
 
 

บทท่ี 4 
ผลและวิจารณการทดลอง 

 
 

 การพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานจะสามารถตอบสนองความตองการ
เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพได  เนื่องจากเจียวกูหลานเปนพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณตอรางกายมากมาย  
ซ่ึงในการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน เ ร่ิมจากกระบวนการเตรียมสารสกัด  
การทดสอบอิทธิพลของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสท่ีมีตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลาน การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มโดยใชความเห็นของผูบริโภคเปนสําคัญ และการศึกษา
การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนาได 
 
4.1 ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน 

4.1.1  การเตรียมสารสกัดเจียวกูหลาน 
   จากการศึกษากระบวนการทําสารสกัดเจียวกูหลาน โดยใชใบเจียวกูหลานสดท่ีมีอายุการ

เก็บเกี่ยว 2 เดือน ทําการเก็บเกี่ยวยอดและใบเทานั้น ทําแหงโดยใชไมโครเวฟสุญญากาศท่ีความ

รอน 4,000 วัตต ใชเวลา 50 นาที/ กิโลกรัม โดยมีอุณหภูมิทําแหงไมเกิน 60°C ไดปริมาณผลผลิต
เทากับ 10.61 %  ดัดแปลงจากการศึกษาของ Utama-ang (2006) ท่ีทําแหงใบเจียวกูหลานสดปริมาณ 
500 กรัม โดยใชไมโครเวฟสุญญากาศ  ท่ีระดับความรอน 2,400 วัตต เวลา 25  นาที  จากการศึกษา
นี้ พบวา กําลังไมโครเวฟท่ีใชมีผลตอกิจกรรมออกซิเดชัน แตไมมีผลกับปริมาณซาโปนินใน 
เจียวกูหลานแตอยางไร 

ใบเจียวกูหลานแหงท่ีไดนําไปบด และผานตะแกรงขนาด 50 เมช มีความชื้น  
5.34±0.04 %  ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกับมาตรฐานความช้ืนของพืชสมุนไพรท่ีกําหนดไวไมเกิน  
8 % โดยนํ้าหนัก (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548) เนื่องจากถาหากมีความช้ืนมากเกินไปอาจจะทําให
เอนไซม ในสมุนไพรทํางาน  ซ่ึ ง เปนสา เหตุของการ เ ส่ือมคุณภาพ  และมี เ ช้ือรา เจ ริญ  
ในการศึกษาทดลองเจียวกูหลานมีคาความช้ืนไมเกินมาตรฐานกําหนด การหาปริมาณเถาและ 
ส่ิงปลอมปนโดยการเผาผงชาเจียวกูหลานเปนเถา ซ่ึงจากมาตรฐานของเจียวกูหลานกําหนดให
ปริมาณเถารวม 10.15–14.69 % (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)  และจากการศึกษาของ Department 
of Medical Sciences (2000) ท่ีไดกําหนดมาตรฐานปริมาณเถาไวไมเกิน 14 % โดยน้ําหนัก  
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จากการศึกษาทดลองเจียวกูหลานมีปริมาณเถารวมไมเกินมาตรฐาน คือ 12.55±0.02 % ซ่ึงมีคา
ความช้ืนใกลเคียงกับการศึกษาของ ณัฏฐวี (2550) ท่ีพบวาเจียวกูหลานมีปริมาณเถา 12.59±0.17 %  
ในสวนของการวิเคราะหปริมาณสารตกคางปรอท ตะกั่ว  และสารหนู พบวาในผงเจียวกูหลานแหง
มีปริมาณการปนเปอนของสารปรอท 0.051 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม ซ่ึงเปนปริมาณท่ีตํ่ากวามาตรฐาน
ของกรมมลพิษกําหนดเอาไวไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม (กรมควบคุมมลพิษ, 2545)  ในสวน
ของปริมาณสารตะกั่ววิเคราะหได 1.10 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม และปริมาณสารหนู 0.054 มิลลิกรัม/ 
กิโลกรัม สอดคลองกับความตองการสําหรับการพัฒนาเปนเคร่ืองดื่ม เนื่องจากคาท่ีวิเคราะหไดตํ่า
กวามาตรฐานกําหนดไวในผลิตภัณฑสมุนไพร  ซ่ึงสามารถปนเปอนสารตะก่ัวไดไม เกิน  
10 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม และสารหนูไมเกิน 4 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม (สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)   
    ในการกําหนดมาตรฐานปริมาณสารสําคัญในวัตถุดิบเจียวกูหลานผงแหง และสารสกัด 
เจียวกูหลาน ถือวาเปนส่ิงสําคัญท่ีสุดของการควบคุมคุณภาพ กอนท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสกัดเจียวกูหลาน  โดยสถาบันวิจัยสมุนไพร (2548) ไดกําหนดมาตรฐานของปริมาณ
ซาโปนินท้ังหมด ไมนอยกวา 8 % โดยนํ้าหนัก และปริมาณจีเพนโนโซดท้ังหมด ไมนอยกวา 4 % 
โดยน้ําหนัก  และจากการศึกษา พบวา วัตถุดิบเจียวกูหลานผงแหงมีสารซาโปนินท้ังหมด  
9.50±0.16 %(d.b.)  จีเพนโนไซดท้ังหมด 2.97±0.06 %(d.b.)  และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 
1.80±0.14  มิลลิกรัม/กรัม(d.b.) สวนในสารสกัดเจียวกูหลานมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 74.60±3.06 
มิลลิกรัม/กรัม โดยคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ มีคา EC50 ของสารสกัดเจียวกูหลานคอนขางสูง 
เม่ือเปรียบเทียบเทียบกับสารสกัดจากชาเขียวสด 62.83±6.23 มิลลิกรัม/กรัม และชาเขียวท่ีผาน
กรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม 12.56±1.82  มิลลิกรัม/กรัม (คนึงรัตน และคุณนิตา, 2550) ใน
กระบวนการศึกษาถาหากมีการใชความรอนจะใหสารตอตานอนุมูลอิสระสูญเสียไป (Moure et al., 
2001) นอกจากนั้น  Kovittiyavong (2005) ไดศึกษาปริมาณโพลีฟนอล ในกระบวนการผลิตชาเขียว
และชาอูหลง พบวากระบวนการท่ีใหความรอนคือการค่ัว มีผลทําใหปริมาณโพลีฟนอลลดลงมาก
ท่ีสุด กระบวนการผลิตชาเขียว เนื่องจากโพลีฟนอลเกิดการสลายตัวดวยความรอนและจากการ
ออกซิเดชันของเอนไซม โดยจะเกิดการสลายตัวไปประมาณ 10–15%  สําหรับคาปริมาณสาร
ตอตานอนุมูลอิสระซ่ึงแสดงในรูปของคา EC50 พบวา คา EC50 เทากับ 3.03±0.09 มิลลิกรัม/ ลิตร  
ถือวาเปนคาท่ีคอนขางตํ่า แสดงวามีคาการตานทานการออกซิเดชันคอนขางสูง ซ่ึงสารตานอนุมูล
อิสระในธรรมชาติจะสูญเสียระหวางการใหความรอน แตคุณสมบัติของสารสารตานอนุมูลอิสระ
ในอาหารจะสามารถถูกรักษาหรือโดยการพัฒนาข้ึนมาใหม (Nindo et al., 2003) สําหรับปริมาณ 
ซาโปนินท้ังหมด 18.09±0.07 %(d.b.)  ปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมด 12.25±0.01 %(d.b.)   
และปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด  4.80±0.28 มิลลิกรัม/กรัม (d.b.)  สาเหตุท่ีปริมาณ
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สารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลานมีปริมาณมาก อาจเปนเพราะวาระยะการเก็บเกี่ยว สภาพดิน 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศอยูในชวงท่ีเหมาะสมจึงทําใหปริมาณสารสําคัญมากกวามาตรฐานท่ีกําหนด  
ดังนั้นมาตรฐานของสารสกัดเจียวกูหลานจะตองประกอบดวย ปริมาณสารสําคัญฟนอลิกท้ังหมด
มากกวา 70 มิลลิกรัม/ กรัม  ปริมาณสารตอตานอนุมูลอิสระ (EC50) มากกวา 2 มิลลิกรัม/ ลิตร 
ปริมาณซาโปนินท้ังหมด มากกวา 15 %(d.b.) ปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดมากกวา 10 %(d.b.) และ
ปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด มากกวา 3 มิลลิกรัม/ กรัม (d.b.) ท่ีจะใชในการพัฒนาเปน
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตอไป 
 
ตาราง 4.1 คุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบเจยีวกูหลานผงแหง และสารสกัดเจยีวกูหลาน 
 

คุณสมบัติ 
เจียวกูหลาน 
ผงแหง 

สารสกัด 
เจียวกูหลาน 

มาตรฐานของ
สมุนไพร 

เจียวกูหลาน2 

มาตรฐานของ
สารสกัด 

เจียวกูหลาน3 

ความช้ืน (%) 5.34 ± 0.04   - ไมเกิน 8 % - 
ปริมาณเถา (% d.w.) 12.55 ± 0.02 - ไมเกิน14 - 
ปรอท (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 0.051 - ไมเกิน 0.3 - 
ตะก่ัว (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 1.10 - ไมเกิน 10 - 
สารหนู  (มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 0.054 - ไมเกิน 4 - 
ฟนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัม/ กรัม) - 74.60 ± 3.06 - มากกวา 70 
สารตอตานอนุมูลอิสระ; EC50 
(มิลลิกรัม/ ลิตร)1 

- 3.03 ± 0.09 - มากกวา 2 

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

1.80 ± 0.14 4.80 ± 0.28 - มากกวา 3 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 1DPPH radical scavenging activity = EC50 คือ ความเขมขนของสารสกัดตัวอยางท่ี 

สามารถยับยั้งปฏิกิริยาท่ี 50% 
  2มาตรฐานของสมุนไพรเจียวกูหลาน (สถาบันวิจยัสมุนไพร, 2548) 
  3มาตรฐานของสารสกัดเจียวกูหลาน กําหนดไวเปนลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ
สําหรับใชในการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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4.1.2 ผลของปริมาณกรดซิตริก และน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลาน 

    การศึกษาผลของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัด 
เจียวกูหลานออกแบบการทดลองแบบ 32 Factorial ไดส่ิงทดลองออกมาท้ังหมด 9 ส่ิงทดลอง 
จากนั้นนําแตละส่ิงทดลองมาวิ เคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด  จี เพนโนไซด ท้ังหมด  
และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ไดผลดังตาราง 4.2 

    เม่ือนําผลท่ีไดมาวิเคราะหโดยใชสถิติ Multivariate analysis variant (MANOVA) 
(ภาคผนวก ฉ) เพื่อทําการศึกษาผลของกรดซิตริก น้ําตาลซูโครส และอิทธิพลรวมระหวางกรด 
ซิตริกและน้ําตาลซูโครส ตอปริมาณสารสําคัญซาโปนินท้ังหมด จีเพนโนไซดท้ังหมด และ 
จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด จากตาราง 4.3 และ 4.4  พบวาปริมาณสารท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) แสดงวากรดซิตริก น้ําตาลซูโครส และอิทธิพลรวมระหวาง
กรดซิตริก และน้ําตาลซูโครสท่ีระดับความเขมขนตางๆ  มีอิทธิพลตอปริมาณซาโปนินท้ังหมด 
จีเพนโนไซดท้ังหมด และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด เนื่องจากในแตระดับความเขมขนของกรด 
ซิตริก และนํ้าตาลซูโครส หรืออิทธิพลรวมทําใหปริมาณสารท้ัง 3 ชนิดเพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานปริมาณสารออกฤทธ์ิในสมุนไพรเจียวกูหลานท่ีกําหนดโดยสถาบันวิจัยสมุนไพร (2548)  
ซ่ึงกําหนดให ปริมาณซาโปนินท้ังหมดอยูในชวง 3.60–10.58 % และสารจีเพนโนไซดท้ังหมดอยู
ในชวง 1.30 – 6.59 % และจากการศึกษาปริมาณของจีเพนโนไซดท้ังหมดของใบและเถาของ 
เจียวกูหลานท่ีพบในประเทศจีนโดย He (1987) พบวา ในใบมี 6.65 % และในลําตนมี 4.05 % ซ่ึงถือ
วามีปริมาณสารสําคัญนอยเม่ือเปรียบเทียบกับการศึกษาในคร้ังนี้ ดังนั้นกรดซิตริก และนํ้าตาล
ซูโครสมีผลตอปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลาน แตมีผลในลักษณะท่ีปริมาณสารสําคัญ
ยังคงอยู และมีปริมาณสูงกวามาตรฐานกําหนด ซ่ึงสงผลทําใหการพัฒนาเครื่องดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลานมีความเปนไปไดสูง 

เม่ือพิจารณาปริมาณสารสําคัญในแตละส่ิงทดลองเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมมีปริมาณ
ของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครส  พบวา  ปริมาณซาโปนินท้ังหมดมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน  
แสดงวา กรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสมีผลทําใหปริมาณสารซาโปนินเพิ่มสูงข้ึน  ท้ังนี้เนื่องมาจาก
ในโครงสรางของซาโปนินประกอบดวยกลุมของสารประกอบอินทรียท่ีเกิดจากอะไกลโคนจับกับ
สวนท่ีเปนน้ําตาลหรืออนุพันธของน้ําตาลเรียกวา ไกลโคพาท (glycone part)  ซ่ึงฤทธ์ิทางเภสัช
วิทยาของสารกลุมนี้จะดูดซึมเขาสูรางกายไดดี (Hostettmann and Marston, 1995) จึงทําใหน้ําตาล
ซูโครสและกรดซิตริกมีผลในการเสริมฤทธ์ิ ทําใหปริมาณซาโปนินเพิ่มสูงข้ึน แตในทางกลับกัน
กรดซิตริก และนํ้าตาลซูโครสก็สงผลใหปริมาณสารจีเพนโนไซดท้ังหมด และจินเซนโนไซด Rb1 
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ท้ังหมดลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมมีปริมาณของกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครส ซ่ึงถา
หากพิจารณาปริมาณสารท่ีวิเคราะหไดจากตาราง 4.3-4.4 จะเห็นไดวาท้ังกรดซิตริก และนํ้าตาล
ซูโครสสงผลตอปริมาณสารจินเซนโนไซด Rb1 มากกวาจีเพนโนไซด สรุปไดวาท้ังกรดซิตริก และ
น้ําตาลซูโครสมีผลทําใหปริมาณสารสําคัญในสารสกัดเจียวกูหลานลดลง  แตลดลงท่ีอยูในเกณฑ
มาตรฐาน (สถาบันวิจัยสมุนไพร (2548) ดังนั้นจึงสามารถพัฒนาเปนเครื่องดื่มตอไปได หากจะมี
การเติมกรดซิตริกและน้ําตาลซูโครสลงไปในเคร่ืองดื่ม  เนื่องจากสารจีเพนโนไซด และ 
จินเซนโนไซด Rb1 ยังคงอยูในปริมาณท่ีสูงกวามาตรฐานกําหนด 

