัณฑท่ีจะทําการประเมิน 

- มีความสามารถในการแยกแยะความแตกตาง 

- สามารถเขาใจงานที่ตองปฏิบัต ิ

2. ฝกฝนผูประเมิน 

       ผูท่ีผานการคัดเลือกตองไดรับการฝกฝนโดยผูนํากลุมท่ีมีความเชี่ยวชาญ 

ซ่ึงขั้นตอนการฝกเปนดังนี้ 

- การพัฒนาคําท่ีใชอธิบายลักษณะผลิตภัณฑในขั้นตอนนี้ดําเนินการ

โดยผูนํากลุมซ่ึงตองอาศัยความรวมมือจากสมาชิกในกลุม  ใชการอภิปรายกลุม 4-5 ครั้ง ครั้งละ

อยางนอย 90 นาที  และผูนํากลุมตองกระตุนใหสมาชิกทุกคนมีสวนรวม 

-  
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- การพัฒนาคําศัพทในขั้นตอนนี้ผูประเมินจะพิจารณาตัวอยางที่แจก

ใหวามีลักษณะใดบางที่พบระหวางการประเมินผลิตภัณฑ  อาจใชตัวอยาง 3-4 ตัวอยาง เพื่อให

ครอบคลุมลักษณะที่ตองการใหผูประเมินแตละคนบอกลักษณะที่พบและเขียนบนกระดาน นับ

จํานวนครั้งท่ีพบทําเชนนี้จนครบทุก 

- จัดกลุมลักษณะตัวอยางของผลิตภัณฑตามลักษณะที่ประเมิน เชน 

ลักษณะปรากฏ  กล่ิน  กล่ินรส เนื้อสัมผัส  และกําหนดความหมายของแตละลักษณะรวมทั้งวิธีการ

ประเมินในชวงท่ีทําการฝกฝน  อาจมีการตัดบางลักษณะที่ซํ้าออก หรือทําการกําหนดความหมาย

ของลักษณะใหมเพื่อใหงายในการเขาใจ 

- การใชสเกลโดยการฝกการทดสอบผลิตภัณฑโดยสเกลเชิงเสนตรง

มาตรฐานที่มีความยาว 150 มิลลิเมตร เริ่มจากตัวอยาง 2 ตัวอยาง จากนั้นคอย ๆ เพิ่มจํานวนตัวอยาง

ท่ีใช มีการกําหนดทิศทางของสเกลกําหนดคาท่ีใชบอกความเขมของแตละลักษณะปลายสเกลทั้ง

สองขาง 

- ผูประเมินจะไดรับทราบผลการทดสอบของตนเองและปรับปรุง

ขอบกพรองในการประเมิน 

จํานวนผูประเมินที่ใชในการวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนา

เชิงปริมาณโดยทั่วไปจะใชจํานวนผูประเมิน  10-12 คน แตบางงานวิจัยใชเพียง 8 คน หรือมากถึง 

15 คน ผูประเมินที่มีประสบการณจะใชเวลาในการฝกฝนนอยกวากลุมท่ีไมมีประสบการณ

โดยเฉพาะในการประเมินผลิตภัณฑท่ีคลาย ๆ กัน 

Lee and Chambers (2007) ไดพัฒนาคําศัพททางดานกล่ินรสของชาเขียวไดถึง 31 

คุณลักษณะ โดยใชผูบริโภคท่ีไดรับการฝกฝนมาแลว กล่ินรสของชาเขียวไดมีการศึกษาทั้งทางดาน

เคมีและและดานประสาทสัมผัส สวนประกอบของสารระเหยไดท่ีพบในชาเขียวมีมากกวา 50 ชนิด 

รวมถึง nutty, popcorn-like, metallic, floral, meaty, fruity, potato, green, cucumber-like และ hay-

like (Kumazawa and Masuda, 2002) 
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2.8  การทดสอบผูบริโภค (consumer testing) 

 การทดสอบผูบริโภค หมายถึง การทดสอบผลิตภัณฑโดยการใชผูบริโภคที่ไมไดผาน 

การฝกฝน  ซ่ึงเปนหรือกําลังจะเปนผูใชผลิตภัณฑ  โดยผลิตภัณฑเหลานั้นจะถูกประเมินจากลักษณะ

