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บทคัดย่อ 

 
งานวิจยัน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าคั้นบวับกท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตเจลล่ีบวับก และศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการท าเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงใน
น ้าสมุนไพร โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั จากกลุ่มตวัอยา่งไม่ไดผ้า่นการฝึกจ านวน 
30 คน ใชแ้บบประเมินความชอบ 9 ระดบั (9 point hedonic scale) พบวา่น ้ าคั้นใบบวับกท่ีเหมาะสม
ในเจลล่ีบวับกคือระดบัความเขม้ขน้ 75 % และสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการท าเคร่ืองด่ืมบวับกใย
อาหารสูงในน ้ าสมุนไพรได้แก่ เก๊กฮวย ส่วนการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมบวับกใย
อาหารสูงในน ้ าสมุนไพร ใช้วิธีตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีพบว่า สีมีค่าความสว่าง,L* 
เท่ากบั 10.34 ± 0.15 ค่าสีแดง, a* เท่ากบั -4.15 ± 0.04 และค่าสีเหลือง, b* เท่ากบั 13.08 ± 0.11 ค่า
ความเป็นกรดด่าง 6.90 ± 0.01 ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 14.45 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ความสามารถในการก าจดั DPPH 2.24 ± 0.02 % เคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงใชว้ิธีการ
พาสเจอไรซ์ เก็บไวท่ี้ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไวไ้ด ้3วนั พบวา่จุลินทรียท์ั้งหมดมีจ านวนนอ้ย
กวา่มาตรฐานก าหนด (มผช. 163/2552) ไม่พบยสีต ์รา และ เอสเชอริเชีย โคไล 
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Abstract 

 
The objectives of this study were investigated the optimum concentration of pennywort 

(Centella asiatica) juice for pennywort jelly production and optimum herbal types for the 
beverage, high fiber pennywort in herbal Syrup.  9 point hedonic scales were used by 30 non-
trained testing persons to evaluate the sensory quality. Physical and chemical analysis were used 
for the shelf life of the beverage.  
 
 The results revealed that the optimum concentration of pennywort juice for pennywort jelly 
was 75%.  Chrysanthemum (Chrysanthemum indicum Linn.) was the optimum herbal type for this 
beverage. The shelf life of this beverage was analyzed by bright color (L*), red color (a*) and 
yellow color (b*) were 10.34 ± 0.15, -4.15 ± 0.04 and 13.08 ± 0.11, respectively.  The acid-based 
(pH) (6.90 ± 0.01), total phenolic compound (14.45 ± 0.01 mg/kg.) and ability of DPPH 
elimination (2.24 ± 0.02%) were observed.  This pasteurized beverage was kept at 4˚C for 3 days.  
Total bacteria of this beverage had been observed less than the standard value (TPCS 163-2552).  
Yeast, mold, and E. coli were not found.    
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 บวับกเป็นสมุนไพรในเขตร้อนช้ืน  ข้ึนไดท้ัว่ไป  ประเทศในเขตน้ีจึงรู้จกัการบริโภคบวับก
เป็นอยา่งดี  เช่น  พม่ามีย  าใบบวับก  มาเลเซียใชเ้ป็นผกัสลดั  คนไทยใช้แกลม้ลาบ  กินกบัน ้ าพริก
หม่ีกรอบและก๋วยเต๋ียวผดัไทยแต่ท่ีบริโภคกนัแพร่หลายมากท่ีสุด  ไดแ้ก่ น ้ าใบบวับก เป็นเคร่ืองด่ืม 
แกก้ระหาย ชุ่มคอ  เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีนิยมตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั  อีกทั้งบวับกมีสรรพคุณทางยาช่วย  
แกอ้าการเจ็บคอ  แกช้ ้ าใน  และลดความดนัโลหิต  ซ่ึงท าให้บวับกเป็นสมุนไพรพื้นบา้นท่ีไม่หลุด
ไปจากวถีิชีวติคนไทย  นอกจากน้ียงัมีสรรพคุณทางรักษาโรค  มีรายงานวา่ผูป่้วยท่ีเป็นโรคความดนั
โลหิตสูง  เม่ือด่ืมน ้ าบวับกอยา่งต่อเน่ืองเป็นเวลา  7  วนั  ท าให้ความดนัโลหิตลดลงโดยไม่ตอ้งกิน
ยา บวับกยงัมีสรรพคุณในการบ ารุงก าลงั  บ ารุงหวัใจ  แกอ่้อนเพลีย กระหายน ้ า  ขบัปัสสาวะ รักษา
บาดแผล  แก้โรคปวดเม่ือยและตบัอกัเสบ  ส าหรับสารอาหารท่ีมีในใบบวับก ได้แก่  วิตะมินเอ 
10,962  หน่วยสากลในส่วนท่ีกินได ้ 100  กรัม  (กองโภชนาการ, 2535)  ซ่ึงสูงกว่าบ็อคโคล่ีถึง 4 
เท่า  การบริโภคบวับกเป็นประจ าย่อมส่งผลดีต่อสุขภาพทั้งในด้านการป้องกันและรักษา  การ
บริโภคบัวบกในรูปเคร่ืองด่ืมเป็นวิธี ท่ี ง่าย  และสะดวก แต่น ้ าบัวบกท่ีมีขายโดยทั่วไป มี
ส่วนประกอบเพียงน ้าคั้นบวับกเจือจางกบัน ้าตาลเท่านั้น    
 การศึกษาวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาการผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกท่ีมีใยอาหารสูง  โดยใช้ใยอาหาร
จากธรรมชาติ  ไดแ้ก่ ผงวุน้ และคาราจีแนน  ผสมกบัน ้ าใบบวับกเขม้ขน้จนไดเ้จลล่ีบวับกน าไปขดู
ท าเส้นให้มีลักษณะคล้ายเคร่ืองด่ืมรังนก แล้วจึงปรุงรสด้วยน ้ าเช่ือมสมุนไพร  ซ่ึงท าให้ได้
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมบวับกรูปแบบใหม่  ท่ีตอบสนองผูบ้ริโภคทุกวยั  เป็นการใชป้ระโยชน์จากพืช
ทอ้งถ่ินใหมี้มูลค่าเพิ่มและเป็นการส่งเสริมสุขภาพผูบ้ริโภคดว้ย 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 1.2.1 เพื่อศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้าคั้นบวับกท่ีเหมาะสมในเจลล่ีบวับก 
 1.2.2 เพื่อศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการท าเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้า
สมุนไพร 
 1.2.3 เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
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  -  เกิดการใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า 

                                                                 -  สร้างอาชีพและรายได้ 
                                                         -  เป็นต้นแบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 

                                                     -  เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ใช้วัตถุดิบ ท้องถิ่น 
                  
                

 

1.3 ขอบเขตของโครงการวจัิย 
 1.3.1 บวับกท่ีใชใ้นการศึกษาจากตลาดสดอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 1.3.2 สมุนไพรท่ีใชใ้นการทดลองมีทั้งหมด  3 ชนิด คือ  เก๊กฮวย  มะตูม และหล่อฮงัก๊วย 
 
1.4 ทฤษฎ ีสมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวจัิย 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ เคร่ืองด่ืมบวับก ใยอาหาร สมุนไพร 
  

1.6     ประโยชน์ของการวจัิย 
 1.6.1 การน าเสนอในงานประชุมวิชาการระดบัชาติ 

สภ
าพ
ปัญ

หา
 

กร
ะบ
วน
กา
รพ
ฒัน

า 

การผลิตเจลลี่บัวบก 

 การแปรรูปบัวบก มีผลิตภัณฑ์แปรรูปเพียงชนิดเดียว (น ้าบัวบก)
๗ 

เครื่องดื่ม
บัวบกท่ีมีใย
อาหารสูงใน
น ้าสมุนไพร   

รับประทานง่าย 
ตอบสนอง
ผู้บริโภคทุกวัย   

วิธีการผลิตเครื่องดื่มบัวบกท่ี
มีใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร   

 

ผ 
ผ 
   
  
กา
รพ
ฒัน

า 

ผลิตภณัฑต์น้แบบ 

การศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ี
เหมาะสมกบัเจลล่ีบวับก 
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 1.6.2 ใหบ้ริการวชิาการแก่ชุมชน  ผูส้นใจ  หน่วยงานภาครัฐ  เอกชน 
 1.6.3 เผยแพร่ทางเวปไซตข์องคณะเทคโนโลยกีารเกษตร 
 
  
 



  

�     2 
                               

 
2.1        �                    �  �                         
 2.1.1 บ  บ  บ  บ  ป นพ   น     Umbelliferae ม     ท    ทย    ตร     Centella asiatica 
(Linn.) Urban ม       ม      Asiatic penywort  ล ม        น     ด        ป   ร     บ      
(ล  ป  ) ผ    น   (  น  ) ผ      น ( ต ) บ  บ  ป น    พ   น  ตร  น พบต มท     น   ท    ป ถ  น
    น ด ด มพบ น  น ดน    ย  น ด ย  ร ล      นปร  ท  ทยพบ ด ท  ภ   
  บ  บ  ป นพ  ล มล    ย  ล ยป  ล  ต นท ด ล   ย ปต มพ  นด น  ร ย      ล ( stolen) ม ร  
 ล  บ   ต ม      ล  ต น  บ ด  ย ร ป ลม   บ บ ย      น บย       น   ล   ณ ด      ป น
    ล  ยร มท      บ  ต ล    ม ปร ม ณ 3-4 ด    ล บด    ม    ม ด     รต  ผ     น ผล บน 
 บ  บ ม ร ม น  ร บ     ป นผ   ท น  ล ม  บ    ร    น น   พร   ล บ   ป       ม   ร บผ ด
 ทย ล     ผ ด   ท   ต  บ  บ ม   ต ม น   ล   ล   ยมม      ยบ  ร    ยต  ด ด   ล ย   ม 
 ปรต น   ร  บ   ดรต   ม น    น ย ฟ  ฟ ร     ล    ล   ต ม น ล ย ย    (ต ร  ท   2.1) น      น
    บ ด น  ม ท               น   ต ล ล น        ร บปร ท น ป น  ร    ด  ม     ร   ยน    บ  ร  
   ล    ล         น  ล    ฟ      ด ด  
  2.1.1.1   รผล ตน   บ  บ  
   น    บบ  บ   ม ยถ     ร    ด  ม น ด น   ท   ด      รน   บบ  บ  ด  ม 
ม    น น     ย ม ล          ด   น ป น   น ผ ม  บน   ต มท  ท       น ย น ต ป น ล  ร   ย        
น  น    บบ  บ ท   ด ผ ม  บน        ม ณ ร  น  ล  บรร   นภ  น บรร    ม   ธ   รด  น    
1) น   บบ  บ ม ล          ด   ถ      ม    ตล ด  ร ล   ท   ด  ม    ล    บท     ย ร   น  ท   
 ป      น   ย ล   ผ    ( พ   ป     นย     มล )  ล  ล   น       ด   ต   ร   พ     
   1) น   บบ  บ ท  ล       ด ล     ท  ป  น (ถ   ม ม     ร   นต     
ล    ยด)    น       ดท     ด  มล  ปพ ท  ม บบ  บ   ป  น   ล    ยด ร      บบ  บ ด  ยผ     
บ   บ บน    บบ  บ    ภ  น  ร  น    บบ  บ ท   ร   ล  ล  น  ด ปล  ท  ล       ด (ถ   ป น
  ดน   พล  ต   น ด   600  ม ลล  ร ม      น   ต ลทร ย ม ฟ     1-2     น ต      ย     น   ต ล
ล ล ยด  
   2)  น  น    บบ  บ ท  บรร    ด   ต   ย น   รด  ม    มด น 2-3    น  ม   ร
   บ   น น พร   ม  ด      ร  นบ ด น    บบ  บ       ย ด  
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(ล  ป  ) ผ    น   (  น  ) ผ      น ( ต ) บ  บ  ป น    พ   น  ตร  น พบต มท     น   ท    ป ถ  น
    น ด ด มพบ น  น ดน    ย  น ด ย  ร ล      นปร  ท  ทยพบ ด ท  ภ   
  บ  บ  ป นพ  ล มล    ย  ล ยป  ล  ต นท ด ล   ย ปต มพ  นด น  ร ย      ล (stolen) ม ร  
 ล  บ   ต ม      ล  ต น  บ ด  ย ร ป ลม   บ บ ย      น บย       น   ล   ณ ด      ป น
    ล  ยร มท      บ  ต ล    ม ปร ม ณ 3-4 ด    ล บด    ม    ม ด     รต  ผ     น ผล บน 
 บ  บ ม ร ม น  ร บ     ป นผ   ท น  ล ม  บ    ร    น น   พร   ล บ   ป       ม   ร บผ ด
 ทย ล     ผ ด   ท   ต  บ  บ ม   ต ม น   ล   ล   ยมม      ยบ  ร    ยต  ด ด   ล ย   ม 
 ปรต น   ร  บ   ดรต   ม น    น ย ฟ  ฟ ร     ล    ล   ต ม น ล ย ย    (ต ร  ท   2.1) น      น
    บ ด น  ม ท               น   ต ล ล น        ร บปร ท น ป น  ร    ด  ม     ร   ยน    บ  ร  
   ล    ล         น  ล    ฟ      ด ด  
  2.1.1.1   รผล ตน   บ  บ  
   น    บบ  บ   ม ยถ     ร    ด  ม น ด น   ท   ด      รน   บบ  บ  ด  ม 
ม    น น     ย ม ล          ด   น ป น   น ผ ม  บน   ต มท  ท       น ย น ต ป น ล  ร   ย        
น  น    บบ  บ ท   ด ผ ม  บน        ม ณ ร  น  ล  บรร   นภ  น บรร    ม   ธ   รด  น    
1) น   บบ  บ ม ล          ด  ถ      ม    ตล ด  ร ล   ท   ด  ม    ล    บท     ย ร   น  ท   
 ป     น   ย ล   ผ    ( พ   ป     นย     มล )  ล  ล   น       ด   ต   ร   พ     
   1) น   บบ  บ ท  ล       ด ล     ท  ป  น (ถ   ม ม     ร   นต     
ล    ยด)    น       ดท     ด  มล  ปพ ท  ม บบ  บ   ป  น   ล    ยด ร      บบ  บ ด  ยผ     
บ   บ บน    บบ  บ    ภ  น  ร  น    บบ  บ ท   ร   ล  ล  น  ด ปล  ท  ล       ด (ถ   ป น
  ดน   พล  ต   น ด  600  ม ลล  ร ม     น   ต ลทร ย ม ฟ     1-2     น ต      ย     น   ต ล
ล ล ยด  
   2)  น  น    บบ  บ ท  บรร    ด   ต   ย น   รด  ม    มด น 2-3    น  ม   ร
   บ   น น พร   ม  ด      ร  นบ ด น    บบ  บ       ย ด  
         2-1   ณ   ท   ภ น   ร   บ  บ  

