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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ พัฒนาเครื่องดื่มชาสมุนไพรโดยใช้ชาเขียวอัสสัมผสมกับมะรุม
และมะระขี้นก ในขั้นตอนแรกจะศึกษาอัตรส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวผสมสมุนไพร ผลการทดลอง
พบว่า      อัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุด คือ  ชาเขียวอัสสัม 100: ใบมะรุม 40: มะระขี้นก 20 การ
ทดลองขั้นต่อมาศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมของการอบแห้ง ผลการทดลองพบว่า อุณหภูมิ 50oC เป็น
อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการอบแห้งชาเขียวสมุนไพร ผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชื้น 5.37% ปริมาณ

โพลีฟีนอลทั้งหมด 22.47%  ความสามารถในการรีดิวซ์  2,417.44 (mol ascorbic acid/100 g 

dry basis) ปริมาณ Antioxidant 451,781 (Trolox mol/100 g dry basis) ปริมาณคาเทชินทั้ง 
8 ชนิด ได้แก่ Epigallocatechin-3-gallate(EGCG),(-)-Epigallocatechin(EGC),(-)-Epicatechin-3-
gallate(ECG), (-)-Epicatechin(EC), (-)-Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin 
gallate(GCG) และ (-)-Catechin gallate(CG) พบว่ามีค่า 0.20, 1.52, 0.30, 0.51, 3.39, 1.82, 
0.41 และ 1.15 (%w/w dry basis)  ตามล าดับ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 
120 โดยใช้ 9-point hedonic ประเมินคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ผลการทดสอบพบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ในระดับปานกลาง ผู้บริโภค 97%  ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ถ้าหากมีผลิตภัณฑ์นี้จ าหน่ายในท้องตลาดผู้บริโภค 98% ตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ ต้นทุนชา
สมุนไพรเท่ากับ 1.25 บาท/1 ซอง (1.5 กรัม) เมนูชา 5 เมนูที่ได้พัฒนาขึ้นตามความต้องการของ
ผู้บริโภค ได้แก่ ชาเขียวสับปะรด, ชาเขียวบ๊วย, ชาเขียวขิง, ชาเขียวล าไย และชาเขียวผสมกาแฟ 
ต้นทุนเมนูเครื่องดื่มชาแต่ละชนิด เท่ากับ 5.97, 9.47, 14.07, 9.75 และ 12.29 บาท/ 1 แก้ว
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ABSTRACT 

This study aims to develop novel beverage by combining Assam green tea 

with Moringa (Moringa oleifera Lam.) and Bitter Gourd (Momordica charantia L.).  

Firstly, the optimum ratio of Assam green tea:Moringa:Bitter Gourd was studied. The 

result showed that the optimum ratio was Green tea 100: Moringa 40: Bitter gound 

20. Next, the suitable drying temperature was examined. It was found that the 

temperature of 50oC is the most suitable temperature for drying the mixed herbal 

green tea. The moisture content of the product was 5.37%, whereas the total 

polyphenol was 22.47%. The reducing activity was 2,417.44 (mol ascorbic acid/100 

g on dry basis) and the amount of antioxidants 451,781 (Trolox mol/100 g on dry 

basis).  The contents of the eight forms of Catechin: Epigallocatechin-3-gallate(EGCG),(-

)-Epigallocatechin(EGC),(-)-Epicatechin-3-gallate(ECG), (-)-Epicatechin(EC), (-)-

Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin gallate(GCG), and (-)-Catechin 

gallate(CG) were 0.20, 1.52, 0.30, 0.51, 3.39, 1.82, 0.41, and 1.15 (%w/w on dry basis), 

respectively.  The acceptability of 120 consumers using a 9-point hedonic scale to 

evaluate 4 sensory attributes: color, odor, taste, and overall acceptance showed that 

the consumers moderately like the product. Ninety seven percent of the consumers 

accepted the product and ninety eight percent of them would buy this product if it 

was commercially available. Cost of herbal tea was 1.25 Baht/bag (1.25 gram). The 

five Tea menus developed based on the consumer acceptance were pineapple 

green tea, apricot green tea, ginger green tea, longan green tea, and green tea coffee. 

Cost of these products were 5.97, 9.47, 14.07, 9.75, 12.29 Baht/glass. 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 

1. ความส าคัญและที่มา 
 ชา  ถือได้ว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของไทยที่มีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่องตามความต้องการ
บริโภคชาที่เพ่ิมขึ้น ในปี พ.ศ. 2548 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกชาทั้งสิ้น 95,555 ไร่ ให้ผลผลิตใบชาสด 
51,570 ตัน จากการส่งเสริมให้มีการปลูกชาเพ่ิมมากขึ้นท าให้ในปี พ.ศ. 2552 ไทยมีพ้ืนที่ปลูกชา
เพ่ิมขึ้นเป็น 116,466 ไร่ มีผลผลิตใบชาสดรวม 63,707 ตัน แหล่งปลูกชาที่ส าคัญของไทยอยู่ใน
จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน ล าปาง แม่ฮ่องสอน และแพร่ โดยจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม่ มี
ปริมาณผลผลิตชามากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 93 ของผลผลิตชาทั้งประเทศ 
 จากการประชุมระดมความคิดเรื่อง “แนวทางการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์การพัฒนาชา
เชียงราย” ได้บทสรุปการประชุมเกี่ยวกับยุทธศาสตร์ส าคัญที่จะต้องเร่งช่วยเหลือเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมชา 4 ยุทธศาสตร์หลัก คือ  
 1. ยุทธศาสตร์การส่งเสริมและสร้างโอกาสทางการตลาด  
 2. ยุทธศาสตร์การพัฒนามาตรฐานสินค้าและผลิตภัณฑ์  
 3. ยุทธศาสตร์การวิจัย พัฒนาและส่งเสริมเทคโนโลยี 
 4. ยุทธศาสตร์การสร้างความเข้มแข็งของกลุ่มอุตสาหกรรมชา  
 จะเห็นได้ว่าการส่งเสริมและสร้างโอกาสทางการตลาดชาเป็นยุทธศาสตร์อันดับแรกที่กลุ่ ม
เกษตรกรและผู้ประกอบการชาต้องการให้มีการส่งเสริมและพัฒนาอย่างเร่งด่วน  ในปัจจุบันเกษตรกร
และผู้ประกอบการชาของไทยประสบปัญหาด้านการตลาดเนื่องจากตลาดบริโภคชาในประเทศไม่
กว้างขวางเท่าที่ควร  ประสบปัญหาด้านตลาดต่างประเทศ เนื่องจากผู้ประกอบการชาส่วนใหญ่
ผูกขาดตลาดการขายผลิตภัณฑ์ชาอยู่เพียงแหล่งเดียว ได้แก่ ประเทศไต้หวัน ส่งผลให้ผู้ประกอบการ
ถูกกดราคาจากผู้ค้าชาวไต้หวันอีกด้วย ดังนั้นแนวทางที่จะช่วยแก้ไขปัญหาดังกล่าวนี้ได้คือ ควรท า
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาตัวใหม่ขึ้นมาที่เป็นเอกลักษณ์ของชาไทย เพ่ือสร้างความแตกต่างของ
ผลิตภัณฑ์ให้เกิดขึ้นในตลาด และขยายผลิตภัณฑ์ชาตัวใหม่ดังกล่าวนี้ไปยังตลาดอ่ืนๆ เพ่ือเป็น
แนวทางส าหรับการขยายตลาดอีกทางหนึ่งด้วย  

ชาอัสสัม (Carmellia Sinensis var. assamica) เป็นต้นชาพันธุ์พ้ืนเมือง มีลักษณะล า
ต้นขนาดใหญ่ ปลูกมากในพ้ืนที่ อ.แม่สรวย และ อ.เวียงป่าเป้า ในจังหวัดเชียงราย ชาอัสสัมนิยม
น ามาแปรรูปเป็นชาเขียว ซึ่งการบริโภคชาอัสสัมนั้นมีประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย เช่น ช่วยกระตุ้น
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ระบบไหลเวียนโลหิต ป้องกันหัวใจตีบตัน ช่วยลดไขมัน ปัจจุบันชาเขียวอัสสัมมีราคาค่อนข้างตกต่ า 
ดังนั้นจึงควรหาแนวทางการพัฒนาชาเขียวอัสสัมดังกล่าวให้มีมูลค่ามากยิ่งขึ้น 

ปัจจุบันจ านวนผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูงมีมากเป็นอันดับหนึ่ ง รองลงมาคือ
โรคเบาหวาน กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุขได้รายงาน สถิติผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูง 
ระหว่างปี 2549-2553 มีจ านวน 1,725,719 ราย อัตราความชุก 2,709.06 ต่อประชากรแสนคน 
รองลงมาคือโรคเบาหวาน 888,580 ราย อัตราความชุก 1,394.91 ต่อประชากรแสนคน ซึ่งอัตรา
ผู้ป่วยมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกปี 

สมุนไพรไทยมีมากมายหลายชนิดมีสรรพคุณที่แตกต่างกันออกไป สมุนไพรไทยที่มี
สรรพคุณช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด และระดับคอเลสเตอรอลได้ ได้แก่ มะระขี้นกและมะรุม มะระ
ขี้นกมีสรรพคุณรักษาโรคเบาหวาน ซึ่งในผลมะระขี้นกจะมีสารชาแรนตินที่แสดงฤทธิ์ ลดน้ าตาลใน
เลือดได้ และผลมะรุมยังช่วยลดระดับลดน้ าตาล และระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได้อีกด้วย 
 ดังนั้น โครงการ “การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพและขยาย
โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย” จึงได้เสนอของบประมาณสนับสนุนเพ่ือแก้ไขปัญหาตาม
ยุทธศาสตร์การส่งเสริมและสร้างโอกาสทางการตลาดชา  โดยโครงการวิจัยจะมุ่งเน้นไปที่การวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาให้ตรงตามกระแสการบริโภคในโลกยุคปัจจุบันที่คนส่วนใหญ่หันมาใส่ใจ
ในความปลอดภัยและเลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น   วัตถุประสงค์ของ
โครงการวิจัยนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมสุขภาพ (functional drink) ที่มีส่วนผสมของ
ชาอินทรีย์ปลอดภัยจากสวนชาอินทรีย์ที่ได้รับการรับรองและสมุนไพรของไทย ได้แก่ มะระขี้นกและ
มะรุม เพ่ือเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่เดิม และเป็นการเพ่ิม
มูลค่าให้กับชาเขียวอัสสัมอีกด้วย และเป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้กับชาที่ผลิตในประเทศไทยอีกทาง
หนึ่งด้วย 
 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพ่ือพัฒนาเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากชาอัสสัมที่ผ่านการเพาะปลูกโดยระบบอินทรีย์ 
 2. เพ่ือพัฒนาเมนูเครื่องดื่มชาจากชาอินทรีย์เพ่ือเพ่ิมช่องทางการขายในร้านกาแฟ 
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บทท่ี 2 
ทบทวนวรรณกรรม 

 

1. ชาอัสสัม (สายลม และคณะ, 2550) 
 กลุ่มสายพันธุ์ชาในประเทศไทยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ได้แก่ ชาสายพันธุ์อัสสัม 
(Camellia sinesis var. assamica) และ ชาสายพันธุ์จีน (Camellia sinensis var. sinensis)  ชา
สายพันธุ์อัสสัม บางครั้งเรียกว่า “ชาพ้ืนเมือง” หรือ “ชาป่า” มีแหล่งก าเนิดมาจากประเทศอินเดีย 
ในประเทศไทยพบบนเขตพ้ืนที่สูงหรือบนดอยต่างๆ ในเขตจังหวัดภาคเหนือ เป็นพันธุ์ชาที่เจริญเติบโต
ได้ดีตามป่าที่มีร่มไม้และแสงแดด ผ่านได้พอประมาณ ใบชาของชาอัสสัมจะใหญ่กว่าชาสายพันธุ์จีน 
นอกจากน ามาค่ัวเพ่ือผลิตเป็นชาชงดื่มแล้ว ยังน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ “เมี่ยง” ใช้เคี้ยวบริโภคด้วย 
 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 19 ลักษณะใบชาและต้นชาอัสสัม 

 
 ลักษณะล าต้นของชาอัสสัม เป็นไม้พุ่มขนาดกลาง-ใหญ่ ผิวล าต้นเรียบ ความสูง 6-18 เมตร 
และมีขนาดใหญ่กว่าชาในกลุ่มชาจีนอย่างชัดเจน กิ่งอายุน้อยค่อนข้างแข็งแรง กิ่งอ่อนปกคลุมด้วยขน 
กิ่งอายุมากจะเปลี่ยนเป็นสีเทา 
 ลักษณะใบชาจะเป็นใบเดี่ยว ปลายใบแหลม การเรียงตัวของใบบนกิ่งเป็นแบบสลับและเวียน 
(Spiral) ใบมีความกว้างประมาณ (3)-3.5-5.5-(6) เซนติเมตร ยาวประมาณ (7)-8-14-(16) เซนติเมตร 
แต่บางครั้งอาจพบได้ว่าใบมีขนาดใหญ่กว่าที่กล่าว คือมีใบกว้าง 5.6-7.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 
17-22 เซนติเมตร ขอบใบหยักเป็นฟันเลื่อยเด่นชัด จ านวนหยักฟันเลื่อยเฉลี่ยประมาณ 9 หยัก/ความ
ยาวขอบใบ 1 นิ้ว ส่วนของก้านใบและด้านท้องใบมีขนปกคลุม แผ่นใบมีตั้งแต่สีเขียวอ่อนถึงสีเขียว
เขม้ การปลูกชาอัสสัมเพ่ือน าใบชาไปผลิตเป็นชาเพ่ือชงดื่มนั้นได้แพร่หลายมากขึ้น  เนื่องจากการดูแล
รักษาที่ง่ายกว่าการปลูกชาสายพันธุ์จีน ไม่จ าเป็นต้องใช้ยาฆ่าแมลง จึงจัดเป็นเกษตรอินทรีย์ ท าให้
ต้นทุนการผลิตชาไม่สูงมากนัก เกษตรกรรวมกลุ่มกันเป็นสหกรณ์ผลิตชา สมาชิกเก็บใบชาสดไป
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จ าหน่ายให้สหกรณ์ ซึ่งมีโรงงานผลิตชาแห้งชาอัสสัม สามารถน าไปผลิตเป็นชาแห้งได้หลากหลาย
รูปแบบ เช่น ชาเขียวและชาด า  

ในการผลิตชาเขียว  ใบชาสดที่เก็บมาจะถูกน าไปนึ่งหรือคั่วด้วยเตาไฟฟ้าเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิด
กระบวนการหมัก (Fermentation)   ผลิตภัณฑ์ชาเขียวจึงมีปริมาณคาเทชินอยู่สูงในระดับใกล้เคียง
กับใบชาสด (Chen et al., 2003) การศึกษาของ Lee และคณะ (2002) พบว่าชาด ามีปริมาณ 
theaflavins 2-6% สารในกลุ่ม thearubigins มีปริมาณมากกว่า 20% ในขณะที่ชาเขียวมีปริมาณคา
เทชินมากที่สุด 30-42%  Yen, G. C., and Chen, H. Y. (1995) พบว่าชาเขียวมีปริมาณคาเทชินมาก
ที่สุด (26.7%)  ตามด้วยชาอู่หลง (23.2%) และชาด า (4.3%)  ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ Cabrera 
et al. (2003) ที่พบว่าปปริมาณคาเทชินมีมากท่ีสุดในชาเขียว ตามด้วยชาอู่หลง และชาด า ตามล าดับ 

โพลิฟีนอลในชามีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant capacity) ซึ่งเป็นประโยชน์
ส าคัญที่ผู้บริโภคจะได้รับจากการดื่มชา  สมบัติการต้านอนุมูลอิสระท าให้โพลิฟีนอลในชามีประโยชน์
ต่อสุขภาพหลายอย่าง ได้แก่ เป็นสารช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งในอวัยวะต่าง ๆ ได้แก่ มะเร็ง
ผิวหนัง (Hakim, I.A. and Harris, R. B. 2001; Naldi et al., 2004) มะเร็งตับ (Sueoka et al., 
2001; Mu et al., 2003) มะเร็งปอด (Mendilaharsu et al., 1998; Zhong et al., 2001; Kubik 
et al., 2004) มะเร็งระบบทางเดินอาหาร (Wang et al., 1999; Mu et al., 2003) มะเร็งตับอ่อน 
(Ji et al., 1997)  มะเร็งกระเพาะปัสสาวะ (Lambert & Yang, 2003a,b) มะเร็งเต้านม (Nakachi 
et al., 1998; Wu et al., 2003a,b; Lambert and Yang, 2003a,b; Sun et al., 2006) และ
มะเร็งต่อมลูกหมาก (Baliga et al., 2005;  Bettuzzi et al., 2006)  ลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจและโรคหลอดเลือด   (Nakachi et al., 2000; Sesso et al., 1999; Sasazuki et al., 
2000; Peters et al., 2001; Hirano et al., 2002)   ช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดของใน
โรคเบาหวาน (Kao et al., 2006;  Shoji Y., and Nakashima, H.,2006; Yang et al., 2001) และ
ช่วยลดความอ้วน (Rain et al., 2011; Rudelle et al., 2007) เป็นต้น 