 
ตาราง 4.2 ปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด และจินเซนโนไซด Rb1ในส่ิงทดลองท้ัง 9 ส่ิงทดลอง   
 

สวนประกอบ (กรัม) ปริมาณสารสําคัญ  
ส่ิง 

ทดลอง1 กรด 
ซิตริก 

ซูโครส 
ซาโปนิน  
(% d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(% d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1 
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.)  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1ส่ิงทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.2 
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ตาราง 4.3 ผลของกรดซิตริกตอปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด และจินเซนโนไซด Rb1 
 

ปริมาณสารสําคัญ 
ความเขมขนของ
กรดซิตริก (%) ซาโปนิน  

(% d.b.) 
จีเพนโนไซด 

 (% d.b.) 
จินเซนโนไซด Rb1 

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

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

3 26.03c±6.23 7.72b±0.65 4.05b±2.12 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

ตาราง 4.4 ผลของน้ําตาลซูโครสตอปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซดและจินเซนโนไซด Rb1 
 

ปริมาณสารสําคัญ 
ความเขมขนของน้ําตาล

ซูโครส (%) ซาโปนิน 
(%d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(%d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1 
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

0 29.89c±11.26 8.70a±1.51 7.28a±2.22 

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลาน     

4.2.1  การอภิปรายกลุม (focus group discussion) 
ผลการอภิปรายกลุม เพื่อรวบรวมความคิดเห็นของผูบริโภคตามลักษณะคําถามท่ีกําหนด 

ท้ังนี้เพื่อหาขอสรุปของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มท่ีจะพัฒนา พบวา  การอภิปรายกลุมจะใชผูบริโภคที่เคย
บริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาจํานวน 30 คน แบงออกเปน 3 กลุมๆ ละ 10 คน ทําทีละกลุมโดยใช
คําถามและการดําเนินงานท่ีเปนไปในลักษณะเดียวกันทุกประการ โดยมีผูนํากลุมเปนผูดําเนินการ 
เพื่อรวบรวมความคิดเห็นของผูบริโภคตามลักษณะคําถามท่ีกําหนด (ตาราง 4.5) เร่ิมจากการสราง
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ความคุนเคยกับผูรวมประชุม สอบถามเร่ืองท่ัวไป จากน้ันใหแนะนะตัวเพื่อทําความรูจักกัน และ
บอกกฎ กติกาในการแสดงความคิดเห็น รวมถึงวัตถุประสงคในการทํา (Resurreccion, 1998) ใน
ข้ันตนจะเปนการสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองดื่ม ชนิดของเคร่ืองดื่ม ความถ่ีใน
การดื่ม เหตุผลท่ีเลือกดื่ม ชวงเวลาที่ดื่มบอยท่ีสุด สถานท่ีซ้ือเปนประจํา บรรจุภัณฑท่ีเลือกซ้ือ 
แรงจูงใจในการซ้ือ รวมถึงราคาของเคร่ืองดื่มท่ีมีขายในทองตลาดปจจุบัน และอายุการเก็บรักษา
ของเคร่ืองดื่ม จากนั้นใหผูรวมประชุมกลุมยอยทดสอบชิมตัวอยางน้ําชาเจียวกูหลาน แลวสอบถาม
ความเห็นเกี่ยวกับรูปแบบของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีตองการใหพัฒนา โดยจําแนกเปน 
3 รูปแบบ คือ เคร่ืองดื่มสําเร็จรูปพรอมดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลาน เคร่ืองดื่มกึ่งสําเร็จรูปจากสาร
สกัดเจียวกูหลาน และเคร่ืองดื่มสําเร็จรูปจากสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม ในแตละรูปแบบจะ
ใหผูรวมประชุมกลุมยอยไดแสดงความเห็นเกี่ยวกับสวนผสมที่ตองการใหเติมลงไป เพื่อเพิ่มความ
แปลกใหม ในคุณลักษณะของกลิ่น รสชาติ สีสัน บรรจุภัณฑ ราคา  สภาวะเก็บรักษา รวมถึงการ
สอบถามการตัดสินใจซ้ือหากมีผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานที่มีประโยชน ราคา
ถูก รสชาติอรอยออกมาจําหนาย จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปพัฒนาเปนแบบสอบถาม เพื่อสํารวจความ
ตองการของผูบริโภคตอไป 
 
ตาราง 4.5 พฤติกรรมของผูบริโภคตอเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน จากการอภิปรายกลุม 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
1. เหตุผลที่เลือกบริโภค
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- อากาศรอน  
- กระหายนํ้า   
- รสชาติดี 
- มีประโยชนตอสุขภาพ 
- ด่ืมแลวรูสึกกระชุมกระชวย   
- ความชอบสวนตัว 

เหตุผลที่เลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชา 
- รสชาติ  
- สีสัน  
- สวนผสม  
- ภาชนะบรรจุ 
- ประโยชนตอสุขภาพ 

2. ลักษณะบรรจุภัณฑ
ของเครื่องด่ืมที่เลือกซื้อ 

- ขวดแกวขนาดใหญ 
- กลอง UHT 
- กระปอง 
- ขวดพลาสติกแบบโพลีเอทิลีน 
- ถุงพลาสติกใสห้ิว 
- ถุงพลาสติกใสท่ีปดสนิท 
- ขวดแกวสีชา 
- ถุงพลาสติกแบบทึกแสง  ปด

ซองสนิท 

ปกติเลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชาที่อยู
ในบรรจุภัณฑแบบใด 

- ขวดแกวใส  
- ขวดพลาสติก 
- กระปอง   
- กลอง UHT  
- ขวดสีชา  
- ถุงพลาสติก 
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
3. รานคาที่มักจะไป
เลือกซื้อเครื่องด่ืม
ประเภทชา 

- รานขายของชําทั่วไป 
- หางสรรพสินคา 
- รานสะดวกซื้อ ในตลาด 
- คอฟฟช็อป 
- หนาโรงหนัง 
- รานอาหารท่ัวไป 
- รานไอศกรีม 
- รานหมูกระทะ / หมูเกาหลี 

 

รานคามักจะเขาไปหาซื้อ เครื่อง ด่ืม
ประเภทชาเปนประจํา 

- รานขายของชําทั่วไป 
- หางสรรพสนิคา  
- รานสะดวกซื้อ  
- ตลาดสด  
- ซุมขายเครื่องด่ืม  
- รานอาหารตามสั่งที่มีตูแช 
- โรงอาหารมหาวิทยาลัย 
- โรงหนัง   
- รานขายหนังสือ  
- คอฟฟช็อป 
- รานคาตามปมนํ้ามัน 
- ตูแชแบบหยอดเหรียญ 

3. ลักษณะบรรจุภัณฑ
ของเครื่องด่ืมที่เลือกซื้อ 

- ขวดแกวขนาดใหญ 
- กลอง UHT 
- กระปอง 
- ขวดพลาสติกแบบโพลีเอทิลีน 
- ถุงพลาสติกใสห้ิว 
- ถุงพลาสติกใสท่ีปดสนิท 
- ขวดแกวสีชา 
- ถุงพลาสติกแบบทึกแสง   

ปกติเลือกซื้อเครื่องด่ืมประเภทชาที่อยู
ในบรรจุภัณฑแบบใด 

- ขวดแกวใส  
- ขวดพลาสติก 
- กระปอง   
- กลอง UHT  
- ขวดสีชา  
- ถุงพลาสติก 

4. อายุการเก็บรักษาของ
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- 2  อาทิตย 
- ครึ่งเดือน 
- 1 เดือน 
- 2 เดือน 
- ไมควรเกิน  3 เดือน 
- ไมควรเกิน  6  เดือน 
- ไมควรเกิน 1  ป 
- ไมควรเกิน  2  ป 

เครื่องด่ืมประเภทชาโดยทั่วไปควรจะมี
อายุการเก็บรักษานานแคไหน 

- ครึ่งเดือน  
- 1 เดือน   
- 2  เดือน   
- 3  เดือน   
- 6  เดือน  
- 1  ป   
- 2  ป  
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
5. ราคาของเครื่องด่ืม
ประเภทชาในปจจุบัน 

- มีความเหมาะสม 
- บางอยางแพงเกินไป 
- ไมคอยเหมาะสม  
- บางอยางก็เหมาะสม   
- บางอยางก็ถูกจนเกินไป 

ราคาของเครื่องด่ืมประเภทชาที่มีขาย
ตามทองตลาดในปจจุบันเปนอยางไร 

- มีความเหมาะสม  
- ไมเหมาะสม 
- ราคาถูก   
- ราคาแพง 
- ราคาสมเหตุสมผล  
- ขึ้นอยูกับชนิดของเครื่องด่ืม 

6. ความถ่ีในการบริโภค
เครื่องด่ืมประเภทชา 

- ทุกวัน 
- เดือนละ 5 ครั้ง 
- เดือนละ 10 ครั้ง 
- อาทิตยละ 2 -3 ครั้ง 
- วันละ  2  ครั้ง 
- ด่ืมหลังอาหารทุกมื้อ 
- ด่ืมหลังอาหารกลางวัน 
- ด่ืมหลังอาหารเย็น 

ปก ติบริ โ ภค เ ค ร่ื อ ง ด่ื มที่ มี ช า เ ป น
สวนผสมบอยแคไหน 

- ทุกวัน 
- 2-6  ครั้ง / อาทิตย 
- อาทิตยละครั้ง  
- เดือนละ  2-4  ครั้ง  
- นอยกวา 1 ครั้ง/ เดือน 

7. ผลิตภัณฑเครื่องด่ืม 3 
ชนิด เสริมสารสกัด
เจียวกูหลานที่ตองการ
ใหพัฒนา 

- เครื่องด่ืมสําเร็จรูปพรอมด่ืม
จากสารสกัดเจียวกูหลาน 

- เครื่องด่ืมก่ึงสําเร็จรูปจากสาร
สกัดเจียวกูหลาน 

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

3 ผลิตภัณฑน้ีมีความสนใจอยากให
พัฒนาผลิตภัณฑตัวไหนมากที่สุด 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดพรอมด่ืม 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดก่ึงสําเร็จรูป 

- เครื่อง ด่ืมจากเจียวกูหลาน
สกัดผสมนํ้าผลไม  

8. รสชาติของเคร่ืองด่ืม
ที่ตองการ 

- คงไวซึ่งรสชาติของชา 
- ออกรสหวานเพื่อลดขม 
- รสชาติด้ังเดิมของชาปนดวย

รสหวาน 
- รสชาติเหมือนชานม 
- รสชาติของสิ่งที่เติมลงไป 
- รสชาติคลายผลไม 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีรสชาติแบบไหน 

- รสชาทั่วไป 
- รสหวาน  
- รสหวานออกเปรี้ยว 
- หวานออกขม 
- รสชาติผลไม  
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
9. กล่ินของเครื่องด่ืมที่
ตองการ 

- คงไวซึ่งกล่ินชา 
- กล่ินมะลิ 
- กล่ินวนิลา 
- ใหกล่ินชาลดลงและเพ่ิมกล่ิน

อื่นๆ เขาไป 
- ใหคลุกเคลากันระหวางกล่ิน

ชาและกล่ินของผสมที่เติมลง
ไป 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีกล่ินแบบไหน 

- กล่ินของชาเจียวกูหลา 
- กล่ินของสวนผสมที่เติม 
- กล่ินผลไม  
- กล่ินดอกไม 
- กล่ินมะนาว  
- กล่ินนํ้าผ้ึง 

10. สีสันของเครื่องด่ืม
ที่ตองการ 

- คงไวซึ่งสีใสออกเหลืองของ
เจียวกูหลาน 

- ปรับแตงสีใหหลากหลาย 
- สีเหลืองใส 
- สีฟา 
- สีใสไรสี 
- สีโคก 
- สีชาทั่วไป 
- สีแดง 
- สีเขียว 

อยากใหผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานมีสีสันแบบไหน 

- สีชาเจียวกูหลาน 
- สีใส  
- สีเขียว  
- สีชานม 
- สีแดง   
- สีมวงองุน 
- สีสม  
- สีนํ้าตาล (สีโคก) 
- สีชมพู (สตรอเบอรี่) 
- สีช็อคโกแลต 

11. สิ่งที่ตองการใหเติม
ลงไปในเครื่องด่ืม 

- เยลลี่ 
- นม 
- ผลไม 
- นํ้าผลไม 
- วุน 
- วุนมะพราว 
- กาแฟ 
- สาหราย 

อยากให มี ก า ร เ ติ มอะไรลงไปใน
เครื่องด่ืมเสริมสารสกัดเจียวกูหลานที่
จะพัฒนา 

- นํ้าผลไม 
- นม 
- วุน 
- วุนมะพราว 
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

พฤติกรรมผูบริโภค ความเห็น คําถามและตัวเลือกในแบบสํารวจ 
12. ความสนใจอยากซื้อ
ผลิตภัณฑ เครื่องด่ืม
เสริมสารสกัดเจียวกู
หลาน 

- ซื้อ  ถาเปนผลดีตอสุขภาพ 
- ซื้อ  ถาราคาไมแพงมากนัก 
- ซื้อ  ถาหากมีรสชาติอรอย 
- ซื้อ  ถาหากวาชอบในหลาย

อยางทั้งรูปลักษณภายนอก
และรสชาติ 

- ไมแนใจ 

ถาหากมีผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานออกวางจําหนายตาม
ทองตลาดทานจะซื้อหรือไม 

- ซื้อ  
- ไมซื้อ 

 