             ร    ร                                                         ปร ม ณท  พบ นบ  บ  100  ร ม 
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            พล    น(   ล  ล ร )   44.0 
             ปรต น( ร ม)    1.8 
              ม น( ร ม)    0.9 
              ร  บ   ดรต( ร ม)   7.1 
             ย    ร( ร ม)    26.0 
             ล   ยม( ร ม)     146.0 
            บต    รท น(RE)   238.23 
           ฟ  ฟ ร  (ม ลล  ร ม)    30.0 
             ล  (ม ลล  ร ม)    3.9 
             ต ม นบ 1(ม ลล  ร ม)   0.24 
              ต ม นบ 2(ม ลล  ร ม)    0.02 
            น    น(ม ลล  ร ม)   0.8 
             ต ม น  (ม ลล  ร ม)    4.0 
             ต ม น  (IU)     11800 

            ท  ม  : ( มพร ภ ต ย น นต ,2542) 
 
  2.1.2 ม ต ม ม ต ม ป นผล ม พ  นบ  นท  น ยมน  ผลม ร บปร ท น ล  ปรร ป ป ผล ตภ ณฑ 
 ด  ล   ล ย   ท  ม ต ม     ม น   ม ต ม  ป นต น  ต ป    บ น ป น ม  ร  ม  ย    น        ป น ม 
 น ด      ย  ล ยป     ม น ยมปล   ม ต ม ม       ทย    ตร     Aegle marmelos (L.) Correa ex 
Roxb.  ย   น     Rutaceae ม        น    น ม ป น ต  ม ต   ม ป     ม ล   ณ ท  พฤ     ตร       ป น
ย น ม ต น  น           ปร ม ณ 10-15  มตร ม  น ม  ลมต ม    ย  ย  ปล   ต น   ท  ต  ป นร   
ต มย    บ ป น บปร   บ บบ นน  ม  บย  ย 3  บ ร ป    ร  ร ป    ปล ย บ  ลม  ผ น บ
 ร ยบ ป นม น ด      ป น   ต ม    บ  ล ปล ย      ล บด  ม  4  ล บ  ด  ม      น ล ร    
    ม   ย  ม  ล  น  ม  ท    ต มปล ย     ร      บ    ด   พ ย  ร    ด ย  น 1 ป   น    
 ด  นพฤ ภ  ม-ม ถ น ยน ผลม ล   ณ  ป นผล ลมร  ม  ปล        น   ล ผ    ล  ย  ร ยบ  ล  ย
ม    ด ผล   นม      ย   ม        ม      ย  ม  ล     น    นม     มปน  ล    ม  มล ด   น นม   
    
   2.1.2.1 ฤทธ ์ ท   ภ    รรม น ยมน  ผล   น ผลด บท   ต ต มท    บ  ล ร   
ม ต มน    พ   ด  ม ป นย  ม น พร  ดยพบ รรพ  ณร     ร ล         ท    ด น   บลม    พ  ฝ     
      ด    ลม  ด  บ ลด  ร     บ  ม   ร    น   ด        ทรพ       ล ดลม     บ     ย   ต 
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     บ ลด   มด น ล  ต       ป        ด        ร ม ย  ย ท       ร      ร     ร   ยน    
   นผล       ย น  รท    น   ล         ยร บบ  บถ  ย          ยด น นท    บ  ร  ร     ย 
       2.1.2.2 ปร  ย น ท  ด  น   นๆ ผลด บ  ม ร   ต ฝ ด    น ล  น  ย    น
 บ   นม ร  ผ ด ฝ ด ล  น  ย ผล   ม ต มด บน ยมน  ม ท   นม   น ท   ร ย     ม ต ม     ม  ดย
น     นท   ป น น    นท  ย   ด บ ล        ท   ปล      ม    น ป น ผ นต ม      ล  น  ม      ม
 ป น นม      นร บปร ท น     ม     น     ยต มร  น นม   นท    ป ผล    ม   ย ผล
ปร ม ณ 10  ด  น  น    น  ม ร   ม    น น ยมน  ม ร บปร ท น ป นผล ม พ  นบ  น  น   น   
 บ   นบ  ท   ถ  นน ยมน  ม ร บปร ท น  บน   พร   ร    น ป นผ  ร  ม  บ        น  นภ      น
น ยม บ   นม ต มม   น  บล บ ท        ม  ป นต น น     น  นย   น ยมน  ม ต มด บปร ม ณ  ย 
ผล 4-6  ด  น ท  ผลย    ม    ม    น ป น ผ นต ด     ดย ม ต   ป   ปล     ล ต       น  ม ต ม 
พร  ม   น   ต ล ล  น  ย ป นน   ม ต มด  ม  น    ด  ยม  ล  นท    ม ป น   ล   ณ     น    น    ม  ถ  
   ม ต ม ป น ม  น          ม รถน  ม  ปรร ป ป น ม  ผ น  ม ปร   บ ฟ ร น    ร  ม   ณ   ท  
 ภ น   รด    ด  นต ร  ท   2-2 
 
         2-2    ณ   ท   ภ น   ร   ม ต ม (ผล    100  ร ม) 

  ณ   ท   ภ น   ร ปร ม ณ 
  ร  บ   ดรต    34.7  ร ม 

 ปรต น    1.8  ร ม 
 ย    ร    2.9  ร ม 
  ล   ยม    85 ม ลล  ร ม 
ฟ  ฟ ร      50 ม ลล  ร ม 

  ล     0.6 ม ลล  ร ม 
  ต ม น      92 ม ลล  ร ม 

  ต ม นบ  น      1.3 ม ลล  ร ม 
  ต ม นบ       1.19 ม ลล  ร ม 
 น    น   1.1 ม ลล  ร ม 

ท  ม  : ( มพร ภ ต ย น นต ,2542) 
 

 2.1.3  ล        ย       ทย    ตร  (Siraitia grosvenorii)  ป นพ  ท   ย   น     ต  



8 
 

(Cucurbitaceae)  ป นพ  พ  น ม      ท  ต น ต      น ล ภ    น      ทย  ป นพ   ม น พร  น
 น ด น    ผลม ล   ณ  ลม  ม  น    ป ด ม  ปล       ล  มร บ น   ผล ม  ต ม    ม ปร   น    ท  
ย    ม    ผล  ม      ย  ล    ม   น  ร   ยๆ น ล ย ป น     ย    ม  มด   ล ผล  ร ล  
  2.1.3.1  รรพ  ณ  ล        ย ม   น  ม    ด       ร      ม   น ทน
น   ต ล  ดย  ร      ม ทนน   ต ลท     ด ด น        ม   นถ   250-300  ท     น   ต ลทร ย   
น ยมน  ม  ป น  ร พ  ม   ม   น น    ร ล   ร    ด  มท  ม ร    น น  ต    รรม    ร  ดยท  
 ม    ผลต    ร พ  ม   น   ต ล น ร    ล  ด    ร พทย  ผน  น  น  ผล    ล        ย ปต  
     ร  ลน ฟ น        น  น  ท    ร           ด  ล    ม    ย      น   ม รถน  ม ต ม ร  
ผ ม  บ  บ ล  ย  พ   ปร    ร    ด  ม   ร  น น ด       รรพ  ณท   ด  ล   ม น     ยผ  ป  ยท  ม     ร
      ย   บ     บรร ท     ร ล ดลม     บ  ล  ร ท   ด น  ย    น ม ย บร ณผ  ป  ยท  ม 
 ร    รน พทย ม     น น     ผ  ป  ยด  มน   ท  ม  ล        ยผ ม ย   พร    ม รถ   ยบรร ท 
    ร    ร  ด น     น   นผ  ป  ยท  ม ป        ร    ย   บร บบท   ด น    ร  ล        ยย   ม 
 รรพ  ณ น  รบ  ร  ร บบท   ด น    ร    ล       น ภ   ล          ม ม  ร บ บต   ล     ร
ท  ร ย  น  ป นต น 

 2.1.3.2 บทบ ทท    ร พทย  
             ล        ย ม   น  ม    ด       รท        ม   น ทนน   ต ล         ม  ร  ด  
(Mogrosides)  ป น  รท   ย   น ล  ม  ล    ด       (Triterpene Glycosides)  ป น  รท        ม ทน
น   ต ลปร ม ณ 250-300  ท    ต  ล บ ม    พล    น ด  น  น    ม    ผลต  ร ด บน   ต ล น ล  ด 
(  น  ล น)   ผ  ป  ย  ดย พทย    น   ต   ผ  ป  ย ร  บ    น  ม รถด  ม  ร    ด  มท  ม ร    น
 ด   ต   ร    ด  มต    ม ม น   ต ล ป น   นปร   บ 
            2.1.3.3  ล        ย  บ  ร    ด  ม ล     ร 
           น         น ล        ย ป นย  ล   ย   น ยมน  ม ต ม  บน       ป น  ร    ด  ม  ป นย 
 ย น  นฤด ร  น   ล   ล        ยต ม ป น  ร    ด  ม   ม รถ   ร  น ด บ ร   ย ท        ม   ด  ย  ต 
น     น ยม    ป น   นปร   บ น  ร    ด  ม "  บ ล  ย "      ป นย  ย นท  น ยม ย   ล ม   ย ย  ท    ป    น 
 ย น ย น     ณต น    ต น    ป นน     บ ล  ย ท  ม  ล        ยผ ม ย   น     น  ย     ม รถ   ล   ล  
      ยท  น       ร  ต ๋น  บ น     ต     ย       รม ร   ต  ร  ย   น ด   ล        ย ป นย ท        ย 
 ดยท    ป       บน    ร     ล   ปต ม  บน    ปร ม ณ  ร    ต ล  ร       ถ   ป นล   ล      1/2 ล   
ถ  ล            1/4 ล   
 น      ย      ป  นท    ร    ยท   ม    ทย ล ยน   น  นปร  ท    ป  น   นพบ    ล        ยม 
  รปร   บบ   น ด น  รต  ต  น น       ล ม    ทย ล ย น ม      ร  ม    นพบ     ร ม  ร
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  ด  (Mogrosides) ม   ณ มบ ต  น  รย  บย      ร  ร      น       ต ผ   น     ผ  ป  ย ด   
น     น   นปร  ท  ทยย   ม   น    ยท      ย      น  รน   รรพ  ณ    ล        ยม ท   ป นล  
 ม     บบ   ลท    ป ล ผ  ป  ย ด ร บปร ท น   ด  ย น  น    ย        น    ม น พร  ด ม ด    
ภ       ภ     ต    รรม ม    ทย ล ยม  ดล  ดย น  น    ย บ บน  ร บ     ด น   ม น พร 3  น ด 
 ด     บ  บ   ล        ย  ล        ย ม ผ  น ร บ น  ร  ด ม ด ผลปร  ฏ    ป นท     น  บ   ผ  
ร บปร ท น ล   ม รถ   รรพ  ณ    ล        ย    นล   ม    ด  

 2.1.4 ด        ย ด        ย  ม  ล ย  ยพ นธ   ล   ยพ นธ   ล  ท      ป นย           
Dendranthema morifolium (Ramat.) Tzvel.  ร   Chrysanthemum morifolium Ramat. ตร   ล 
Asteraceae  ล    น  ยพ นธ  ด      ล    Dendranthema indicum L.  ร   Chrysanthemum 
indicum L  ม     ต ต    ล  น  ย             ร บพ นธ     น  ป น      ยป   Dendranthema boreale 
(Makino) Ling ต น      ยด            60-150   นต  มตร ปล   ด   ณภ พด ท  มณฑล       ย  
  น  ย  ล     น น   ร   บด   ป นย       บ ม   ปล ยฤด  บ ม ร     ล     ต น   ฤด  น       
 ป น    ท  ด   ม  น ดน  บ น น  ม ต   นท  ร ม น       ณ มบ ต ปร    ต      ม  ล  น  น  ม  ล  
ร    น ม    ม ย น ม ผล ดยตร ต  ป ด  ล  ต บ   ร   ฤทธ ์    บ ล ลม (  ต )    มร  น    ย
   ด   มร  น ร   ฟ      ต บ   น  ม ผล   ย น  รร     ร ท  ต   ล    ด  รพ        
ร     ย 
  2.1.4.1     ร บ  รน   ป   ปร  ย น     ร     ร ท  ร     ยภ ยน   ร  น  
   ย    น    ม    ลม  ล    มร  น  ย      น  ร  มม      ม  ๆ ต มฤด   ล ท        ด    ร    
ป ด  ร    ล     ม      ร  ม  บ บ ม  น  มนท ล  ล   ม น พร      ล  ย     ย  ( Fructus 
forsythiae ) น     น  ย        บ    ร   ด น           รร  น 