ปรากฏ  รสชาติ  กล่ิน  การสัมผัส  และการไดยิน สวนการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 

evaluation)  คือ  วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชเพื่อวัด วิเคราะห  และแปลความ  ขณะที่รับความรูสึก

สัมผัสโดยการเห็น  การไดยิน  การไดกล่ิน  การชิมรส  และการสัมผัส  คําจํากัดความนี้ไดเปนท่ียอมรับ

และรับรองโดยคณะกรรมการประเมินทางประสาทสัมผัสในองคกรวิชาชีพตาง ๆ  เชน The Institute of 

Food Technologists (IFT) และ The American Society for Testing and Materials  (ASTM)  การพัฒนา

ผลิตภัณฑท่ีเปนระบบ  จะมีการทดสอบผลิตภัณฑกับผูบริโภคเปนระยะ ๆ  ผูบริโภคจะมีบทบาทในการ

เลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ (product concept)  การเลือกผลิตภัณฑจากสูตรตามความชอบของผู

ทดสอบ  การประเมินผลผลิตภัณฑขั้นทดลอง (pilot plant)  และทดลองผลิตขั้นโรงงาน (process line)  

การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคจัดวามีความสําคัญ  เพราะเปนสวนหนึ่งท่ีทําให

ผลิตภัณฑท่ีพัฒนาขึ้นมานั้นไดรับความสนใจในเชิงพาณิชย (ไพโรจน, 2539) 

 

 2.8.1 ประเภทของการทดสอบผูบริโภค 

 แบงออกเปน 4 ประเภทตามสถานที่ตาง ๆ ท่ีใชในการทดสอบ ดังนี ้

1) การทดสอบในหองปฏิบัติการ (laboratory test) วิธีนี้จะเปนการทดสอบในหองปฏิบัติการ มี

ขอดีคือ สะดวกสําหรับนักวิจัย ควบคุมการทดสอบไดดี แตมีขอเสียคือ การทดสอบในหองปฏิบัติการ

บางครั้งมีขอจํากัด ไมเหมือนการทดสอบจริง มีขอจํากัดดานเวลา จํานวนผูทดสอบที่ใชประมาณ 50 คน  

2) การทดสอบประเภทสถานที่ชุมชน (central  location  test, CLT)  วิธีนี้เปนวิธีท่ีนิยมใชมาก

ท่ีสุด  การทดสอบอาจทํา 1 ครั้ง หรือมากกวานั้น  และอาจใชสถานที่ไดหลาย ๆ ท่ีนิยมทําการทดสอบ

ในสถานที่ท่ีมีผูบริโภคอยูรวมกันจํานวนมาก  จํานวนผูทดสอบที่ใชปกติ  คือ 100 คน  แตอาจอยูในชวง  

50 – 300 คน ขอดีของวิธีนี้  คือ  ไดผูทดสอบจํานวนมากที่เปนผูบริโภคท่ีแทจริง สามารถทดสอบ

หลายๆ ตัวอยางได  แตมีขอเสียคอื  มีขอจํากัดดานส่ิงอํานวยความสะดวกตาง ๆ  บางครั้งอาจลาชาทําให

ผูบริโภคไมรอการทดสอบ  มีขอจํากัดดานเวลา 

3) การทดสอบประเภทหองปฏิบัติการเคล่ือนที่ (mobile laboratory test) การทดสอบนี้จะรวม

เอาขอดีของการทดสอบในหองปฏิบัติการ และการทดสอบประเภทสถานที่ชุมชนมาไวดวยกัน การ

ทดสอบทําโดยใชรถพวงทําเปนหองทดสอบ  และขับเคล่ือนไปจอดในที่ชุมชนท่ีมีผูบริโภค

กลุมเปาหมาย  ปกติใชผูทดสอบประมาณ 40 – 60  คนตอผลิตภัณฑ  แตวิธีนี้มีขอเสีย คือ คาใชจายสูง  