 
4.2.2 การสํารวจความตองการของผูบริโภค 

   ผลการสํารวจความตองการของผูบริโภคจํานวน  400 คน ในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม 
จําแนกเปนเพศชาย 195 คน คิดเปน 48.75 % เพศหญิง 205 คน คิดเปน 51.25  % สํารวจตามชวง
อายุ 5 ชวงๆ ละ 80 คน สวนใหญประกอบอาชีพรับราชาการ 23.80 % และเปนนักศึกษา 20.30 % 
(ตาราง 4.6) 

จากตาราง 4.7 ผูบริโภคสวนใหญใหเหตุผลท่ีเลือกซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชาพิจารณาจาก
รสชาติ  193 คน คิดเปน 48.30 % และมีประโยชนตอสุขภาพ 138 คนคิดเปน34.50 % และซ้ือ
เคร่ืองดื่มจากซุมขายเคร่ืองดื่มท่ัวไป 112 คน คิดเปน 28 % รองลงมาคือซ้ือจากรานขายของชําท่ัวไป 
83 คน คิดเปน 20.80 % สวนบรรจุภัณฑท่ีผูบริโภคเลือกซ้ือ ตองบรรจุในขวดพลาสติก 164 คน  
คิดเปน 41 % รองลงมาตองบรรจุในกลองยู เอช ที (UHT) จํานวน 71 คน คิดเปน 17.80 %  
โดยผลิตภัณฑจะตองมีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน  จํานวน 99 คน คิดเปน 24.80 %รองลงมาจะตองมี
อายุการเก็บรักษา 3 เดือน จํานวน 93 คน คิดเปน 23.80 %  ซ่ึงราคาของเคร่ืองดื่มในปจจุบัน
ผูบริโภคสวนใหญตอบวามีราคาแพง 125 คน คิดเปน 31.30 % รองลงมาตอบวาข้ึนอยูกับชนิดของ
เคร่ืองดื่ม 90 คน คิดเปน 22.50 % และสวนใหญผูบริโภคจะซ้ือเครื่องดื่ม 2 – 6 คร้ังตออาทิตย   
139 คน คิดเปน 34.80 % รองลงมาจะซ้ืออาทิตยละคร้ัง 105 คน คิดเปน 26.30 % นอกจากน้ัน
ผูบริโภค 348 คน คิดเปน 87 % ใหความสนใจถาหากมีการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลาน  

 
 
 



 
51 

 

ตาราง 4.6 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค จากการสํารวจผูบริโภค 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เพศ 
ชาย 

 
195 

 
48.75 

หญิง 205 51.25 

อายุ 
ตํ่ากวา 15 ป 

 
80 

 
20 

15-30 ป 80 20 
31-45 ป 80 20 
46-60 ป 80 20 
มากกวา 60 ป 80 20 

อาชีพ 
นักเรียนประถม 

 
68 

 
17 

นักเรียนมัธยม 12 3 
นักธุรกิจ 8 2 
นักศึกษา 81 20.3 
ขาราชการ 95 23.8 
เกษยีณอาย ุ 27 6.8 
พนักงานรัฐวสิาหกิจ 23 5.8 
พนักงานเอกชน 24 6 
เกษตรกร 22 5.5 
แมบาน 37 9.3 
อ่ืนๆ พนักงานถายเอกสาร / พนักงานขาย 3 8 
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ตาราง 4.7 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชา จากการสํารวจผูบริโภค 
 

 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เหตุผลในการเลือกซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชา 
รสชาติ 

 
193 

 
48.3 

สีสัน 29 7.3 
สวนผสม 21 5.3 
ภาชนะบรรจุ 19 4.8 
ประโยชนตอสุขภาพ 138 34.5 

รานท่ีมักเขาไปหาซ้ือเคร่ืองดื่มประเภทชาบอยท่ีสุด 
รานขายของชําท่ัวไป 

 
83 

 
20.8 

Seven-eleven 69 17.3 
ซุมขายเคร่ืองดื่ม 112 28 
โรงอาหารมหาวิทยาลัย 58 14.5 
รานขายหนังสือ 26 6.5 
รานคาตามปมน้ํามัน 10 2.5 
หางสรรพสินคา 12 3 
ในตลาดสด 15 3.8 
รานอาหารตาสั่งท่ีมีตูแช 13 3.3 
อ่ืนๆ ตามงานตางๆ 2 0.5 

บรรจุภัณฑของเคร่ืองดื่มท่ีเลือกซ้ือ 
ขวดแกวใส 

 
65 

 
16.3 

ขวดพลาสติก 164 41 
กระปอง 68 17 
กลองยู เอช ที 71 17.8 
ขวดสีชา 20 5 
ถุงพลาสติก 12 3 
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ตาราง 4.7 (ตอ) 
 

     

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

อายุการเก็บรักษาเคร่ืองดื่มประเภทชา 
คร่ึงเดือน 

 
21 

 
5.3 

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

ราคาของเคร่ืองดื่มประเภทชาท่ีมีขายตามทองตลาดปจจุบัน 
มีความเหมาะสม 

 
81 

 
20.3 

ไมเหมาะสม 35 8.8 
ราคาถูก 24 6 
ราคาแพง 125 31.3 
ราคาสมเหตุสมผล 45 11.3 
ข้ึนอยูกับชนดิของเคร่ืองดื่ม 90 22.5 

ดื่มเคร่ืองดื่มท่ีมีชาเปนสวนผสมบอยแคไหน 
ทุกวัน 

 
16 

 
4 

2-6 คร้ัง/อาทิตย 139 34.8 
อาทิตยละคร้ัง 105 26.3 
เดือนละ 2-4 คร้ัง 72 18 
นอยกวา 1 คร้ัง/เดือน 
1 คร้ัง / 3 เดือน และไมดื่มเลย 

58 
10 

14.5 
2.5 

ความสนใจในเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลานเพื่อสุขภาพ 
สนใจ 

 
348 

 
87 

ไมสนใจ 52 13 
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 4.2.2.1. การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภค 
       ในการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาโดยใชการ
จําแนกกลุมตัวแปรดวยเทคนิค Factor Analysis  เพื่อทําการจับกลุมหรือรวมตัวแปรของปจจัยสําคัญ
ท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภคท้ังหมด 19 ปจจัย โดยตัวแปรท่ีอยูในกลุม
เดียวกันจะมีความสัมพันธกันมาก โดยความสัมพันธนั้นจะเปนไปในทิศทางบวกหรือลบก็ได 
สวนตัวแปรท่ีอยูคนละปจจัยจะไมมีความสัมพันธกัน หรือมีความสัมพันธกันนอย (กัลยา, 2549) 
พบวา เม่ือผานการวิเคราะหปจจัยตามกระบวนการแลว เหลือปจจัยของการจับกลุมเพียง 5 ปจจัย
เทานั้น (ตาราง 4.9) โดยปจจัยท่ี 1 คือปจจัยดานการตลาดประกอบดวย 6 ตัวแปร คือ ของสมนาคุณ 
การโฆษณา ปริมาตรสุทธิ บริษัทผูผลิต ความสมบูรณของผลิตภัณฑ และตรายี่หอ ปจจัยท่ี 2 คือ
ปจจัยดานสุขภาพประกอบดวย    5 ตัวแปร คือ ประโยชนตอสุขภาพ คุณคาทางโภชนาการ อายุการ
เก็บรักษา ความปลอดภัยในการบริโภค และสรรพคุณในการรักษาโรค ปจจัยท่ี 3 คือปจจัยดาน
กระบวนการผลิตประกอบดวย 3 ตัวแปร คือ กรรมวิธีการผลิต มาตรฐานรับรอง และสวนประกอบ 
ปจจัยท่ี 4 คือ ปจจัยดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสประกอบดวย 3 ตัวแปร คือ กล่ิน รสชาติ 
และสี และปจจัยท่ี 5 คือ ปจจัยดานมูลคาประกอบดวย 2 ตัวแปร คือ ราคา และบรรจุภัณฑ   
ซ่ึงโมเดลแสดงความสัมพันธระหวางสวนประกอบในแตละปจจัย (The relation model of each 
component) ดังตาราง 4.8 
 
ตาราง 4.8 โมเดลแสดงความสัมพันธระหวางสวนประกอบในแตละปจจัย 
 

ปจจัย             โมเดล 
ปจจัยดานการตลาด    =   0.344 ของสมนาคุณ + 0.260 การโฆษณา + 0.246  

ปริมาตรสุทธิ + 0.161 บริษัทผูผลิต + 0.156 ความ
สมบูรณของผลิตภัณฑ + 0.137 ตรายี่หอ 

ปจจัยดานสุขภาพ    =   0.327 ประโยชนตอสุขภาพ + 0.318 อายุการเก็บรักษา   
+ 0.317 คุณคาทางโภชนาการ +  0.202 ความปลอดภัย
ในการบริโภค + 0.175 สรรพคุณในการรักษาโรค 

ปจจัยดานกระบวนการผลิต =   0.402 มาตรฐานรับรอง+ 0.400 กรรมวิธีการผลิต 
                                                                    + 0.195 สวนประกอบ 
ปจจัยดานประสาทสัมผัส  =   0.404 กล่ิน + 0.366 รสชาติ + 0.321 สี 
ปจจัยดานมูลคา   =   0.566 ราคา + 0.454 บรรจุภัณฑ 
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ตาราง 4.9 คา Factor loading ของตัวแปรในแตละปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชา 
 

สวนประกอบ 
ปจจัย ตัวแปร 

1 2 3 4 5 
ของสมนาคุณ 0.89 -0.03 -0.11 0.14 0.01 
การโฆษณา 0.79 -0.01 0.22 0.16 0.05 
ปริมาตรสุทธิ 0.72 0.24 0.08 0.14 0.12 
บริษัทผูผลิต 0.58 0.09 0.55 -0.24 0.07 
ความสมบูรณของ
ผลิตภัณฑ 0.53 0.37 0.16 0.36 0.07 

ปจจัยดานการตลาด 

ตรายี่หอ 0.52 - 0.41 -0.26 0.26 
ประโยชนตอสุขภาพ 0.07 0.85 0.14 0.09 0.14 
คุณคาทางโภชนาการ - 0.82 0.12 0.02 0.22 
อายุการเก็บรักษา 0.17 0.74 0.02 0.12 -0.19 
ความปลอดภยัในการ
บริโภค -0.13 0.63 0.21 0.28 0.02 

ปจจัยดานสุขภาพ 

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

มาตรฐานรับรอง -0.02 0.20 0.87 0.20 0.05 

ปจจัยดาน
กระบวนการผลิต 

สวนประกอบ 0.28 0.26 0.56 0.34 0.15 
กล่ิน 0.13 0.25 0.11 0.80 -0.01 

รสชาติ -0.04 0.22 0.24 0.76 0.23 

ปจจัยดาน
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส สี 0.39 - -0.05 0.66 0.23 

ราคา -0.02 0.15 -0.09 0.24 0.85 ปจจัยดานมูลคา 

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

Variance Explained (%) 31.05 13.79 9.62 7.42 6.74 
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   จากปจจัยท้ัง 5  พบวา ปจจัยท่ีมีความสําคัญตอการเลือกบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของ
ผูบริโภคมากท่ีสุด คือปจจัยดานการตลาด (Variance explained 31.05%) ซ่ึงเปนปจจัยท่ีเกี่ยวของกับ
รูปราง รูปแบบของผลิตภัณฑท่ีจะออกมาสูตลาด เปนส่ิงท่ีผูบริโภคเห็นเปนส่ิงแรกเม่ือมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑออกมาจําหนาย จะเปนตัวบงบอกถึงความนิยมและยอดการจําหนายในอนาคตไดถาหาก
ผูบริโภคชอบและตองการที่จะซ้ือผลิตภัณฑนั้น (Kotler, 1997)  รองลงมาก็คือปจจัยดานสุขภาพท่ีมี
คา Variance explained 13.79 %   ปจจัยดานกระบวนการผลิต มีคา Variance explained 9.62 %    
ปจจัยดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมีคา Variance explained 7.42 %  และปจจัยดานมูลคาก็มี
คา Variance explained 6.74 %  ตามลําดับของความสําคัญท่ีของปจจัยท่ีผานการวิเคราะหปจจัยแลว  
โดยคา Variance Explained เปนคาเปอรเซ็นตความสามารถในการอธิบายของปจจัยนั้น บงบอกถึง
ความสําคัญของแตละปจจัยท่ีมีตอพฤติกรรมของการบริโภคเคร่ืองดื่มประเภทชาของผูบริโภค 
(กัลยา, 2549) โดยรวมท้ังหมดเทากับ 68.62 %    