 2.1.4.2        ร บ    รต บ ม  ด   ล ป ดต  ต ม   ม   ด  ร   บล   ล 
    ร   น ร      ร บ    รต บ ม ด  ป ดต  น    ม    ลม  ล    มร  น ร  ทบต   ต บ 
 ร    ฟ นต บม   ม     ร  ม  บ  บ ม  น   ม   ด ทย  ล      ล  ต   ( Radix gentianae )     ร บ
  รพร      ต บ  ล  ต พร  ม  บ    รต ม         ร  ม  บ   ๋         ต   ( Radix Rehmanniae 
Praeparata ) 

 2.1.4.3        ร บ  รม น  ร   ล ป ด     น         ร    ร บ    ย   นต บ 
  ม รถ   ร  ม  บ   ถ ล    น ๆ 
  2.1.4.4  รณ  ป นฝ  ป น น   บ ม ล  ป นพ         ด   ด  ล  น  ม บดผ ม
น     ล  ด  ม  ล  น     ม พ      ร     บท  ต        พ   ดยต  ด   ดปร  บภ ยน  ด  ต  
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ต  ร ย    ยดน ม ล   ถ         ย  นด               ม  นด      ล    ม ปร  ย น ต   ล  ด  ล 
  ร  ล   ยน ล  ด    พล      ต ด      น  ร      ด ป ด    ล ต      บ    ปร  ย น 
 ดย  พ   น  รร    ผมร     ร  ท      ม  ปล  ยน ป น   ท  ร ป  ร         ย       ด    ร  น น 
       รต    บ ต บ ม  น ด  ร       ด       ปร ม ณ 5-9   ร ม  ต ม  น  ร  ท   ป น   ต มด  ม
 นปร ม ณท    ม   ม 

 2.1.5 น   ต ลทร ย น   ต ลทร ยท       นท    ปน  น ม ยถ   น   ต ล    ร   ม   ตร ม ล  ล 
C6H12O6  ป นน   ต ล ม ล  ล    (Disaccharide)    ด     ร  บต     น   ต ล ล     ล ฟร   ท     
ม น    น   ม ล  ล ท    บ 342 น   ต ลบร   ทธ ์    ย   นร ปผล   บบ Monoclinic  ม ม    ล ม ล   ณ 
 ปร      ป ต  ม   พ       ร          ร    ป   พ      บ    ป น    ร  ต  นพ  บ   น ด  ม รถ
     ร    น   ต ล    ร  ด  นปร ม ณ    ล    บ    นล  ต น ร      ด  ดย  พ   Saccharum 
officinarum (   ย)  ร  พ      Betavulgaris (   บ ท)  ม   น  พ  พ  น  ม    ด ดยน    น   ต ล    
ล ล ย   ม   ล  ม   ท    ร   ด     ปล ปล ม        ม รถต ผล  น   ต ล   ม  ด  ( ล  
ณร     ร ร ต, 2542) 
  2.1.5.1   ณ   ท   ภ น   ร น   ต ล ป น  ล  พล    น  น       น   ต ล
ทร ย   ม    มบร   ทธ ์ ถ  ร  ยล  99.5      ม รถ   น ณพล    น   น   ต ลทร ย ด   ดย  ด   
น   ต ลทร ย 1  ร ม    พล    น  4      ล  ล ร       น    น     พล    น ล  น   ต ลทร ย   
 ม      ร    ร   น ลย น   ต ล  ร         ล   ยม   ฟ  ฟ ร     ล   ล  บ         ร บน   ต ล
ม พร   น             ล   ยม ฟ  ฟ ร    ล   ล  ย        ต ม น   ล  น    น   ด  ย ( บ  ย 
    ท   ล  น  ฐ  พ นผล  ล, 2544) 
   ตธน     ม ม   ร น    น ย    ล  ล ปร  น     รรณ ภรณ  (2541)  ล        น  ท     
น   ต ล นผล ตภ ณฑ  นม ทย ม  น  ท  ต   ๆ  ด          ม   น   ผล ตภ ณฑ   พ  ม  ณ   ท  
 ภ น   ร  พ  ม ล  นร      ร บผล ตภ ณฑ  นม ทย   ย น  รต       ม    ม  ต   ล    นฟ     ย
    น    นมด     ย   บ   ม   น  ล ท     ผล ตภ ณฑ ม    ม   ม ย   ด น น ท      ปล   น     
ผล ตภ ณฑ ม   ด  ดย  พ   นม บ 
  2.1.6.1   ร    นน     
                 ป นพ ล        รด   ล ฟตท     ด      ร  ยท  ล   ด   (chondrus  
crispus   ร    gigartina  mammillosa)  ปร  ฏ นร ป  ล   ล ย ย      ร    ล  ผ ม     ล ฟต
    ท ร   (sulfate  ester)  ต   น   ถ   ย ปร  ภท ล  ๆ         ปป   (kappa)         ต   (iota)  
 ล    ลมบ ด   (lambda)       ต ต    นด  น   ม  ม รถ น  รล ล ย   ล   ณ มบ ต  น  ร   ด
  ล น ด  ปป  ล     ต   ต     รน   ร  นม        71         ล   ย       ร บ  รล ล ยท  
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 มบ รณ  ล   ม รถ   ด  ล ด ท    ณ ภ ม     (thermally  reversible  gels)  น ภ   ท  ม 
 พ ท    ยม ล   ล   ยม  ท    น  ต มล  ด บ    ล  ปป  ปร   ล   ล ดต   ล   บน       
(syneresis)   น ณ ท    ล    ต   ย ด ย  นม       ล  ม ม   ร ดต   ล   บน          ร    นน
 น ด  ปป  ล     ต      ดปฏ   ร ย  ด ด ม    บ ปรต นน   นม   ล      บ  ม น ด   นๆ       พ   
ป     น  ร ย ต       ม น นน   นม (whey – off  นผล ตภ ณฑ นม  ร    นน    น  รท     
 ปรต นนม  ต  ท  ร ด บ  ร    0.01 – 0.03 %  ล  ร     ลท  ร ด บ 0.5 – 1 %     นผล ตภ ณฑ นม
    ร   น  ลน     ยลล    ล ร  ต     ร ด บ  ร       พ   นน        0.2 – 1 %  ล  นนม     0.01 – 
0.25 % 
   ร    นนท     3   น ด  ม     ปร   บ ป นน   ต ล   ล  ท ท  ถ      ท ร  ฟด ด  ย รด
  ลฟ  ร  ท  ต     น  ร ด บต   ๆ    น    น   ปป -  ร    นน ป น    ล  ท -4-  ล ฟต ท  ต    น
ด  ยพ นธ  1,3  ล ต    บ 3,6-  น   ดร-ด -   ล  ท  ด  ยพ นธ  1,4  น ม ล  ล    3,6-  น
   ดร-ด -   ล  ท     ร บ นต    น  ท   2   ถ      ท ร  ฟด ด  ย ม    ล ฟตปร ม ณ 20 – 30 
 ป ร    นต   ล บ     น   พ นธ  1,4     ป น   ล  ท 6-  ล ฟต   ทน 3,6-  น   ดร-ด -  
 ล  ท   มบ ต      ร    นน     น ย    บปร   ลบ    ม    ล ฟต ท   ย   น ม ล  ล ป น       ล 
ย    ต ต     น น ต ล  น ด     ร    นนด  ย ท     ม  มบ ต  ด น น  ร   ดปฏ   ร ย   บ ปรต น  
ท       ร    นน  ม รถน   ป   ปร  ย น   บ    รท  ม น   นม ป น   นผ ม ด  
   ร    นนล ล ย ด ด  ล ม    ม  ต  ท  พ            7 ถ  พ    ต        7    ม  ต    
ลดล   ดย  พ   ม     ณภ ม       น นภ   ท  ม น   ต ล   ม   ม  น   ปน ย   น   รล ล ยด  ยท   
  ปป  ล  ลมบ ด  -   ร    นน   ย     ล ล ย ด ด  ม    ด ร บ   มร  น พ ย พ   ต     ต   
ล ล ย  ร   ร   ยต   ด น  ย        น ด ร    ร    นน ต ล  น ด ม  มบ ต  น  ร   ด  ล ต 
ต     น      ร บ  ปป  ล     ต  –   ร    นน     ด  ล ป น  บบผ น ล บ ม    ด ร บ   มร  น  
(thermo-reversible)   ดยม  ล    ร   ด ป น บบ  ล ย      (double-helix  carrageenan  polymers) 
   ปป  ล     ต  –  ร    นน  ม ล ล ย นน    ย น (ย    นท   ป น  ล     ด ยม)   ต   
ล ล ย ด  ย    มบ รณ ท    ณ ภ ม  70       ล   ย    ร    นนท  ม  ย    นร ป  รล ล ย นน     ม 
  ร  ร    ป นต    ยพ ล  ม ร  3 ม ต    ต ล   ย   พ ล  ม ร    ร มต      ม   ล   น ล    ด  ด
     มต   (junction  point)  ม   ปล  ย    ย นล      ม   ร    ต    น      ด     มต   พ  มม     น ท  
      ด  ร    ต       ล    ปป  -   ร    นน     ด  ลท   ปร   ล  ต    ย ล ม   น น ร      
    ร บ ลมบ ด  -   ร    นน ล ล ย ด  นน    ย น ล ม  มบ ต  ม    ด ป น  ล 
   ร ต ม ล      น  ม ผลต    ร   ด  ล    น   ปป  -   ร    นน  ม    ต ม พ ท    ยม
    น     ด  ลท  ม    มย ด ย  น  ต ถ   ต ม  ล   ยม    น     ด  ลท  ม   น       ท        ด
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ร ปทร  ด    ย     ตร   น   ม  บ    ต  -   ร    นน  ม    ต ม  ล   ยม    น     ด  ลท  ม    ม
ย ด ย  น ด  ร ปท   2-3  มบ ต ท             ร    นนท     ม น ด  ล ร        ปป  ล     ต  - 
  ร    นน  ด    ด ต ร  ท   2-3  ล  2-4 ต มล  ด บ 
  

 
 

  ป     2-1    ด  ล    ร   ด  ล     ร    นน 
 
         2-3   ด   ร ปร ยบ ท ยบ มบ ต      ร    นน ต ล  น ด 

 มบ ต    ปป   ลมบ ด      ต  
ปร ม ณ  ล ฟต 
 ม  3,6-  น   ดร 
ผล   ปร   บ   
 น ด     ล 
 
  รล ล ย นน    ย น 
 
  รล ล ย น
  รล ล ยน   ต ล 
 ม    ต ม  Na4P2O7 

25% 
28% 
   ด  ล  บ  K+ 
 ปร   ล    ด  น น ร    
  น ล บด  ย   มร  น 
พ  ต   ด ด  
 
ล ล ย น  รล ล ยร  น 
 
   ม น ด พ  ม   น ร     
   ด  ล 

35% 
0% 
 ม    ด  ล 
 ม    ด  ล 
 
ล ล ย ด  น
  ล   
ล ล ย น
  รล ล ยร  น 
 พ  ม   ม น ด
 ล    ด  ลด    น 

32% 
30% 
   ด  ล  บ  Ca+2ย ด ย  น
 ล  ม    ด  น น ร    
  น ล บด  ย   มร  น 
   ด  ร ล  ปล  ยน
    น   บ  Ca+2 
ล ล ย ด ย     
 
   ม น ด พ  ม   น   ร  
      ด  ล 

(น ธ ย     ร ตน ปนนท , 2549) 
          2-4     ด   ร ปร ยบ ท ยบ มบ ต      ปป  ล     ต  –   ร    นน  นร บบ  ร   ด  ล 
  ปป  -   ร    นน     ต  -   ร    นน 
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ล ล ย ด  นน   ร  น 
 น     ล   
 น     ล ปร   
     ล ม ร ปทร  
 ม   ต  ต    รล ล ย   น        
ต     ร พ ท    ยม น  ร   ด  ล 
   ด ป น  ลท    ณ ภ ม      
ม    ม  ต  ด  
ท   ปฏ   ร ย   บ ปรต น 

ล ล ย ด  นน   ร  น 
 น     ล   
 น     ลย ด ย  น 
   นน  ม 
  ต  ต    รล ล ย   น        
ต     ร  ล   ยม น  ร   ด  ล 
   ด ป น  ลท    ณ ภ ม      
ม    ม  ต  ด  
ท   ปฏ   ร ย   บ ปรต น 

(น ธ ย     ร ตน ปนนท , 2549) 
 
 2.17    น (agar)  ป น   ดร  ลล ยด  (hydrocolloid) ปร  ภท   ร  บ   ดรต 
(carbohydrate)  ป นพ ล        รด  (polysaccharide)  บบ   ท  รพ ล        รด  
(herteropolysaccharide) ม  2  ล  ม         ร  (agarose)  ล      ร พ ต น (agaropectin)        ด
 ด       ร  ยท  ล      น (agarophytes)  ป น   ร  ย   ด  นด      น ร ด ฟต   (Division 
Rhodophyta)  ดย   ร  ย      นท  ม      ล  ต     น        น นปร ม ณ ล   ณภ พท  ต     น ป 
    ร บม ตรฐ น      ร  ย      น       นด        ปร   บต   ๆ       ร  ย  ด           ม
        ม          น  ล ปร ม ณ   นท   ด  ร มท      มบร   ทธ ์       ร  ย  ล ปร ม ณ        ปน
   นๆ   ณภ พ      น     น ย    บ น ด ล   ล  ท  ม       ร  ย  ภ พ  ดล  ม   ท  ล ร มท   
 รรม  ธ    ร   ด   น ด       ร     ด        ปน   น   ด   ณ ภ ม     มด น    ม ป น รด ด    
 ล ร ย   ล ท      น  ร   ด 
  มบ ต       น   ม ล ล ย นน    ย น  ป น  รท  ท         ด  ล  ร   ร ย       ร     ล (gelling 
agent)  น ดท   ปล  ยน ล บ ป น     ล  ด  ม    ด ร บ   มร  นบ (thermoreversible gel)  ล   ณ 
     ล      น      ร บ  ล ย ด ย  น   ร       ร      ป น  ตถ     ปน    ร (food additive)    
 พ   ปร   บ    ร ป น นม   น  พ   ท        ด  ล (gelling agent)  ล      ล  บผ     ม น    
 