การดื่มชาเพ่ือให้ได้ประโยชน์ต่อสุขภาพนั้นขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณโพลิฟีนอลที่ได้รับจาก
การดื่ม  รวมทั้งชีวปริมาณสารออกฤทธิ์ หรือชีวประสิทธิผล (bioavailability)    โดยประโยชน์ต่อ
สุขภาพที่ผู้บริโภคจะได้รับเป็นผลมาจากการออกฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นของโพลิฟีนอลในชา (Mukhtar 
H. and Ahmad N. 2000)    จากการศึกษาของ Erba et al. (2005) พบว่าการดื่มชาเขียวมีส่วน
ช่วยลดสภาวะ oxidative stress และเป็นการป้องกันการเกิดออกซิเดชั่นในคน เนื่องจากโพลิฟีนอล
ในชามีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ (Reactive oxygen  species: ROS) จ าพวก 
superoxide radical, singlet oxygen, hydroxyl radical, peroxyl radical, nitric oxide, 
nitrogen dioxide และ peroxy nitrite ซึ่งจะช่วยลดการถูกท าลายในเนื้อเยื่อไขมัน โปรตีน และ
กรดนิวคลีอิคในเซลล์  โดยทั่วไปพบว่าโพลิฟีนอลในชาเขียวมีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ
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มากกว่าชาด า  ในบรรดาโพลิฟีนอลหรือคาเทชินในชาทั้งหมด  คาเทชินชนิด EGCG เป็นคาเทชินที่มี
ประสิทธิภาพสูงที่สุดในการจับอนุมูลอิสระ  เนื่องจากมีโครงสร้างทางเคมีที่เหมาะต่อการจับอนุมูล
อิสระหรือจับกับไอออนของโลหะหนัก   มีรายงานพบว่าความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ peroxyl  
ในชาเขียวและชาด ามีมากกว่าสารออกฤทธิ์ส าคัญในกระเทียม     ผักโขม และกะหล่ าดาว (Cao et 
al., 1996)  การศึกษาทางคลีนิคพบว่าการดื่มชาเขียวและชาด าช่วยเพ่ิมฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่นใน
พลาสมาของคนภายในเวลา 30-60 นาท ี(Leenen et al., 2000)  จากการศึกษาเมื่อให้ชายชาวจีนที่
สูบบุหรี่ 40 คน อีกท้ังชายและหญิงชาวอเมริกันรวม 27 คน ดื่มชาเขียว 6 ถ้วยต่อวัน เป็นระยะเวลา
นานติดต่อกัน 7 วัน พบว่าฤทธิ์การท าลายดีเอ็นเอ (oxidative DNA damage) การเกิดออกซิเดชัน
ของไขมัน  และการเกิดอนุมูลอิสระในร่างกายลดลง การทดลองของ Freese et al.(1999) เมื่อให้
หญิงสุขภาพดีอายุ 23-50 รับประทานอาหารที่มีกรดไลโนเลอิค และสารสกัดจากชา (เทียบเท่ากับ
ปริมาณชาเชียว 10 ด้วยต่อวัน) พบว่าการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันลดลงอย่างมีนัยส าคัญ  
  

 ประโยชน์ของชากับสุขภาพ  
 ปัจจุบันในประเทศไทยความนิยมในการดื่มชาเพ่ิมขึ้นอย่างมาก ประโยชน์ของการดื่มชา คือ 
เพ่ือความสดชื่นและแก้กระหาย  องค์ประกอบทางเคมีของชาพบว่าสารอนินทรีย์ที่พบอยู่ในรูปเกลือ
หรือแร่ธาตุ ที่พบมากที่สุด คือ potassium ส่วนสารอินทรีย์ที่พบได้แก่ สารกลุ่ม polyphenols, 
caffeine, volatiles และสารประกอบไนโตรเจน สารต่างๆที่อยู่ในชามีประโยชน์ต่อร่างกาย
ดังต่อไปนี้ 
 1. Polyphenols 
 ในชาเขียวมี polyphenolsประมาณ 30-42% ของน้ าหนักแห้ง ซึ่ง polyphenols ในชา
เขียวนั้นเป็น derivatives ของ catechin และ gallic acid ซึ่ง polyphenols เหล่านี้ ไม่ท าให้เกิดสี
ในน้ าชา แต่ท าให้เกิดรสขมในชาและแทบจะไม่พบในพืชอ่ืนอีกเลย (Chu & Juneja, 1997) 
polyphenols ที่พบในชาตามธรรมชาติมี (-)-epigallocatechin-3-gallate (EGCG), (-)-
epigallocatechin (EGC), (-)-epicatechin-3-gallate (ECG) และ epicatechin (EC) โดย EGCG 
พบที่ความเข้มข้นสูงที่สุด และ EGC, ECG และ EC พบน้อยรองลงมาตามล าดับ Polyphenols มี
คุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพคือ ต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ ต้านโรคเบาหวาน ลดระดับ
ของ cholesterol และ triglyceride ในเลือด กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน ต้านแบคทีเรีย ไวรัส ป้องกัน
ฟันผุ ฯลฯ 
 2. Caffeine, Theobromine และ Theophylline 
 สารประกอบพวก caffeine เหล่านี้มีผลต่อร่างกายหลายประการด้วยกัน ช่วยขับปัสสาวะ 
กระตุ้นการท างานของกล้ามเนื้อหัวใจ กระตุ้นการท างานของระบบประสาทส่วนกลางท าให้รู้สึกตื่นตัว 
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บรรเทาความเหน็ดเหนื่อยอ่อนล้า ช่วยการผ่อนคลายกล้ามเนื้อเรียบ  เพิ่มระดับน้ าตาลและกรดไขมัน
อิสระในเลือด ช่วยเรื่องความทรงจ าระยะสั้น และลดความเสี่ยงในการเป็นโรค Parkinson  
Theophylline ถูกใช้ในวงการแพทย์มานานเนื่องจากคุณสมบัติในการกระตุ้นการไหลเวียนเลือดและ
กระตุ้นประสาทส่วนกลาง นอกจากนั้น Theophylline ยังช่วยป้องกันโรคหืดหอบได้อย่างดี และช่วย
ลดอาการหลอดลมอักเสบอีกด้วย 
 3. L-theanine 
 L-theanine เป็นกรด amino ที่พบเฉพาะในชาและพืชตระกูล Camellia บาง species 
โดยมีปริมาณ 1-2% ของน้ าหนักใบแห้ง theanine ในชาญี่ปุ่น ท าให้เกิดรสอร่อยที่เรียกว่า unami 
จึงน ามาใช้เพ่ิมรสชาติของอาหารได้ นอกจากนั้น theanine ยังมีฤทธิ์กับประสาทส่วนกลาง ช่วยเพ่ิม 
A-waves ซึ่งเป็นคลื่นสมองที่สร้างขึ้นในสภาวะที่ร่างกายผ่อนคลาย ส่งผลให้ระบบประสาทผ่อนคลาย
สงบแต่ตื่นตัว 
 4. Saponins  
 Saponins พบมากในเมล็ดชา มีคุณสมบัติต้าน influenza และจุลชีพหลายชนิด ต้านการ
อักเสบ และต้านการแพ้ 
 5. Polysaccharides  
 Polysaccharides มีคุณสมบัติในการรักษาโรคเบาหวาน เพ่ิมภูมิคุ้มกัน ป้องกันรังสี ต้านการ
ตกตะกอนของเลือด ต้านมะเร็ง และต้าน HIV  
 6. Vitamins 
 ในชาเขียวมี Vitamins ที่มีคุณสมบัติเป็น antioxidant อยู่มาก เช่น vitamins C, vitamins 
E และ B-carotene ซึ่ง vitamin C ละลายได้ในน้ าจึงได้จากการดื่มชา ส่วน vitamins E และ B-
carotene ไม่สามารถละลายในน้ าได้ จึงต้องกินใบชาถึงจะได้รับ vitamins E และ B-carotene 

 

2. ใบมะรุม 
มะรุมเป็นพืชสมุนไพรที่ใช้เป็นอาหารอยู่ในหลายประเทศ มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Moringa 

oleifera Lamk ชื่อพ้องคือ  Moringa  pterygosperma Gaertn อยู่ในตระกูล Moringaceae 
มะรุมเป็นพืชพื้นเมืองของแถบหิมาลัยตะวันตก แถบใต้หิมาลัย อินเดีย ปากีสถาน ตุรกี อัฟริกา และอา
ราเบีย และได้แพร่กระจายไปถึง ฟิลิปปินส์ กัมพูชา อเมริกากลาง อเมริกาเหนือ อเมริกาใต้ และหมู่
เกาะคาริบเบียน มะรุมมีชื่อเรียกต่างๆเช่น drumstick  tree, horse  radish  tree, 
kelor  tree,  Shagara  Rauwaq (แถบลุ่มแม่น้ าไนล์) ซึ่งหมายถึง ต้นไม้เพ่ือการท าให้บริสุทธิ์, 
Sohanjna ในปากีสถาน ส าหรับประเทศไทยนั้น ต้นมะรุมสามารถพบได้ทุกภาค โดยทางอีสานเรียก 
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ผักอีฮุม หรือผักอีฮึม ภาคเหนือเรียก มะค้อมก้อม ชาวกะเหรี่ยงแถบกาญจนบุรีเรียก กาแน้งเดิง ส่วน
ชานแถบแม่ฮ่องสอนเรียก ผักเนื้อไก่ เป็นต้น  
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 20 ลักษณะใบมะรุม 

ต้นมะรุมมีความสูงประมาณ 5-10 เมตร เป็นไม้ยืนต้นที่เจริญได้ดีในภูมิอากาศชื้นหรือแห้ง
แล้ง ทนความแห้งแล้งได้ดี เปลือกต้นสีเทาหนา มีดอกสีขาวหอม และผลเป็นฝักยาวสีเขียว ส่วนต่างๆ
ที่ใช้รับประทานได้แก่ ใบ ผล ดอก และฝักอ่อน ส าหรับในประเทศไทยนิยมใช้ฝักมะรุมปรุงอาหารใน
รูปของแกงส้ม แกงอ่อม  
 พบว่าเกือบทุกส่วนของต้นมะรุมมีการน าไปใช้ทาง ยาในแถบเอเชียใต้ ส่วนที่ใช้ได้แก่ ราก, 
เปลือกต้น, กัม (gum),ใบ, ผล (ฝัก), ดอก, เมล็ด และน้ ามันจากเมล็ด (กิ่งกาญจน์ เหมือนทศ, 2552) 

คุณค่าทางโภชนการของใบมะรุม แสดงดังตารางที่ 1 มะรุมจัดเป็นพืชที่ก าลังได้รับความ
สนใจอย่างมาก เพราะสามารถใช้เป็นอาหาร โดยส่วนใบ ผล (ฝัก) ดอก และ ผลอ่อนของมะรุมได้รับ
การจัดให้เป็นผักที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ประเทศที่ก าลังพัฒนาหลายประเทศที่ก าลังเผชิญกับปัญหา
การขาดแคลนโภชนาการมี การน ามะรุมมาใช้เป็นอาหารเสริม ในประเทศฟิลิปปินส์ มะรุมถูกเรียกว่า 
mother’s best friend เพราะสามารถช่วยกระตุ้นการสร้างน้ านมในหญิงให้นมบุตรได้ และใน
บางครั้งก็อาจใช้ส าหรับรักษาโลหิตจางด้วย 

 มะรุมยังมีคุณสมบัติทางยาอีกมากมาย  เช่น ต้านการอักเสบ ขับลม แก้ไข้ แก้เจ็บคอ ลด
ความดัน เป็นต้น เกือบทุกส่วนของมะรุม ได้แก่ ราก เปลือกต้น ยางไม้ ใบ ผล (ฝัก) ดอก เมล็ด และ
น้ ามันจากเมล็ด เคยใช้เป็นยาพ้ืนบ้านของทวีปเอเชียใต้ เช่น ใช้รักษาอาการอักเสบและติดเชื้อ โรค
ระบบหัวใจและหลอดเลือด ระบบทางเดินอาหาร และความผิดปกติของตับและไต    

ในปัจจุบันมีการศึกษาการใช้มะรุมในการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดในผู้ป่วยเบา หวาน 
ควบคุมภาวะความดันโลหิตสูง และช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง (เภสัชกรวิชัย, 2556) 
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ตารางที่ 20 คุณค่าทางโภชนาการของผลมะรุม, ใบมะรุมสด และผงใบมะรุม (ท าแห้งและบดเป็นผง) 
100 กรัม  

คุณค่าทางโภชนาการ ผลมะรุม ใบมะรุมสด ใบมะรุมผง 
ความชื้น (เปอร์เซ็นต์) 86.9 75 7.5 
พลังงาน (แคลอรี) 26 92 205 
โปรตีน (กรัม) 2.5 6.7 27.1 
ไขมัน (กรัม) 0.1 1.7 2.7 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 3.7 13.4 38.2 
ไฟเบอร์ (กรัม) 4.8 0.9 19.2 
แร่ธาตุ (กรัม) 2 2.3 - 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 30 440 2003 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 24 24 368 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 110 70 204 
โปแตสเซียม (มิลลิกรัม) 259 259 1,324 
สังกะสี (มิลลิกรัม)  3.1 1.1 0.6 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 5.3 0.7 28.2 
Oxalic acid (มิลลิกรัม) 10 101 - 

คุณค่าทางโภชนาการ ผลมะรุม ใบมะรุมสด ใบมะรุมผง 
ซัลเฟอร์ (มิลลิกรัม) 137 137 870 
วิตามนิA-B Carotene (มิลลิกรัม) 0.1 6.8 16.3 
วิตามินB-Choline (มิลลิกรัม) 423 423 - 
วิตามินB1-Thiamin (มิลลิกรัม) 0.05 0.21 2.67 
วิตามินB2-Riboflavin (มิลลิกรัม) 0.07 0.05 20.5 
วิตามินB3-Nicotinic acid (มิลลิกรัม) 0.2 0.8 8.2 
วิตามินC-Ascorbic acid (มิลลิกรัม) 120 220 17.3 
วิตามินE-Tocopherol acetate 
(มิลลิกรัม) 

- - 113 

ที่มา : http://www.dolcas-biotech.com/pdf/Moringa.pdf 

http://www.dolcas-biotech.com/pdf/Moringa.pdf
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มะรุม (Moringa olifera Lamp.) เป็นพืชสมุนไพรที่มีการน าส่วนต่างๆของพืชมาใช้
ประโยชน์ เช่น ส่วนของราก ล าต้น ใบ ฝัก เมล็ด ของพืชมาใช้ประโยชน์ทางอาหาร ยา ผลิตภัณฑ์ใน
ครัวเรือน มีการพบสารที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการสารสกัดจากมะรุม ได้แก่ 

1. สารในกลุ่มไกลโคไซด์ พบในสารสกัดน้ า และเอทานอลของใบ และฝักมะรุมซึ่งแสดงฤทธิ์
ลดความดันโลหิตในสุนัข และหนู (วิมล ศรีสุข, 2522) และ(singh et al., 2009) 

2. สารในกลุ่มไทโอคาบาเมต พบในสารสกัดเอทานอลของใบ และฝักแสดงฤทธิ์ทั้งยับยั้งการ
เจริญเติบโต และท าลายเซลล์มะเร็ง มีผลลดจ านวนหนูที่เป็นมะเร็งผิวหนังได้ (วิมล ศรีสุข, 2522) 

3. สารสกัดน้ าของส่วนใบ และใบสดมีผลลดระดับคลเลสเตอรอล และลดการเกิด plaque 
ในหลอดเลือดของหนู และกระต่ายซึ่งได้รับอาหารชนิดที่มีไขมันสูงป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะ
อาหาร และยับยั้งการท าลายสารพันธุ์กรรม (Chumark et al., 2007; Mehta et al., 2003) 

4. สารสกัดน้ า สารสกัด 80% เมทานอล และสารสกัด 70% เอทานอลจากส่วนใบ ผงแห้ง
บดหยาบ และสารสกัดน้ าจากเมล็ด และสารในกลุ่มฟีนอล จากส่วนราก สามารถต้าน และก าจัด
อนุมูลอิสระได้ (Chumark et al., 2007; Santos et al., 2004) 