    ดังนั้นถาหากตองการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มประเภทชา ส่ิงสําคัญท่ีสุดท่ีจะตอง
พิจารณา และคํานึงถึงมากท่ีสุด คือ การตลาดของผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนของสมนาคุณท่ีจะไดเม่ือ
ซ้ือผลิตภัณฑ การโฆษณาท่ีสรางแรงจูงใจ ปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม ช่ือเสียงของ
บริษัทท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ความสมบูรณของผลิตภัณฑรวมไปถึงตรายี่หอท่ีจดจําได
งายซ่ึงแตละตัวแปรในปจจัยดานการตลาดน้ีเปนตัวแปรท่ีเกี่ยวของกับรูปราง รูปแบบของผลิตภัณฑ
ท่ีจะออกมาสูตลาด เปนส่ิงท่ีผูบริโภคเห็นเปนส่ิงแรกเม่ือมีการพัฒนาผลิตภัณฑออกมาจําหนาย  
จะเปนตัวบงบอกถึงความนิยม และยอดการจําหนายในอนาคตไดถาหากผูบริโภคชอบและตองการ
ท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑนั้น (Kotler, 1997)  รองลงมาก็คือประโยชนของผลิตภัณฑท่ีมีตอสุขภาพ คุณคา
ทางโภชนาการ มีสรรพคุณในการรักษาโรค อายุการเก็บรักษานานรวมถึงความปลอดภัยในการ
บริโภค จากน้ันก็จะตองพิจารณากระบวนการผลิตท่ีเนนสวนประกอบท่ีดีมีมาตรฐานรับรองจาก
หนวยงานที่เกี่ยวของ สวนเร่ืองของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปนส่ิงท่ีจะตองพิจารณาตามมา 
โดยเฉพาะเร่ืองกล่ิน รสชาติ และสีของผลิตภัณฑ ในสวนนี้เปนผลพลอยไดจากกระบวนการผลิตท่ี
ดี ทําใหคุณลักษณะทางดานกล่ิน รสชาติ และสีของผลิตภัณฑเปนท่ีตองการของผูบริโภค 
(Pangborn, 1967) ส่ิงสุดทายท่ีตองคํานึงถึง คือ บรรจุภัณฑและราคา ซ่ึงบรรจุภัณฑท่ีสวยงามดูดี 
นาสนใจ จะนํามาซ่ึงราคาที่สมเหตุสมผลของการจําหนายตอไปได จึงทําใหผูบริโภคจัดลําดับ
ความสําคัญของราคา และบรรจุภัณฑเปนปจจัยสุดทาย เพราะเปรียบเสมือนเปนหนาตาของ
ผลิตภัณฑท้ังหมดท่ีผานกระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ เม่ือจําหนายออกสูทองตลาดจึงทําใหบรรจุ
ภัณฑ และราคาท่ีออกมาก็คงจะมีความสมเหตุสมผล (ธนวรรณ, 2544) 
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    4.2.2.2 การศึกษาทิศทางในการพัฒนา และคุณลักษณะท่ีมีผลตอการยอมรับ การตัดสิน 
ใจซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
    การศึกษาทิศทางในการพัฒนา  การวิเคราะหการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภคดวยเทคนิคโลจิสติกรีเกรสชัน (กัลยา, 2549)  ในการศึกษา
จะใชตัวอยางน้ําชาเจียวกูหลาน 2 สูตร เพื่อทําการทดสอบในเร่ืองของความชอบ การยอมรับ และ
การการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค กําหนดใหเปนสูตร Extractmax และ Extractmin โดยสูตร  
Extract max ประกอบดวย 1 %  น้ําชาเจียวกูหลาน 95.315 % น้ําตาล 4.5%  กรดแอสคอรบิก 0.035% 
และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.15% และสูตร Extractmin ประกอบดวย น้ําชาเจียวกูหลาน 1%95.455% 
น้ําตาล 4.5%  กรดแอสคอรบิก 0.035% และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.01% พบวา คาเฉล่ียท่ีไดจาก
การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสูตร Extract max และ Extract min แสดงไวใน
ตาราง 4.10โดยทุกคุณลักษณะผูบริโภคจะใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสูตร 
Extract min มากกวาสูตร Extract max แสดงวาปริมาณสารสกัดท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑท่ีพัฒนามีผล
ตอความชอบของผูบริโภคทุกคุณลักษณะ สามารถวิเคราะหไดวา ถาหากจะมีการพัฒนาผลิตภัณฑ
ตอไป จะตองพิจารณาในเร่ืองของปริมาณสารสกัดท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑเปนสําคัญ  โดยมี
ทิศทางในการปรับปรุงในแตละคุณลักษณะคือ สีของผลิตภัณฑพอดีแลว  กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา 
รสชาติโดยรวม และรสเปร้ียวปรับเพิ่มเล็กนอยรสหวานปรับเพิ่มใหมาก  รสขมปรับลดลงเล็กนอย  
และความรูสึกหลังชิมใหปรับเพิ่มข้ึนเล็กนอย (ตาราง 4.11)  
 

ตาราง 4.10  คาเฉล่ียดานความชอบของผูบริโภค ตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
                       ตนแบบ (n= 400) 

 

คุณลักษณะ 
ผลิตภณัฑ ความชอบ

โดยรวม 
สี กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา  

รสชาติ
โดยรวม 

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ตาราง 4.10 (ตอ) 
 

คุณลักษณะ 
ผลิตภณัฑ 

รสเปร้ียว รสหวาน รสขม ความรูสึกหลังชิม 
Extract max 2.72b ± 1.16 4.05b ± 1.23 3.00b ± 1.15 3.30b ± 1.12 

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
ตาราง 4.11  คะแนนคุณภาพดานลักษณะประสาทสัมผัสดานทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑน้ํา       
                      ชาเจียวกูหลานสกัด 
 

ทิศทางการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ 

ปรับใหลดลง
มาก 

ปรับลดลง
เล็กนอย 

พอดี 
ปรับเพ่ิมขึ้น
เล็กนอย 

ปรับให
เพ่ิมขึ้นมาก 

ท่ี คุณลักษณะ 

ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % ความถี ่ % 

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

 
 การวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลาน 

ผลท่ีไดจากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลาน (ตาราง 
4.12) พบวา คุณลักษณะดานกล่ินรสมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค (61.80 % hit rate) โดยกล่ิน
รสชาเจียวกูหลานมีคา Wald,s Chi square สูงสุดคือ 6.78 (p = 0.01) เม่ือพิจารณาคา odd ratio ของ
การวิเคราะหดานการยอมรับตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค พบวา คุณลักษณะดาน
กล่ินรสชาเจียวกูหลานมีคา odd ratio สูงสุด  (odd ratio 1.22) ซ่ึงเปนคุณลักษณะท่ีมีผลตอการ
ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานมากที่สุด หมายถึง ถาคะแนนความชอบดาน
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กล่ินรสเพ่ิมข้ึน 1 คะแนน จะสามารถทําใหการยอมรับผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึน 1.22 เทา และสามารถ
สรางสมการของการยอมรับไดดังนี้ 
 
Y  =    -1.17 + 0.05 สี + 0.07 กล่ินโดยรวม + 0.20 กล่ินรสชา*– 0.06 รสชาติโดยรวม + 0.09  

รสเปร้ียว – 0.03 รสหวาน – 0.07 รสขม+ 0.14 ความรูสึกหลังชิม 
 
ตาราง 4.12  ปจจัยท่ีมีผลตอการยอมรับตอผลิตภัณฑประเภทชาของผูบริโภค ท่ีไดจากการใชสถิติ  

       โลจิสติกรีเกรสชัน 
 

คุณลักษณะ Beta 
Wald,s  

Chi square 
Significant 

(p≤0.05) 
Odd ratio  
[Exp (B)] 

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

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

ความรูสึกหลังชิม 0.14 3.26 0.07 1.15 
คาคงท่ี -1.17 12.33 0.00 0.31 

Hit rate = 61.80% 
 
 การวิเคราะหการตัดสินใจซ้ือผลิตภณัฑน้ําชาเจียวกูหลาน 

ผล ท่ี ได จ ากก าร ศึกษ าก าร ตัด สินใจ ซ้ื อของ ผู บ ริ โภค ท่ี มี ต อผ ลิตภัณฑน้ํ า ช า 
เจียวกูหลาน (ตาราง 4.13) พบวา คุณลักษณะดานกล่ินรสชา และรสชาติโดยรวมมีผลตอการ
ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค (57.40 % hit rate) ถาพิจารณาคา Wald,s Chi 
square จะมีคาสูงท่ีสุดเชนกัน คือเทากับ 4.36 และ 4.73 (p = 0.04 และ 0.03) ตามลําดับ เม่ือพิจารณา
คา odd ratio ของการวิเคราะหดานการตัดสินใจซ้ือตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานของผูบริโภค 
พบวา คุณลักษณะดานรสชาติโดยรวมมีคาodd ratio สูงสุด (1.18 odd ratio) ซ่ึงเปนคุณลักษณะท่ีมี
ผลตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานมากท่ีสุด หมายถึงถาคะแนน
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ความชอบดานรสชาติโดยรวมเพ่ิมข้ึน 1 คะแนน จะสามารถทําใหการยอมรับผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึน 
1.18 เทา โดยสามารถสรางสมการของการตัดสินใจซ้ือไดดังนี้ 
 
Y  =     -0.84 - 0.04 สี - 0.06 กล่ินโดยรวม + 0.16 กล่ินรสชา*+ 0.17 รสชาติโดยรวม + 0.02  

รสเปร้ียว – 0.01 รสหวาน + 0.07 รสขม - 0.03 ความรูสึกหลังชิม 
 

ผลการวิเคราะหการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําชาเจียวกูหลานสอดคลองกับ
การศึกษาของ Utama-ang  et al. (2007) ในการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ
ชาสมุนไพรของผูบริโภค ซ่ึงรายงานวาปจจัยท่ีมีผลใหการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคเพิ่มข้ึนไดคือ  
ความชอบโดยรวม (p = 0.00, odd ratio = 1.45)  รสชาติ (p = 0.01, odd ratio = 1.29)  กล่ินรส
สมุนไพร (p = 0.03, odd ratio = 1.23)  และความรูสึกหลังกลืน(p=0.00, odd ratio = 1.84)โดยมี
ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือแตกตางจากการศึกษาคร้ังนี้ 2 ปจจัย คือ ความชอบโดยรวมและ
ความรูสึกหลังกลืน 
 
ตาราง 4.13   ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินซ้ือผลิตภัณฑประเภทชาของผูบริโภคท่ีไดจากการใชสถิติ  

       โลจิสติกรีเกรสชัน 
 

คุณลักษณะ Beta 
Wald,s  

Chi square 
Significant 

(p≤0.05) 
Odd ratio  
[Exp (B)] 

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

Hit rate = 57.40% 
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 แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
จากการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

แบงเปน 3 รูปแบบประกอบดวย เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานพรอมดื่ม เคร่ืองดื่มเสริมสาร
สกัดเจียวกูหลานกึ่งสําเร็จรูป และเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม ผูบริโภคสวน
ใหญ 46.25 % (ตาราง 4.14)  แสดงความเห็นใหพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลานผสมน้ําผลไม โดยใชน้ํามะนาวเปนสวนผสม มีกล่ินรสชา สีเหลืองใส Yau and Huang 
(2000) รายงานวาความใสเปนคุณลักษณะท่ีสําคัญในชาอูหลงเชนเดียวกับชาเจียวกูหลาน แตการ
การตกตะกอนไมเปนท่ีตองการในชา  บรรจุในขวดแกวใส มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 3 เดือน 
ดังนั้นจึงนําแนวคิดผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ํามะนาวมาพัฒนาสูตร และ
กรรมวิธีการผลิตตอไป 
 
ตาราง  4.14 ผลการสํารวจขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสนใจมากท่ีสุด 

 
4.2.3  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

   4.2.3.1 การวิเคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเพื่อกําหนดเปนมาตรฐาน 
  ในการตรวจวิเคราะหคุณภาพของนํ้ามะนาว ทําการศึกษาเปรียบเทียบระยะเวลา
การเก็บรักษาจําแนกเปนตรวจวิเคราะหทันทีหลังผานกระบวนการ เก็บรักษา 2  4 และ 6 วัน  และ

ทําการศึกษาอุณหภูมิการฆาเช้ือ 60  70  80  90 และ 100°C   จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
และทางเคมี เปรียบเทียบกับตัวอยางน้ํามะนาวสดท่ีไมผานกระบวนการใดๆ พบวา ระยะเวลาการ
เก็บรักษาไมมีผลตอคุณภาพของน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ดังตาราง4.15-4.18  
โดยคาพีเอช  และปริมาณของแข็งท้ังหมด แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  แสดง
วาระยะเวลาการเก็บรักษาและอุณหภูมิของการฆาเช้ือไมมีผลตอคุณภาพของน้ํามะนาว สวน
ปริมาณกรดท้ังหมดทุกตัวอยางท้ังท่ีแปรผันดานอุณหภูมิ และระยะเวลามีคาสูงข้ึนเม่ือเทียบกับ
ตัวอยางสด  แสดงวาอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนมีผลตอคาความเปนกรด เนื่องจากการระเหยออกไปของน้ํา 
ทําใหความเขมขนของกรดมีคาสูงข้ึน 

 
ผลิตภณัฑ ความถ่ี เปอรเซ็นต (%) 

เคร่ืองดื่มสารสกัดเจยีวกูหลานพรอมดื่ม 153 38.25 
เคร่ืองดื่มสารสกัดเจยีวกูหลานกึ่งสําเร็จรูป 62 15.5 
เคร่ืองดื่มสารสกัดเจียวกูหลานผสมน้ําผลไม 185 46.25 
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ผลการสอบถามความตองการของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคสวนใหญตองการ

เคร่ืองดื่มท่ีมีคุณลักษณะใส โดยระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาให
คา L* สูงสุด  คาสี a* ถา +a เปนคาสีแดง และถา -a เปนคาสีเขียว (Hunt, 1991) ซ่ึงคุณลักษณะของ
น้ํามะนาวโดยธรรมชาติจะมีลักษณะสีเหลืองคอนไปทางสีเขียวมากกวาสีแดง จากการศึกษา พบวา 

ระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90 °C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาใหคา a* ตํ่าท่ีสุด  สวนคาสี b* ถา  
+b เปนสีเหลือง และถา –b เปนสีน้ําเงิน(Hunt, 1991) ผลการสอบถามความตองการของผูบริโภค 
พบวา ผูบริโภคสวนใหญตองการเคร่ืองดื่มท่ีมีคุณลักษณะสีเหลืองใส ในการศึกษาคา b* ของนํ้า
มะนาวที่แปรผันท้ังอุณหภูมิฆาเช้ือและระยะเวลาในการเก็บรักษา ทุกการทดลองเม่ือตรวจวัด

คุณภาพแลว พบวา ท่ีระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเก็บรักษาใหคา b* 

สูงสุด  และคา ΔE* เปนคาความแตกตางของสี ซ่ึงเปนจุดท่ีลําดับช้ันสีคลาดเคล่ือนอยูบาง ทําใหมี
ความถูกตองกับความเปนจริงไมเกิน 85 % ของคาสีท่ีวัดได (Berger-Schunn, 1994) ผลการวัดคา 
ΔE* ของนํ้ามะนาวท่ีแปรผันท้ังอุณหภูมิฆาเช้ือและระยะเวลาในการเก็บรักษา ทุกการทดลองเมื่อ

ตรวจวัดคุณภาพแลว พบวา ท่ีระดับการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C ของทุกระยะเวลาการเกบ็รักษาใหคา 
ΔE*  แตกตางกันนอยท่ีสุด  ดังนั้นสามารถวิเคราะหไดวา ระดับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับท่ี

จะทําน้ํามะนาว คือ 90°C ตามลักษณะคุณภาพท่ีทําการตรวจสอบ สวนระยะเวลาการเก็บรักษาไมมี
ผลตอคุณของน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตาราง 4.15 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวหลังผานการฆาเชื้อทันที 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