 
 
2.2                   
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 น    ม น พร ป น  ร    ด  มท   ย       บ ร   น ทยม    น น ล   ถ   ม         น      มน ยม  
ลดล  ป      ร    ม  ทนท       ร    ด  มปร  ภทน     ดลม  ต ด  ยร   ต ท  ย      ดด ด น ป น
   ล   ณ   พ  ต      ม น พร ต ล  น ด  ล ท         รรพ  ณท   ป นย     ม น พร ต ล 
 ย    น    ม น พร    ป น  ร    ด  มท     ยบ  ร     ภ พ     ป น  ร    ด  ม พ   ปร บธ ต  นร     ย   
 มด ล  ด ล     บฤด   ล  ล ย      ด  มร     ร บ   ย    ด  ด  ย  ต น    ร    ด  ม ม น พร   
   ล   ล บม  ป นท  น ยม    ร    น     นม ผ  ปร   บ  รร ย ล  ร ย     ท  น   ด  ม ม น พรบรร  
  ด บรร   ล      ม     น  ย ล   ล ยย       ร  ท   ป น ม น พรบรร          ร บ      ป น
   ม น พรด  ย   น  น     น    ม น พร    ร  ร ป  ล  น   ม ผ  ผล ต ล ยร ยท  ม   ร     รปร   ต  ท   
น   ต ล ปร   ต   ล  น ปร   ต      ร    ร  นบ ด       รต    ๆ   ล  น     น    ล  น ป น  ร
     ร      ม ม ปร  ย น ต  ร     ยบ   ร       ป น ท ด  ย 

  รท  น    ม น พรด  ม      ดยด  มท นท  ม   ท    ร    ม ๆ  ม ปร  ย น ต  ร     ยม      
ท     บ   น น ๆ  ร     ม รถท  น    ม น พรด  ม    ด    ยๆ     ม น พร  ล ต   ท  ม  ย  ร บๆ บ  น 
 ร  พ   ม น พรท     ปร   บ    ร  ย      น น    บ ตย น   ต   ร  น       น   ม ต ม น      น   
 ร     น   ร    ด  ป นต น 
      น  น  น  รท  น    ม น พร  
 2.2.1   ร ล    ม น พรท    น  ม ท  น    ม น พร ต      น  ถ   ม น พรท   ด ถ   ป น
 ม น พรท  ต   ท            ร ล    ม น พรท    ม     ด ด ล   ณ      ล  น ด    ม      ร  ร   ม  
 ม น พรท   ด  ม    ย    ด   ณ   ท   ภ น   ร        นน  ร บปร ท น  
 2.2.2    ม    ด ท    ม น พร ล ภ  น ท     ต       ด ป     น  รปน ป   น      ถ  
 ม     ด    ท     ผ  ด  มน    ม น พร ท      ย  ล ย   ท      ม น พร   บ ม  ด น น ท  ท    ร 
 2.2.3 ภ  น ท      ภ  น ท  ต ม  ร   ป น ม    ล  บ  ม   ร    ม   ล ม  น ยม  พร     
ท      รดท   ย   น ม น พร  ดภ  น  ถ   ป น ม   ร   ร ท ท    ล     ท     ร    น   
 ม น พร ปล  ยน ป น     น    รท   ร ด  มน    ม น พรท  ม   ร ล   น  ผ ม ย        ป น
  นตร ยต  ร     ย ด        ร บภ  น ท  บรร    ร   ป น  ด         ด   น  รน     ล น   
 ม น พร   ม ท  ปฏ   ร ย   บ  ด     ภ  น ท   ป น    ย   ด       ดน  ด  มย      น 
 
2.3             ซ์ 
   รพ      ร    ป น ร บ น  ร      มร  นท    ณ ภ ม ต          ด ด  ด   น    (100 oC)  
 พ   ท  ล ย  ล นทร ย ท  ท         ด ร  ล  พ   ย ด  ย   ร   บร        ร   รพ      ร    ท  ล ย
  น  ม  ล   ล นทร ย บ   น ดท    ต    รถ  ท  ล ย ด ด  ย   มร  น ล          ด ร     น
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 บ ท  ร ยท   ม  ร    ป ร  ย  ต   ล ร     มร  นท      น  รพ      ร    ม ผลต    ร
 ปล  ยน ปล   ณภ พท  ด  นปร   ท  มผ   ล   ณ   ท   ภ น   ร       รน  ยม   (น ธ ย 
,2544)   รพ      ร   ป น  รท  ล ย  ล นทร ย    น     น    ร ต  ม      ล นทร ย ท    มดท  ม  ย  
 น    ร ด  น  น     รท  ผ  น  รพ      ร   ล     บร     น ภ   ท   ม      ต    ร  ร   ต บ ต
     ล นทร ย     น ท    ณ ภ ม ต        ม รถ   บ ด น น   น    มร น ร      ร      มร  นท  ม ต  
  รย ด  ย ผล ตภ ณฑ     ร  ม รถ    นด ด  ดย   พ           ร   ตถ ปร      ล   น  ร
พ      ร      รท  ม    ม ป น รดต    (pH > 4.5)          รท  ล ย       ล นทร ย ท           ด ร  
   น  ตถ ปร      ล   น  รพ      ร      รท  ม    ม ป น รด    (pH < 4.5)       รท  ล ย
  ล นทร ย ท           ด  ร น     ย ล ย  บย      รท    น     น  ม  (   ล, 2543)   ร      มร  น
ร ด บพ      ร  ท   ด  2 ร บบ ด  น   

1. ร บบ      ณ ภ ม ต     (Low Temperature Long Time, LTLT)  ป นร บบท        มร  น
 น   นต         ด ด  ด    น   รพ      ร  น   ผล ม ท    ณ ภ ม  65 oC น น 30 น ท  (น ธ ย , 2543) 
 ล  ท      ย นท นท  น บ    ป น  ธ ท     ย  ม รถท   ด  นร ด บ ร   ร  น  ดยน      รท  ต   ท    ร
พ      ร      นภ  น ท    ม   ม ต    ฟ   ร  นถ    ณ ภ ม ท  ต     ร  ดด  ย ท ร  มม  ต ร   บ
  ล ต มท      นด  ร    บรร      ร     ด ล  น   ปต    นน   ท  ต ม   ร  นถ    ณ ภ ม ท  ต     ร
   ด  

2. ร บบ ร     ณ ภ ม     (High Temperature Short Time, HTST)  ป นร บบท        มร  น
ร ด บ      น ต      ล    นล     น   รพ      ร  น   นมท    ณ ภ ม  71.5 oC น น 15   น ท  (น ธ ย 
,2543)  ล  ท      ย น ดย ร   ร บบน  ม     ป น บบต   น       ร    ม  ท      ป น  ร    ม  ท  ม   ร
    บบ  พ    ดยปล  ย       ร  ล   ลผ  น ผ น ล  ปล  ยน   มร  น น    ร ย   ล ท  
    นด 
 
2.4          
  ย    ร      นท    น ด    พ   ดย  พ  ผ   ล ผล ม         ป น   นปร   บ    ปล    
ร    บ ล  ต น ผล  ร   ย      ม มล ด    มล ดธ  พ   น ดต   ๆ  ร     ร  บ   ดรต    ปร   บ ป
ด  ย  ล          รด  (oligosaccharide) resistant starches   รปร   บ   นๆ    น พ ล ฟ น ล 
(polyphenol)  ล ล  น น (lignin)     ต    รย  ย ล   รด ด  มภ ย นล     มน  ย   ย    ร ม ม 
  ร    ร ล  ม    พล    น ต ม บทบ ท      ต  ภ   ท   ภ น   ร ล    ภ พ ม ผลด ท  
 ร ร  ทย     น    ย น  ร  บถ  ย   ร   ล / ร   ลด   ล  ต ร ล น ล  ด  ร   ลดร ด บน   ต ล
 ล      ป นต น    น    ย (crude fiber)  ม ยถ     นท    ล       ลล พ       รย  ยด  ย รด
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 ล  บ       ม ปร ม ณน  ย     ย     รปร ม ณ 1.6-15.7  ท    
 ปร  ภท    ย    ร  
  ย    ร  บ   ด  ป น 2 ปร  ภทต ม   ม  ม รถ น  รล ล ยน     ด      
 2.4.1  ย    รท   ม ล ล ยน    (Insoluble dietary fiber) ปร   บด  ย   ลล  ล    ม 
  ลล  ล  ล  น น    ต น ล        ย    รปร  ภทน  ม ร ยล    ยดด  น   
  2.4.1.1   ลล  ล   ป นพ ล        รด ท  ม น    น   ม ล  ล    ปร   บด  ย
 ม ล  ล   น   ต ล ล    ท  ต    น บบ บต   1,4  ป น   นปร   บ  ร  ร    ล     พ  ท    ๆ  ป
 ดย  พ  ผน    ลล    พ     น     น    ร   พ  ผ   ล ธ  พ    ม ปร ม ณ  ลล  ล ถ  ร  ยล  
20-50    น    น       
  2.4.1.2   ม   ลล  ล    ร  ร    ล  ปร   บด  ย ล  ม   น   ต ล ล ย น ด 
 ดยน   ต ล ล  ม    ท    ด   ป นน   ต ลท  ม   ร บ น 5 ต      น น   ต ล   ล  (xylose) น     น  
ย   ม น   ต ล ล  ม   นท  ต   ย    บ  ร  ร    ล      น น   ต ล ล     น   ต ล  ร บ  น  (arabinose)   
 ล  รด ล    รน   (glucuronic acid)    ม ต ต        ม   ลล  ล   บ  ลล  ล      ม   ลล  ล 
  ม รถล ล ย ด  น  รล ล ยด      น น ณ ท    ลล  ล  ม   ม รถ ม   ม รถล ล ย ด  นพ  
  ม รถพบ  ม   ลล  ล  ย  ร  ม  บ พ ต น ทร  ย   น   น   ผน    ลล  
  2.4.1.3 ล  น น พบ นพ     พ   ม  น         ป น  ร  ร   พ ล  ม ร ท   ม ล ล ย
น       ด     รร มต    น    ม ล  ล  ล    ล ท  ม ร ปร    ป น     น    น   นน ม ล (cinnamyl)  
  ร    ล (syringyl)        ล (guaicyl)  น  ท     ล  น น     ย        ร  ล ทนต    รย  ย ล ย
 ดย บ ท  ร ย 
  2.4.1.4    ต น ล       พบร  ม  บ   นท   ป น  ร  ร      พ    ดยม 
    ปร   บ     ม นท   ม ร ม  บน    ป ต   พบ นปร ม ณท  น  ย 
 2.4.2  ย    รท  ล ล ยน    (Soluble dietary fiber) ปร   บด  ย  พ ต น  บต  - ล   น   ม
 น ดต   ๆ  ย    รปร  ภทน  ม ร ยล    ยดด  น   
  2.4.2.1  พ ต น   ร  ร    ป น  ยพ ล  ม ร     รด   ล  ท  รน   (D-
galacturonic acid) ท  ต    น บบ  ลฟ  1,4  ดยม น   ต ล ล ย น ดท   ย  ร ม  น น  ร  ร    ล   
   น น   ต ล   ล   ท  น   ต ล ล     น   ต ล รม น  น   ต ล  ร บ  น    รล ล ยน      
 พ ต น   น ย    บปฏ   ร ย     ท ร ร ฟ     น (esterification)     รด   ล  ท  รน    พ ต น  ม รถ
พบ ด  นผล ม ตร   ล  ม    น   ม ฝร     ล   ป ป  ล  ป นต น 
  2.4.2.2  บต  - ล   น ปร   บด  ย  ย   น   ต ล ล    ท  ต    น บบ บต   1,3 
 ล   บต   1,4   ณ มบ ต  ดยท    ป  ม รถล ล ยน    ด  ม  พ ย    นน  ยท   ม   ม รถล ล ยน   พบ



17 
 

 ด  น       ต      รน      บ ร  ลย  
  2.4.2.3   ม น ดต   ๆ    น 
   1)    น (agar)  ป นม     ล  (mucilage) ท   ด       ร  ย   ร  ร   
 ม ล  ลปร   บด  ย sulfanoated polymer     anhydrogalactose น   ต ล   ล   ต ท   ย   นร ป D 
 ล  L น   ต ล   ล  
    2)   ล   นต (alginate)    ด ด       ร  ย  น   ต ล   ร  ร   
ปร   บด  ย  ยพ ล  ม ร     ล    รน    ล  รด  น   ดร มนน  ลน   (anhydromanulonic 
acid)  ดยท    ป   ย   นร ป     ล     ด ยม   ล   พ ท    ยม ท       ม รถล ล ย ด ด ท    นน   
ร  น ล น    ย น 
   3)   ม  ร บ   (Arabic gum)    ด ด    ต น       ย (acacia) ม 
    ปร   บท   ป นน   ต ล ล  ๆ    น   ต ล  ร บ  น  น   ต ล   ล   ต  น   ต ล รม น   ล 
น   ต ล ล    รน   
   4)   ร    นน (carrageenan)   ร  ร    ป น  ยพ ล  ม ร     
sulfanoated galactose  
   5)    ร   ม (guar gum)    ดม      น ด  ป ร ม    มล ดถ    Cyamopsis 
tetragonolobus  ป นพ  ตร   ลถ   ท  พบ นปร  ท   น ด ย ล ป    ถ น ปร   บด  ย  ยพ ล  ม ร 
   น   ต ล มน น  ป น  ร  ร    ล   ล ม น   ต ล   ล   ต  ป น         ย  ท    ร  ร    ล   
ล   ณ ท    ป  ม ม ร   ม ม  ล  น   ม รถล ล ย ด ด  นน   ร  น ล น    ยย น 
    6)   น ทน  ม (xanthan gum) พบ น บ ท  ร ย     Xanthomonas 
campestris  ดย   ด   ปฎ   ร ย  ม      ท ล ล  ม   พร   ท นน   ต ล ล     น   ต ล มน น  
(mannose)  ล  รด ล    รน   น     น  ย   ม   น ด ยน  ม   ร ย   ม  ล   บ น  ม    ล ยม  ด  ม 
(psyllium seed gum)  ป นต น  ล ย   พบ   ม   ม   ลล  ล บ   น ด  ม รถล ล ยน    ด ด  ย ต ม 
ปร ม ณน  ย    
  ย    รม   ร  ร   ท    ม ท    บ   น ปร ม ณ ล   รปร   บ น  ร  ร      ต ต   
  น ป   น ย    บ  ล  ท  พบ  
 