จากการศึกษาองคืประกอบทางเคมีของมะรุม พบว่ามีองค์ประกอบทางเคมีหลายชนิด มีฤทธิ์
ทางเภสัชวิทยาหลายอย่าง เช่น ฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา ต้านมะเร็ง ลดไขมัน และค
รอเลสเตอรอล และป้องกันตับ เป็นต้น ในอดีตนอกจากจะใช้มะรุมเป็นยาสมุนไพร ยังน ามาใช้เป็น
เครื่องส าอางได้ ซึ่งพบฤทธิ์ทางเวชส าอางที่น่าสนใจคือ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และมีผลิตภัณฑ์ใน
ท้องตลาด และชุมชนเมืองหลายอย่าง เช่น แคปซูล สบู่ ครีม โลชั่น เซรั่ม และน้ ามัน เป็นต้น น ามา
พัฒนาทางด้านทางด้านเวชส าอางที่มีคุณสมบัติในการชะลอริ้วรอย (Sultana et al., 2008) เช่น 
วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี โปรตีน และแร่ธาตุต่างๆ ในปริมาณที่สูง และมีสาร ฟลาโวนอยด์ “ควา
ซิทิน” ที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซม์อิลาสเทสคอลลาจิเนส ไฮยาลู
โรนิเดส และไทโรซิเนส ที่ย่อยสลายอิลาสติก คอลลาเจน และกรดไฮยาลูนิค ซึ่งเป็สาเหตุท าให้เกิดริ้ว
รอย (พิมพร ลีลาพรพิสิฐ, 2547) และมีรายงานสาระส าคัญของมะรุมประกอบไปด้วยสารกลุ่มฟลาโว
นอยด์และแร่ธาตุต่างๆ ในปริมาณท่ีสูง ซึ่งสารเหล่านี้มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี 

ส่วนประกอบทางเคมีในมะรุมที่ส าคัญ (ดารารัตน์ แย้มหมื่นอาจ, 2550) คือ benzaminde, 
benzyl isothiocyanate ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ และมีสารอีกหลายอย่างเช่น 
glucosinolate และ isothiocyanates และสารกลุ่ม flavonoids ได้แก่ kaempferol, rhamnetin, 
isoquercitrin และ kaempferitrin ซึ่งมีฤทธิ์ที่น่าสนใจ เช่น ลดความดัน ต้านแบคทีเรียและรา และ
ต้านการอักเสบ เป็นต้น และมีรายงานพบสารส าคัญกลุ่มฟลาโวนอยด์และฟีนอลิกในมะรุม ที่มีฤทธิใใน
การต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ gallic acid, vanillin, ellagic acid, ferulic acid และ quercetin 
(Singh et al ., 2009; Ver et al, 2009) 
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มะรุมเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง (Farooq, et al., 2007) มีสารอาหารปริมาณสูง 
ได้แก่ วิตามินเอ, วิตามินซี, แคลเซียม และโพแทสเซียม เป็นต้น ช่วยป้องกันโรค บ ารุงสมอง และ
ระบบประสาท เป็นใยอาหาร และให้พลังงาน น้ ามันสกัดจากเมล็ดมะรุมมีองค์ประกอบคล้ายน้ ามัน
มะกอกท่ีดีต่อสุภาพ จากการวิเคราะห์ทางโภชนาการ ใบมะรุมอุดมไปด้วยสารอาหารส าคัญที่ป้องกัน
โรค และยังมีกรดอะมิโนที่จ าเป็น ส่วนของใบแห้งจะมีสารอาหารประเภทนี้ในความเข้มข้นที่สูง 
ยกเว้นวิตามิน ในอดดีตมีหลายประเทศได้น าใบมะรุมใช้เป็นยาส าหรับรักษาโรคทั่วไปแต่ดั้งเดิม ใน
อินเดียใช้มะรุมรักษาโรคต่างๆ เช่น โลหิตจาง ความกังวล หอบหืด ปวดหัว เลือดผิดปกติ  ความดัน
เลือด หลอดลมอักเสบ โรคหวัด แน่นหน้าอก ปวดข้อต่อ โรคสะเก็ดเงิน โรคทางเดินหายใจ และวัณ
โรค เป็นต้น  

ประโยชน์ของมะรุมกับสุขภาพ (เภสัชกรปฐม, 2552) 
1. การใช้มะรุมในการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดในผู้ป่วยเบาหวาน 
Dolly Jaiswal et al. (2009) ได้รายงานงานวิจัยที่ท าการทดลองและตรวจวัดระดับน้ าตาล

ในเลือดในสัตว์ทดลองเรื่อง Effect of  Moringa oleifera Lam. Leaves aqueous extract 
therapy on hyperglycemic rats โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาน้ าสกัดจากมะรุมมีผลต่อระดับ
น้ าตาลในเลือดโดยท าการศึกษาในขนาดรับประทานที่แตกต่างกันเป็น 3 ระดับ คือ 100, 200, 300 
mg/kg 
การประเมินผลโดยวัดค่า FBG (fasting blood glucose), OGTT (oral glucose tolerance test), 
PPG (post prandial glucose) พบว่า น้ าสกัดมะรุม 200 mg/kg ลดระดับน้ าตาลในเลือดได้โดยมี
ค่าระดับการลดค่าต่างๆดังนี้ 

- ในสัตว์ทดลองปกติลดคา่ FBG 26.7% ลดค่า OGTT 29.9% 
- ในสัตว์ทดลอง mild diabetic ลดค่า FBG 31.1%ลดค่า OGTT 32.8% 
- ในสัตว์ทดลอง severely diabetic ลดค่า FBG 69.2%ลดค่า OGTT 51.2% 

ผลการทดลองครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าน้ าสกัดจากใบมะรุมสามารถลดค่าระดับน้ าตาลในเลือดของ
สัตว์ทดลองที่ถูกกระตุน้ให้เป็นเบาหวานได้  

2. การใช้มะรุมในการป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
มะรุมถูกน ามาใช้ในการต้านโรคมะเร็ง (Guevara et al., 1999) พบสาระส าคัญในมะรุม คือ 

สารเบนซิลไทโอไซยาเนต ไกลโคไซด์ชนิดหนึ่ง และสารไนอาซิไมซิน (niazimicin) หรือ 4-(4’-O-
isothiocyanate alpha-acetyl-L-rhamnopyranosyloxy) สามารถยับยั้งสารฟอบอลเอสเทอร์ 
(phorbol ester) ที่เป็นสารกระตุ้นเซล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว (lymphoblastoid) การทดลองในหนู
พบว่า หนูที่ได้รับฝักมะรุมเป็นอาการเกิดโรคมะเร็งผิวหนังจากการกระตุ้นน้อยกว่ากลุ่มทดลองโดย
กลุ่มท่ีกินมะรุมเนื้องอกบนผิวหนังน้อยกว่ากลุ่มควบคุม 
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  3. การใช้ใบมะรุมในการรับประทานเพื่อรักษาภาวะทุพลภาพ (Fuglie L.J., 2005) 
  ใบมะรุมมีคุณค่าทางอาหารสูง เหมาะส าหรับคนทุกเพศและวัย ในบางประเทศ เช่น 
เซเนกาลและเฮติ บุคลากรทางการสาธารณสุขจะใช้ผงของใบมะรุมตากแห้งในการรักษาภาวะทุพล
ภาพในเด็กเล็ก สตรีมีครรภ์ และให้นมบุตร ใบมะรุมทั้งรูปแบบดิบ ท าให้สุกแล้ว หรือตากแห้ง มี
วิตามินและเกลือแร่ปริมาณสูงมาก  Fuglie รายงานว่าผงใบแห้งขนาด 8 กรัม เพียงพอส าหรับเด็กอายุ 
1-3 ปี เพราะมีโปรตีน (14%) แคลเซียม (40%) เหล็ก (23%) และวิตามินเอ ซึ่งเด็กต้องการในแต่ละ
วัน และใบขนาด 100 กรัม สามารถให้ปริมาณแคลเซียมถึงหนึ่งในสามที่ผู้หญิงต้องการในแต่วัน และ
ยังให้ธาตุเหล็ก โปรตีน ทองแดง ก ามะถัน และวิตามินบีด้วย  
  4. การใช้มะรุมในการลดไขมันและคอเลสเตอรอล 
  การกินมะรุมมีผลลดไขมันในร่างกาย (Mehta et al., 2003) จากการทดลองให้กระต่ายกิน
ฝักมะรุมเป็นเวลา 12 วัน วันละ 200 กรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อวัน เทียบกับยาโลวาสแตทิน 6 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อวัน และให้อาหารไขมันมาก พบว่าทั้งกลุ่มที่กินมะรุม และยามี
ปริมาณคอเลสเตอรอล และ atherogenic index ต่ าลง ทั้ง 2 กลุ่มมีการสะสมไขมันในตับ หัวใจ 
และท่อเลือดแดง กลุ่มควบคุมปัจจัยด้านการสะสมไขมัน ในอวัยวะเหล่านี้ไม่มีค่าลดลง กลุ่มที่กิน
มะรุมพบการขับคลอเลสเตอรอลในอุจจาระเพ่ิมข้ึน 
 ที่ประเทศอินเดียมีการใช้ในมะรุมลดไขมันในคนที่มีโรคอ้วนมาแต่เดิม การศึกษาการกินสาร
สกัดใบมะรุมในหนูที่กินอาหารไขมันสูงมีปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดลดลงอย่างมีนัยส าคัญเทียบ
กับกลุ่มควบคุม นอกจากนี้กลุ่มทดลองมีปริมาณไขมันในตับ และไตลดลง 
 5. การใช้มะรุมกับการป้องกันตับ 
 การศึกษาผลของสารสกัดฝักมะรุม (Hamza A., 2010) ในสภาวะไฟโบซีสที่ตับจะเพ่ิมขึ้นเมื่อ
ให้สารคาร์บอนเตตตระคลอไรด์ 20% หลังจากให้สารสกัดฝักมะรุมปริมาณ 1 g/kg ในหนูเป็นเวลา 2-
8 สัปดาห์ทุกวัน แสดงผลให้เห็นว่าสามารถลดการท าลายเซลล์ตับ และสภาวะไฟโบซีสน้อยลง สาร
สกัดฝักมะรุมมีฤทธิ์ป้องกันตับ โดยมีผลกับระดับเอนไซม์แอสาเทตอะมิโนทรานสเฟอเรส อะลานีนท
รานมิโนทรานสเฟอเรส อัลคาไลน์ฟอสฟาเทส และบิลิรูบินในเลือด 
 6. การใช้มะรุมในการชะลอความแก่ 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของมะรุม พบว่ามีองค์ประกอบทางเคมีหลายชนิด ที่มี
คุณสมบัติในการชะลอริ้วรอย (Sultana et al., 2008) เช่น วิตามินเอ วิตามินอี และวิตามินซี ใน
ปริมาณที่สูง และมีสารฟลาโวนอยด์ที่ชื่อ เคอซิทิน ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งเอนไซม์อิลาสเทส 
คอลลาจิเนส ไฮยาลูโรจิเนส และไทโรซิเนส ตามล าดับ ที่เป็นเอนไซม์ย่อยสลาย อิลาสติก คอลลาเจน 
และกรดไฮยาลูโรนิก ที่เป็นส่วนประกอบส าคัญของชั้นหนังแท้ ซึ่งเป็นสาเหตุท าให้เกิดริ้วรอย (พิมพร 
ลีลาพรพิสิฐ, 2547) 
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7. ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
 จากการศึกษางานวิจัย ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะรุมโดยใช้สารสกัดมะรุม คือ เบตาเคโรทีน 
และกรดไลโนเลอิก วัดการลดลงของสารออกซิเดชั่น เมื่อเทียบกับสารมาตรฐานกรดวิตามินซี (Verma 
et al., 2009) สามารถยับยั้งการเกิดออกซิเดชั่นได้มากกว่าสารมาตรฐานวิตามินซีมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ โดยสามารถต้านการเหม็นหืน และเพ่ิมอายุของผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของน้ ามัน 
 

3. มะระข้ีนก 
มะระขี้นกมีถิ่นก าเนิดอยู่ในเขตร้อนของเอเชียและทางตอนเหนือของแอฟริกาเขตร้อน  ชื่อ

วิทยาศาสตร์ Momordica charantin Linn, วงศ์ Cucurbitaceae, มะระขี้นกมีชื่อภาษาอังกฤษว่า 
Balsam apple, Balsam pear, Bitter cucumber, Bitter gourd, Bitter melon, Carilla fruit, 
ชื่ออ่ืนๆ ผัก ไห่ มะไห่ มะนอย มะห่วย ผักไซ (เหนือ) สุพะซู สุพะเด (กะเหรี่ยง-แม่ฮ่องสอน) มะร้อยรู 
มะระหนู (กลาง) ผักเหย (สงขลา) ผักไห (นครศรีธรรมราช) ระ (ใต้) ผักสะไล ผักไส่ ผักไซร้ (อีสาน) 
โกควยเกีใยะ โควกวย (จีน) มะระเล็ก มะระข้ีนก (ท่ัวไป) ชาวปานามาเรียก บัลซามิโน่   

ล าต้นเป็นเถาเลื้อยมีสีเขียวขนาดเล็กมี 5 เหลี่ยม มีขนอยู่ทั่วไป มีมือเกาะซึ่งเปลี่ยนมาจากใบ
เจริญออกมาจากส่วนของข้อ ใช้ส าหรับยึดจับ ใบเป็น ใบเดี่ยว เรียงสลับกัน ก้านใบยาว ขอบใบเว้า
หยักลึกเข้าไปในตัวใบ 5-7  หยัก ปลายใบแหลม ใบกว้าง 4.5-11.5 เซนติเมตร ยาว 3.5-10 
เซนติเมตร เส้นใบแยกออกจากจุดเดียวกันแล้วแตกเป็นร่างแห มีขนอ่อนนุ่มปกคลุมเล็กน้อย เมื่อแก่
จัดจะมีสีเขียวเข้ม ดอกเป็นดอกเดี่ยวแยก เพศอยู่ในต้นเดียวกัน เจริญมาจากข้อ เส้นผ่าศูนย์กลาง 
2.5-3.5 เซนติเมตร มีกลีบนอก 5กลีบ สีเขียวปนเหลือง กลีบในมี 5 กลีบ สีเหลืองสด ดอกตัวผู้เจริญ
ออกมาก่อนดอกตัวเมีย เกสรตัวผู้มี 3 อัน แต่ละอันมีก้านชูเกสรตัวผู้ 3 อัน และมีอับเรณู 3 อัน ดอก
ตัวเมียมีรังไข่แบบหลบใน (inferior ovary) มีรังไข่ 1 อัน stigma 3 คู่ ก้านชูเกสรตัวเมีย 3 อัน ผล
รูปร่างคล้ายกระสวย สั้นๆ ผิวเปลือกขรุขระและมีปุ่มยื่นออกมา มีผลยาว 5-7 เซนติเมตร 
เส้นผ่าศูนย์กลางผล 2-4 เซนติเมตร ผลอ่อนมีสีเขียว เมื่อแก่จะมีสีเหลืองอมแดง ปลายผลจะแตกเป็น 
3 แฉก เมล็ดมีรูปร่างกลม รี แบน ปลายแหลมสีฟางข้าว เมื่อแก่เต็มที่มีเมือกสีแดงสดห่อหุ้มเมล็ดอยู่ 
เนื่องจากพืชชนิดนี้เป็นผักพ้ืนบ้านธรรมชาติที่ขึ้นได้ทั่วๆ ไป นกจึงชอบมาจิกกินทั้งผลและเมล็ด 
จากนั้นก็ถ่ายเมล็ดไว้ตามที่ต่างๆ ถ้าเมล็ดไดด้ินดีมีน้ าพอเหมาะก็จะงอก ผลิใบทอดล าต้นเลื้อยไปเกาะ
ตามท่ีๆ มันเกาะได้ เช่น ต้นไม้ใหญ่ แนวรั้วบ้าน (กรณ์กาญจน์, 2009)  
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ภาพที่ 21 ลักษณะผลมะระขี้นก 
 

   มะระขี้นกทุกส่วนที่อยู่เหนือดินของพืชมีรสขม มะระขี้นกจะพบขึ้นเองตามป่าละเมาะ ริม
ทางเดินตามป่าทุ่งใกล้บ้านในธรรมชาติ ชาวบ้านมักน าเอาไปปลูกตามสวน ริมรั้วใกล้บ้าน มะระขี้นก
ขยายพันธุ์โดยการใช้เมล็ดโดยจะมีให้เก็บได้ตลอดทั้งปี สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมในการเจริญเติบโต
คือที่ลุ่มแฉะ แต่ไม่ทนต่อสภาพน้ าขัง 