60 70  80  90  100  
 คาพีเอช  ns 2.45 ± 0.01 2.46 ± 0.01 2.46 ± 0.01 2.47 ± 0.00 2.46 ± 0.01 2.46 ± 0.00 

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.16 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 2 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

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

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คาสี ΔE*หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.17 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 4 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

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

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

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

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

คาสี a* 0.84c ± 0.15 1.12b ± 0.12 1.24b ± 0.06 1.24b ± 0.04 1.10b ± 0.05 2.45a ± 0.15 

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

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

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ตาราง 4.18 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํามะนาวเมื่อเวลาผานไป 6 วัน 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อน้ํามะนาว (°C) 
คาที่วัด น้ํามะนาวสด 

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

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

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

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

คาสี a* 0.82 c± 0.13 1.14b ± 0.05 1.24b ± 0.05 1.24b ± 0.04 1.12b ± 0.04 2.45a ± 0.11 

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

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

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

     ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
    คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
    คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
    คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 
    คา ΔE*    หมายถึง คาความแตกตางของสี 
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ผลการศึกษาคุณลักษณะของนํ้ามะนาวโดยใชผูบริโภค 50 คนทดสอบในแตละ
คุณลักษณะดังตาราง 4.19 พบวา เม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพของน้ํามะนาวสดท่ียังไมผาน
กระบวนการใดๆ ใน 3 คุณลักษณะ คือ สี กล่ินมะนาว และกล่ินรสมะนาว พบวา ตัวอยางน้ํามะนาว

ท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือ ตัวอยางน้ํามะนาวฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C สวนในคุณลักษณะรสขม  

ตัวอยางท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือ ตัวอยางฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C  เชนกัน  แสดงวาผูบริโภค

ใหการยอมรับตัวอยางน้ํามะนาวฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C  ในทุกคุณลักษณะอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) โดยคะแนนความชอบไมแตกตางจากน้ํามะนาวสด ยกเวนกล่ินมะนาว 
 
ตาราง 4.19 คะแนนความชอบเฉล่ียของน้ํามะนาว (n=50) 
 

อุณหภูมิในการฆาเชื้อนํ้ามะนาว (°C) 
คุณลักษณะ 

นํ้ามะนาว
สด 60 70 80 90 100  

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

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

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

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

 

หมายเหตุ  คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
     ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

                                                                                                                  
 4.2.2.2   การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพฒันาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกู
หลาน 
   การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  โดยใหแผนการ
ทดลอง Mixture Design แบบ D-optimal เพื่อศึกษาเคร่ืองดื่มเสริมเจียวกูหลานท่ีมีสัดสวน น้ําชา 
เจียวกูหลาน 1 % น้ําตาลซูโครส และนํ้ามะนาว โดยกําหนดปริมาณของกรดแอสคอรบิก 0.035 % 
และปริมาณของสารสกัดเจียวกูหลาน 0.01 % เปนปจจัยคงที่ ทําการผันแปรสวนผสมตางๆ ใน
ระดับตํ่า และสูงไดส่ิงทดลองท้ังหมด 8 สูตร (ตาราง 3.3) 
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การตรวจวิเคราะหทางกายภาพ 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 (ตาราง 3.3) มาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพโดยการวัดคา
สี L* a* b* และคาความแตกตางของสี (ΔE*) โดยคาสี L* อยูในชวง 49.01-69.81 คาสี a* อยูในชวง
1.88-6.87 คาสี b*อยูในชวง 63.05-73.57 และคาความแตกตางของสีอยูในชวง 44.10-53.61 
ตามลําดับ ดังตาราง 4.20 
 
ตาราง 4.20 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของส่ิงทดลองในการพฒันาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่ 
                   เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาสีท่ีวัดได 
ส่ิงทดลอง1 

L* a* b* ΔE* 

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

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

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

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

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

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

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

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
     คาสี L* หมายถึง คาความสวาง (ดํา = 0 และ ขาว = 100) 
     คาสี a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ สีแดง และ – สีเขียว) 
     คาสี b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน้ําเงิน (+ สีเหลือง และ – สีน้ําเงิน) 

          คา ΔE*  หมายถึง คาความแตกตางของสี 
  1ส่ิงทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน แลวนํามาวาดกราฟ contour plot โดยใช
โปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวาคาสี L* a* b* และ ΔE* มีความแตกตางกันในแตละส่ิงทดลอง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีโมเดลของคาสี คา p-value และคา R2 ซ่ึงมีคามากกวา 
0.85 ทุกคาสีท่ีทําการวัด (Henika, 1982) ดังตาราง 4.21 

 
ตาราง 4.21 โมเดลรีเกรสชันของคาสี คา p-value และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ 
                       เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาสี โมเดล คา p-value คา R2 

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

 

หมายเหตุ  X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
 

  การวิเคราะหคาสี L* ไดเปนสมการเชิงเสน (linear model) มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาสี L* สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี L*ดังภาพ 4.1 (a) 
  การวิเคราะหคาสี a* ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1%  และ
น้ํามะนาวมีผลทําใหคาสี a* สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหคาสี a* ลดลงไดความสัมพันธระหวาง
ปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี a*ดังภาพ 4.1 (b) 
  การวิเคราะหคาสี b* ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1%  
น้ําตาล และนํ้ามะนาว  มีผลทําใหคาสี b* สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ น้ําชาเจียวกูหลาน 
1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของสี b*  ดังภาพ 4.1 (c) 
  การวิเคราะหคาความแตกตางของสี ΔE* ไดเปนสมการกําลังสอง (quadratic 
model) มีคาความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก โดย
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาความแตกตางของสี ΔE* สูงข้ึน  
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สวนอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1% กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําให
คาความแตกตางของสี ΔE* ลดลง สวนอิทธิพลรวมของตัวแปรอ่ืนมีผลตอคาความแตกตางของสี 
ΔE* นอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียของความแตกตางของสี ΔE* ดังภาพ 4.1 (d) 

       
 (a)                                 (b) 

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

  ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร 
  สกัดเจียวกูหลาน 

 
การตรวจวิเคราะหทางเคมี 

 เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยการวัดปริมาณสารซาโปนินท้ังหมด 
จีเพนโนไซดท้ังหมด  จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ความช้ืน ของแข็งท้ังหมด พีเอช ของแข็งท่ี
ละลายนํ้า และกรดท้ังหมด โดยปริมาณซาโปนินท้ังหมดอยูในชวง 0.05-0.17 % (d.b.) จเีพนโนไซด
ท้ังหมดอยูในชวง 0.02-0.04  % (d.b.) จินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดอยูในชวง 0.89–3.53 % (d.b.) 
ความช้ืนอยูในชวง72.28 – 96.69 % ของแข็งท้ังหมดอยูในชวง 7.31 – 27.72 % พีเอชอยูในชวง 
2.75-3.58 ของแข็งท่ีละลายนํ้าอยูในชวง 7-30.67 % และกรดท้ังหมดอยูในชวง 0.30-1.52% 
ตามลําดับ ดังตาราง 4.22 
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ตาราง 4.22 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของสิ่งทดลอง ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 
 

คาที่วัดได 
สิ่ง

ทดลอง1 ซาโปนิน 
(% d.b.) 

จีเพนโนไซด 
(% d.b.) 

จินเซนโนไซด Rb1    
(มิลลิกรัม/ กรัม d.b.) 

ความชื้น 
 (%) 

ของแข็งทั้งหมด 
(%) 

พีเอช 
ของแข็งที่ละลาย

น้ํา (°Brix) 
กรดทั้งหมด  

(%) 

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน แลวนํามาวาดกราฟ contour plot โดยใช
โปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวาปริมาณสารซาโปนิน จีเพนโนไซด จินเซนโนไซด Rb1 
ความชื้น ของแข็งท้ังหมด พีเอช ของแข็งท่ีละลายนํ้า และกรดท้ังหมด มีความแตกตางกันในแตละ
ส่ิงทดลองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีโมเดลของคุณภาพทางเคมี คา p-value และคา 
R2  ซ่ึงมีคามากกวา 0.85 ทุกคุณภาพทางเคมีท่ีทําการวัดคา (Henika, 1982) ยกเวนคาพีเอช ดังตาราง 
4.23  
 
ตาราง 4.23 โมเดลรีเกรสชันของคุณภาพทางเคมี คา p-value และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตร 

       ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

คุณภาพทางเคมี โมเดล คา p-value คา R2 

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

0.039X1- 0.062X2+0.032X3 0.0009 0.94 

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

หมายเหตุ  X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
   
  การวิเคราะหปริมาณซาโปนินท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.97 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และน้ํามะนาว  มีผลทําใหปริมาณซาโปนินท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําให
ปริมาณซาโปนินท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และ
น้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณซาโปนินท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (a) 

การวิ เคราะหปริมาณจี เพนโนไซด ท้ังหมด  ได เปนสมการกําลังสอง  มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.95 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก โดยนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทํา
ใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดลดลง สําหรับอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1%  
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กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําใหปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดลดลง สวนอิทธิพล
รวมของตัวแปรอ่ืนมีผลตอปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมดนอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ  
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอปริมาณจีเพนโนไซดท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (b) 

การวิเคราะหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.94 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดสูงข้ึน สวน
น้ําตาลมีผลทําใหปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด ดังภาพ 
4.2 (c) 
  การวิเคราะหปริมาณความช้ืน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 
ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณความช้ืนสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณความช้ืน ดังภาพ 4.2 (d) 
  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% และนํ้าตาล มีผลทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดสูงข้ึน สวนน้ํามะนาวมีผลทําให
ปริมาณของแข็งท้ังหมดลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และ
น้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณของแข็งท้ังหมด ดังภาพ 4.2 (e) 

การวิเคราะหคาพีเอช ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.79 
ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
และนํ้าตาล มีผลทําใหคาพีเอชสูงข้ึน แตน้ํามะนาวมีผลทําใหคาพีเอชลดลง ไดความสัมพันธ
ระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของคาพีเอช ดังภาพ 4.2 (f) 

การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน  1% น้ําตาล  และน้ํามะนาว  มีผลทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้า ดังภาพ 4.2 (g) 

การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหปริมาณกรดท้ังหมดสูงข้ึน ไดความสัมพันธ



 
74 

 

ระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียของปริมาณกรดท้ังหมด  
ดังภาพ 4.2 (h) 
  

     
                (a)              (b)         (c)       

 
                          (d)                                               (e)         (f) 

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

(d)   ปริมาณของแข็งท้ังหมด (e) ความเปนกรด-ดาง (f) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา (g) 
และปริมาณกรดท้ังหมด (h) จากการศึกษาส่ิงทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง 
Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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  การทดสอบเชิงพรรณนา 
  การประยุกตใชการทดสอบพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive 
Analysis) ผูทดสอบชิมเปนเสมือนเคร่ืองมือสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบชิมท่ี
ถูกคัดเลือกจะตองควบคุมคุณภาพที่จําเปนสําหรับประสิทธิภาพในการประเมิน (ไพโรจน, 2545) 
ทําการฝกฝนผูทดสอบชิมเปนเวลา 12  ช่ัวโมง ในระยะเวลา 1 เดือน  ผูทดสอบสามารถจําแนก
คุณลักษณะของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดออกมาไดท้ังหมด 13 คุณลักษณะ พรอมท้ังหาคําจํากัดความ 
(ตาราง 4.24) และหาขอสรุปเกี่ยวกับตัวอยางอางอิงพรอมกับความเขมของแตละคุณลักษณะ 
(ตาราง 4.25)  จากน้ันก็ทําการประเมินตัวอยาง  โดยจะเร่ิมจากการปรับตัวเองโดยใชตัวอยาง
มาตรฐานอางอิง และตัวอยางเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 8 ตัวอยาง (ตาราง 3.3) ทําการ
เสิรฟทีละตัวอยาง ตัวอยางละ 30 มิลลิลิตร ในถวยพลาสติกขนาด 1 ออนซ  ในสภาวะของ
อุณหภูมิหอง ทําการทดสอบตัวอยางโดยใชโปรแกรมทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  Su 
Sense (มหาวิทยาลัยศิลปากร, นครปฐม) 
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ตาราง 4.24 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และคําจํากัดความของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
                         เจียวกูหลาน 
 

คุณลักษณะ คําจํากัดความ 

ลักษณะปรากฏ  
   สีเหลือง ระดับสีเหลืองออนถึงสีเหลืองเขม 
   ความใส ระดับความใสของตัวอยาง 
กล่ิน  
    กล่ินมะนาว กล่ินมะนาวสังเคราะห 
    กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินเฉพาะของชาเจียวกูหลาน 
รสชาต ิ  
   รสเปร้ียว รสชาติของสารละลายกรดซิตริก 
   รสหวาน รสชาติของสารละลายนํ้าตาล 
   รสขม รสชาติของสารละลายคาเฟอีน 
กล่ินรส  
   กล่ินรสมะนาว กล่ินรสมะนาวสังเคราะห 
   กล่ินรสชาเจียวกูหลาน กล่ินรสเฉพาะของชาเจียวกูหลาน 
ความรูสึกหลังชิม  
   รสเปร้ียว รสเปร้ียวของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   รสหวาน รสหวานของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   รสขม รสขมของผลิตภัณฑหลังกลืน 
   ความฝาดเฝอน ความฝาดเฝอนของผลิตภัณฑหลังกลืน 
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ตาราง 4.25 ตัวอยางอางอิง 13 คุณลักษณะของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คุณลักษณะ อางอิง 
ความเขม 

 (Intensity; มิลลิเมตร) 

ลักษณะปรากฏ   

     สีเหลือง ทารทาซีน (Tratarzine) 0.01 % 120 

     ความใส1 น้ํากล่ัน1 

น้ําแปงขาวโพด 0.4 % 

0 
150 

กล่ิน   
     กล่ินมะนาว กล่ินมะนาวสังเคราะห  ยีห่อวินเนอร 140 

     กล่ินชาเจียวกูหลาน ชาเจียวกูหลานผงแหงปริมาณ  3  กรัม 100 

กล่ินรส   

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

     รสเปร้ียว 

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

     รสหวาน 

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

     รสขม 

คาเฟอีน 0.20  %  150 
     กล่ินรสมะนาว น้ํามะนาวเขมขน 5% (ยี่หอ amino OK)  75 
     กล่ินรสชาเจียวกูหลาน น้ําชาเจียวกูหลาน 1 % 85 
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ตาราง 4.25 (ตอ) 
 