  ณ มบ ต ท    ม  ล   ยภ พ    ย    ร 
  ย    ร ต ล  น ดม   ณ มบ ต ท    ม  ล   ยภ พท   ต ต     น ด  น   
 1.   ณ มบ ต  น  ร   มน    ม    ม  มพ นธ  ดยตร   บ   ม  ม รถ น  รล ล ยน     ย
    รท  ม  พ ต น ล   ม   ลล  ล  ป น    ปร   บ    ม รถด ด  บน        ป น  ร  ร       ย
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    ร    ด  ร   มน       น  ร  ร    ด ม  น   ดล   ณ  ป น  ล  น ณ ท   ย    รท  ม   ลล  ล 
 ป น    ปร   บ   ม    ดล   ณ ด   ล     ย    รท  ม   ร   มน   ม   ป นพ  ท  ม  น ภ   น ด
     ล ล ยน    ม  ด     น ร        ล   ป นต น 
  2.   ณ มบ ต   รด ด  บ  ร  นทร ย   รด  นทร ย    น  รดน   ด     ล  ต ร ล ล   รพ  บ  
 น ด   ณ มบ ต  น  รด ด  บ รดน   ด  ด น  ย    มพ นธ   บปร   ทธ ภ พ น  รลด   ล  ต ร ล
 นพล  ม     ย    รบ   น ด    น ร         ต  พ ต น  ล    ร   ม  ป นต น  
  3.   ร ปล  ยน ปล ท     ด    บ ท  ร ย  ย    ร ป น  ร  บ   ดรตท  ร     ย ม   ม รถ
น   ป    ด   ต  บ ท  ร ย นล           ม รถ    ย    ร ด  ดย  ร ม      ท        ด  ร
 ปล  ยน ปล    น  ต ท   น     น ย    บ น ด ล   ร  ร       ย    รร มถ   น ด    บ ท  ร ยท   ย  
 นล         ด  ย 
  4.   ณ มบ ต  น  ร ล  ปล  ยนปร       ม  ม รถ น  ร     ล   รด ด  บ ร ธ ต    
ร     ย  ลดล    บร  ภ     รท  ม  ย    ร     น        ร ธ ต ต   ๆ  ล   ร   ล   ทร ลต  
(electrolyte)   ถ   ย    ร  บ    ล   บ   ม  นร ป      ย 
  5.  น ด    น ภ    ย    รท  ม  น ภ           ย พ  มน    น        ย   ร     ย ล 
   ยลด   มด นภ ย นล          ด ด      น ดท  ม  น ภ พ ล   ร  ล    ยด 
 
2.5                        
 ป ย ม     นน   (2550) ท    ร      ล พ ฒน ผล ตภ ณฑ น    บบ  บ พร  มด  มด  ย  ร   
   มด น   ย     ดยท    ร      ภ   ท    ม   มต    ณภ พ   ผล ตภ ณฑ  ท     มด น 400, 500 
 ล  600 MPa   ณ ภ ม  30, 40  ล  50 °C ท    ล  20  ล  40 น ท พบ    ท  ต   ย   ม ปร ม ณ
       ล นทร ย ท    มด  ล      ย  ต  ล ร   ย   น  ณฑ ม ตรฐ นผล ตภ ณฑ   ม นน   บ  บ  มผ . 
163/2546     น    บบ  บ ท  ผ  น  ร    ภ      มด น 600 MPa    ณ ภ ม  50 °C   ล  40 น ท  ม 
ปร ม ณ       ล นทร ย ท    มด ล      ย  ต  ล ร น  ยท    ด  ล   ดยท  น    บบ  บ ท  ผ  น   มด น   
ย    ล    บร    ท    ณ ภ ม  4 °C   ม   ร ปล  ยน ปล   ณภ พด  น  ยภ พ ล   ม  พ ย  ล  น  ย ม   
 ปร ยบ ท ยบ  บน    บบ  บ ท  ผ  น  รพ      ร  ด  ย   มร  น 90 °C 15 น ท   
ธ   ร ตน  ท  น ต(2550) ท    ร       ร ปล  ยน ปล   ณภ พท    ยภ พ ล   ม  นร        ร
   บร         ร    ด  มบ  บ ผ ท  ผ  น  รท       บบ    ย            ตร ยม   น   บ  บ  ด ม    
น   ต ล ล    น   ต ล พบ    น   บ  บ   นร ปม     pH  ท    บน   บ  บ  ด   ร   น   ต ล   ยร      ณ
ภ พ   ปร ม ณ     รปร   บ 
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 ฟ น ล   ล  ล  รฟ ลล  นร       ร บ น  รท        ดยท  บ  บ ผ ท     น   ต ล ล    บ
ร    ท    ณ ภ ม  25  ล 40 ºC ม   ร ปล  ยน ปล ปร ม ณ  รปร   บฟ น ล    ล  รฟ ลล   ล    
   น  ย    บ  บ ผ ท   ม    น   ต ล     บ  บ ผ ท  ผ  น  รท       บบ    ย        ล    บร    ท  
  ณ ภ ม  40 °C ม   ร ปล  ยน ปล   ณภ พม        ร   บร    ท   25 ºC ตล ดร ย   ล  5   ปด     
ร  น    ร ยบร  ย ล    ร  ปร ด  ฐ  ทย  (2540) ท    ร       รพ ฒน   ตร    ร มบ  บ  ดยน  
  ตร    ร มพ  นฐ น 4  น ด       ตรท     น   ป น   นปร   บ ล     ตรท     นม ป น   นปร   บ
 ล     ตร    ร ม  ท   ล   ตร sherbet ม ผ ม  บน   บ  บ   ล ท    ร ต   ล  น     ล  น ร ม
  ด   ล  น บ ตย  ล  น     ย   ล  ล  นบ  บ ต มธรรม  ต  ( ม  ต   ล  น)  ล  ท    รปร  ม นด  ย
ปร   ท  มผ   ดย  ธ   ร  ดล  ด บ    ผล  รทด  บพบ        ร มบ  บ  ล  น  ด  ด ร บ
   นน   ม  บม  ท    ด ร  ล ม         ร มบ  บ  ล  น บ ตย ล     ร มบ  บ  ม  ต   ล  น 
   น    ร มบ  บ  ล  น     ย  ด ร บ   นน   ม  บน  ยท    ด  
รมณย   ร ยบร  ย ล  ณ   (2555) ท    ร    ย พ   พ ฒน ผล ตภ ณฑ   ร    ด  มม   ม  ร ม ย    ร
 ล   ร    ร   นๆ     ร บผ  บร  ภ   ย  41 -60 ป    ตร  ร    ด  มม   ม  ร ม ย    ร
ปร   บด  ย น   ม   มพ  นฐ น 94.0  ป ร    นต ,  ย    ร 5.55  ป ร    นต   ล   ร   นๆ  ด     
 พล     น ล,   ต ม น    ล  บต   ล   น ร ม 0.45  ป ร    นต   ดย  รผ ม พ ม   ม ล น   
    ด ท    ร ร   ล   ต มน   ต ล  ย    ร  พล     น ล   ต ม น    ล  บต   ล   น       ม
ร  นท   80       ล   ย  น น 10 น ท  บรร    ด  ล     นน    ย นท นท  ผล ตภ ณฑ   ร    ด  มม     
Total soluble solid  ท    บ 27.6     บร     ม     pH 2.54 ม ปร ม ณ รดท ร ท ร   0.54  ป ร    นต  
 ล ม ปร ม ณ ย    ร 6.22  ร ม/100 ม ลล ล ตร ผล  รทด  บ  รย มร บ   ผ  บร  ภ  พ      
66  น  พ   ย 34  น พบ   ผ  บร  ภ   บ  ร    ด  ม นร ด บป น ล   ผ  บร  ภ ย มร บผล ตภ ณฑ 
 ล     ผล ตภ ณฑ  ร  ยล  88  ล  90 ต มล  ด บ   ร      ม ล  ณปร  ย น    ผล ตภ ณฑ  ท     
  รต ด  น      ผล ตภ ณฑ  พ  ม   น  ป นร  ยล  98  ต  ม ม ผลต    รย มร บผล ตภ ณฑ  
 
 



 
 

บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
ตอนที่  3.1 การศึกษาระดับความเข้มข้นของน า้คั้นบัวบกทีเ่หมาะสมในเจลลีบ่ัวบก 
 การศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าบวับกท่ีเหมาะสมในเจลล่ีบวับก ด าเนินการตามขั้นตอน
ดงัน้ี 
 3.1.1 ศึกษาการผลิตเจลล่ีจากวุน้และคาราจีแนน โดยศึกษาจากวิธีการผลิตรังนกเทียมของ
ศนัสนีย ์ อุตมอ่าง (2556) (ตารางท่ี 3-1) แล้วก าหนดสัดส่วนของวุน้ และ คาราจีแนนในการผลิต 
เจลล่ี 3 สูตร (ตารางท่ี3-2) ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเจลล่ีทั้ง 3 สูตร ดว้ยวิธีการ
เรียงล าดบัความชอบ (Ranking for Preference) กบักลุ่มตวัอยา่งท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกจ านวน 30 คนแลว้เลือก
สูตรท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด เป็นเจลล่ีสูตรมาตรฐานเพื่อใชใ้นการทดลองคร้ังต่อไป 
 
ตารางที ่3-1 สูตรรังนกเทียม 

ส่วนผสม ปริมาณ วธีิท า 
วุน้ผง (ชอ้นชา) 1 ½  1. น าวุน้และน ้าใส่หมอ้ตั้งไฟ คนตลอดเวลาเม่ือวุน้เดือดและ  
      ละลายดี ลดไฟลงจนอุณหภูมิวุน้เหลือ 80 องศาเซลเซียส 
คาราจีแนน (ชอ้นชา) 4 2.น าคาราจีแนนผสมกบัน ้าตาลทรายใหก้ระจายตวั ค่อยๆ 

   เทลงในวุน้ คนจนละลายดี 
น ้า (ถว้ยตวง) 4 ½  3. เทใส่พิมพ ์พกัไว ้4 ชัว่โมง จนแขง็ตวั 
น ้าตาลทราย (กรัม) 30 4.ใชท่ี้ขดูมะละกอ ขดูเจลล่ีท่ีไดเ้ป็นเส้นๆเหมือนรังนก 
ท่ีมา : ศนัสนีย ์อุตมอ่าง, 2556 
 
ตารางที ่3-2 แผนการทดลองผลิตเจลล่ี 3 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตร 1 
(กรัม) 

สูตร 2 
(กรัม) 

สูตร 3 
(กรัม) 

วุน้ผง 1.5 2.0 2.5 
คาราจีแนน 1.5 1.0 0.5 

น ้า 400 400 400 
น ้าตาล 10 10 10 
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3.1.2 การศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้าคั้นบวับกท่ีเหมาะสมในการผลิตเจลล่ีบวับก 
ด าเนินการดงัน้ี 
  3.1.2.1 เตรียมบวับก โดยเลือกใบเหลืองและมีรอยเสียออก แลว้ตดัรากออกให้
เหลือใบและกา้นยาว 5 น้ิว ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง แลว้แช่ในสารละลายโปตสัเซียมเมตะไบซลั
ไฟต ์ความเขม้ขน้ 200 ppm. นาน 1 นาที ตกัข้ึนพกัในตะแกรงใหส้ะเด็ดน ้า หัน่หยาบๆยาว ½  น้ิว 
  3.1.2.2 ชัง่บวับกและน ้า ตามตารางท่ี 3-3 แลว้ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันน ้าผลไมไ้ฟฟ้า  
นาน 1 นาที กรองดว้ยผา้ขาวบาง 3 ชั้น ชัง่น ้าคั้นบวับกตวัอยา่งละ 100 กรัม 
 
ตารางที ่3-3 การเตรียมน ้าบวับกท่ีความเขม้ขน้ระดบัต่างๆ 

สูตร ระดบัความเขม้ขน้ ปริมาณน ้า (กรัม) ปริมาณบวับก (กรัม) 
1 50% 200 100 
2 75% 200 150 
3 100% 200 200 

   
  3.1.2.3 ท าเจลล่ีบวับก ใชน้ ้ าคั้นบวับกท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ทดแทนน ้ า 100 
กรัม ในเจลล่ีสูตรมาตรฐานและใช้วิธีท าตามตารางท่ี 3.1 แล้วเติมน ้ าคั้นบวับกในขั้นตอนท่ี 2 
หลงัจากน ้าตาลละลาย จึงท าการประเมินคุณภายดา้นประสาทสัมผสัดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั
และความชอบโดยรวม โดยกลุ่มตัวอย่างท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกจ านวน 30 คนใช้แบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดบั (9 point hedonic scale) 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 = ชอบมากท่ีสุด เจลล่ีจาก
สูตรท่ีไดค้ะแนนเฉล่ียทุกดา้นสูงท่ีสุด จะใช้เป็นสูตรในการศึกษาทดลองขั้นต่อไป 
 