 "มะระขี้นก" เป็นผักพ้ืนบ้านที่มีอยู่ทั่วไปทั่วทุกภาคของประเทศไทย มีถิ่นก าเนิดอยู่ใน เขต
ร้อนของเอเซียและทางตอนเหนือของอัฟริกาเขตร้อน เป็นพืชผักที่สามารถขึ้นได้เองตาม ธรรมชาติ 
ชาวบ้านมักน ามาปลูกตามสวนหรือริมรั้ว มะระขี้นกเป็นไม้เถาขนาดเล็ก ที่มีคุณประโยชน์แก่ร่างกาย
สูง ทั้งด้านคุณค่าทางอาหาร คือ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เส้นใย 
วิตามิน A, B1, B2, C ไนอาซีน และไทอามีน  

นอกจากนี้ยังมีประโยชน์ทางยา คือ ลดน้ าตาลในเลือด (แก้โรคเบาหวาน) รักษาโรคเอดส์ 
และต้านเชื้อ HIV ต้านมะเร็ง ใช้เป็นยาถ่าย แก้ไข้ แก้ร้อนในกระหายน้ า รักษาชันนะตุและโรคผิวหนัง
ต่าง ๆ ฯลฯ นอกจากนี้แล้วรสขมของมะระขี้นกยังช่วยให้เจริญอาหารอีกด้วยสามารถบ าบัดโรค 
เบาหวานได้เนื่องจากมีสาร charantin ช่วยลดน้ าตาลในเลือดสามารถบ าบัดโรคเบาหวานได้เนื่องจาก
มีสาร charantin ช่วยลดน้ าตาลในเลือด และ มะระยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินซี  ไนอาซีน 
และเบต้าแคโรทีน อยู่ในระดับสูง มะระมีสารโบมอร์ดิซิน ผลอ่อนของมะระข้ีนกให้วิตามินซี และเบต้า
แคโรทีนสูง  
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ตารางที่ 21 คุณค่าทางโภชนาการของผลมะระข้ีนก 100 กรัม (สถาบันการแพทย์แผนไทย, 2540)  

คุณค่าทางโภชนาการ 
ความชื้น (เปอร์เซ็นต์) 83.2 
พลังงาน (แคลอรี) 17 
โปรตีน (กรัม) 2.9 
ไขมัน (กรัม) 1 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 9.8 
เส้นใย (กรัม) 12 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 3 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 140 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 9.4 
วิตามินA (IU) 2,924 
วิตามินB1 (มิลลิกรัม) 0.09 
วิตามินB2 (มิลลิกรัม) 0.05 
วิตามินC (มิลลิกรัม) 0.04 
ไทอามีน (มิลลิกรัม) 0.07 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 190 

 
 
ประโยชน์ของมะระข้ีนก 
1. ลดน้ าตาลในเลือด รักษาโรคเบาหวาน หั่นเนื้อมะระตากแห้งชงน้ าดื่ม ถ้าต้องการกลบรส

ขมให้เติมใบชาลงไปด้วยขณะที่ชง ดื่มต่างน้ าชา นอกจากนี้น้ าต้มผลมะระ สามารถลดการเกิด ต้อ
กระจก ซึ่งเป็นอาการข้างเคียงในคนที่เป็นโรคเบาหวานได้ (Celia Garau et al., 2546) ได้ศึกษา
วิธีการสกัดมะระขี้นกซึ่งมีประโยชน์ในการรักษาโรคเบาหวานซึ่งเกี่ยวข้องกับการขาดอินซูลิน ซึ่ง
บุคคลส่วนใหญ่ใช้พืชรักษาโรคเบาหวาน พืชอย่างหนึ่งที่ใช้คือมะระขี้นก โดยรักษาจากน้ าคั้นมะระ
ขี้นก  สามารถลดน้ าตาลในตับ ลดน้ าตาลในร่างกาย ซึ่งมะระข้ีนกยังสามารถต้านมะเร็งได้อีกด้วย 

2. ฤทธิ์ต้านมะเร็ง (แสงไทย, 2544) สารส าคัญที่ออกฤทธิ์ต้านมะเร็ง คือ guanylate 
cyclase inhibitor สกัดได้จากผลสุก MAB 30 สกัดจากเนื้อผลสุกและเมล็ด momorchrin สกัดจาก
เมล็ด ผลและเมล็ดต้มน้ าดื่ม (ลินดา และคณะ, 2546) ได้ศึกษาลักษณะทางโครมาโตกราฟีของสาร
สกัดจากพืชจ าพวกมะระและคุณสมบัติในการต้านออกซิเดชั่นของสารสกัด โดยใช้มะระขี้นก มะระจีน
และมะระหวานท าให้แห้งและแยกสกัดด้วยน้ าร้อน 78 องศาเซลเซียส เมทานอล และเอทานอล 
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จากนั้นน าส่วนที่สกัดได้ไประเหยแห้งด้วย Rota-evaporator แล้วน าไปละลายด้วยอะซิโตนภายหลัง
การก าจัดเอาสีออก พบว่าสารสกัดให้ผลบวก Foil-ciocalteu reagent ซึ่งบ่งว่ามีคุณสมบัติในการ
ต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้สารดังกล่าวยังมีคุณสมบัติในการดูดกลืนแสงอุลตราไวโอเลตอีกด้วย 
(เจษฎา และคณะ, 2548) ได้ศึกษาวิธีการสกัดสารประกอบทางยาจากมะระขี้นกด้วยน้ ากึ่งวิกฤตโดย
ใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย โดยน้ ามีอุณหภูมิ 250 องศาเซสเซียส เมื่อทดสอบแล้วพบว่ามีสารจ าพวกมอดิ
โคไซด์ ที่มีฤทธิ์ต่อต้านมะเร็งและเนื้องอก มีชาแรนตินซึ่งช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือดในผู้ป่วยที่เป็ น
โรคเบาหวาน 

3. ช่วยเจริญอาหาร ใช้เนื้อของผลที่ยังไม่สุกไม่จ ากัดจ านวน ใช้ประกอบเป็นอาหาร ผักจิ้ม 
ต้ม แกง  

4. ใช้เป็นยาถ่ายพยาธิ ใช้ใบสดมะระขี้นก 20-30 ใบ หั่นใบชงด้วยน้ าร้อนเติมเกลือ เล็กน้อย 
ช่วยกลบรสขม ดื่มแต่น้ า ใช้ได้ดีส าหรับถ่ายพยาธิเข็มหมุด นอกจากนี้ยั งใช้เมล็ด 2-3 เมล็ด 
รับประทานขับพยาธิตัวกลม  

5. ท าให้อาเจียน ใช้เถาสด 1/3 ก ามือ หรือ 6-20 กรัม เติมน้ าพอท่วมต้มให้เดือด 5-10 นาที 
ดื่มแต่น้ า รักษาชันนะตุและศีรษะเป็นเม็ดผื่นคัน ใช้ผลสดที่ยังไม่สุกหั่นเนื้อมะระแล้วต าคั้นเอาแต่น้ า 
เติมดินสอพองลงพอสมควร ใช้ทาบริเวณท่ีเป็นชันนะตุ (ดารณี ศุภรีรารักษ์, 2544) 

6. บ ารุงระดู ดื่มน้ าคั้นจากผล (สุนทรี สิงหบุตรา. 2535.)  
7. ฤทธิ์การต้านเชื้อ HIV โปรตีน MRK 29 (หรือ TBGP 29) ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีน้ าหนักโมเลกุล 

28.6 กิโลดัลตัน แยกได้จากผลและเมล็ดของมะระขี้นก MRK 29 มีคุณสมบัติในการยับยั้งเอ็นไซม์รี
เวอร์ทรานสคริปเทศะ (HIV-1 reverse transcriptase) ในหลอดทดลองที่ความเข้มข้น 18 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ล าดับของกรดอะมิโนในโปรตีน MRK 29 ต่างกับ โปรตีน MAP 30 (โปรตีน 
MAP 30 เป็นโปรตีนที่สกัดได้จากมะระจีนในต่างประเทศ ที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อ HIV โดยยับยั้งเอ็นไซม์รี
เวอร์ทรานสคริปเทส (HIV-1 reverse transcriptase) และ ยับยั้งการท างานของเอ็นไซม์อินทีเกรส 
(HIV-integrase) นอกจากนี้สารกลัยโคโปรตีนที่ชื่อ มอมอร์ชาริน ซึ่งแยกได้จากเมล็ดของมะระจีนใน
ต่างประเทศเช่นกัน มีคุณสมบัติท าให้ระดับ HIV antigen ในเซลล์ที่ติดเชื้อ HIV ต่ าลง และยังมีผลใน
การลดจ านวนเซลล์ที่ติดเชื้อ HIV (ไมตรี, 2542) ใช้ผลอ่อนท าเป็นน้ าคั้น หรือบดเป็นผงใส่แคปซูล 
หรือยาลูกกลอน การใช้น้ าคั้นจากผลดื่มได้ผลดีกว่ากินสดหรือต้ม แต่การสวนทวารด้วยน้ าคั้นมะระจะ
ได้ผลดีกว่าการดื่ม เพราะสารส าคัญ MAB 30 เป็นสารโปรตีนที่จะถูกท าลายโดยกรดและน้ าย่อย
อาหารในกระเพาะอาหารได้ 

8. มีฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระและการต้านเชื้อแบคทีเรียจากส่วนต่างๆของมะระขี้นก 
(ใบ ล าต้น ผลดิบ ผลสุก) พบว่าฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระจากส่วนต่างๆของมะระขี้นกมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยใช้วิธี DPPH radical scavenging activity (IC50 = 9.72±0.25 
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mg/ml) และ FRAP (432.71±0.007 µmol FeSO4/g day sample) การศึกษาสารสกัดจากส่วน
ต่างๆของมะระขี้นกด้วยน้ ากลั่นปลอดเชื้อ 95% เอทิลแอลกอฮอล์เฮกเซน โดยทดสอบการยับยั้ง
แบคทีเรีย พบว่าสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะระขี้นกท่ีสกัดด้วย 95% เอทิลแอลกอฮอล์ เฮกเซน 
สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทุกชนิดได้
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บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพื่อสุขภาพ  มีขั้นตอนการศึกษาดังต่อไปนี้ 

1. การเตรียมวัตถุดิบ 
 1.1 การเตรียมชาเขียวจากชาสายพันธุ์อัสสัม  
 การเตรียมชาเขียว จะใช้พันธุ์ชาอัสสัมที่ปลูกโดยชุมชนผู้ผลิตชาอินทรีย์ดอยวาวี ต.วาวี อ.แม่
สรวย  
จ. เชียงราย  ในขั้นตอนการเตรียมชาเขียว เกษตรกรจะเก็บยอดใบชาอัสสัมสด มาท าการผึ่งไว้
ประมาณ 4-5 ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิห้อง จากนั้นจะน ามาคั่วด้วยเครื่องคั่วชาที่อุณหภูมิ 270-300 ๐C เป็น
เวลา 20 นาที แล้วน ามานวดด้วยเครื่องนวดชาประมาณ 15 นาที จากนั้นน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 
250-300 ๐C จนมีความชื้นประมาณ 5%  
 1.2 การเตรียมน  ามะรุม 

1.2.1 น าใบมะรุมเด็ดใบออกจากก้าน ล้างท าความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ า ใส่ในถาด สแตน
เลสที่เตรียมไว้ 

 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 22 ใบมะรุมสด 

1.2.2 น าใบมะรุมที่เตรียมได้ น าไปท าให้แห้งด้วยเตาอบที่อุณหภูมิ 50 ๐C นาน 16 ชั่วโมง 
จนมีความชื้นน้อยกว่า 5% โดยน้ าหนัก 

 
    
 
 
 

ภาพที่ 23 ใบมะรุมที่อบแห้งแล้ว 
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1.2.3 น าใบมะรุมที่แห้งแล้วมาบดหยาบ จากนั้นตวงน้ าสะอาดจ านวน 500 มิลลิลิตร : ใบ

มะรุมแห้ง 100 กรัม  (อัตราส่วนน้ า : ใบมะรุมแห้ง เป็น 5 : 1 ส่วน) 
1.2.4 น าส่วนผสมที่เตรียมได้จากข้อ 2.3 ใส่หม้อต้มแบบ 2 ชั้น น าไปตั้งไฟต้มให้เดือด

(อุณหภูมิประมาณ 90-95 ๐C) นาน 90 นาที  เมื่อครบเวลา ยกลงพักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  
 1.2.5 น าใบมะรุมที่ต้มแล้วกรองโดยใช้ผ้าขาวบาง เก็บในขวดที่มีฝาปิดสนิท เก็บรักษาที่
อุณหภูมิตู้เย็น 

 
                                                 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 24 น้ ามะรุมเข้มข้นที่ได้จากการต้ม 

  
 1.3 การเตรียมน  ามะระขี นก 

1.3.1 น าผลมะระขี้นกมาล้างท าความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ า น ามาหั่นบางๆ ใส่ในถาด 
สแตนเลสที่เตรียมไว้ 
 

 
 

 
  

 

ภาพที่ 25 การเตรียมมะระขี้นกส าหรับอบแห้ง 

1.3.2 ลวกมะระขี้นก โดยเตรียมน้ าส าหรับลวกมะระขี้นก โดยใช้น้ า 2 ลิตร : เกลือป่น 2 
ช้อนชาต่อมะระข้ีนก 1 กิโลกรัม  ต้มสารละลายให้เดือด อุณหภูมิประมาณ 90-95 ๐C น ามะระขี้นกที่
เตรียมไว้ ลวกนาน  30 วินาที 

1.3.3 น ามะระขี้นกที่ผ่านการลวกเสร็จแล้วมาท าให้เย็นโดยแช่ในน้ าเย็นเพ่ือลดอุณหภูมิ ทิ้ง
ให้สะเด็ดน้ าประมาณ 15 นาที  
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1.3.4 น าไปท าให้แห้งที่อุณหภูมิ 70 ๐C นาน 20 ชั่วโมง จนมีความชื้นน้อยกว่า 5% โดย
น้ าหนัก 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 26 มะระขี้นกอบแห้ง 

1.3.5 น ามะระขี้นกที่อบแห้งแล้วมาชั่งน้ าหนัก 100 กรัม เทใส่หม้อต้ม 2 ชั้น ตวงน้ าสะอาด
จ านวน 500 มิลลิลิตร (อัตราส่วนน้ า : มะระขี้นก เป็น 5 : 1 ส่วน) น าไปตั้งไฟต้มให้เดือด(อุณหภูมิ
ประมาณ 90-95 ๐C) ต้มนาน 90 นาที  ยกลงพักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง     
 1.3.6 น ามะระขี้นกที่ต้มแล้วกรองผ่านผ้าขาวบาง เก็บในขวดที่มีฝาปิดสนิท เก็บรักษาที่
อุณหภูมิตู้เย็น 
 

 
 
 

                                    
        
   

ภาพที่ 27 น้ ามะระขี้นกเข้มข้นที่ได้จากการต้ม 

2. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวผสมสมุนไพร 
 ในการทดลองนี้ได้ก าหนดปริมาณชาเขียวอัสสัม 100 กรัมต่อน้ าสมุนไพรเข้มข้น 60 
มิลลิลิตร(คิดเป็นอัตราส่วน 10 : 6) โดยการทดลองนี้ได้ผันแปรอัตราส่วนระหว่าง น้ าใบมะรุม : 
น้ ามะระขี้นก โดยแบ่งอัตราส่วนเป็น 4 ระดับ ดังนี้   
             น้ ามะรุม  :    น้ ามะระข้ีนก (มิลลิลิตร) 
         0  :         60 
        20  :          40 
        40  :         20 
        60  :          0 
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 น าน้ าเข้มข้นจากใบมะรุมและมะระข้ีนกที่เตรียมได้ มาท าการเตรียมตัวอย่างร่วมกับใบชา ดัง
ขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
 2.1 วิธีการเตรียมตัวอย่าง 

2.1.1 ชั่งชาเขียวอัสสัมจ านวน 100 กรัม : น้ าเข้มข้นจากใบมะรุมและมะระขี้นกตาม
อัตราส่วนที่ก าหนดให้ 

 
 
 
    
 

 

ภาพที ่28 อัตราส่วนของชาเขียวอัสสัม 100 กรัม : น้ าใบมะรุมและมะระขี้นกตามล าดับ 

 2.1.2 ผสมน้ าเข้มข้นจากใบมะรุมและมะระข้ีนกโดยการคลุกเคล้าให้ทั่ว ทิ้งไว้ 5 นาที แล้วน า
ชาเขียวอัสสัมที่ได้ไปอบให้แห้งโดยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 ๐C นาน 12 ชั่วโมง 
 2.2 การวิเคราะห์คุณภาพ 
 น าตัวอย่างที่เตรียมได้วิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี้  
 2.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  

2.2.1.1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
  ชั่งตัวอย่างชาประมาณ 5 กรัม บันทึกน้ าหนักที่แน่นอน ลงในถ้วยหาความชื้น 
(Moisture can) น าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 103±2 ๐C เป็นเวลา 16 ชั่วโมง จนกระทั่ง
น้ าหนักคงที่ ท าให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ าหนักและค านวณหาปริมาณความชื้น  
  