คุณลักษณะ อางอิง 
ความเขม  

(Intensity; มิลลิเมตร) 

ความรูสึกหลังชิม   

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

     รสเปร้ียว2 

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

     รสหวาน3 

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

     รสขม4 

คาเฟอีน 0.20  %  105 
     ความฝาดเฝอน5 สารสม (Alum) 0.07 % 30 

 

หมายเหตุ 
 1ความใส อางอิงโดยน้ํากล่ัน และความขุนอางอิงโดยน้ําแปงขาวโพด 0.4 %  
 (Yau and Huang,  2000) 
2สารละลายมาตรฐานรสเปร้ียวของกรดซิตริก 0.05, 0.08, 0.15 และ 0.20 % (Meilgaard et al., 1999) 

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

5สารละลายมาตรฐานของความฝาดเฝอนของสารสม 0.07 % (Drobna, 2004) 
   

จากตารางท่ี 4.25 ผูทดสอบสามารถจําแนกคุณลักษณะปรากฏได 2 คุณลักษณะ 
( สีเหลือง และความใส ) โดยความใสเปนคุณลักษณะสําคัญในชาทั่วไป กล่ิน 2 ลักษณะ  
(กล่ินมะนาว และกล่ินชาเจียวกูหลาน) เปนลักษณะเฉพาะของกล่ินมะนาว และกล่ินชาเจียวกูหลาน
ท่ีเปนวัตถุดิบในการพัฒนา  กล่ินรส  5 คุณลักษณะ (รสเปร้ียว รสหวาน รสขม กล่ินรสมะนาว และ
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กล่ินรสชาเจียวกูหลาน) โดยรสเปร้ียวมาจากกรดซิตริกในน้ํามะนาว รสหวานมาจากนํ้าตาล รวมถึง
ในโครงสรางของไกลโคไซดมีโมเลกุลของน้ําเกาะอยูดวย (Utama-ang, 2006)  สวนรสขมมาจาก
สวนประกอบของสารซาโปนิน และจีเพนโนไซดในเจียวกูหลาน (Cheeke, 2001) และความรูสึก
หลังชิม 4 คุณลักษณะ (รสเปร้ียว รสหวาน รสขม และความฝาดเฝอน)  ความฝาดเฝอนเปน
คุณลักษณะหนึ่งท่ีพบไดในชาท่ัวไป เชน ชาเขียว ชาดํา หรือแมแตชาเจียวกูหลาน (Utama-ang, 
2006) 
 
  การประเมินความเขมในคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในแตละส่ิง
ทดลองในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาทําการประเมินความเขมในแตละคุณลักษณะประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนา โดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน 10 คน พบวา คุณลักษณะสีเหลืองมีระดับ
ความเขมอยูในชวง 1.28 – 3.60 ความใสอยูในชวง  3.84 – 9.21  กล่ินมะนาวอยูในชวง5.84 – 10.65  
กล่ินชาเจียวกูหลานอยูในชวง  1.65 – 2.45  รสเปร้ียวอยูในชวง  3.60 – 12.21 รสหวานอยูในชวง  
2.13 – 11.43 รสขม อยูในชวง  0.89 – 3.62 กล่ินรสมะนาวอยูในชวง4.35 – 9.31 กล่ินรสชา 
เจียวกูหลานอยูในชวง 1.68 – 2.93 รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง  2.46 – 9.80 รสหวาน
(ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง 1.79 – 9.14  รสขม (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง 1.23 – 3.65 และ
ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) อยูในชวง  1.23 – 3.65 ตามลําดับ ดังตาราง 4.26 นอกจากนั้นยัง
แสดงคาเฉล่ียของแตละคุณลักษณะเปนกราฟใยแมงมุม ดังภาพ 4.3 
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ภาพ 4.3 กราฟใยแมงมุมที่ไดจากการวิเคราะหคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในแตละสิ่งทดลอง ของการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสาร 
              สกัดเจียวกูหลาน
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ตาราง 4.26  คาเฉลี่ยลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

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

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

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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ตาราง 4.26 (ตอ) 
 

ความรูสึกหลังชิม 
สิ่งทดลอง1 กลิ่นรสมะนาว กลิ่นรสชาเจียวกูหลาน 

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

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

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
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เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน (Hu, 1999)  แลวนํามาวาดกราฟ contour 
plot โดยใชโปรแกรม Design Expert 6.0.2 พบวา ท้ัง 13 คุณลักษณะ ประกอบดวย สีเหลือง ความ
ใส กล่ินมะนาว  กล่ินชาเจียวกูหลาน  รสเปร้ียว  รสหวาน  รสขม  กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชา 
เจียวกูหลาน  รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)  รสหวาน  (ความรูสึกหลังชิม)  รสขม (ความรูสึกหลัง
ชิม)  และความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) แตกตางกันในแตละส่ิงทดลองอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) (ตาราง 4.26) โดยมีรูปแบบของโมเดลในการทํานายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
เชิงพรรณนาบางคุณลักษณะ ดังตาราง  4.27  

 
ตาราง 4.27 โมเดลรีเกรสชันของคุณลักษณะประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา คา p-value และคา R2   

       ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

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

0.025X1-0.029X2+0.101X3 0.0102 0.84 

 

หมายเหตุ  X1  คือ  น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2  คือ  น้ําตาลซูโครส และ X3  คือ  น้ํามะนาว 
 
  การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะกล่ินมะนาว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.80 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะกล่ินมะนาวสูงข้ึน 
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียความเขม
ในคุณลักษณะกล่ินมะนาว ดังภาพ 4.4 (a) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
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น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียวสูงข้ึน สวน
น้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยวลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว ดังภาพ 4.4 (b) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และน้ําตาล มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวานสูงข้ึน สวนน้ํา
มะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวานลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชา
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสหวาน ดังภาพ 4.4 (c) 
โดย Yin et al., 2004 ไดทําการศึกษาวิเคราะหไกลโคไซดจากเจียวกูหลาน และจําแนกชนิดของ
น้ําตาลจากอะไกลโคน พบวา ประกอบดวยกลูโคส แรมโนส ไซโรส และอะราบิโนส  ซ่ึงเปนสวน
สําคัญในการเพ่ิมความหวานสําหรับการทําเคร่ืองดื่มตอไป 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสขม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.98 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขมสูงข้ึน สวนน้ําตาลมี
ผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขมลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 
1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสขม ดังภาพ 4.4 (d) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.89 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว
สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ีย
ความเขมในคุณลักษณะกล่ินรสมะนาว ดังภาพ 4.4 (e) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) ไดเปนสมการ
กําลังสอง มีคาความสัมพันธ R2 = 0.99 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดดีมาก 
โดยนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว (ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน 
สวนน้ําตาล และน้ํามะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง 
สวนอิทธิพลรวมระหวางน้ําชาเจียวกูหลาน 1% กับน้ํามะนาว และนํ้าตาลกับน้ํามะนาว มีผลทําให
ความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) เพิ่มข้ึน สวนอิทธิพลรวมของตัวแปรอ่ืนมีผล
ตอความเขมในคุณลักษณะรสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม) นอยมาก ไดความสัมพันธระหวางปริมาณ 
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอความเขมในคุณลักษณะรสเปรี้ยว (ความรูสึกหลัง
ชิม) ดังภาพ 4.4 (f) 
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การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปนสมการ
เชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.96 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี 
โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และน้ําตาล มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน 
(ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ํามะนาวมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึก
หลังชิม) ลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะรสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) ดังภาพ 4.4 (g) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปนสมการเชิง
เสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.79 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดย
ปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึก
หลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ียความเขม
ในคุณลักษณะรสขม (ความรูสึกหลังชิม)  ดังภาพ 4.4 (h) 

การวิเคราะหความเขมในคุณลักษณะความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม)  ไดเปน
สมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2 = 0.84 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามได
คอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% และนํ้ามะนาว มีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะ
ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) สูงข้ึน สวนน้ําตาลมีผลทําใหความเขมในคุณลักษณะความฝาด
เฝอน (ความรูสึกหลังชิม) ลดลง ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล 
และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียความเขมในคุณลักษณะความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) ดังภาพ 4.4 (i) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
86 

 

 
            (a)            (b)          (c) 

 
              (d)             (e)              (f) 

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

   มะนาว (e) รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)(f) รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) (g) รสขม   
   (ความรูสึกหลังชิม) (h) ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลังชิม) (i) จากการศึกษาส่ิงทดลอง   
   ท้ัง  8  ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม   
   เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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  การหาความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมี
กายภาพ 
  ผลการหาความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมี
กายภาพ  โดยใชเทคนิค Principal Component Analysis (PCA) ซ่ึงเปนเทคนิคท่ีใชในการจัดการตัว
แปรที่มีจํานวนมากๆ มาไวเปนกลุมของตัวแปรองคประกอบหลัก (Principal Component; PC) โดย
ตัวแปรท่ีมีความสัมพันธกันจะอยูใกลเคียงกัน (อนุวัตร, 2549) จากภาพ 4.5 สามารถอธิบาย
ความสัมพันธของตัวแปรท่ีอยูใน 2 components อธิบายปจจัยไดท้ังหมด 88.71 % ไดแก PC1 
(50.44 %) และ PC2 (38.28 %) แตกตางจากการศึกษาของ Camara et al. (1995) ในการหา
ความสัมพันธของระบบการบรรจุน้ําสับประรด และคุณภาพทางเคมี พบวา ตัวแปร 2 components 
ท่ีไดสามารถอธิบายปจจัยท้ังหมดได 67 % โดยในการศึกษาคร้ังนี้ตัวแปรปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ในน้ํา ปริมาณของแข็งท้ังหมด รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) รสหวาน และคาความสวาง ตัวแปร
เหลานี้มีความสัมพันธกัน เพราะต้ังอยูในบริเวณท่ีใกลเคียงกันบนแกน PC1  เนื่องจากท้ังปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในน้ํา ปริมาณของแข็งท้ังหมด จะผันแปรตามระดับความหวาน และนํ้าตาลซ่ึงเปน
สารใหความหวานก็มีผลตอคาความสวาง (Hunt, 1991) ของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียว
กูหลาน ถาหากเติมน้ําตาลมากเกินจะเกิดความขุนมากกวาใส สวนตัวแปรสีเหลือง ความใส กล่ิน
มะนาว กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชาเจียวกูหลาน และปริมาณกรดท้ังหมด ตัว
แปรเหลานี้ก็มีความสัมพันธกัน แตมีความสัมพันธในแงของลักษณะปรากฏเร่ืองของสี และระดับ
ความใสของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน และอธิบายไดโดย PC1 ถาหากสีเหลือ
เขมมากเกินไป ระดับความใสก็จะลดลง ในสวนของปริมาณกรดท้ังหมดก็มีบทบาทสําคัญตอ
คุณลักษณะกล่ินมะนาว กล่ินชาเจียวกูหลาน กล่ินรสมะนาว กล่ินรสชาเจียวกูหลาน ซ่ึงถาหาก
ปริมาณกรดท่ีมากเกินไปจะทําใหการรับรูในเร่ืองของกล่ินและกล่ินรสลดลง  (PC2) 

นอกจากนั้นในสวนของกลุมของตัวแปรรสขม รสเปร้ียว รสเปร้ียว (ความรูสึก
หลังชิม) รสขม (ความรูสึกหลังชิม) ความฝาดเฝอน สารซาโปนิน จีเพนโนไซด จินเซนโนไซด Rb1 
ความช้ืน คาสี a* และคาความแตกตางของสี ΔE* ซ่ึงตัวแปรเหลานี้ มีความสัมพันธระหวางรสชาติ
กับปริมาณสารสําคัญ (PC1) โดยเฉพาะรสขมท่ีเกิดจากจากสวนประกอบของสารซาโปนิน และ 
จีเพนโนไซดในเจียวกูหลาน (Cheeke, 2001) นอกจากนั้น รสเปร้ียวท่ีเกิดอิทธิพลของกรดซิตริกใน
น้ํามะนาว ยังสงผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารสําคัญในเคร่ืองดื่มเสริมาสารสกัด 
เจียวกูหลาน ตามท่ีศึกษาไวขางตน แตปริมาณสารสําคัญท่ีผันแปรยังอยูในชวงมาตรฐานกําหนด 
(สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548)  
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กําหนดให  A1  คือ สีเหลือง   A11 คือ รสหวาน (ความรูสึกหลังชิม) 
     A2   คือ ความใส   A12 คือ รสขม (ความรูสึกหลังชิม) 
     A3   คือ กล่ินมะนาว   A13 คือ ความฝาดเฝอน 
     A4   คือ กล่ินชาเจียวกูหลาน  TSS คือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ํา 
        A5   คือ รสเปร้ียว   TA   คือ ปริมาณกรดท้ังหมด   

    A6   คือ รสหวาน   TS    คือ ปริมาณของแข็งท้ังหมด  
     A7   คือ รสขม   L      คือ  คาความสวางของสี 
     A8   คือ กล่ินรสมะนาว  a       คือ  +a เปนสีแดง –a เปนสีเขียว 
     A9   คือ กล่ินรสชาเจียวกูหลาน  b       คือ  +b เปนสีเหลือง –b เปนสีน้ําเงิน 
     A10 คือ รสเปร้ียว (ความรูสึกหลังชิม)  DE    คือ  คาความแตกตางของสี 
 
ภาพ 4.5 กราฟความสัมพันธระหวางคาทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับคาทางเคมีกายภาพ 

(88.71 % Variance Explain) 
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การทดสอบการยอมรับในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
เจียวกูหลาน 
  เม่ือนําส่ิงทดลองท้ัง 8 มาวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9 คุณลักษณะ 
(ตาราง 4.28) ใชแบบประเมินแบบ Hedonic scaling 9 point  โดย 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง และ 9 คือ 
ชอบมากอยางยิ่ง (Peryam and Pilgrim, 1957) ใชผูบริโภค 50  คนท่ีมีประสบการณซ่ึงเปนนักศึกษา
ท่ีเรียนในสาขาการพัฒนาผลิตภัณฑในการประเมิน ทําการประเมินทีละตัวอยาง ตัวละอยางละ  
30 มิลลิลิตร ในถวยพลาสติกขนาด 1 ออนซ  ในสภาวะของอุณหภูมิหอง  ซ่ึงคุณลักษณะความชอบ
โดยรวมอยูในชวง3.10-7.58 สีอยูในชวง 4.54-7.64 กล่ินโดยรวมอยูในชวง 4.40-7.40 กล่ินรสชาอยู
ในชวง 4.20-7.26 รสชาติโดยรวมอยูในชวง 3.26-7.44 รสเปร้ียวอยูในชวง 3.14-7.98 รสหวานอยู
ในชวง 2.76-7.90 รสขมอยูในชวง 2.24-4.38 และความรูสึกหลังชิมอยูในชวง 3.78-7.56  ตามลําดับ 
ดังตาราง 4.28  เชนเดียวกับการศึกษาของ Stein et al. (2003) ประสบความสําเร็จในการใช
แบบทดสอบแบบ  Hedonic test ประเมินเคร่ืองดื่มท่ีมีรสชาติหวานขม 

เม่ือนํามาวิเคราะหหาสมการรีเกรสชัน (Hu, 1999) แลวนํามาวาดกราฟ contour 
plot โดยใชโปรแกรม Design Expert (Design Expert version 6.0.2, Stat-Ease Inc., MN) พบวา   
ท้ัง 9 คุณลักษณะ ประกอบดวย ความชอบโดยรวม สี กล่ินโดยรวม กล่ินรสชา รสชาติโดยรวม  
รสเปร้ียว รสหวาน รสขม และความรูสึกหลังชิมมีความแตกตางกันในแตละส่ิงทดลองอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตาราง 4.29) ซ่ึงมีรูปแบบของโมเดลทํานายบางคุณลักษณะ  
คา p-value และคา R2 ดังตาราง 4.28 โดยคา R2 ในตารางมีคานอยกวากวา 0.85 ทุกคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส (Henika, 1982) ยกเวนคุณลักษณะรสเปร้ียวท่ีมีคา R2 เทากับ 0.85 พอดี 
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ตาราง 4.28  การวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของสิ่งทดลองในการพฒันาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คะแนนความชอบเฉลี่ยของแตละสิ่งทดลอง1 

คุณลักษณะ 
1 2 3 4 5 6 7 8 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  1สิ่งทดลอง 1-8 อางถึงตาราง 3.3 
 

 
 

90 
 



 
91 

 

ตาราง 4.29โมเดลรีเกรสชันของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับ คา p-value  
         และคา R2 ท่ีไดจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 

 

คุณลักษณะ โมเดล คา p-value คา R2 

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

 

หมายเหตุ   X1 คือ น้ําชาเจียวกูหลาน 1% X2 คือ น้ําตาลซูโครส และ X3 คือ น้ํามะนาว 
 

การวิเคราะหการยอมรับโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ R2=0.77 ซ่ึง
สามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% 
น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับโดยรวมสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้า
ชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับโดยรวม ดังภาพ 4.6 (a) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะสี ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ  
R2=0.81 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี  โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะสีสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับใน
คุณลักษณะสี ดังภาพ 4.6 (b) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2=0.74 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณน้ํา
ชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม
สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการ
ยอมรับในคุณลักษณะกล่ินโดยรวม ดังภาพ 4.6 (c) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินรสชา ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2=0.79 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี  โดยปริมาณนํ้าชา 
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เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะกล่ินรสชาสูงข้ึน ได
ความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับใน
คุณลักษณะกล่ินรสชา ดังภาพ 4.6 (d) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติโดยรวม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.82 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติ
โดยรวม สูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอ
คาเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะรสชาติโดยรวม ดังภาพ 4.6 (e) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสเปร้ียว ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.85 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสเปรี้ยวสูงข้ึน  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับ
ในคุณลักษณะรสเปร้ียว ดังภาพ 4.6 (f) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะรสหวาน ไดเปนสมการเชิงเสน มีคาความสัมพันธ 
R2 = 0.71 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณนํ้าชา 
เจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะรสหวานสูงข้ึน  
ไดความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาวตอคาเฉล่ียการยอมรับ
ในคุณลักษณะรสหวาน ดังภาพ 4.6 (g) 

การวิเคราะหการยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลังชิม ไดเปนสมการเชิงเสน มีคา
ความสัมพันธ R2 = 0.84 ซ่ึงสามารถอธิบายตัวแปรอิสระและตัวแปรตามไดคอนขางดี โดยปริมาณ
น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และนํ้ามะนาว มีผลทําใหคาการยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลัง
ชิมสูงข้ึน ไดความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล และน้ํามะนาวตอคาเฉล่ีย
การยอมรับในคุณลักษณะความรูสึกหลังชิม ดังภาพ 4.6 (h) 
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          (a)             (b)           (c)   

       
 

                       (d)                                                 (e)                        (f) 

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

  รสชาติโดยรวม (e) รสเปร้ียว (f) รสหวาน (g) และ ความรูสึกหลังชิม (h) จากการศกึษาส่ิง  
  ทดลองท้ัง 8 ท่ีไดจากแผนการทดลอง Mixture Design ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ  
  เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
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 จากความสัมพันธขางตนทําการ optimization เพื่อหาสัดสวนของสวนผสมท่ีเหมาะสมท่ีใช
ในการผลิตเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  ซ่ึงเทคนิคการ optimization เปนเทคนิคท่ีใชในการ
หาสูตรของผลิตภัณฑสําหรับการประเมินผูบริโภค (Gacula, 1993) โดยใชเกณฑคะแนนความชอบ
มากกวา 6 (Hedonic scale) และคุณภาพอ่ืนๆ ประกอบดวย คุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา และคาการยอมรับไดสูตรท่ีเหมาะสมคือน้ําชาเจียวกูหลาน 1% 
ปริมาตร 53.98 % น้ําตาล 27.64 % น้ํามะนาว 18.33 % กรดแอสคอรบิก  0.035%  และปริมาณสาร
สกัดเจียวกูหลาน 0.01% โดยไดคาความสัมพันธของสัดสวนผสม ดังภาพ 4.7 
 เม่ือไดสูตรของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีเหมาะสมแลว ก็นํามาวิเคราะหคุณภาพทางดาน
กายภาพและเคมี เปรียบเทียบกับคาท่ีไดจากการทํานาย (prediction) (ตาราง 4.30) พบวาความคลาด
เคล่ือนนอยกวา 10 % ยกเวนคาสี a* และปริมาณกรดท้ังหมด   และคาท่ีวัดไดใกลเคียงกับคาท่ีได
จากการทํานาย แสดงวา การศึกษาทดลองกับการทํานายเปนไปในลักษณะเดียวกัน สวนคาความ
เขมในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา แสดงเปรียบเทียบกับคาจากการทํานาย(ตาราง 
4.31) พบวา ความคลาดเคล่ือนนอยกวา 10 % ยกเวนกล่ินมะนาวและรสขม (ความรูสึกหลังชิม) 
โดยคาความเขมในแตละคุณลักษณะท่ีวัดไดเปนไปในลักษณะเดียวกับคาทางเคมีกายภาพ แสดงวา 
มีความใกลเคียงกันระหวางคาท่ีวัดได กับคาท่ีไดจากการทํานาย 
 

 
Overlay plot 

 

ภาพ 4.7  กราฟการซอนทับของสวนผสมที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร 
                 สกัดเจียวกูหลาน 
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ตาราง 4.30 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพเคมีกับคาท่ีไดจากการทํานาย จากสูตรท่ีเหมาะสมของ 
                      ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คุณภาพ 
คาเฉล่ียจากการ

ทํานาย 
คาท่ีวัดได 

ความคลาดเคล่ือน 
(%) 

คาสี L* 64.00 63.87 ± 0.01 0.20 
คาสี a* 3.40 3.90 ± 0.01 14.70 
คาสี b* 65.02 66.72 ± 0.01 2.61 
คาความแตกตางของสี ΔE* 44.44 45.80 ± 0.01 3.06 
คาพีเอช 2.83 2.74 ± 0.01 3.18 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) 77.61 76.48 ± 0.21 1.46 
ความช้ืน (%) 22.39 23.52 ± 0.21 5.05 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า (°Brix) 27.95 27.67 ± 0.58 1.00 

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

1.02 1.0232 ± 0.1697 0.31 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง  4.31  เปรียบเทียบระดับความเขมในแตละคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับ 
                       คาท่ีไดจากการทํานาย จากสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัด 
                       เจียวกูหลาน 
 
 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ียจากการ 

ทํานาย 

คาเฉล่ียลักษณะทาง
ประสาทสัมผสั 
เชิงพรรณนา 

ความคลาดเคล่ือน 
(%) 

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

2.41 2.45 ± 0.28 1.66 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
  การศึกษาระดับความเขมขนของสกัดเจียวกูหลาน 
  ในการศึกษาระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน เพื่อหาปริมาณสารสกัด
เจียวกูหลานสูงสุดท่ีผูบริโภคยอมรับได โดยเฉพาะรสขมท่ีเกิดจากสารสกัดเจียวกูหลาน ทําใหมีผล
ตอคาการยอมรับในอาหารและเคร่ืองดื่ม  (Mattes, 1994) สอดคลองกับการศึกษาของ Akella et al. 
(1997) พบวา ความขมทําใหการยอมรับในชาเขียวลดลง ในการศึกษาวางแผนการทดลองแบบ 
CRD ผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 4 ระดับ คือ 0.10 %  0.20 %  0.30% และ 
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0.40 %   โดยใชสูตรเคร่ืองดื่มท่ีไดจากการ optimization วิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพและเคมี 
(ตาราง 4.32) ใชผูบริโภคท่ีผานการฝกฝนจํานวน 10 คน ประเมินคุณลักษณะเชิงพรรณนา (ตาราง 
4.33) และใชผูบริโภคจํานวน 100 คน ประเมินในดานความชอบ ในการหาขอสรุประดับความ
เขมขนของสารสกัดเจียวกูหลานสูงสุด พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉล่ียผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีมีปริมาณสารสกัดเจียวกูหลาน 0.10 % โดยมีคะแนน
ความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังนั้นระดับของสารสกัดเจียวกูหลานท่ีจะเลือกใช
สําหรับการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตอไปคือ 0.10 % โดยมีคะแนนความชอบใน
แตละคุณลักษณะ ดังตาราง 4.34 
 
ตาราง 4.32   การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพเคมีของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานในการ 
                        ผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาท่ีวัดได 
คุณภาพ 

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

คาสี a* 3.97b  ± 0.01 3.99b ± 0.10 4.17ab ± 0.15 4.22a ± 0.11 

คาสี b* 65.89b  ± 0.12 67.07a ± 0.72 67.54a ± 0.68 67.95a ± 0.05 

คาความแตกตางของสี ΔE* 46.14ab  ± 0.11 46.37a ± 1.00 44.81b ± 0.95 45.40ab ± 0.37 

คา pH ns 2.77  ± 0.01 2.76 ± 0.02 2.78 ± 0.07 2.81 ± 0.04 

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

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

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

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

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

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
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ตาราง 4.33  คะแนนความชอบเฉล่ียในการผันแปรระดบัความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
  

คะแนนความชอบเฉล่ีย 
คุณลักษณะ 

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

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

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

กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.39a  ± 1.04 6.30c ± 1.05 7.13b ± 0.79 6.38c ± 0.99 

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

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

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

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

ความรูสึกหลังชิม 7.44a  ± 0.83 6.53b ± 1.12 5.48c ± 0.93 4.05d ± 0.99 

 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

ความชอบ 9 สเกล โดย 1 คือ ไมชอบอยางยิ่ง 5 คือ เฉยๆ (บอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบ) และ 9 คือ ชอบมากอยางยิ่ง (Peryam and Pilgrim, 1957) 
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ตาราง 4.34  คาเฉลี่ยความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาในการผันแปรระดับความเขมขนของสารสกัดเจียวกูหลาน 
 

คาเฉลี่ยความเขมของลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  
คุณลักษณะ 

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

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

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

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

ความฝาดเฝอน (ความรูสึกหลงัชิม) ns 2.43  ± 0.27 2.61  ± 0.35 2.71  ± 0.40 2.79  ± 0.46 

หมายเหตุ    คาของขอมูล คือ คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงวามีคาแตกตางกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

      ns  หมายถึง ขอมูลในแนวนอนที่ไมมีอักษรกํากับ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
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4.3  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลานท่ี 
       พัฒนาได 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอการพัฒนาเครื่องดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  
โดยใชผูบริโภคจํานวน 200 คน พบวาเปนเพศชาย 121   คน คิดเปน 60.50 % เพศหญิง 79 คน  
คิดเปน 39.50 % สวนใหญมีอายุอยูในชวง 15 – 60 ป ประกอบอาชีพรับราชการ 62 % รูจักสมุนไพร 
ชาเจียวกูหลาน  81 % ใหความสนใจหากจะมีการพัฒนาเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน  
ดังขอมูลในตาราง 4.35 

คาเฉล่ียการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตอคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑ
สุดทาย จากการใหคะแนนความชอบแบบ 9 สเกล โดยใชแบบสอบถามดังภาคผนวก จ ไดผลดัง
ตาราง 4.36 พบวา ระดับคะแนนคุณลักษณะความชอบโดยรวม 7.79 ± 0.81 สี 8.06 ± 0.90 กล่ิน
โดยรวม 7.71 ± 0.84 กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.50 ± 0.78 รสชาติโดยรวม 7.42 ± 0.75 รสเปร้ียว 
7.41 ± 0.74 รสหวาน 7.43 ± 0.72 รสขม 7.36 ± 0.72 และความรูสึกหลังชิม 7.59 ± 0.63 ตามลําดับ  
โดยจะพิจารณาไดวาแตละคุณลักษณะผูบริโภคใหคะแนนออกมาอยูในชวง 7.36 – 8.06 หมายความ
วาผูบริโภคนั้นไดใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานอยูใน
ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดย Resurreccion (1998) ระบุวาคาคะแนนการยอมรับควร
มากกวา 6 จึงจะถือวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ จากนั้นก็นําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสาร
สกัดท่ีพัฒนาได ไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียไดผลดังตาราง 4.38 เม่ือทําการ
สอบถามการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนา
ได พบวา ผูบริโภค 99.50 % ใหการยอมรับ และ 98 % ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ถาหากมีการผลิต  
และจําหนายในทองตลาด 
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ตาราง 4.35 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 
 