ตอนที ่3.2 การศึกษาชนิดของสมุนไพรที่เหมาะสมในการท าเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้
สมุนไพร 
 การศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมกบัเจลล่ีบวับก ไดแ้ก่ เก๊กฮวย มะตูม และหล่อฮงัก๊วย 
ด าเนินการดงัน้ี 
 3.2.1 เตรียมเจลล่ีบวับกตามสูตรท่ีไดจ้ากการทดลองในขอ้ 2.3 จ านวน 3 ตวัอยา่ง 
 3.2.2 ชัง่สมุนไพรชนิดละ 15 กรัม ต่อน ้า 400 กรัม และน ้าตาล 50 กรัม 
 3.2.3 น าสมุนไพรและน ้าใส่หมอ้ตั้งไฟ ใชไ้ฟปานกลางจนเดือด จบัเวลา 15 นาที กรอง
สมุนไพรออก เติมน ้าตาลทรายตม้ใหเ้ดือดอีกคร้ัง ยกลงพกัใหเ้ยน็ 
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 3.2.4 น าเจลล่ีบวับกท่ีขดูเป็นเส้นแลว้ทั้งหมดผสมกบัน ้ าสมุนไพรแต่ละชนิดแลว้บรรจุใน
ขวดแกว้ขนาด 5 ออนซ์ ท่ีฆ่าเช้ือแลว้ปิดฝา แช่เยน็ไว ้1 ชัว่โมง 
 3.2.5 ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้าน สี กล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยรวมของเจลล่ีบัวบกในน ้ าสมุนไพรชนิดต่างๆ โดยกลุ่มตัวอย่างกลุ่มเดิมใช้แบบประเมิน
ความชอบ 9 ระดบั 
 
ตอนที ่3.3 การศึกษาอายุการเกบ็รักษาเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 
 3.3.1 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้า
สมุนไพรน าเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร  มาท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพและเคมี  ดงัน้ี 
  3.3.1.1 วเิคราะห์คุณภาพดา้นสี ท าการวดัค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง  (a* ) และ
ค่าสีเหลือง (b*)  โดยใชเ้คร่ืองวดัสี spectrophotometer 
  3.3.1.2 วดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (oBrix) โดยใชเ้คร่ือง Hand- 
Refractometers  ยีห่อ้ ATAGO 
  3.3.1.3 วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง   

 3.3.1.4 วเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด(Total phenolic compound)  (Chang et 
al., 2006) 
 3.3.1.5 วเิคราะห์ความสามารถในการก าจดั DPPH (DPPH scavenging power) (Chang et al., 

2006) 

 3.3.2  การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
 ท าการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร ท่ีอุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  7 วนั  แลว้น าตวัอยา่งมาท าการวเิคราะห์ทุกๆ วนั เป็นเวลา 7 วนั ดงัต่อไปน้ี 

3.3.2.1 ปริมาณจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด  (A.O.A.C, 1990)  
  3.3.2.2 ปริมาณยสีตแ์ละรา (A.O.A.C, 1990) 
  3.3.2.3 ปริมาณเช้ือ  Escherichia  coli  (A.O.A.C, 1990) 
  3.3.2.4 วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง   

วเิคราะห์ผลการทดลองโดยการเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท่ี์เปล่ียนแปลงกบัปริมาณ
จุลินทรียต์ามมาตรฐานเพื่อหาอายกุารเก็บรักษา 
 



บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
ผลการวจัิยแบ่งออกเป็น 4  ตอน 
ตอนท่ี 1 ผลการศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของน ้าคั้นบวับกท่ีเหมาะสมในเจลล่ีบวับก 
ตอนท่ี 2 ผลการศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการท าเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้า
สมุนไพร 
ตอนท่ี 3 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
ตอนท่ี 4 ผลศึกษาอายกุารเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
 
4.1 ผลการศึกษาระดับความเข้มข้นของน า้คั้นบัวบกทีเ่หมาะสมในเจลลีบ่ัวบก 
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเจลล่ี 3 สูตร ดว้ยวธีิการเรียงล าดบัความชอบ 
พบวา่ สูตรท่ี 3 ไดรั้บการยอมรับจากกลุ่มตวัอยา่งมากท่ีสุด จึงใชเ้จลล่ีสูตรท่ี 3 ประกอบดว้ยวุน้ผง 
2.5 กรัม ต่อคาราจีแนน 0.5 กรัม เท่ากบั 83.33 %  16.67 % เป็นสูตรท่ีใชใ้นการผลิตเจลล่ีบวับกใน
ขั้นตอนต่อไป 
 
ตารางที ่4-1 ล าดบัความชอบเจลล่ี 3 สูตร 

สูตร 
จ านวนผูท้ดสอบ (คน) 

อนัดบั 1 อนัดบั 2 อนัดบั 3 
1 9 10 11 
2 9 12 9 
3 16 8 6 

 
 การใชน้ ้าคั้นบวับก 3 ระดบัความเขม้ขน้ ไดแ้ก่ 50,75 และ 100 % ในการท าเจลล่ีบวับก แลว้
ประเมินคุณทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี กล่ิน รส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยกลุ่ม
ตวัอยา่งท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกจ านวน 30 คน ใชแ้บบประเมินความชอบ 9 ระดบั ผลการประเมินพบวา่ 
เจลล่ีบวับกจากน ้าคั้นบวับกท่ีระดบัเขม้ขน้ต่างกนั มีคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะ
แตกต่างกนั ( P < 0.05 ) ตารางท่ี 4-2 
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ตารางที ่4-2 คะแนนความชอบเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเจลล่ีบวับกท่ีความเขม้ขน้ 

ระดบัต่าง ๆ 
a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในบรรทดัเดียวกนัมีความหมายแตกต่างกนัทางสถิติ ( P < 0.05 ) 
 
 คุณภาพทางประสาทสัมผสัทุกดา้นของเจลล่ีบวับกท่ีใชค้ั้นน ้ าบวับกเขม้ขน้ 75 % เป็นเจลล่ีท่ี
กลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด ไดค้ะแนนความชอบเฉล่ียระดบัชอบมาก ( 8.07 ± 0.74 ถึง 8.33 ± 0.55 ) 
รองลงมาไดแ้ก่เจลล่ีบวับกท่ีใชน้ ้ าคั้นบวับกเขม้ขน้ 50 % ไดค้ะแนนความชอบเฉล่ียระดบัชอบปาน
กลาง ( 7.17 ± 1.09 ถึง 7.67 ± 0.55 ) ส่วนเจลล่ีบวับกท่ีใชน้ ้ าคั้นบวับกเขม้ขน้ 100 % ไดค้ะแนน
ความชอบเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด โดยเฉพาะสี กล่ิน และความชอบโดยรวมไดค้ะแนนความชอบเฉล่ียระดบั
บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ ( 5.30 ± 0.88 ถึง 5.67 ± 0.76) ทั้งน้ีเพราะสีของเจลล่ีมีสีเขียวเขม้ ทึบ
แสง มีกล่ินแรงเกินไป แมว้า่จะไดค้ะแนนความชอบเฉล่ียต ่าท่ีสุด ( 7.13 ± 0.63 ) แต่ก็อยูใ่นระดบัท่ี
ยอมรับได ้เทียบเท่ากบั เน้ือสัมผสัของเจลล่ีบวับกท่ีใชน้ ้าคั้นบวับก 50 % ( 7.67 ± 0.55 ) 

 
 4.2 ผลการศึกษาชนิดของสมุนไพรที่เหมาะสมในการท าเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน ้า
สมุนไพร 
 เจลล่ีบวับกท่ีใชน้ ้าคั้นบวับกเขม้ขน้ 75 % เป็นเจลล่ีท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด ( ตารางท่ี 4-
2 ) เม่ือน ามาผสมกบัน ้าสมุนไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ เก๊กฮวย มะตูม หล่อฮงัก๊วย แลว้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั โดยกลุ่มตวัอยา่งกลุ่มเดิมจ านวน 30 คน ใชแ้บบประเมินความชอบ 9 ระดบั พบวา่
เจลล่ีบวับกในน ้าสมุนไพรต่างชนิดกนัมีคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะแตกต่างกนั ( P < 
0.05 ) ตารางท่ี  4-3 
 
 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบเฉล่ีย 

ความเขม้ขน้ 50 % ความเขม้ขน้ 75 % ความเขม้ขน้ 100 % 
สี 7.17 ± 1.09b 8.14 ± 0.78a 5.30 ± 0.88c 

กล่ิน 7.10 ± 0.88b 8.07 ± 0.74a 5.43 ± 0.57c 
รส 7.53 ± 0.68b 8.23 ± 0.77a 6.57 ± 0.63c 

เน้ือสัมผสั 7.67 ± 0.55b 8.26 ± 0.74a 7.13 ± 0.63c 
ความชอบโดยรวม 7.40 ± 0.62b 8.33 ± 0.55a 5.67 ± 0.76c 
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ตารางที ่4-3 คะแนนความชอบเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเจลล่ีบวับกในน ้าสมุนไพร
ชนิดต่างๆ 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบเฉล่ีย 

เก๊กฮวย มะตูม หล่อฮงัก๊วย 
สี 8.17 ± 0.65a 6.70 ± 0.65b 3.87 ± 0.68c 

กล่ิน 8.37 ± 0.72a 6.73 ± 0.74b 3.70 ± 0.65c 
รส 8.40 ± 0.67a 7.77 ± 0.68b 4.53 ± 0.82c 

ความชอบโดยรวม 8.30 ± 0.47a 7.00 ± 0.74b 4.27 ± 0.52c 
a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในบรรทดัเดียวกนัมีความแตกต่างกนัทางสถิติ ( P < 0.05 ) 
 
 คุณลกัษณะของเจลล่ีบวับกในน ้าเก๊กฮวย เป็นผลิตภณัฑท่ี์กลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุดทั้งสี 
กล่ิน รส และความชอบโดยรวมในระดบัชอบมาก ( 8.17 ± 0.65 ถึง 8.40 ± 0.67 ) ทั้งน้ีเพราะน ้า
เก๊กฮวยมีสีเหลืองอ่อนใส ท าใหเ้ห็นเจลล่ีชดัเจนไม่ท าใหเ้จลล่ีสีคล ้ามากข้ึน น ้าเก๊กฮวยยงัมีกล่ิน
หอมกลมกลืนกบับวับก และลดกล่ินของบวับกลงท าใหผู้ท่ี้ไม่ชอบบวับกสามารถรับประทานได้
ง่ายข้ึน เม่ือรับประทานแลว้รสชาติของน ้าเก๊กฮวยหวานอ่อนๆ กลุ่มตวัอยา่งใหค้วามเห็นวา่รู้สึกสด
ช่ืน 
 รองลงมาไดแ้ก่เจลล่ีบวับกในน ้ามะตูม ( 6.70 ± 0.65 ถึง 7.77 ±  0.68 ) คุณลกัษณะท่ีกลุ่ม
ตวัอยา่งชอบมากท่ีสุดไดแ้ก่รสชาติ หวานอ่อนๆ และหอมกล่ินมะตูม แต่ไม่หอมโดดเด่นเหมือน
เก๊กฮวย ส่วนเจลล่ีบวับกในน ้ าหล่อฮงัก๊วยนั้น กลุ่มตวัอยา่งไม่ชอบในทุกคุณลกัษณะ คะแนน
ความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะอยูใ่นระดบัไม่ชอบเล็กนอ้ยถึงไม่ชอบปานกลาง ( 3.70 ± 0.65 ถึง 
4.53 ±  0.82 ) โดยเฉพาะกล่ินสมุนไพรหล่อฮงัก๊วยเป็นกล่ินของยาจีน และน ้ามีสีคล ้า สีน ้าตาลเขม้
จนเกือบด า รสชาติเหมือนยา ไม่ชวนรับประทาน ผูป้ระเมินต่างลงความเห็นวา่ไม่ควรใชเ้ป็น
เคร่ืองด่ืม  
 
4.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 
 จากการทดลองท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใย
อาหารสูงในน ้าสมุนไพร  โดยผลการทดลองแสดงในตารางท่ี 4-4  พบวา่คุณภาพทางกายภาพ ดา้น
สีมีค่าความสวา่ง, L* เท่ากบั   10.34+0.15   ค่าสีแดง,  a* เท่ากบั -4.15+0.04 และค่าสีเหลือง, b*  
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เท่ากบั 13.08+0.11  ส่วนคุณภาพดา้นเคมี  มีค่า pH 6.90+ 0.01  ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด
14.45+0.01  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม    ความสามารถในการก าจดั DPPH (ร้อยละ)    2.24+0.02 
 

ตารางที ่ 4-4  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
 

ลกัษณะคุณภาพ             ปริมาณ 
 

คุณภาพทางกายภาพ  
       ค่าความสวา่ง, L* 
       ค่าสีแดง,  a* 
       ค่าสีเหลือง, b* 
       ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Brix) 

 
 10.34+0.15 
 -4.15+0.04 
 13.08+0.11 
 12.0+0.10 

คุณภาพทางเคมี 
       pH                                                                   

 
 6.90+ 0.01 

       ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  14.45+0.01 
       ความสามารถในการก าจดั DPPH (ร้อยละ)  2.24+0.02 
  

                                                                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



26 
 

4.4 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาเคร่ืองดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 
 ท  าการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 7 วนั ผลการทดลองแสดงในตารางท่ี 4-5 
 
ตารางที ่4-5 ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 

อายกุารเก็บ
รักษา 

ผลการวเิคราะห์ 
pH   จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 

 (cfu/ml) 
ยสีตแ์ละรา 

(cfu/ml) 
E. coli 

วนัท่ี 1  6.65 <1× 101 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 2  6.64 <1× 101 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 3  6.62 7.5 x102 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 4  6.39 1.9x104 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 5  5.97 5.8 x105 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 6 4.78 1.9x106 ไม่พบ ไม่พบ 
วนัท่ี 7 4.32  5.8 x107 ไม่พบ ไม่พบ 
 