       
 
 
 

  W = น้ าหนักตัวอย่าง (g.) 
  Wc = น้ าหนัก Can (g.) 
  W2 = น้ าหนักตัวอย่างหลังอบแห้ง อุณหภูมิ 103 ๐C 
 2.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
  2.2.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด (ISO 14502-1.(2005)) 

2 c(W - (W  - W  ))×100
W
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  สกัดชาสมุนไพรที่ได้ทั้ง 4 ตัวอย่างทดลอง ตัวอย่างละประมาณ 2 กรัม สกัดด้วย
น้ าเดือดปริมาตร 200 มล. เป็นเวลา 10 นาที น าไปกรองผ่านกระดาษกรอง ปรับปริมาตรเป็น 
250 มล. ด้วยน้ ากลั ่น ท าการเจือจางและวิเคราะห์หาปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดตามวิธี 
Colorimetric method using Folin-Ciocateu reagent (ISO 14502-1:2005) ผสม
สารละลายตัวอย่าง 1.0 มล.กับ 5.0 มล. ของ Folin-Ciocalteu reagent (10%v/v) เติม 4.0 
มล. ของ 7.5%w/v Sodium Carbonate ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 60 นาที น าไปวัดค่าดูดกลืน
แสงที่ 765 nm เทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิค ความเข้มข้น 0-100 µg/ml รายงานผลในรูป
กรัมของ Garlic Acid Equivalent (GAE) ต่อ 100 กรัมตัวอย่างแห้ง (%w/w dry basis) 
 
   TPC (%w/w wet basis = 
 
 
   TPC (%w/w dry basis = 
 
  เมื่อ 
  C  = ความเข้มข้นของ gallic acid (µg/ml) จากกราฟมาตรฐาน 
  V  = ปริมาตรสารสกัดทั้งหมด (ml) 
  DF  = Dilution factor ที่ท าการเจือจางสารสกัด 
  W  = น้ าหนักตัวอย่าง (g) 
  100  = ตัวแปลงหน่วยจาก 1 กรัม เป็น 100 กรัม 
  1,000,000 = ตัวแปลงหน่วยจากไมโครกรัมเป็นกรัม 
  2.2.2.2 การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์ (Yen & Duh, 1994) 
  ผสมสารละลายชา 1.0 มล. กับ Phosphate buffer (2.5 ml, 0.2M, pH 6.6) 
และ Potassium ferricyanide [K3Fe(CN)6] (2.5 มล.,1%w/v) น าของผสมที่ได้ไปบ่มที่อุณหภูมิ 
50 ๐C เป็นเวลา 30 นาที แล้วเติม Trichloroacetic acid (10%w/v)2.5 มล. ลงในสารละลาย
ผสม จากนั้นน าไปเข้าเครื่องหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 1000 g. เป็นเวลา 10 นาที น าสารละลายชั้น
บน จ านวน 2.5 มล. ผสมกับน้ ากลั่น 2.5 มล.และ FeCl3 (0.5 ml, 0.1%w/v) วัดค่าดูดกลืนแสง
ที่ 700 nm (Yen&Chen,1995) การเพิ่มขึ้นของค่าดูดกลืนแสงที่ได้จากปฎิกิริยาของผสมจะบอก
ถึงความสามารถในการรีดิวซ์ที่เพิ่มขึ้น ใช้ ascorbic acid ความเข้มข้น 0-1000 µM เป็นสาร
มาตรฐาน รายงานผลในรูป mmole equivalent ของ ascorbic acid ต่อ 100 กรัมตัวอย่างแห้ง 
 

( ) 100
1,000,000
C V DF

W
  



( ) 100 100
1,000,000 %
C V DF

W DM
   

 
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  FRAP assay (wet basis) =           (C x V x DF) x 100 
                        1000 x W 
 
  FRAP assay (dry basis) =     FRAP assay (wet basis) x 100 
              % Dry matter 
  
 เมื่อ 
  C  = ความเข้มข้นของ ascorbic acid (µM) จากกราฟมาตรฐาน 
  V  = ปริมาตรสารสกัดทั้งหมด (ml) 
  DF  = Dilution factor ที่ท าการเจือจางสารสกัด 
  W  = น้ าหนักตัวอย่าง (g) 
  1000  = ตัวแปลงหน่วยจากลิตร เป็น มิลลิลิตร 
  100  = ตัวแปลงหน่วยจากกรัม เป็น 100 กรัม 
  2.2.2.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ (Yen และ Duh, 
1994) 
  ผสมสารละลายตัวอย่าง 50 µl กับ 2000 µl ของ DPPH (60 µM ในเมทานอล) 
ตั้งทิ้งไว้ 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 nm ค านวณ %Inhibition จาก%inhibition = 
(Ac-As)x100/Ac เมื่อ Ac และ As คือค่าการดูดกลืนแสงของตัวควบคุมและค่าการดูดกลืนแสงของ
สารตัวอย่างรายงานความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ DPPH ในรูปของสารมาตรฐาน Trolox 
โดยการเทียบกับกราฟมาตรฐานความเข้มข้น 0-10000 µM รายงานผลในรูปของ mmole 
equivalent ของ Trolox ต่อ 100 กรัมตัวอย่างแห้ง 
 
  DPPH assay (wet basis) = (C x V x DF) x 100 
      1000 x W 
 
  DPPH assay (dry basis) = DPPH assay (wet basis) x 100 
           % dry matter 
  เมื่อ 
   C = ความเข้มข้นของ Trolox (µM) จากกราฟมาตรฐาน 
   V = ปริมาตรสารสกัดทั้งหมด (ml) 
   DF = Dilution factor ที่ท าการเจือจางสารสกัด 
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   W = น้ าหนักตัวอย่าง (g) 
   1000 = ตัวแปลงหน่วยจากลิตรเป็นมิลลิลิตร 
   100 = ตัวแปลงหน่วยจากกรัมเป็น 100 กรัม 
  2.2.2.4 การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณคาเทชิน (ISO 14502-2(2005).) 
  สกัดตัวอย่างชาโดยชั่งตัวอย่างชาประมาณ 2 กรัม สกัดด้วยน้ าเดือดปริมาตร 
200 มล. เป็นเวลา 10 นาที น าไปกรองผ่านกระดาษกรอง ปรับปริมาตรเป็น 250 มล. ด้วยน้ า
กลั่น น าไปกรองผ่าน PTFE Syringe filter น าไปฉีด(10µl) เข้าเครื่อง High performance 
liquid chromatography (HPLC) (Wang&Helliwell, 2003 ; ISO 14502-2:2005) ท าการ
วิเคราะห์ด้วยคอลัมน์ Platinum EPSC18 53x7 mm อุณหภูมิ 30๐C อัตราการไหลของเฟส
เคลื่อนที่ 2.0 ml/min เฟสเคลื่อนที่ประกอบด้วย 87:13%v/v ของ 0.05% trifluoro acetic 
acid (TFA) และ acetonitrile ตรวจวัดด้วย DAD ที่ความยาวคลื่น 210 nm หาปริมาณโดย
เทียบกับสารมาตรฐาน 8 ชนิด ได ้แก่ Epigallocatechin-3-gallate(EGCG), (-)-
Epigallocatechin(EGC), (-)-Epicatechin-3-gallate(ECG), (-)-Epicatechin(EC), (-)-
Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin gallate(GCG) และ (-)-Catechin 
gallate(CG) ปริมาณคาเทชินแต่ละชนิดรายงานผลในรูปของกรัมคาเทชินแต่ละชนิดต่อ 100 กรัม
ตัวอย่างแห้ง (%w/w dry basis) ปริมาณคาเทชินทั้งหมดค านวณจากผลรวมของคาเทชินแต่ละ
ชนิด (%w/w dry basis) 
 2.2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 60 คน โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale (ช่วงคะแนน 1 คือ ไม่
ชอบมากที่สุด – 9 คือ ชอบมากที่สุด) ผู้ทดสอบประเมินตัวอย่างใบชาแห้งในคุณลักษณะด้านสีและ
กลิ่น และให้ผู้ทดสอบประเมินน้ าชาเขียวผสมสมุนไพร โดยประเมินในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ตัวอย่างที่มีคะแนนความชอบสูงที่สุดจะเป็นตัวอย่างที่ถูกคัดเลือกในการศึกษา
ในขั้นตอนต่อไป 
 

3.  การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร 
 3.1 วิธีการเตรียมตัวอย่าง  
  อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างชาเขียวอัสสัม :น้ าเข้มข้นใบมะรุม:น้ าเข้มข้นมะระขี้นก ที่
คัดเลือกได้จากข้อที่ 2 จะถูกน ามาศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้ง โดยแบ่งศึกษาอุณหภูมิ
ในการอบแห้งออกเป็น 5 ระดับคือ 50 ๐C, 60 ๐C, 70๐C, 80๐C และ 90๐C ตามล าดับ โดยท าการ
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เตรียมตัวอย่างตามวิธีการในข้อ 2.1 น าตัวอย่างที่ได้มาท าการทดสอบคุณภาพทางเคมี และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ตามวิธีการดังต่อไปนี้ 
 3.2 วิธีการวิเคราะห์คุณภาพ 
 น าตัวอย่างที่เตรียมได้วิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี้  
 3.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  

3.2.1.1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) ตามวิธีการข้อ 2.2.1.1 
 3.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  3.2.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด (ISO 14502-1.(2005)) ตาม
วิธีการข้อ 2.2.2.1 
  3.2.2.2 การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์ (Yen & Duh, 1994) ตามวิธีการ
ข้อ 2.2.2.2 
  3.2.2.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ (Yen & Duh, 1994) 
ตามวิธีการในข้อ 2.2.2.3 
  3.2.2.3 การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณคาเทชิน (ISO 14502-2(2005).) ตาม
วิธีการข้อ 2.2.2.3 
 3.2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 60 คน โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale (ช่วงคะแนน 1 คือ ไม่
ชอบมากที่สุด – 9 คือ ชอบมากที่สุด) ผู้ทดสอบประเมินตัวอย่างใบชาแห้งในคุณลักษณะด้านสีและ
กลิ่น และให้ผู้ทดสอบประเมินน้ าชาเขียวผสมสมุนไพร โดยประเมินในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ตัวอย่างที่มีคะแนนความชอบสูงที่สุดจะเป็นตัวอย่างที่ถูกคัดเลือกในการศึกษา
ในขั้นตอนต่อไป 
 

4. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร 
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร จ านวน 120 คน 

ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 20 ปีขึ้นไป และเคยดื่มเครื่องดื่มชาชงร้อน  โดยใช้วิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9-Point Hedonic Scale (ช่วงคะแนน 1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด – 9 คือ ชอบมากที่สุด) 
ด าเนินการทดสอบโดยการเสิร์ฟตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 1 ซอง (1.5 กรัม) พร้อมน้ าร้อนปริมาณ 6 ออนซ์ 
พร้อมแบบสอบถามให้กับผู้ทดสอบ จากนั้นให้ผู้ทดสอบท าการชงเครื่องดื่มชาด้วยตนเอง และประเมิน
ความชอบในคุณลักษณะต่างๆ รวมทั้งถามการยอมรับและซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้ทดสอบทั้งก่อนและหลัง
ที่จะรับรู้ข้อมูลคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาประมวลผลการยอมรับ 
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5. การพัฒนาเมนูชา 
 การพัฒนาเมนูชาเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายและเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย แบ่งการศึกษา
เป็นขั้นตอนต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
 5.1 การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา 
 การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา  ท าการส ารวจและเก็บข้อมูลจาก
บุคคลทั่วไป จ านวน 200 คน ในพ้ืนที่เขตจังหวัดเชียงรายและจังหวัดเชียงใหม่ โดยการแจก
แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน เพ่ือสอบถามข้อมูลในด้านต่างๆดังนี้ 1) ทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 2) พฤติกรรมการบริโภคชา และ 3) ความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา 

จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาประมวลผลหาแนวโน้มในการพัฒนาเมนูชา เพ่ือคัดเลือกเมนูชา
จ านวน 5 เมนู ที่ผู้บริโภคต้องการให้พัฒนามากที่สุด 
 5.2 การพัฒนาเมนูชา 
 ท าการศึกษาและพัฒนาเมนูชาจ านวน 5 เมนู ที่ผู้บริโภคต้องการ โดยท าการคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานจากหนังสือ เพ่ือน ามาพัฒนาปรับปรุงให้เมนูเครื่องดื่มดังกล่าว มีรสชาติตรงกับความต้องการ
ของผู้บริโภค 

 
6. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาเมนูชา 

ท าการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการในการถ่ายทอดความรู้ ใน 2 เรื่อง คือ การผลิตชาเขียวผสม
สมุนไพรให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาดอยวาวี และการพัฒนาเมนูชา 5 เมนู โดยคัดเลือกสูตร
เครื่องดื่มชาที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ถ่ายทอดให้กับร้านกาแฟ 1 บริษัท เพ่ือเพ่ิมช่องทาง
การตลาดในร้านกาแฟ 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 

1. ผลการเตรียมวัตถุดิบ 
 1.1 ผลการเตรียมชาอัสสัม 

ชาเขียวอัสสัมที่ใช้ในการทดลอง เป็นชาเขียวอัสสัมที่ผลิตโดยเกษตรกรชุมชน ต าบลวาวี 
อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ซึ่งผลิตโดยโรงงานชามิ่งดี  การผลิตชาเขียวพบว่าใช้ใบชาสดจ านวน 
300 กิโลกรัม จะได้ชาเขียวแห้ง 30 กิโลกรัม มีลักษณะภายนอกสีเขียวเข้ม เมื่อน ามาชงกับน้ าร้อนจะ
ได้น้ าชาเป็นสีเหลืองใส และมีกลิ่นหอม  
 1.2 ผลการเตรียมน ้ามะรุม 

การเตรียมใบมะรุมแห้งพบว่า ใบมะรุมสดจ านวน 1 กิโลกรัม จะได้ใบมะรุมแห้ง 50-80 
กรัม และการท าน้ ามะรุมเข้มข้นจากใบมะรุมแห้งจ านวน 100 กรัม : น้ า 500 มิลลิลิตร พบว่าจะ
ได้น้ ามะรุมเข้มข้น ประมาณ 250-300 มิลลิลิตร ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ ามะรุม
เข้มข้นที่ได้ มีสีเข้มคล้ า รสชาติขมเฝื่อนเล็กน้อย มีกลิ่นหอมของใบมะรุม 
 1.3 ผลการเตรียมน ้ามะระขี นก 
การเตรียมมะระขี้นกพบว่า มะระขี้นกจ านวน 1 กิโลกรัม จะได้มะระขี้นกแห้ง 100-120 กรัม และ
การท าน้ ามะระขี้นกเข้มข้นจากมะระขี้นกอบแห้งจ านวน 100 กรัม : น้ า 500 มิลลิลิตร พบว่าจะ
ได้น้ ามะระขี้นกเข้มข้น ประมาณ 220-250 มิลลิลิตร ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ า
มะระขี้นกเข้มข้นที่ได้ จะมีสีน้ าตาลคล้ า รสชาติขมน้อย มีกลิ่นหอมของผลมะระขี้นกแห้ง 
 

2. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวผสมสมุนไพร 
 2.1 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 2.1.1 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณความชื น 
 เมื่อน าตัวอย่างที่ได้  มาวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 
103±2๐C จนน้ าหนักคงที่ ชั่งน้ าหนักที่เหลือ ค านวณปริมาณความชื้น ได้ผลดังตารางที่ 22 พบว่า
ปริมาณความชื้นในตัวอย่างที่ได้ มีค่า %Moisture 5.75, 3.78, 3.88, 3.84, 3.46, 7.48 และ 
7.71 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 22 ปริมาณความชื้นในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง 
อัตราส่วน 

ชา : ใบมะรุม : มะระขี นก 
ความชื น (%) 

1 ชาเขียวอัสสัม 5.75 + 0.05 
2 100 : 60 : 0 3.78 + 0.03 
3 100 : 40 : 20 3.84 + 0.02 
4 100 : 20 : 40 3.88 + 0.03 
5 100 : 0 : 60 3.46 + 0.01 
6 ใบมะรุมอบแห้ง 7.48 ± 0.12 
7 มะระขี้นกอบแห้ง 7.71 ± 0.11 

  
 2.2 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี 
 2.2.1 ปริมาณโพลีฟีนอลทั งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรมาสกัดวิเคราะห์หาปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด ผลการ
วิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 23 พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้มีปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด 
ประมาณร้อยละ 13.63 – 17.75 โดยน้ าหนักแห้ง จะเห็นว่าอัตราส่วน 100:60:0 มีปริมาณโพลีฟี
นอลมากที่สุด 