 
 
 
 
 

รายละเอียด ความถ่ี เปอรเซ็นต 

เพศ 
ชาย 

 
121 

 
60.50 

หญิง 79 39.50 

อายุ 
ตํ่ากวา 15 ป 

 
20 

 
10 

15-30 ป 52 26 
31-45 ป 52 26 
46-60 ป 55 27 
มากกวา 60 ป 21 10 

อาชีพ 
นักเรียนประถม 

 
10 

 
5 

นักเรียนมัธยม 11 5.5 
นักธุรกิจ 6 3 
นักศึกษา 37 18.5 
ขาราชการ 48 24 
เกษยีณอาย ุ 15 7.5 
พนักงานรัฐวสิาหกิจ 21 10.5 
พนักงานเอกชน 41 20.5 
เกษตรกร 2 1 
แมบาน 9 4.5 
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ตาราง 4.36 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑข้ันสุดทาย (n=200) 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย 

ความชอบโดยรวม 7.79 ± 0.81 
สี 8.06 ± 0.90 
กล่ินโดยรวม 7.71 ± 0.84 
กล่ินรสชาเจียวกูหลาน 7.50 ± 0.78 
รสชาติโดยรวม 7.42 ± 0.75 
รสเปร้ียว 7.41 ± 0.74 
รสหวาน 7.43 ± 0.72 
รสขม 7.36 ± 0.72 
ความรูสึกหลังชิม 7.59 ± 0.63 

 

หมายเหตุ   คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

 การเปรียบเทียบสัดสวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคระหวางกอนและหลังไดรับขอมูล
เกี่ยวกับผลดีตอสุขภาพของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน พบวา การนําเสนอขอมูลผลดีท่ีมี
ตอสุขภาพ มีผลตอการเปล่ียนแปลงความรูสึกของผูบริโภคท่ีมีตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ
เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน โดยกอนท่ีจะไดรับขอมูลผูบริโภคจํานวน 68 คน ลงความเห็น
ไมซ้ือผลิตภัณฑ แตหลังจากท่ีไดรับขอมูลเกี่ยวกับประโยชนตอสุขภาพ พบวา ผูบริโภคอีก 64 คน 
ลงความเห็นวาจะซ้ือผลิตภัณฑหากมีการผลิต และจําหนายในทองตลาด (ตาราง 4.37) จากการ
ทดสอบโดยใชสถิติ McNemar Chi-Square Test ซ่ึงเปนสถิติท่ีใชสําหรับทดสอบความแตกตาง
สัดสวนสําหรับ 2 ตัวอยางท่ีมีความสัมพันธตอกัน (Susan et al., 1999) พบวา ผลการทดสอบมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (0.001, 0.015) โดยคาเฉล่ียของ
ผูบริโภคมีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานสูงข้ึนเม่ือไดรับขอมูล
เกี่ยวกับผลดีของผลิตภัณฑตอสุขภาพ(χ2= 3.84) สอดคลองกับ Utama-ang (2006) ทําการสอบถาม
ความคิดเห็นของผูบริโภคตอการซ้ือชาเจียวกูหลาน พบวา หลังจากผูบริโภคไดรับขอมูลเกี่ยวกับ
ผลดีตอสุขภาพของชาเจียวกูหลานมีคาอัตราการซ้ือเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95% (0.059, 0.141) นอกจากนั้น Lappalainen et al. (1998) ไดทําการสํารวจ ทัศนคติของ
ประชาชนท่ีมีตอคุณคาทางโภชนาการของอาหารตอสุขภาพในประเทศแถบยุโรป คร่ึงหนึ่งของ
พลเมืองในประเทศอิตาลีและฟนแลนด และ 80% หรือมากกวานั้นของประเทศกรีชและเบลเยียมมี
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พฤติกรรมในการเลือกรับประทานอาหารที่ดีตอสุขภาพ นอกจากนั้นประชาชนมากกวา 10 ประเทศ  
50 % ของพลเมืองท่ีเลือกรับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ เพื่อควบคุมน้ําหนัก ดังนั้นการท่ีระบุ
ขอดีของผลิตภัณฑลงไปจะทําใหผูบริโภคสนใจ และตัดสินใจซ้ือ ทําใหทราบวาถาหากจะทําการ
ผลิตผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานในอนาคต ในสลากควรระบุขอดีของผลิตภัณฑ
ตอสุขภาพลงไปดวย ท้ังนี้เพื่อเปนการกระตุนการซ้ือของผูบริโภค และเพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑนี้ 
 
ตาราง 4.37  การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานของผูบริโภคกอนและ 
                      หลังรูขอมูลของผลิตภัณฑ (n=200) 
 

หลังรูขอมูลผลิตภัณฑ 
กอนรูขอมูลผลิตภัณฑ 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 

ระดับความ
เชื่อม่ัน 

95%(CI)1 

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

  

หมายเหตุ 1ชวงความม่ันใจ ท่ีระดบัความเช่ือม่ัน  95 % 
  2คา Chi-square (χ2) ท่ีไดจากตารางท่ี α = 0.05, d.f.  = 1 
 
 4.3.1 การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑสุดทายและการกําหนดคุณลักษณะจําเพาะ 
           หลังจากทําการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน จนไดเปน
ผลิตภัณฑสุดทาย จากนั้นจึงนํามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ผลการวิเคราะห
แสดงดังตาราง 4.37 สวนการกําหนดลักษณะจําเพาะ (Specification) ของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริม
สารสกัดเจียวกูหลาน ซ่ึงส่ิงท่ีสําคัญท่ีท่ีสุด คือ ตองมีความชัดเจนในการจํากัดการออกแบบอยาง
รัดกุมเพื่อใหไดผลิตภัณฑจําเพาะ (ไพโรจน, 2545) มีรายละเอียดดังนี้ 
 
  4.3.1.1 วัตถุดิบ 
   1. ใบเจียวกูหลานสด 

1.1 การเก็บเกี่ยววัตถุดิบ ตองมีอายุการเก็บเกี่ยว 2 เดือน นับจากวันท่ี
ปลูก ทําการเก็บเกี่ยวยอดและใบเทานั้น 
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1.2 การทําความสะอาดวัตถุดิบ ลางทําความสะอาดดวยน้ํา 3 รอบ คัด
แยกส่ิงปลอมปนออก ทําการฆาเช้ือดวย 1 ppm. คลอรีน จากนั้นลางทําความสะอาดดวยน้ําสะอาด
อีก 1 รอบ 

1.3 ขอจํากัดดานสารปนเปอน วัตถุดิบจะตองมีการปนเปอนของสาร
ปรอทไดไม เกิน  0.3 มิลลิกรัม  ตะกั่วไม เกิน  10 มิลลิกรัม  และสารหนูไมเกิน  4 มิลลิกรัม 
(สถาบันวิจัยสมุนไพร, 2548) 

1.4 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ ใบเจียวกูหลานสดมีผลผลิต
ตลอดท้ังป สามารถทําการผลิตไดตลอดท้ังป 

 
2. มะนาว 

2.1 ลักษณะจําเพาะ ใชมะนาวแปน สายพันธุมะนาวแปนทราย มีผิวสี
เขียวสด และ กล่ินหอม 

2.2 กระบวนการทําน้ํามะนาว กอนนําไปค้ันน้ําจะตองทําการลวก

ดวยน้ําอุนท่ีอุณหภูมิ 60°C นาน 2 นาที เพื่อทําลายเอนไซมท่ีผิว ปองกันการเกิดรสขม น้ํามะนาวท่ี

ได ตองกรองผานผาขาวบางเพ่ือเอาตะกอนออก และทําการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 5 นาที 
2.3 มาตรฐานคุณภาพทางเคมีของนํ้ามะนาวท่ีผานกระบวนการ 

จะตองมีพีเอช อยูในชวง 2.00-2.50 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า อยูในชวง 6.50-7.50 % และปริมาณ
กรดท้ังหมด อยูในชวง 6.50-7.00 % 

2.4 การเก็บรักษา น้ํามะนาวท่ีผานกระบวนการ ตองบรรจุในขวดสีชา
ท่ีปดสนิท ทําใหเย็นอยางรวดเร็ว และเก็บรักษาไวในตูแชเย็น 

2.5 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ มะนาวแปนเปนสายพันธุท่ี
ใหผลผลิตตลอดท้ังป สามารถทําการผลิตไดตลอดท้ังป 

 
3. น้ําตาล 

3.1 รูปแบบ น้ําตาลตองสามารถละลายไดเปนอยางดี 
3.2 การเก็บรักษาน้ําตาล ควรเก็บในท่ีแหง เย็น และพ้ืนท่ีท่ีไมถูกแสง 
3.3 ความเปนไปไดเร่ืองวัตถุดิบน้ําตาล  มีจําหนายในทองตลาดท่ัวไป 

และสามารถส่ังซ้ือไดคร้ังละปริมาณมากๆ ไดจากบริษัทผูผลิตโดยตรง 
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4. สารสกัดเจียวกูหลาน 
4.1 ลักษณะจําเพาะ วัตถุดิบจะตองผานกระบวนการสกัดดวยน้ํา โดย

ใหความรอนดวยไมโครเวฟ 800 วัตต ใชเวลา 1 นาที 47 วินาที (ณัฏฐวี, 2550) สารละลายน้ําท่ีไดทํา
ใหแข็งตัว และทําใหแหงเพื่อใหไดสารสกัดโดยใชเคร่ือง Freeze drier 

4.2 การเก็บรักษาสารสกัดเจียวกูหลาน บรรจุลงในถุงปดสนิท 
ปองกันความช้ืนได และเก็บไวตูแชเย็น  

4.3 ความเปนไปไดในเร่ืองของวัตถุดิบ สามารถทําการผลิตไดตลอด  
ถาหากมีวัตถุดิบใบเจียวกูหลานสด 

 
   5. น้ําชาเจียวกูหลาน 1% 
 5.1 ลักษณะจําเพาะ น้ําชาเจียวกูหลาน 1%เตรียมมาจากผงชา 
เจียวกูหลานแหง ท่ีผานการบดเปนผงชาเรียบรอยแลว 
 5.2 กระบวนการ ผงชาเจียวกูหลานจะบรรจุในถุงชงชาท่ีมีขายตาม
ทองตลาดท่ัวไป เย็บถุงใหปดสนิท  ตมเดือดกับน้ําสะอาด ตามปริมาตรท่ีตองการ ดวยความรอนท่ี

อุณหภูมิ 100°C เปนเวลา 3 นาที 
5.3 มาตรฐานคุณภาพทางกายภาพของน้ําชาเจียวกูหลาน 1 % ท่ีผาน

กระบวนการ จะตองมีคาสี L* อยูในชวง 25 – 35 คาสี a* อยูในชวง -0.05 –  -0.15 และคาสี b* อยู
ในชวง 15 – 25  
 
 6. กรดแอสคอรบิก 

6.1 เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
6.2 รูปแบบ กรดแอสคอรบิกเปนชนิดผงละเอียดสีขาว เกรดอาหาร 

ละลายนํ้าไดดี 
6.3 ความเปนไปไดเร่ืองวัตถุดิบของกรดแอสคอรบิก มีจําหนายใน

ทองตลาดท่ัวไป หาซ้ือไดงาย 
  

  4.3.1.2   สูตรของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลาน 
     ผลิตภัณฑ เค ร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานตองมีสวนผสมท่ี
ประกอบดวย น้ําชาเจียวกูหลาน 1% ปริมาตร 53.98 % น้ําตาล 27.64 % น้ํามะนาว 18.33 % กรด
แอสคอรบิก 0.035% และสารสกัดเจียวกูหลาน 0.10%  
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  4.3.1.3 กรรมวิธีการผลิต 
1. สวนผสม น้ําชาเจียวกูหลาน 1% น้ําตาล น้ํามะนาว กรดแอสคอรบิก 

และสารสกัดเจียวกูหลาน จะถูกนํามาผสมรวมกัน ใหความรอนอุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 10 นาที 
เพื่อฆาเช้ือ (Lee et al., 2006) 

2.  การบรรจุ   เค ร่ืองดื่ม เสริมสารสกัดเจียวกูหลานหลังจากผาน
กระบวนการฆาเช้ือ บรรจุลงในขวดแกวสีใสท่ีผานการลวกฆาเช้ือ   ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ปดฝา
ใหสนิท และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  

3. การเก็บรักษา บรรจุ  เคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดเจียวกูหลานท่ีพัฒนาไดจะ

ถูกเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4-5°C 
 

  4.3.1.4  คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย 
ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีพัฒนาไดจะตองมีคุณภาพทาง

กายภาพ คือ มีคาสี L* 64.09 ± 0.03   a* 3.97 ± 0.02  b* 65.87 ± 0.08 และคาความแตกตางของสี 
ΔE*  46.18 ± 0.06 ตามลําดับ  ในสวนของคุณภาพเคมี พบวา มีคาความช้ืน 76.42  ± 0.82 ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมด 23.58  ± 0.82 % พีเอช  2.76  ± 0.03 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 27.86 ± 0.07 % 
ปริมาณกรดท้ังหมด 1.74 ± 0.06 % ซาโปนินท้ังหมด  0.3990 ± 0.0058 % (d.b.) จีเพนโนไซด
ท้ังหมด  0.2397 ± 0.0086 % (d.b.) และจินเซนโนไซด Rb1 ท้ังหมด 4.0002 ± 0.5139 มิลลิกรัม/ 
กรัม (d.b.) ตามลําดับ และคุณภาพทางจุลินทรีย จะตองตรวจไมพบท้ังจุลินทรีย ยีสตและรา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
107 

 

ตาราง 4.38 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของเคร่ืองดื่มเสริมสารสกัดท่ีพัฒนาได 
 

คุณภาพ คาท่ีวัดได 
คาสี L* 64.09 ± 0.03 
คาสี a* 3.97 ± 0.02 
คาสี b* 65.87 ± 0.08 
คาความแตกตางของสี ΔE* 46.18 ± 0.06 
ความช้ืน (%) 76.42  ± 0.82 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด (%) 23.58  ± 0.82 
คาพีเอช 2.76  ± 0.03 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า (°Brix) 27.86 ± 0.07 

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

 

หมายเหตุ   คาของขอมูล คือ คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ; ND = Not Detected 