22 
 

4) การทดสอบประเภทใชท่ีบาน (home-use  test) วิธีนี้จะดําเนินการทดสอบที่บานของผู

ทดสอบแตละคน  มีการควบคุมจากนักวิจัย  ผูทดสอบจะทําการทดสอบภายใตสภาวะการบริโภคจริง  

วิธีนี้มีขอดี  คือ  ผลิตภัณฑถูกทดสอบในบาน จึงเปนสภาวะจริงของการบริโภค สามารถไดขอมูล

การตลาดเพิ่มเติม  ขอเสียของวิธีนี้  คือ ใชเวลาในเตรียม  และการดําเนินงานนาน ขาดการควบคุมในการ

ทดสอบ  มีตนทุนในการทดสอบสูง  ไมสามารถทดสอบกับผลิตภัณฑท่ีนาเสียไดงาย  ผลตอบกลับจาก

การทดสอบอาจไดรับนอยกวาท่ีตั้งไว 

 

2.8.2 วิธีการสุมตัวอยางในการทดสอบผูบริโภค 

ในการทดสอบผูบริโภคนั้น  ขั้นตอนการสุมเลือกผูบริโภคในการทดสอบถือเปนขั้นตอนที่

สําคัญมาก  เนื่องจากเปนการเลือกตัวแทนมาทําการศึกษา  และสรุปผลที่ไดไปยังผูบริโภคโดยรวม  

วิธีการสุมตัวอยางแบงออกเปน  2 ประเภทที่สําคัญ ไดแก 

1) การสุมตัวอยางโดยใชทฤษฎีความนาจะเปน (probability sampling) เปนการสุมตัวอยางที่แต

ละหนวยในตัวอยางประชากรมีโอกาสที่จะไดรับเลือก  และโอกาสที่แตละหนวยขอมูลจะไดรับเลือก

จะตองทราบ  และไมใชศูนย  วิธีการสุมประเภทนี้  ท่ีสําคัญ  ไดแก การสุมตัวอยางแบบงาย  (simple 

random sampling, SRS)  การสุมตัวอยางแบบมีระบบ (systematic sampling, SYS) การสุมตัวอยางแบบ

ช้ันภูมิ  (stratified random sampling)  การสุมตัวอยางแบบแบงกลุม  (cluster  sampling)  การสุมตัวอยาง

ตามพื้นท่ี  (area sampling) 

2) การสุมตัวอยางโดยไมใชทฤษฎีความนาจะเปน (nonprobability  sampling)  การสุมตัวอยาง

นี้มีลักษณะที่สําคัญ  คือ ไมไดกําหนดโอกาสหรือความนาจะเปนที่กลุมตัวอยางจะถูกเลือกมาจาก

ประชากรทั้งหมด  จึงไมสามารถประมาณความคลาดเคลื่อนจากการสุมตัวอยางอยางไรก็ตามการสุมวิธี

นี้นิยมใชกันอยางแพรหลายในงานวิจัยจริงเนื่องจากเลือกตัวอยางผูทดสอบไดอยางสะดวก  การสุม

ตัวอยางในลักษณะนี้ท่ีนิยมใช  คือ  การสุมตัวอยางโดยใชความสะดวก (convenience sampling)  การสุม

ตัวอยางโดยใชวิจารณญาณ (judgment sampling) การสุมตัวอยางโดยกําหนดโควตา (quota sampling)  

การสุมตัวอยางแบบกอนหิมะ (snowball sampling) (ศิริวรรณและคณะ, 2541)   
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2.8.3 วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการทดสอบผูบริโภค 

แบงได  2  วิธี  คือ วิธีการเชิงคุณภาพ  เชน  การสัมภาษณแบบกลุม และวิธีการเชิงปริมาณ ใน

งานวิจัยนี้ไดใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงปริมาณในการทดสอบการยอมรบัของผูบริโภคท่ี

มีตอผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอมที่พัฒนา  โดยใชวิธี hedonic scale method ซ่ึงวิธีนี้เปนวิธี

ท่ีนิยมใชมากที่สุดในการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ  เริ่มคิดคนในชวงป ค.ศ.1940 โดย Peryam 

และ Pilgrim โดยระดับคะแนนที่ใชวัดจะเปน 5 7 และ 9 คะแนน (Peryam and Pilgrim, 1957) ซ่ึงใน

งานวิจัยนี้ใชระดับคะแนนที่  9 คะแนน (9 point hedonic scale) 