ตารางที่ 23 ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง 
อัตราส่วน 

ชา : ใบมะรุม : มะระขี นก 
ปริมาณโพลีฟีนอลทั งหมด (%w/w dry basis) 

1 ชาเขียวอัสสัม 13.63±0.22c 
2 100 : 60 : 0 17.75±0.73a 
3 100 : 40 : 20 15.73±0.16b 
4 100 : 20 : 40 15.68±0.24b 
5 100 : 0 : 60 15.11±0.81b 
6 ใบมะรุมอบแห้ง 3.03± 0.18d 
7 มะระขี้นกอบแห้ง 0.15± 0.03e 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
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 2.2.2 ความสามารถในการรีดิวซ์ของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 ความสามารถในการรีดิวซ์ของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร ดังแสดงในตารางที ่ 24 
พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้ มีค่ารีดิวซ์ 1,594.24, 1,697.34, 1,620.60, 1,650.23 
และ 1,511.59 µmol ascorbic acid/100g ซึ่งจะเห็นว่าชาเขียวผสมสมุนไพรในอัตราส่วน 
100:60:0 มีค่ารีดิวซ์สูงที่สุด  

ตารางที่ 24 ความสามารถในการรีดิวซ์ทั้งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง อัตราส่วน 
ชา : ใบมะรุม : มะระ

ขี นก 
FRAP (µmol ascorbic acid/100g dry basis) 

1 ชาเขียวอัสสัม 1,594.24±26.22a 
2 100 : 60 : 0 1,697.34±75.79a 
3 100 : 40 : 20 1,650.23±22.12a 
4 100 : 20 : 40 1,620.60±74.24a 
5 100 : 0 : 60 1,511.59±16.34b 
6 ใบมะรุมอบแห้ง ND 
7 มะระขี้นกอบแห้ง ND 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

   
 2.2.3 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร ดังแสดงในตาราง
ที่ 25 พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้มีค่า Antioxidant 330,722, 372,659, 365,105, 
361,685, 318,280, 62,905, 34,044 Trolox µmol/100 g dry basis ซึ่งจะเห็นว่าชาเขียวผสม
สมุนไพรในอัตราส่วน 100:60:0 มีค่า Antioxidant สูงที่สุด 
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ตารางที่ 25 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง อัตราส่วน 
ชา : ใบมะรุม : มะระ

ขี นก 
Antioxidant (Trolox µmol/100 g dry basis) 

1 ชาเขียวอัสสัม 330,722±12,010c 
2 100 : 60 : 0 372,659±4,340a 
3 100 : 40 : 20 361,685±3,038b 
4 100 : 20 : 40 365,105±5,291ab 
5 100 : 0 : 60 318,280±9,036d 
6 ใบมะรุมอบแห้ง 62,905±2,193e 
7 มะระขี้นกอบแห้ง 34,044±2,116f 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 

 2.2.4 ปริมาณคาเทชินของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 ในตัวอย่างสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก ไม่พบสารจ าพวกคาเทชินทั้ง 8 ชนิดอยู่ ส่วน
ปร ิมาณคาเทช ินทั ้ง  8 ชน ิด  ของต ัวอย ่า งชาสม ุนไพรมะร ุมและมะระขี ้นกได ้แก่ 
Epigallocatechin-3-gallate(EGCG), (-)-Epigallocatechin(EGC), (-)-Epicatechin-3-
gallate(ECG), (-)-Epicatechin(EC), (-)-Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin 
gallate(GCG) และ (-)-Catechin gallate(CG) ดังแสดงในตารางที่ 26 
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ตารางที่ 26 ชนิดและปริมาณคาเทชินทั้งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

ชนิด 
คาเท
ชิน 

ปริมาณคาเทชิน (g./100g. dry basis) 
อัตราส่วน (ชา : ใบมะรุม : มะระขี นก) 

ชาเขียวอัสสัม 100 : 60 : 0 100 : 40 : 20 100 : 20 : 40 100 : 0 : 60 
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD 

GC 0.08 0.013 0.07 0.003 0.08 0.003 0.14 0.007 0.05 0.001 
EGC 0.72 0.076 0.66 0.025 0.63 0.143 0.70 0.043 1.03 0.038 
C 1.29 0.141 0.91 0.015 0.74 0.154 1.21 0.293 0.81 0.053 
EC 1.84 0.098 1.13 0.032 1.17 0.030 1.62 0.381 0.96 0.020 
EGCG 2.15 0.153 0.36 0.043 1.62 0.111 1.83 0.104 1.42 0.077 
CF 1.51 0.116 1.09 0.053 1.39 0.065 1.26 0.043 1.15 0.029 
GCG 0.24 0.024 0.37 0.022 0.11 0.012 0.23 0.012 0.18 0.008 
ECG 0.16 0.007 1.19 0.035 1.19 0.114 1.21 0.073 0.20 0.009 
CG ND 0.003 ND 0.000 ND 0.000 ND 0.001 ND 0.000 
 
 2.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรทั้ง 4 ตัวอย่าง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้
ทดสอบจ านวน 60 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-pointed hedonic scale) คือ 
ช่วงคะแนน 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) -9 (ชอบมากที่สุด) ท าการประเมินตัวอย่างชาก่อนชง (ชาแห้ง) 
โดยให้คะแนนของคุณลักษณะด้านสีและกลิ่นของชา จากนั้นท าการทดสอบชิมโดยเตรียมตัวอย่าง
ชาเขียวผสมสมุนไพรโดยการชงด้วยน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 95 ๐C นาน 2 นาที แล้วประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนด้านสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม ดังแสดง ในตารางที่ 
27 เพ่ือน าไปศึกษาหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งต่อไป  
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ตารางที่ 27 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

อัตราส่วน 
(ชา:มะรุม:มะระ

ขี้นก) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผูท้ดสอบชิม 60 คน 

ใบชาแห้ง น้ าชา 

สีns กลิ่นns สีns กลิ่นns รสชาติns 
ความชอบโดยรวม

ns 
100 : 60 : 00 7.18±1.11 7.03±1.20 7.06±1.21 6.85±1.40 6.76±1.40 6.93±1.33 
100 : 40 : 20 7.10±1.37 7.08±1.48 7.26±1.13 7.06±1.24 6.83±1.42 6.98±1.22 
100 : 20 : 40 7.08±0.94 7.20±1.10 7.21±1.09 7.15±1.13 6.61±1.55 6.85±1.38 
100 : 00 : 60 7.16 ±1.15 7.26±1.05 7.21±1.09 7.05±1.03 6.70±1.33 6.81±1.22 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
  จากตารางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ านวน 60 คน พบว่า คุณลักษณะ
ด้านสี, กลิ่นของชา และคุณภาพของน้ าชา สี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม ของตัวอย่างไม่มี
ความแตกต่างกันทางด้านสถิติ (p>0.05) แต่เมื่อพิจารณาความชอบโดยรวมพบว่าตัวอย่างที่มีอัตรา
ส่วนผสมของ ชา:มะรุม:มะระขี้นก (100:40:20) มีแนวโน้มคะแนนสูงกว่าตัวอย่างในอัตราส่วนอ่ืนๆ 
และเม่ือพิจารณาค่า Total Polyphynol พบว่า ตัวอย่างชาดังกล่าวมีค่า Total Polyphynol สูงกว่า
ตัวอย่างอ่ืนๆ ดังนั้นตัวอย่างดังกล่าวนี้ จึงเป็นตัวอย่างทีถู่กเลือกให้ใช้ในขั้นตอนการศึกษาอุณหภูมิใน
การอบแห้งต่อไป  
 

3.  ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร 
 3.1 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 3.1.1 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณความชื น 
 เมื่อน าตัวอย่างที่ได้  มาวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 
103±2๐C จนน้ าหนักคงที่ ชั่งน้ าหนักที่เหลือ ค านวณปริมาณความชื้น ได้ผลดังตารางที่ 28 พบว่า
ปริมาณความชื้นในตัวอย่างที่ได้ มีค่า 5.37, 7.56, 5.92, 5.15 และ 5.09 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 28 ปริมาณความชื้นในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง อุณหภูมิในการอบแห้ง(๐C) ความชื น (%) 

1 50 5.37 + 0.01a 
2 60 3.26 + 0.01b 
3 70 2.32 + 0.04d 
4 80 2.32 + 0.07d 
5 90 2.57 + 0.07c 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
 3.2 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี 
 3.2.1 ปริมาณโพลีฟีนอลทั งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรมาสกัดวิเคราะห์หาปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด ผลการ
วิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 29 พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้มีปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด 
ประมาณร้อยละ 19.62 – 22.47 โดยน้ าหนักแห้ง โดยการอบที่อุณหภูมิ 50๐C มีปริมาณโพลีฟี
นอลมากที่สุด 

ตารางที่ 29 ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

สิ่งทดลอง อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง ปริมาณโพลีฟีนอลทั งหมด (%w/w dry basis) 

1 50๐C 22.47±0.16a 
2 60๐C 21.20±0.08b 
3 70๐C 21.48±0.59b 
4 80๐C 20.45±0.30c 

5 90๐C 19.62±0.06d 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
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 3.2.2 ความสามารถในการรีดิวซ์ของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 ความสามารถในการรีดิวซ์ของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร ดังแสดงในตารางที ่ 30 
พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้ มีค่ารีดิวซ์ 1,940.55, 1,862.06, 2,028.99, 2,417.44 
และ 2,137.13 µmol ascorbic acid/100g ซึ่งจะเห็นว่าชาเขียวผสมสมุนไพรท าแห้งที่อุณหภูมิ 
80 มีค่ารีดิวซ์สูงที่สุด 

ตารางที่ 30 ความสามารถในการรีดิวซ์ทั้งหมดในตัวอย่างชาสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก 

No 
อุณหภูมิที่ใช้ในการ

อบแห้ง 
FRAP (µmol ascorbic acid/100g db) 

1 50๐C 1,940.55 ±26.99a 
2 60๐C 1,254.76 ±8.73b 
3 70๐C 1,248.96 ±5.31bc 
4 80๐C 1,238.11 ±9.16bc 
5 90๐C 1,221.65 ±10.31c 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 3.3.3 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร ดังแสดงในตาราง
ที่ 31 พบว่า ตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้ มีค่า Antioxidant ที่ 451,781, 416,631, 
411,633, 394,224 และ 382,402 µmol /100g ซึ่งจะเห็นว่าชาเขียวผสมสมุนไพรท าแห้งที่
อุณหภูมิ 50 มีค่า Antioxidant สูงที่สุด 

ตารางที่ 31 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

No อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง 
Antioxidant (Trolox µmol /100g db) 

1 50๐C 451,781 ± 7,963a 
2 60๐C 416,631 ± 5,072b 
3 70๐C 411,633 ± 5,144b 
4 80๐C 394,224 ± 3,539c 
5 90๐C 382,402 ± 1,530d 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างในคอลัมภ์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
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 3.3.4 ปริมาณคาเทชินของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 
 การวิเคราะห์ปริมาณคาเทชินทั้ง 8 ชนิด ของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรได้แก่ 
Epigallocatechin-3-gallate(EGCG), (-)-Epigallocatechin(EGC), (-)-Epicatechin-3-gallate(ECG), 
(-)-Epicatechin(EC), (-)-Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin gallate(GCG) 
และ (-)-Catechin gallate(CG) จะเห็นว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิที่สูงขึ้น แนวโน้มของปริมาณสาร
คาเทชินจะยิ่งลดน้อยลง ดังแสดงในตารางที่ 32 

ตารางที่ 32 ชนิดและปริมาณคาเทชินทั้งหมดในตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพร 

ชนิด 
คาเท
ชิน 

ปริมาณ (g./100g. dry basis) 
อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง 

50๐C 60๐C 70๐C 80๐C 90๐C 
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD 

GC 0.20 0.007 0.17 0.015 0.17 0.002 0.12 0.016 0.11 0.008 
EGC 1.52 0.051 1.58 0.093 0.58 0.044 0.77 0.019 0.85 0.124 
C 0.30 0.012 0.46 0.042 0.60 0.044 1.64 0.049 0.96 0.019 
EC 0.51 0.073 0.15 0.008 0.58 0.034 1.41 0.043 1.18 0.009 

EGCG 3.39 0.243 1.97 0.068 0.22 0.010 1.52 0.031 1.27 0.051 
CF 1.82 0.038 1.03 0.202 0.71 0.072 1.54 0.117 1.40 0.036 

GCG 0.41 0.031 0.24 0.012 0.36 0.011 0.16 0.004 0.20 0.012 
ECG 1.15 0.053 0.25 0.021 0.37 0.019 0.26 0.001 0.15 0.008 
CG ND 0.001 ND 0.002 ND 0.001 ND 0.000 ND 0.002 

 
  

 3.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  น าตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรทั้ง 5 ตัวอย่าง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้
ทดสอบจ านวน 60 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-pointed hedonic scale) คือ 
ช่วงคะแนน 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) -9 (ชอบมากที่สุด) ท าการประเมินตัวอย่างชาก่อนชง (ชาแห้ง) 
โดยให้คะแนนของคุณลักษณะด้านสีและกลิ่นของชา จากนั้นท าการทดสอบชิมโดยเตรียมตัวอย่าง
ชาเขียวผสมสมุนไพรโดยการชงด้วยน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 95 ๐C นาน 2 นาที แล้วประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนด้านสี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม เพ่ือน าไปศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
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ตารางที่ 33 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค เพ่ือคัดเลือกอุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การอบแห้ง 

อุณหภูมิ 
(๐C) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม 60 คน 

ใบชาแห้ง น้ าชา 

สีns กลิ่นns สีns กลิ่นns รสชาติns 
ความชอบ
โดยรวมns 

50 
7.30 
±0.79 

7.53±0.97 7.50±0.86 7.43±0.97 7.06±1.14 7.20±1.15 

60 7.23±0.81 7.23±1.00 7.20±0.76 6.90±1.26 6.80±1.47 6.96±0.99 
70 7.00±1.01 6.96±1.29 7.26±0.82 7.23±1.07 6.90±1.24 7.16±0.83 
80 7.06±0.98 6.86±1.16 7.26±0.82 7.33±0.88 7.03±0.96 7.06±0.86 
90 7.03±0.99 7.16±1.36 7.26±0.78 7.16±0.91 7.06±0.94 7.20±0.88 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ผลจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า คุณลักษณะด้านสี, กลิ่นของชา และ
คุณภาพของน้ าชา สี, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวม ของตัวอย่างไม่มีคว ามแตกต่างกัน
ทางด้านสถิติ (p>0.05) โดยตัวอย่างที่ใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่ 50๐C มีคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน และเมื่อพิจารณาค่า Total Polyphenol พบว่ามีค่าสูงที่สุดเช่นกัน 
ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกตัวอย่างที่ใช้อุณหภูมิ 50 ๐C ในการอบแห้ง เป็นตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
 

4. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร  
 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร ได้ท าการส ารวจและ
เก็บข้อมูลจากบุคคลทั่วไปจ านวน 120 คน แบ่งตามช่วงอายุ 5 ช่วง คือ ช่วงอายุ 20-30 ปี, 31-40 
ปี, 41-50 ปี, 51-60 ปี และ 61 ปีขึ้นไป จ านวนช่วงอายุละ 24 คน  ในเขตพื้นที่จังหวัดเชียงราย 
เมื่อเดือนมกราคม 2556 ณ งานกาชาดจังหวัดเชียงราย  โดยแบ่งข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน ได้ผล
ดังนี้คือ  
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 4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 47 และเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ53  โดย

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาคือ อายุระหว่าง 
31-40 ปีคิดเป็นร้อยละ 23 และ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 18 และ 51-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 18 และ  
61 ปี ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 11 การศึกษาระดับปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ37 รองลงมาคือ
ประถมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 23 และมัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า คิดเป็นร้อยละ 19 และอนุปริญญา 
หรือ ปวส. คิดเป็นร้อยละ 12 สูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 6 และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 3 อาชีพ
ส่วนใหญ่เป็นธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 29 รองลงมาคือ รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 27 
พ่อบ้าน/แม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 14 นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 12 พนักงานบริษัท คิดเป็นร้อยละ10 
และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 8  รายได้ต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบ ส่วนใหญ่คือ <10,000 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 36 รองลงมาคือ 10,000-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 26 รายได้ 15,001-20,000 บาท คิด
เป็นร้อยละ15 รายได้ >30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ12 รายได้ 20.001-25,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 
7 และรายได้ 25,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 4  ดังตารางที ่34 

 

ตารางที ่34 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามจากการส ารวจผู้บริโภค (n = 120) 