 จากตารางท่ี 4-5  ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงใน
น ้าสมุนไพร เม่ือเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 7 วนั ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
มีแนวโนม้ลดลง ท าการตรวจวเิคราะห์จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (Standard plate count) พบวา่
แนวโนม้ของปริมาณจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยสีต ์ และราเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี
เพิ่มข้ึน โดยผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมสามารถเก็บไดเ้ป็นเวลา 3 วนั ซ่ึงมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 7.5 
x102 (cfu/ml) และ ไม่พบยสีต ์ รา และ เอสเชอริเชีย โคไล ซ่ึงมีจ านวนนอ้ยกวา่มาตรฐานก าหนด 
(มผช.163/2552  น ้าใบบวับก ก าหนดให ้จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 x 104 cfu/ml ยสีต์
และราตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตรและ Escherichia  coli  ต องไม่พบในตวัอยา่ง 100 
มิลลิลิตร) ซ่ึงหลงัจากเก็บรักษาตั้งแต่วนัท่ี 4-7 ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดมีค่าเกินมาตรฐานท่ี
ก าหนด 

 
 



บทที ่5 
สรุปผลอภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวจัิยและอภิปรายผล 
 การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร สุรปผลดงัน้ี 
 5.1.1 สูตรเจลล่ีท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุดไดแ้ก่ เจลล่ีสูตร 3 ประกอบดว้ย วุน้ ต่อ คารา
จีแนน เท่ากบั 83.33 % : 16.67 % และส่วนผสมของเจลล่ีสูตร 3 ประกอบดว้ย วุน้ผง คาราจีแนน น ้า 
และน ้าตาลทรายเท่ากบั 0.61,0.12,96.85 และ2.42 % ตามล าดบั 
 5.1.2 ระดบัความเขม้ขน้ของน ้าคั้นบวับกัในเจลล่ีบวับกท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุดไดแ้ก่ 
ระดบัความเขม้ขน้ท่ี 75 % คุณภาพทางประสาทสัมผสัทุกดา้นของเจลล่ีไดค้ะแนนความชอบเฉล่ีย 
ในระดบัชอบมาก ( 8.07 ± 0.74 ถึง 8.33 ± 0.55 ) 
 5.1.3 ชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการท าเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร
ท่ีกลุ่มตวัอยา่งชอบมากท่ีสุด ไดแ้ก่ เก๊กฮวย คุณภาพทางประสาทสัมผสัทุกดา้นไดค้ะแนน
ความชอบเฉล่ียระดบัชอบมาก ( 8.17 ± 0.65 ถึง 8.40 ± 0.67 ) 
 5.1.4 คุณภาพทางกายภาพของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้ าสมุนไพร (เก๊กฮวย) ดา้น
สีมีค่าความสวา่ง, L* เท่ากบั 10.34 ± 0.15 ค่าสีแดง, a* เท่ากบั -4.15 ± 0.04 และค่าสีเหลือง, b* 
เท่ากบั 13.08 ± 0.11 สีของเคร่ืองด่ืมบวับก ฯ จึงเป็นสีเขียวออกน ้าตาล 
 5.1.5 คุณภาพทางเคมีของเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร (เก๊กฮวย) มีค่า pH 
6.90 ± 0.01 ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 14.45 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ความสามารถ
ในการก าจดัอนุมูลอิสระ (DPPH) เท่ากบั 2.24 ± 0.02 % 
 5.1.6 อายกุารเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร (เก๊กฮวย) ท่ี 4 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บไดเ้ป็นเวลา 3 วนั มีปริมาณเช้ือจุลินทรีทั้งหมด 7.5 x 102 (cfu / ml ) ไม่พบ
ยสีต ์รา และเอสเชอริเชีย โคไล ซ่ึงมีนอ้ยกวา่มาตรฐานก าหนด ( มพช.163 / 2552 ) ในน ้าบวับก 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 การท าเจลล่ีบวับก อาจเกิดปัญหาการแยกชั้นของน ้าคั้นบวับกเม่ือเติมในขั้นตอน
สุดทา้ยของการท าเจลล่ี ทั้งน้ีเพราะอุณหภูมิของเจลล่ีก่อนเติมน ้าคั้นบวับก ถา้สูงเกิน 80 องศา
เซลเซียส เม่ือเติมน ้าคั้นบวับก จะเกิดการแยกชั้นท าใหเ้จลล่ีท่ีไดมี้สีไม่สม ่าเสมอ 
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 5.2.2 การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับกท่ีตอ้งใชน้ ้าคั้นบวับกเป็นส่วนผสมไม่สามารถใชค้วามร้อน
ในการฆ่าเช้ือระดบัสเตอริไลซ์ เพราะท าให ้ผลิตภณัฑเ์ปล่ียนเป็นสีน ้าตาล และกล่ินของผลิตภณัฑ์
จะเปล่ียนไปไม่ชวนรับประทาน การผลิตเคร่ืองด่ืมบวับก จึงควรเป็นการผลิตสดจ าหน่ายวนัต่อวนั 
และไม่ควรตม้น ้าคั้นบวับกโดยตรง แต่ควรใชว้ธีิการตม้น ้ าเช่ือม หรือส่วนประกอบอ่ืนจนเดือด รอ
ใหอุ้ณหภูมิลดลงเหลือ 70 – 80 องศาเซลเซียสจึงเติมน ้าคั้นบวับก ก็จะช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์สีสวยงาม 
ไม่แยกชั้น และมีกล่ินธรรมชาติ 
 5.2.3 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพรประกอบดว้ย เจลล่ีบวับกท่ี
ผา่นการขดูให้เป็นเส้นดว้ยท่ีขดูมะละกอ ผสมกบัน ้าเช่ือมสมุนไพร เม่ือเก็บไวท่ี้ 4 องศาเซลเซียส 
นานกวา่ 24 ชัว่โมง เจลจะเกิดการรวมตวัเป็นกอ้นเดียวกนั ซ่ึงไม่ใช่คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ ทั้งน้ี
เน่ืองจากคาราจีแนนท่ีอยูใ่นรูปสารละลายจะมีโครงสร้างเป็นตาข่ายพอลิเมอร์ 3 มิติ จะรวมตวัมาเขา้
ใกลก้นั เกิดจุดเช่ือมต่อ เม่ือปล่อยใหเ้ยน็ลงอีกจะมีการเกาะตวักนัเอง (นิธิยา  รัตนาปนน,  2543)
ดงันั้นในการท าผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร ถา้ตอ้งการเก็บไวโ้ดยท่ีเจลจะ
ไม่กลบัไปรวมตวักนั อาจจะใชอ้ลัจิเนตเป็นส่วนผสมในการท าเจลล่ีแทนวุน้ และคาราจีแนน การ
เกิดเจลของอลัจิเนต เกิดเม่ือท าปฏิกิริยากบัแคลเซียมอิออน เป็นการท าใหเ้กิดเจลในน ้าเยน็ เจลมี
ความคงตวัไม่หลอมละลายในท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน 
 



 

ภาคผนวก ก 
 

ภาพขั้นตอนการท าเคร่ืองดืม่บัวบกใยอาหารสูงในน า้สมุนไพร 

 



 
 

ภาคผนวก 
 ภาคผนวก ก ภาพขั้นตอนการท าเคร่ืองดืม่บัวบกใยอาหารสูงในน า้
สมุนไพร 
1. การเตรียมน ้าคั้นใบบวับก 

   
   

 

 

 
 
2. การท าเจลล่ีบวับก 
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3. การเตรียมน ้าสมุนไพร 

  
  

  
  
4. เคร่ืองด่ืมบวับกใยอาหารสูงในน ้าสมุนไพร 
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5. การมีส่วนร่วมของนกัศึกษาในการท าวจิยั 

 

 

 
   

 

 

 
 



31 
 

 ภาคผนวก ข แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัต่อเจลลีท่ี่ใช้วุ้น
และคาราจแีนนแตกต่างกนั 3 สูตร 
 
ข.  1  แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ Ranking test 
 โดยใหผู้ท้ดสอบชิมตวัอยา่งเจลล่ี 3 สูตร คือ 649 281 475 โดยเรียงตามล าดบัจากชอบมาก
ท่ีสุดจนไปถึงชอบนอ้ยท่ีสุด 

 
 

ผูท้ดสอบชิม…………………………………… วนัท่ี………………………. 
 
ผลิตภณัฑ์……………………………………….. 
 
ค  าช้ีแจง โปรดท าการทดสอบชิมผลิตภณัฑต์วัอยา่งต่อไปน้ี และใหร้ะดบัความชอบต่อคุณลกัษณะของ
ผลิตภณัฑด์งักล่าว โดยตวัอยา่งท่ีท่านชอบมากท่ีสุดใหร้ะดบัความชอบล าดบัแรก และตวัอยา่งท่ีท่านชอบ
นอ้ยท่ีสุดใหร้ะดบัความชอบเป็นล าดบัสุดทา้ย 
 
กรุณาเรียงล าดบัตามความชอบโดยเรียงล าดบัจากอนัดบั 1 (ชอบมากท่ีสุด) จนถึงอนัดบั 4 (ชอบนอ้ย
ท่ีสุด) 
สูตร   649   281   475 
ความใส  …..   …..   ….. 
เน้ือสัมผสั  …..   …..   ….. 
ความชอบโดยรวม …..   …..   ….. 
ขอ้เสนอแนะ ………………………………………………………………….... 
…………………………………………………………………………………......... 
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ข.  2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวธีิการให้คะแนนความชอบ 
 
ช่ือผลิตภณัฑ ์: เจลล่ีบวับก 
ช่ือผูท้ดสอบ………………………………………………….. 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบอยา่งตามล าดบัและใหค้ะแนนความชอบตามความรู้สึกของท่านดงัน้ี 

  

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 8 = ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอ้ย 9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

รหสัตวัอยา่ง ……... ……... ……... 
สี ……... ……... ……... 
กล่ิน ……... ……... ……... 
รสชาติ ……... ……... ……... 
เน้ือสัมผสั ……... ……... ……... 
ความชอบโดยรวม ……... ……... ……... 
 
หมายเหตุ  กรุณาด่ืมน ้าก่อนและหลงัจากการชิมตวัอยา่งทุกคร้ัง 
 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข.  3  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวธีิการให้คะแนนความชอบ 

 
ช่ือผลิตภณัฑ ์: เจลล่ีบวับกในน ้าสมุนไพร 
ช่ือผูท้ดสอบ………………………………………………….. 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบอยา่งตามล าดบัและใหค้ะแนนความชอบตามความรู้สึกของท่านดงัน้ี 

  

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 8 = ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กนอ้ย 9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

รหสัตวัอยา่ง ……... ……... ……... 
สี ……... ……... ……... 
กล่ิน ……... ……... ……... 
รสชาติ ……... ……... ……... 
เน้ือสัมผสั ……... ……... ……... 
ความชอบโดยรวม ……... ……... ……... 
 
หมายเหตุ  กรุณาด่ืมน ้าก่อนและหลงัจากการชิมตวัอยา่งทุกคร้ัง 
 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
 

The SAS System 
The MEANS Procedure 

TMT Obs Variable N Mean Std Dev Minimum Maximum 
1 30 COLOR 30 7.1666667 1.0854312 5.0000000 9.0000000 
  SMELL 30 7.1000000 0.8847365 6.0000000 8.0000000 
  TASTE 30 7.5333333 0.6814454 6.0000000 9.0000000 
  TEXTURE 30 7.6666667 0.5466723 7.0000000 9.0000000 
  LIKE 30 7.4000000 0.6214555 6.0000000 9.0000000 

2 30 COLOR 30 8.1333333 0.7760792 6.0000000 9.0000000 
  SMELL 30 8.0666667 0.7396800 7.0000000 9.0000000 
  TASTE 30 8.2333333 0.7738544 7.0000000 9.0000000 
  TEXTURE 30 8.2666667 0.7396800 7.0000000 9.0000000 
  LIKE 30 8.3333333 0.5466723 7.0000000 9.0000000 

3 30 COLOR 30 5.3000000 0.8769068 4.0000000 7.0000000 
  SMELL 30 5.4333333 0.5683208 5.0000000 7.0000000 
  TASTE 30 6.5666667 0.6260623 5.0000000 8.0000000 
  TEXTURE 30 7.1333333 0.6288102 6.0000000 9.0000000 
  LIKE 30 5.6666667 0.7580980 4.0000000 7.0000000 

 
หมายเหตุ 

TMT1 = ความเขม้ขน้ 50 % 
TMT2 = ความเขม้ขน้ 75 %  
TMT3 = ความเขม้ขน้ 100 %  
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The SAS System     (The ANOVA Procedure) 
Dependent Variable: COLOR                                         
       Source                      DF      Sum of Squares    Mean Square    F Value   Pr > F 
       Model                        2      124.4666667      62.2333333      73.23    <.0001 
       Error                         87        73.9333333        0.8498084 
       Corrected Total          89      198.4000000 
                        R-Square     Coeff Var      Root MSE    COLOR Mean 
                        0.627352      13.42501      0.921851      6.866667 
       Source                      DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
       TMT                          2        124.4666667    62.2333333     73.23     <.0001 
 
Dependent Variable: SMELL                                           
       Source                      DF       Sum of Squares   Mean Square   F Value    Pr > F 
       Model                        2      106.4666667      53.2333333      96.62    <.0001 
       Error                         87        47.9333333        0.5509579 
       Corrected Total          89      154.4000000 
                        R-Square     Coeff Var      Root MSE    SMELL Mean 
                        0.689551      10.80969      0.742265      6.866667 
       Source                      DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
       TMT                          2         106.4666667    53.2333333      96.62      <.0001 
 