ข้อมูล ร้อยละ 

1. เพศ  
ชาย 47 
หญิง 53 

2. อายุ  
20-30 ปี 30 
31-40 ปี 23 
41-50 ปี 18 
51-60 ปี 18 
61 ปีขึ้นไป 11 

3. วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปัจจุบัน  
ประถมศึกษา  23 
มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 19 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า(ปวช./ปวส.) 12 
ปริญญาตรี 37 
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สูงกว่าปริญญาตรี 6 
อ่ืนๆ/โปรดระบุ....................... 3 

4. อาชีพ  
นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 12 
รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 27 
พ่อบ้าน/แม่บ้าน  14 
พนักงานบริษัท 10 
ประกอบธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 29 
อ่ืนๆ/โปรดระบุ ........................  8 

5. รายได้ส่วนตัวต่อเดือน  
ต่ ากว่า 10,000 บาท 36 
10,001 – 15,000 บาท 26 
15,001 – 20,000 บาท 15 
20,001 – 25,000 บาท 7 
25,001 – 30,000 บาท 4 
มากกว่า 30,000 บาทข้ึนไป 12 

 
 4.2 ข้อมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มชาเขียวผสม
สมุนไพร 
 4.2.1 ความชอบของผู้บริโภค 
 ให้ผู้บริโภคทดสอบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร โดยให้ผู้บริโภคเติมน้ าร้อนลงใน
แก้วที่มีซองผลิตภัณฑ์ แล้วทิ้งไว้ 1-2 นาทีเอาซองชาออก แล้วทดสอบชิมเครื่องดื่มชาเขียวผสม
สมุนไพร และให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-pointed hedonic scale) คือ ช่วงคะแนน 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) -
9 (ชอบมากท่ีสุด) ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 35 

ตารางที่ 35 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสม
สมุนไพร  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ค่าคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ 

สีของน้ าชา 7.5±0.9 
กลิ่นของน้ าชา 7.3±1.0 
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ขนาดบรรจุภัณฑ์ต่อซอง 7.8±1.0 
รสชาติของเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร 7.3±1.3 
ความชอบโดยรวม 7.6±1.2 

    
4.2.2 การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

 ผลการยอมรับของผู้บริโภค ต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร คิดเป็นร้อยละ 97 และไม่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ คิด
เป็นร้อยละ 3 และหากมีการผลิต ผลิตภัณฑ์นี้ออกมาในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือจ าหน่าย โดยบรรจุใน
ซองเยื่อกระดาษ มีขนาดบรรจุต่อซอง 1.5 กรัม และมี 10 ซองใน 1 กล่อง มีความปลอดภัยโดยได้รับ
การรับรองจากองค์การอาหารและยา (อย.) ดังแสดงในภาพที่ 29 ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
   
 
 

                           
   1               2          3 

ภาพที่ 29 ลักษณะผลิตภัณฑ์ต้นแบบของชาเขียวผสมสมุนไพร 

พบว่าผู้บริโภคจะซื้อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 98 และไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ2 ใน
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ผู้บริโภคเลือกซื้อในราคาที่เท่ากับราคาเครื่องดื่มชาที่มีขายใน
ท้องตลาด คิดเป็นร้อยละ 67 เลือกซื้อในราคาที่ต่ ากว่าในท้องตลาด คิดเป็นร้อยละ28 และเลือกซื้อใน
ราคาที่สูงกว่าในท้องตลาด คิดเป็นร้อยละ 5 ดังแสดงในตารางที่ 36  

ตารางที่ 36 ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพรจากการส ารวจ
ผู้บริโภค (n = 120) 

ข้อมูล ร้อยละ 

1. การยอมร ับผล ิตภ ัณฑ ์ชา เ ข ียวผสม
สมุนไพร 

 

ยอมรับ 97 
ไม่ยอมรับ 3 
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2. การตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค  
ซื้อ 98 
ไม่ซื้อ 2 

3. ราคาของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคจะเลือกซื อ  
ราคาเท่ากับที่มีขายในท้องตลาด 67 
ราคาต่ ากว่าที่มีขายในท้องตลาด 28 
ราคาที่สูงกว่าในท้องตลาด 5 

 
5. ผลการพัฒนาเมนูชา 
 5.1 ผลการส้ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา 
 การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา  ท าการส ารวจและเก็บข้อมูลจาก
บุคคลทั่วไป จ านวน 200 คน ในพ้ืนที่เขตจังหวัดเชียงรายและจังหวัดเชียงใหม่ เมื่อเดือนพฤศจิกายน 
2555 
  
 5.1.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 38.5 และเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 61.5  
โดยผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 43.5 รองลงมาคือ อายุ
ระหว่าง 30-39 ปีคิดเป็นร้อยละ 38 และ 40-49 ปี คิดเป็นร้อยละ 10.5 และ 50 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อย
ละ 4.5 และ ต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 3.5การศึกษาระดับปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 62 รองลงมา
คือ สูงกว่าปริญญาตรี คดเป็นร้อยละ 19.5 และมัธยมศึกษาหรือ ปวช.คิดเป็นร้อยละ 11 และ
อนุปริญญา หรือ ปวส. คิดเป็นร้อยละ 7.5 อาชีพส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัท คิดเป็นร้อยละ 23.5 
รองลงมาคือ นักเรียน นิสิต นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 21.5 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็น
ร้อยละ20 อาชีพอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 19 ธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 14 รายได้ส่วนใหญ่ คือ 
10,001-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาคือ รายได้ 20,000 บาทขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 
18.5 รายได้ 5,000-10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 15 รายได้ 15,001-20,000 บาทขึ้นไป คิดเป็นร้อย
ละ 15 และรายได้น้อยกว่า 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 7.5 ดังแสดงในตารางที่ 37 
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ตารางที่ 37 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามจากการส ารวจผู้บริโภค (n = 200) 

ข้อมูล ร้อยละ 

1. เพศ  
ชาย 61.5 
หญิง 38.5 

2. อาย ุ  
ต่ ากว่า 20 ปี 3.5 

20-29 ปี 43.5 
30-39 ปี 38 
40-49 ปี 10.5 

50 ปี ขึ้นไป 4.5 
3. การศึกษา  

มัธยมศึกษาหรือ ปวช. 11 
อนุปริญญา หรือ ปวส. 7.5 

ปริญญาตรี 62 
สูงกว่าปริญญาตรี 19.5 

4. อาชีพ  
แม่บ้าน 2 

นักเรียน/นักศึกษา 21.5 
พนักงานบริษัท 23.5 
ธุรกิจส่วนตัว 14 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 20 
อ่ืนๆ .............. 19 

5. รายได้ต่อเดือน  
น้อยกว่า 5,000 บาท 7.5 
5,000-10,000 บาท 29 
10,001-15,000 บาท 30 
15,001-20,000 บาท 15 

            20,000 บาทข้ึนไป 18.5 
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 5.1.2 พฤติกรรมการบริโภคชา  
 ผู้บริโภค นิยมบริโภคชาจากผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มชามากที่สุดเป็นอันดับ 1 และนิยม
บริโภคชาจากผลิตภัณฑ์ประเภทไอศครีม เป็นอันดับที่ 2 และนิยมบริโภคชาจากผลิตภัณฑ์ประเภท 
เบเกอรี่เป็นอันดับที่ 3 ตามล าดับ ขนมขบเคี้ยว เป็นล าดับที่ 4 อาหารเสริม เป็นล าดับที่ 5 วุ้น/เยลลี่ 
เป็นล าดับที่ 6 ลูกอม/หมากฝรั่ง เป็นล าดับที่ 7 อาหารคาว เป็นล าดับที่ 8 และอ่ืนๆ เป็นล าดับที่ 9 
ดังแสดงในตารางที่ 38 

ตารางที่ 38 พฤติกรรมการบริโภคชา 

ข้อมูล ผลรวมการเรียงล าดับ ล าดับ 
เครื่องดื่มชา 191 1 
อาหารเสริม 41 5 
ขนมขบเคี้ยว 42 4 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 86 3 
ลูกอม/หมากฝรั่ง 26 7 

ไอศกรีม 101 2 
วุ้น/เยลลี ่ 30 6 

อาหารคาว 13 8 
อ่ืนๆ ...... 2 9 

 ประเภทของเครื่องดื่มชาที่ผู้บริโภคเลือกดื่มมากที่สุด คือ ชาเขียวพร้อมดื่ม คิดเป็นร้อยละ 
17.19 รองลงมาเป็น ชานม คิดเป็นร้อยละ 14.47 และชาเขียวญี่ปุ่น คิดเป็นร้อยละ 11.09 และชาอู
หลงชงร้อนคิดเป็นร้อยละ 7.5 ชาพีช คิดเป็นร้อยละ 5.9 ชาแอปเปิ้ล คิดเป็นร้อยละ 5.22 ชาเลม่อน 
คิดเป็นร้อยละ 4.67 ชาพร้อมดื่มอูหลง คิดเป็นร้อยละ 4.46 ชาสมุนไพรเจียวกู่หลาน คิดเป็นร้อยละ 
3.80 ชาสมุนไพรใบหม่อน คิดเป็นร้อยละ 3.69 ชาขิง คิดเป็นร้อยละ 2.39 ชาตะไคร้ คิดเป็นร้อยละ 
2.28 ชาด า(ชาฝรั่ง) คิดเป็นร้อยละ 2.17 ชาขาว คิดเป็นร้อยละ 1.95 ชาสตรอเบอร์รี่ คิดเป็นร้อยละ 
1.84 ชาพร้อมดื่มชาด า คิดเป็นร้อยละ 1.63 ชาชงร้อนชาเขียวอัสสัมและชาเบอรี่ คิดเป็นร้อยละ 
1.52 ชากระเจี๊ยบ คิดเป็นร้อยละ 1.30 ชาชงร้อนชาด า คิดเป็นร้อยละ 1.08 ชากุหลาบ คิดเป็นร้อย
ละ 0.97 ชาเปปเปอร์มินท์ คิดเป็นร้อยละ 0.87 ชาเสาวรส คิดเป็นร้อยละ 0.32 รายละเอียดดังตาราง
ที่ 39 
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ตารางที่ 39 ข้อมูลเกี่ยวกับประเภทของเครื่องดื่มชาที่ผู้บริโภคเลือกบริโภค (n = 200) 

ข้อมูล ความถี่ (ครั ง) ร้อยละ 
ชาพร้อมดื่ม   

ชาเขียว 158 17.19 
ชาขาว 18 1.95 
ชาอูหลง 41 4.46 
ชาด า 15 1.63 

ชาชงร้อน   
ชาเขียวอัสสัม 14 1.52 
ชาอูหลง 69 7.50 
ชาด า 10 1.08 

ชาผลไม้   
ชาแอปเปิ้ล 48 5.22 
ชาพีช 55 5.98 
ชาสตรอเบอรี่ 17 1.84 
ชาเบอร์รี่ 14 1.52 
ชาเลม่อน 43 4.67 
ชาเสาวรส 3 0.32 

ชาสมุนไพร   
ชาใบม่อน 34 3.69 
ชาคาโมมายด์ 10 1.08 
ชาขิง 22 2.39 
ชาเจียวกู่หลาน 35 3.80 
ชามะระ 3 0.32 
ชาเปปเปอร์มิ้นท์ 8 0.87 
ชาตะไคร้ 21 2.28 
ชากุหลาบ 9 0.97 
ชากระเจี๊ยบ 12 1.30 
อ่ืนๆ ...... 3 0.31 

ชาเขียวญี่ปุ่น 102 11.09 
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 ความถี่ในการบริโภคชา ผลจากการส ารวจพบว่า ผู้บริโภคมีความถี่ในการบริโภคชาสัปดาห์
ละ 2-3 ครั้ง มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 40.5 รองลงมาคือ บริโภคสัปดาห์ละครั้ง คิดเป็นร้อยละ 28 
บริโภคทุกวัน คิดเป็นร้อยละ 15 สัปดาห์ละ 4-5 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 14.5 และ 2-3 สัปดาห์ต่อครั้ง 
คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดดังตารางที่ 21 

ตารางที่ 40 ข้อมูลเกี่ยวกับความถี่ในการบริโภคชาของผู้บริโภค (n = 200) 

 ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยในการบริโภคชาในแต่ละครั้งของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคเสียค่าใช้จ่ายในการ
บริโภคชาในแต่ละครั้งดังนี้ ครั้งละ น้อยกว่า 30 บาท คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาคือ ครั้งละ 31-50 
บาท คิดเป็นร้อยละ 38 ครั้งละ 51-70 บาท คิดเป็นร้อยละ 12 ครั้งละ 71-100 บาท คิดเป็นร้อยละ 
4.5 และครั้งละมากกว่า 100 บาท คิดเป็นร้อยละ 3.5 รายละเอียดดังตารางที่ 41 

ตารางที่ 41 ข้อมูลเกี่ยวกับค่าใช้จ่ายต่อครั้งในการบริโภคชา (n = 200) 

 แหล่งในการเลือกซื้อชา พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะเลือกซื้อชาเพ่ือบริโภคจาก ร้านขาย
กาแฟและเครื่องดื่ม มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 48.22 รองลงมาคือ ร้านค้าทั่วไป คิดเป็นร้อยละ 30.85 

ชานม 133 14.47 
ชาด้า 20 2.17 
อ่ืนๆ...... 2 0.21 
รวม 919 100 

ข้อมูล ร้อยละ 
ทุกวัน 15.00 
สัปดาห์ละ 4-5 ครัง้ 14.5 
สัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง 40.5 
สัปดาห์ละครั้ง 28.00 
2-3สัปดาห์ต่อครั้ง 2.00 

ข้อมูล ร้อยละ 
น้อยกว่า 30 บาท 42.00 
31-50 บาท 38.00 
51-70 บาท 12.00 
71-100 บาท 4.50 
มากกว่า 100 บาท 3.50 
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ร้านจ าหน่ายชา คิดเป็นร้อยละ 8.86 ร้านขายเบเกอรี่ คิดเป็นร้อยละ 7.8 ร้านอาหารและที่อ่ืนๆ คิด
เป็นร้อยละ 2.12 รายละเอียดดังตารางที่ 42  

ตารางที่ 42 ข้อมูลเกี่ยวกับแหล่งเลือกซื้อชาเพ่ือการบริโภค (n = 200) 

 

 ผู้บริโภคให้เหตุผลในการเลือกบริโภคชา เรียงตามล าดับดังนี้คือ เลือกบริโภคชาที่รสชาติ 
(รสชาติดี) เป็นอันดับที่ 1 เลือกบริโภคเพ่ือดับกระหาย เป็นล าดับที่ 2 และเลือกบริโภคเพราะมี
ประโยชน์ต่อร่างกายเป็นล าดับที่ 3 บริโภคง่าย เป็นล าดับที่ 4 ราคาถูก เป็นล าดับที่ 5 มีผู้แนะน าให้
บริโภค เป็นล าดับที่ 6 การส่งเสริมการขาย เป็นล าดับที่ 7 และอ่ืนๆ เป็นล าดับที่ 8 ดังแสดงในตาราง
ที่ 43 

 

ตารางที่ 43 ข้อมูลเกี่ยวกับเหตุผลของผู้บริโภคในการเลือกบริโภคชา (n = 200) 

ข้อมูล ผลรวมการเรียงล าดับ ล าดับ 
        รสชาติดี 155 1 
        ราคาถูก 53 5 
        มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 105 3 
        มีผู้แนะน าให้บริโภค 13 6 
        ดับกระหาย 117 2 
        การส่งเสริมการขาย 11 7 
        บริโภคง่าย 57 4 
        อ่ืนๆ........ 4 8 

ข้อมูล ร้อยละ 
ร้านค้าทั่วไป 30.85 
ร้านจ าหน่ายชา 8.86 
ร้านขายกาแฟ 48.22 
ร้านอาหาร 2.12 
ร้านขายเบเกอรี่ 7.80 
อ่ืนๆ ...... 2.12 
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 5.1.3 ความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา  
 เมนูชา คือ ผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มที่มีชาเป็นส่วนประกอบหรือส่วนผสม หมาย
รวมถึง ชาในรูปแบบต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นใบชาสด ใบชาแห้ง ชาผง สารสกัดจากชา หรือกลิ่นรสจากชา  
 จุดเด่นของผลิตภัณฑ์เมนูชาที่ผู้บริโภคให้เป็นจุดเด่นมากที่สุด คือ รสชาติ คิดเป็นร้อยละ 
39.27 รองลงมาคือ ต้องมีประโยชน์ต่อร่างกาย คิดเป็นร้อยละ 35.27 ความแปลกใหม่ คิดเป็นร้อยละ 
12.36 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 7.27 ส่วนผสมที่หลากหลาย คิดเป็นร้อยละ 5.45 และ
อ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 0.36 ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 44 
 
ตารางที่ 44 ข้อมูลเกี่ยวกับจุดเด่นของผลิตภัณฑ์เมนูชาที่ผู้บริโภคเลือก (n = 200) 