Dependent Variable: TASTE 
       Source                 DF      Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
       Model                   2         42.02222222     21.01111111      43.32    <.0001 
       Error                    87        42.20000000      0.48505747 
       Corrected Total     89       84.22222222 
                        R-Square     Coeff Var      Root MSE    TASTE Mean 
                        0.498945      9.355442      0.696461      7.444444 
       Source                  DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
       TMT                       2      42.02222222     21.01111111      43.32    <.0001 
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Dependent Variable: TEXTURE 
       Source                      DF     Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
       Model                        2       19.28888889         9.64444444      23.31     <.0001 
       Error                         87       36.00000000         0.41379310 
      Corrected Total           89     55.28888889 

R-Square     Coeff Var      Root MSE    TEXTURE Mean 
0.348875      8.366196      0.643268        7.688889 

     Source                       DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
     TMT                           2      19.28888889     9.64444444      23.31    <.0001 
 
Dependent Variable: LIKE 
      Source                   DF     Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
      Model                     2       109.8666667        54.9333333       130.82    <.0001 
      Error                      87        36.5333333         0.4199234 
     Corrected Total       89       146.4000000 

R-Square     Coeff Var      Root MSE     LIKE Mean 
0.750455      9.084322      0.648015      7.133333 

     Source                      DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
     TMT                          2      109.8666667     54.9333333     130.82    <.0001 
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The SAS System    (The ANOVA Procedure) 
                              Duncan's Multiple Range Test for COLOR 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87  
                                Error Mean Square        0.849808 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range        .4731      .4978 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean     N    TMT 
                                  A         8.1333     30     2 
                                  B         7.1667     30    1 
                                  C         5.3000     30     3 
 
                              Duncan's Multiple Range Test for SMELL 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.550958 
                              Number of Means          2          3 
                              Critical Range        .3809      .4008 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.0667     30     2 
                                  B         7.1000     30     1 
                                  C         5.4333      30      
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Duncan's Multiple Range Test for TASTE 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.485057 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range        .3574      .3761 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A           8.2333     30    2 
                                  B           7.5333     30    1 
                                  C           6.5667     30    3 
 
                             Duncan's Multiple Range Test for TEXTURE 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                               Alpha                         0.05 
                               Error Degrees of Freedom       87 
                               Error Mean Square        0.413793 
                               Number of Means          2          3 
                              Critical Range        .3301      .3474 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean     N    TMT 
                                  A         8.2667     30      2 
                                  B         7.6667     30      1 
                                  C         7.1333     30      3 
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                              Duncan's Multiple Range Test for LIKE 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.419923 
 
                              Number of Means          2          3 
                              Critical Range       .3326      .3499 
                    Means with the same letter are not significantly different 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.3333      30    2 
                                  B         7.4000      30    1 
                                  C         5.6667     30    3 
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The SAS System 
The MEANS Procedure 

TMT Obs Variable N Mean Std Dev Minimum Maximum 
1 30 COLOR 30 8.1666667       0.6477193       7.0000000       9.0000000 
  SMELL 30 8.3666667       0.7183954       7.0000000       9.0000000 
  TASTE 30 8.4000000       0.6746647       7.0000000       9.0000000 
  LIKE 30 8.3000000       0.4660916       8.0000000       9.0000000 

2 30 COLOR 30 6.7000000       0.6512587       5.0000000       8.0000000 
  SMELL 30 6.7333333       0.7396800       5.0000000       8.0000000 
  TASTE 30 7.7666667       0.6789106       7.0000000       9.0000000 
  LIKE 30 7.0000000       0.7427814       6.0000000       8.0000000 

3 30 COLOR 30 3.8666667       0.6814454       3.0000000       5.0000000 
  SMELL 30 3.7000000       0.6512587       3.0000000       5.0000000 
  TASTE 30 4.5333333       0.8193072       3.0000000       6.0000000 
  LIKE 30 4.2666667       0.5208305       3.0000000       5.0000000 

 
หมายเหตุ 

TMT1 = เก๊กฮวย 
TMT2 = มะตูม 
TMT3 = หล่อฮงัก๊วย 
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The SAS System     (The ANOVA Procedure) 
Dependent Variable: COLOR                                                                             
       Source                   DF      Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
       Model                      2     286.6888889     143.3444444     328.76    <.0001 
       Error                       87      37.9333333       0.4360153 
       Corrected Total             89     324.6222222 

R-Square     Coeff Var      Root MSE    COLOR Mean 
0.883146      10.57443      0.660315      6.244444 

      Source                      DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
      TMT                          2     286.6888889     143.3444444     328.76    <.0001 
 
Dependent Variable: SMELL 
      Source                     DF      Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
      Model                        2     336.4666667     168.2333333     339.33    <.0001 
      Error                        87      43.1333333       0.4957854 
     Corrected Total          89     379.6000000 

R-Square     Coeff Var      Root MSE    SMELL Mean 
0.886372      11.23596      0.704120      6.266667 

    Source                      DF      Anova SS      Mean Square    F Value    Pr > F 
    TMT                          2     336.4666667     168.2333333     339.33    <.0001 
 
Dependent Variable: TASTE 
     Source                      DF       Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
     Model                        2     258.0666667     129.0333333     243.86    <.0001 
     Error                        87      46.0333333       0.5291188 
    Corrected Total          89     304.1000000 

R-Square     Coeff Var      Root MSE    TASTE Mean 
0.848624      10.54211      0.727406      6.900000 

    Source                      DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
   TMT                           2        258.0666667     129.0333333     243.86    <.0001 
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Dependent Variable: LIKE 
      Source              DF         Sum of Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
     Model                2      254.2888889          127.1444444     366.68    <.0001 
     Error                 87       30.1666667               0.3467433 
    Corrected Total   89      284.4555556 

     R-Square     Coeff Var      Root MSE     LIKE Mean 
    0.893949      9.028351      0.588849      6.522222 

          Source          DF        Anova SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
          TMT              2     254.2888889     127.1444444     366.68    <.0001 
 

The SAS System     (The ANOVA Procedure) 
                              Duncan's Multiple Range Test for COLOR 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.436015 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range        .3389      .3566 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.1667     30     1 
                                  B         6.7000     30    2 
                                  C         3.8667     30     3 
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                              Duncan's Multiple Range Test for SMELL 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.495785 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range        .3614      .3802 
 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.3667      30     1 
                                  B         6.7333      30     2 
                                  C         3.7000      30     3 
 
                              Duncan's Multiple Range Test for TASTE 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.529119 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range        .3733      .3928 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.4000      30     1 
                                  B         7.7667      30     2 
                                  C         4.5333      30     3 
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                              Duncan's Multiple Range Test for LIKE 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
                                Alpha                         0.05 
                                Error Degrees of Freedom       87 
                                Error Mean Square        0.346743 
                                Number of Means          2          3 
                                Critical Range       .3022      .3180 
                    Means with the same letter are not significantly different. 
                    Duncan Grouping          Mean      N    TMT 
                                  A         8.3000      30     1 
                                  B         7.0000      30     2 
                                  C         4.2667      30     3 
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 ภาคผนวก ง. การวเิคราะห์ทางกายภาพและเคมีของเคร่ืองดืม่บัวบกใย
อาหารสูงในน า้สมุนไพร 

1. การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด (Total phenolic compound)  
(Chang et al., 2006) 
              วธีิการเตรียมสารเคมี 

1. สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate : Na2CO3) ความเขม้ขน้ร้อยละ 
7 เตรียมโดยชัง่โซเดียมคาร์บอเนตมา 7 กรัม ละลายดว้ยน ้ากลัน่แลว้ถ่ายใส่ขวดปรับปริมาตรขนาด 
100 มิลลิลิตรปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ใหค้รบ 100 มิลลิลิตร 

2. สารละลายมาตรฐานกรดแกลิค (gallic acid) ความเขม้ขน้ 600 มิลลิกรัมต่อลิตร 
โดยชัง่กรดแกลลิก 30 มิลลิกรัม ละลายในน ้ากลัน่ แลว้ถ่ายใส่ขวดปรับปริมาตรขนาด 50 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ ให้ครบ 50 มิลลิลิตร 
                วธีิการท ากราฟมาตรฐาน 

1. ปิเปตสารละลายมาตรฐานกรดแกลิค 0  0.5   1   2   3   4    5 และ 6 มิลลิลิตร ลง
ในหลอดทดลอง    แลว้ปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ใหค้รบ  6 มิลลิลิตร         จะไดค้วามเขม้ขน้ของ
สารละลายกรดแกลิค 0 50 100 200 300 400 500 และ 600 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั 

    2. ปิเปตสารละลายแต่ละความเขม้ขน้มา 125 ไมโครลิตร ผสมน ้ากลัน่ 0.5 มิลลิลิตร 
ในหลอดทดลอง เติมสาร Folin-Ciocalteu reagent 125 ไมโครลิตร  ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex 
mixture ปล่อยใหเ้กิดปฏิกิริยาเป็นเวลา 6 นาที 

3. เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเขม้ขน้ร้อยละ 7 ลงไป 1.25 มิลลิลิตร 
และเติมน ้ากลัน่ 3 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex mixture ปล่อยใหเ้กิดปฏิกิริยาในท่ีมืดท่ี
อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 90 นาที แลว้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร โดยใชน้ ้ากลัน่เป็น
แบลงค ์

4. น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดใ้นแต่ละความเขม้ขน้ไปเขียนกราฟมาตรฐาน 
         วธีิการสกดั 

1. ชัง่ตวัอยา่งมา 1กรัม ใส่ในขวดรูปชมพูข่นาด 250 มิลลิลิตร เติมน ้ากลัน่ 50 
มิลลิลิตร ปิดปากขวดดว้ยกระดาษอลูมิเนียมฟอยล์ 

2. น าไปวางในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ สกดัท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  
60นาที 
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3. ปล่อยใหส้ารสกดัตวัอยา่งท่ีไดเ้ยน็  แลว้กรองสุญญากาศดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 
4 น าส่วนใสไปวเิคราะห์ต่อไป 

 
        วธีิการวเิคราะห์ 

                  1.  ปิเปตส่วนใสของสารสกดัตวัอยา่ง 125 ไมโครลิตร ผสมกบัน ้ากลัน่ 0.5 มิลลิลิตรมน
หลอดทดลอง  เติมสาร Folin-Ciocalteu reagent 125 ไมโครลิตร  ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex 
mixture ปล่อยใหเ้กิดปฏิกิริยาเป็นเวลา 6 นาที 
                  2.  เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเขม้ขน้ร้อยละ 7 ลงไป 1.25 มิลลิลิตร และ
เติมน ้ากลัน่ 3 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex mixture 

        3. ปล่อยใหเ้กิดปฏิกิริยาในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 90 นาที แลว้น าไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร 

4. หาปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  โดยน าค่าดูดกลืนแสงของสารสกดั
ตวัอยา่งเทียบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 

 
2. การวเิคราะห์ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH scavenging 

power) (Chang et al., 2006) 
        การหาค่าความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระกระท าโดยอาศยัหลกัการท่ีวา่ สารท่ีมี
ฤทธ์ิดา้นการเกิดออกซิเดชนัจะท าปฏิกิริยากบั 1,1-diphenyl-2-pricrylhydrazyl (DPPH) ท าใหสี้ม่วง
ของ DPPH จางลง 
 
        วธีิการเตรียมสารเคมี 
    สารละลาย DPPH (1,1-diphenyl-2-pricrylhydrazyl) ความเขม้ขน้ 1 มิลลิโมลาร์ เตรียม
โดยชัง่ DPPH มา 0.0168 กรัม ละลายดว้ยเอทานอลร้อยละ 95 แลว้ถ่ายใส่ขวดปรับปริมาตรขนาด 
50 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยเอทานอล  ร้อยละ 95 ใหค้รบ 50 มิลลิลิตร 
        วธีิการสกดั 

1. ชัง่ตวัอยา่งมา 1  กรัม ใส่ในขวดรูปชมพูข่นาด 250 มิลลิลิตร เติมน ้ากลัน่ 50 มิลลิลิตร 
ปิดปากขวดดว้ยกระดาษอลูมิเนียมฟอยล์ 
              2. น าไปวางในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ  สกดัท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 30 นาที 
              3. ปล่อยใหส้ารสกดัตวัอยา่งท่ีไดเ้ยน็  แลว้กรองสุญญากาศดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4 น า
ส่วนใสไปวเิคราะห์ต่อไป 
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           วธีิการวเิคราะห์ 
1. ปิเปตส่วนใสของสารสกดัตวัอย่าง 5 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH ความ

เขม้ขน้ 1 มิลลิโมลาร์ 1 มิลลิลิตร ในหลอดทดลองผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex mixture  ปล่อย
ให้เกิดปฏิกิริยาในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที  แลว้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นา
โนเมตร  โดยใชน้ ้ากลัน่เป็นแบลงค ์

2. ส าหรับหลอดควบคุมใชน้ ้ากลัน่ 5 มิลลิลิตร แทนสารสกดัตวัอยา่ง 
3. ค านวณความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ จากสมการ 

ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) = [ 1-(Asample/Acontrol)] x100 
เม่ือ Asample     คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่ง 

             Acontrol     คือ ค่าการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม 
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 องคก์ารสงเคราะห์ทหารผา่นศึก, 2542. 
อบเชย  วงศ์ทอง และ ขนิษฐา  พูนผลกุล.  หลักการประกอบอาหาร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์
 คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ, 2542. 
 



ประวตัผู้ิวจิัย 
 

1. ช่ือ-นามสกุล นางศนัสนีย ์ อุตมอ่าง 
 Miss. Sansanee Uttama-ang 
2. หมายเลขบตัรประชาชน 3710500652862 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์
4. ต าแหน่งทางวชิาการ ผูช่้วยศาสตราจารย ์
5. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก 
 สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 
 มหาวทิยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 67000 
 โทรศพัท ์056717151, 081-7278003  
 E-mail Sunsanee-Uttamaang@hotmail.com 
6. ประวติัการศึกษา 
 กศบ. (คหกรรมศาสตร์)  
  มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร 
 คศ.ม (คหกรรมศาสตร์) 
  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
7. สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
 การแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
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