 ผู้บริโภคได้คัดเลือกผลิตภัณฑ์ส าหรับการพัฒนาเมนูชา โดยได้เลือกผลิตภัณฑ์ประเภท
เครื่องดื่มชา มากที่สุดเป็นอันดับ 1 และ ผลิตภัณฑ์ประเภทไอศกรีม เป็นอันดับที่ 2 และผลิตภัณฑ์  
เบเกอรี่เป็นอันดับที่ 3 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เป็นล าดับที่ 4 อาหารคาว เป็นล าดับที่ 5 ขนมขบเคี้ยวเป็น
ล าดับที่ 6 วุ้น/เยลลี่ เป็นล าดับที่ 7 ลูกอม/หมากฝรั่ง เป็นล าดับที่ 8 และอ่ืนๆ เป็นล าดับที่ 9 ดังแสดง
ในตารางที่ 45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อมูล ร้อยละ 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 35.27 
ความแปลกใหม ่ 12.36 
รสชาติ 39.27 
บรรจุภัณฑ์ 7.27 
ส่วนผสมที่หลากหลาย 5.45 
อ่ืนๆ ...... 0.36 
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ตารางที่ 45 ข้อมูลการพัฒนาเมนูชาควรพัฒนาในผลิตภัณฑ์ประเภทใด 
ข้อมูล ผลรวมการเรียงล าดับ ล าดับ 

            เครื่องดื่มชา 149 1 
            อาหารเสริม 69 3 
            ขนมขบเคี้ยว 37 6 
            ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 68 4 
            ลูกอม/หมากฝรั่ง 23 8 
            ไอศกรีม 97 2 
            วุ้น/เยลลี่ 35 7 
            อาหารคาว 44 5 
            อ่ืนๆ ...... 1 9 

 ผู้บริโภคได้เลือกรูปแบบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชา โดยเลือกให้พัฒนาเครื่องดื่มชาเขียวผสม
ผลไม้และน้ าผึ้งเย็น เป็นล าดับ 1 คิดเป็นร้อยละ 11 ชาเขียวผสมสมุนไพรเย็น เป็นล าดับที่ 2 คิดเป็น
ร้อยละ 9.62 ชาเขียวผสมผลไม้เย็น เป็นล าดับที่ 3 คิดเป็นร้อยละ 8.84 ชาเขียวมะนาวโซดาเย็น เป็น
ล าดับที่ 4 คิดเป็นร้อยละ 8.64 และ ชาเขียวนมผสมกาแฟเย็น เป็นล าดับที่ 5 คิดเป็นร้อยละ 8.05 
รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 46 

 



323 

ตารางที่ 46 ข้อมูลเกี่ยวกับรูปแบบของผลิตภัณฑ์เมนูชาที่ผู้บริโภคเลือก (n = 200) 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ข้อมูล ร้อยละ 
          ชาเขียวผสมสมุนไพร  

ร้อน 5.89 
เย็น 9.62 
ปั่น 2.16 

          ชาเขียวผสมผลไม้  
ร้อน 1.17 
เย็น 8.84 
ปั่น 4.71 

          ชาเขียวผสมผลไม้และน ้าผึ ง  
ร้อน 2.55 
เย็น 11.00 
ปั่น 4.71 

          ชาเขียวผสมกาแฟ  
ร้อน 2.55 
เย็น 5.89 
ปั่น 2.55 

          ชาเขียวนมผสมกาแฟ  
ร้อน 3.14 
เย็น 8.05 
ปั่น 4.12 

          ชาเขียวนมผสมโกโก้  
ร้อน 1.37 
เย็น 6.67 
ปั่น 2.94 

           ชาเขียวมะนาวโซดา  
   เย็น 8.64 
   ปั่น 3.33 



324 

 จากการส ารวจผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา ที่นอกเหนือจากเมนูเครื่องดื่ม ผู้บริโภคให้ความ
สนใจที่จะพัฒนาในผลิตภัณฑ์ประเภทไอศครีมชาเขียวนมสดมาก เป็นล าดับที่ 1 ผลิตภัณฑ์ชาเขียวนม
อัดเม็ด เป็นอันดับที่ 2 ผลิตภัณฑ์วุ้นชาเขียว เป็นล าดับที่ 3 ไอศกรีมชาเขียวมะนาวเชอร์เบต เป็น
ล าดับที่ 4 พุดดิ้งชาเขียวเป็นล าดับที่ 5 เต้าฮวยฟรุ้ตสลัดชาเขียวนมสด เป็นล าดับที่ 6 คุกกี้ชาเขียว
กาแฟ เป็นล าดับที่ 7 คุกกี้ชาเขียวช็อคโกแลตชิฟและใบชาทอดกรอบรสปาปริก้า เป็นล าดับที่ 8 เยลลี่
ชาเขียว เป็นล าดับที่ 9 ใบชาทอดกรอบรสบาร์บีคิว และข้าวเกรียบปลาชาเขียว เป็นล าดับที่ 10 คุกกี้
ชาเขียวซีเรียล เป็นล าดับที่ 11 ข้าวซอยตัดชาเขียว เป็นล าดับที่ 12 ข้าวเกรียบฟักทองชาเขียว เป็น
ล าดับที่ 13 ใบชาทอดกรอบรสซาวน์ครีม เป็นล าดับที่ 14 ดังแสดงในตารางที่ 47 

ตารางที่ 47 ข้อมูลที่ผู้บริโภคคิดว่าควรพัฒนาเมนูชาประเภทอ่ืนๆในรายการใด 

ข้อมูล ผลรวมการเรียงล าดับ ล าดับ 
    ไอศกรีมชาเขียวนมสด 101 1 
    ไอศครีมชาเขียวมะนาวเชอร์เบต 49 4 
    คุกกี้ชาเขียวกาแฟ 35 7 
    คุกกี้ชาเขียวช็อคโกแลตชิฟ 28 8 
    คุกกี้ชาเขียวซีเรียล 22 11 
    ข้าวเกรียบปลาชาเขียว 23 10 
    ข้าวเกรียบฟักทองชาเขียว 17 13 
    ข้าวซอยตัดชาเขียว 20 12 
    เยลลี่ชาเขียว 25 9 
    วุ้นชาเขียว 51 3 
    พุดดิ้งชาเขียว 46 5 
    เต้าฮวยฟรุ้ตสลัดชาเขียวนมสด 39 6 
    ใบชาทอดกรอบรสบาร์บีคิว 23 10 
    ใบชาทอดกรอบรสปาปริก้า 26 8 
    ใบชาทอดกรอบรสซาวน์ครีม 14 14 
    ชาเขียวนมอัดเม็ด 58 2 

 ผู้บริโภคให้ความสนใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑ์เมนูชาที่จะพัฒนาขึ้น คิดเป็นร้อยละ 73.5 ไม่
แน่ใจที่ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 26 และไม่ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 0.5 รายละเอียดดังตารางที่ 48 
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ตารางที่ 48 ข้อมูลเกี่ยวกับจุดเด่นของผลิตภัณฑ์เมนูชาที่ผู้บริโภคเลือก (n = 200) 

 5.2 ผลการพัฒนาเมนูชา 
 จากผลส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา พบว่าผู้บริโภคได้เลือกรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชา โดยเลือกให้พัฒนาเครื่องดื่มชาเขียวผสมผลไม้และน้ าผึ้งเย็น เป็นล าดับ 1 คิด
เป็นร้อยละ 11 ชาเขียวผสมสมุนไพรเย็น เป็นล าดับที่ 2 คิดเป็นร้อยละ 9.62 ชาเขียวผสมผลไม้เย็น 
เป็นล าดับที่ 3 คิดเป็นร้อยละ 8.84 ชาเขียวมะนาวโซดาเย็น เป็นล าดับที่ 4 คิดเป็นร้อยละ 8.64 และ 
ชาเขียวนมผสมกาแฟเย็น เป็นล าดับที่ 5 ทางคณะผู้วิจัยได้ท าการสร้างแนวความคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธีการ focus group กับตัวแทนผู้บริโภคจ านวน 20 คน เพ่ือท าการคัดเลือกชนิด
ของวัตถุดิบส าหรับการพัฒนาเมนูชา ผลจากการท า focus group ผู้บริโภคให้แนวความคิดว่าควร
เลือกผลไม้หรือพืชที่มีอยู่ในท้องถิ่น น ามาเป็นส่วนผสมในการพัฒนาเมนูชา ซึ่งสรุปเมนูเครื่องดื่มที่จะ
ท าการพัฒนา ได้แก่ ชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้ง ชาเขียวมะนาวโซดา ชาเขียวขิง ชาเขียวล าไย และ
ชาเขียวผสมกาแฟ รายละเอียดของการพัฒนาเมนูชาทั้ง 5 เมนู มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

5.2.1 เมนูชาเขียวสับปะรด  
 สูตรพ้ืนฐานส าหรับท าชาเขียวผสมสับปะรด แสดงดังตารางที่ 49 

ตารางที่ 49 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้ง ครั้งที่ 1 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้งพบว่า ใน
ด้านสี ผู้บริโภครู้สึกว่าพอดีและมีความชอบปานกลาง ความชอบด้านกลิ่นสับปะรดอยู่ในระดับ
ความชอบเล็กน้อย และมีความรู้สึกว่าพอดี กลิ่นชาผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อยและรู้สึกว่ามีกลิ่นชา
น้อยเกินไป  ในด้านกลิ่นน้ าผึ้งและรสหวานผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย และผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี 

ข้อมูล ร้อยละ 
ซื้อแน่นอน 73.5 
ไม่แน่ใจ 26 
ไม่ซื้อ 0.5 

  

ชือ่เมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวสับปะรดน้ าผึ้ง น้ าชาเขียว 60 มล. 
Pineapple Honey Green Tea น้ าสับปะรด 20 มล. 

 น้ าผึ้ง  15 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 20 มล 
 น้ าร้อน 30 มล. 
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ความชอบโดยรวมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผู้บริโภคมีความชอบชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้ งในระดับชอบ
เล็กน้อย ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 50 

 

 ตารางที่ 50 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้ง ครั้งที่ 1 (n=30)  

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.5 ± 1.18 0 87.1 12.9 
กลิ่นสับปะรด 6.8 + 1.66 25.8 64.5 9.7 
กลิ่นชา 6.0 + 1.47 67.7 32.3 0 
กลิ่นน้ าผึ้ง 6.5 ± 1.29 41.9 48.4 9.7 
รสหวาน 6.7 + 1.88 6.5 74.2 19.4 
ความชอบโดยรวม 6.9 + 1.50 - - - 

เมนูชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้งนี้ ผู้บริโภคมีข้อเสนอแนะว่า ไม่ควรใช้น้ าผึ้ง เนื่องจากน้ าผึ้ง
จะกลบกลิ่นและรสชาติของชาและสับปะรดซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก ควรใช้ความหวานจากน้ าตาลฟรุกโตส
เพียงอย่างเดียว จะท าให้กลิ่นรสของชาและสับปะรดโดดเด่นขึ้น ดังนั้นในการพัฒนาสูตรครั้งที่ 2 
ผู้วิจัยจึงได้ตัดน้ าผึ้งออกจากส่วนผสม สูตรส าหรับการทดสอบผู้บริโภคครั้งที่ 2 แสดงดังตารางที่ 51 

 

ตารางที่ 51 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวผสมสับปะรด ครั้งที่ 2 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคครั้งที่ 2 ที่มีต่อชาเขียวสับปะรดผสมน้ าผึ้ง
พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวสับปะรดในระดับชอบเล็กน้อย นอกจากนี้
ผู้บริโภคมีความรู้สึกพอดีในคุณลักษณะด้านสี, กลิ่นสับปะรด และรสหวาน ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่น
ชาผู้บริโภคยังมีความรู้สึกว่าน้อยเกินไป ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 52  

 

 

 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวสับปะรด น้ าชาเขียว 60 มล. 
Pineapple Green Tea น้ าสับปะรด 20 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 25 มล. 



327 

ตารางที่ 52 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวผสมสับปะรด ครั้งที่ 2 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 6.7 ± 1.52 14.6 83.0 2.4 
กลิ่นสับปะรด 6.4 + 1.80       21.0      67.0      12.0 
กลิ่นชา 5.5 + 1.64 71.0 24.2 4.8 
รสหวาน 6.0 + 1.94 12.0 62.0 26.0 
ความชอบโดยรวม 6.6 + 1.29 - - - 

  

 5.2.2 ชาเขียวมะนาวโซดา (Lemon Green Tea Soda) 
สูตรการท าเมนูชาเขียวมะนาวโซดาแสดงดังตารางที่ 53   

ตารางที่ 53 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวมะนาวโซดา ครั้งที่ 1  

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ที่มีต่อชาเขียวมะนาวโซดาพบว่า ในด้านสี
และความหวาน ผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี มีความชอบปานกลาง กลิ่นมะนาวและรสเปรี้ยว ผู้บริโภครู้สึก
ว่าพอดี มีความชอบเล็กน้อย กลิ่นชา ผู้บริโภครู้สึกว่าน้อยเกินไป ความชอบโดยรวม ผู้บริโภคมี
ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลางดังตารางที่ 54   

ตารางที่ 54 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวมะนาวโซดา ครั้งที่ 1 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.6 ± 1.07 6.3 90.6 3.1 
กลิ่นมะนาว 6.4 + 1.64 40.6 40.6 18.8 
กลิ่นชา 5.7 + 1.82 75.0 25.0 0 
รสหวาน 7.0 + 1.44 6.3 78.1 15.6 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวมะนาวโซดา น้ าชาเขียว 60 มล. 
Lemon Green Tea Soda น้ ามะนาว 15 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 60 มล. 
 โซดา 90 มล. 
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รสเปรี้ยว 6.7 ± 1.89 34.4 53.1 12.5 
ความชอบโดยรวม 7.0 + 1.31 - - - 

  

 ผู้บริโภคมีข้อเสนอแนะว่า เมนูชาเขียวมะนาวโซดาเป็นเมนูที่ปกติก็มีขายอยู่ทั่วไปตาม
ท้องตลาด ซึ่งไม่มีความแปลกใหม่ นอกจากนี้มะนาวที่ใช้ยังมีราคาแพง ดังนั้นควรเปลี่ยนวัตถุดิบเป็น
วัตถุดิบชนิดอื่นที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นเช่นเดียวกัน ผู้บริโภคให้ข้อเสนอแนะว่าควรเปลี่ยนเป็นบ๊วย 
ดังนั้นในการพัฒนาเมนูชานี้ ทางผู้วิจัยจะเปลี่ยนจากเมนูชาเขียวมะนาวโซดา เป็นชาเขียวผสมบ๊วย
แทนซึ่งสูตรชาเขียวบ๊วยแสดงดังตารางที่ 55  

 
ตารางที่ 55 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวบ๊วย ครั้งที่ 2 (n=30) 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาเขียวบ๊วย แสดงดังตารางที่ 56 พบว่า 
คุณลักษณะด้านสี, กลิ่นบ๊วยผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี มีความชอบปานกลาง รสหวาน, รสเปรี้ยว ผู้บริโภค
รู้สึกว่าพอดี มีความชอบเล็กน้อย กลิ่นชา ผู้บริโภครู้สึกว่ามีน้อยเกินไป ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวม
ต่อชาเขียวบ๊วยในระดับความชอบเล็กน้อย   

ตารางที่ 56 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวบ๊วย ครั้งที่ 2 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.4 ± 0.99 9.5 88.1 2.4 
กลิ่นบ๊วย 7.2 + 1.34 16.7 71.4 11.9 
กลิ่นชา 5.3 + 1.76 88.1 11.9 0 
รสหวาน 6.1 + 1.93 4.8 50.0 45.2 
รสเปรี้ยว 6.5 ± 1.66 9.5 59.5 31.0 
ความชอบโดยรวม 6.8 + 1.32 - - - 
 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวบ๊วย น้ าชาเขียว 120 มล. 
Apricot Green Tea น้ าบ๊วยเข้มข้น 120 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 25 มล. 
 เนื้อบ๊วยดอง ½ ผล 
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 5.2.3 ชาเขียวขิง (Ginger Green Tea) 
 สูตรการท าเมนูชาเขียวขิง แสดงดังตารางที่ 57 

ตารางที่ 57 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวขิง ครั้งที่ 1 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาเขียวขิง ครั้งที่ 1 แสดงในตารางที่ 58 
พบว่า คุณลักษณะในด้านสีและกลิ่นขิง ผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี มีความชอบเล็กน้อย รสหวาน ผู้บริโภค
รู้สึกว่าพอดี มีความชอบปานกลาง กลิ่นชา ผู้บริโภครู้สึกว่าน้อยเกินไป ความชอบโดยรวม ผู้บริโภคมี
ความชอบเล็กน้อย  

ตารางที่ 58 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวขิง ครั้งที่ 1 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 6.0 ± 1.96 6.5 48.4 45.2 
กลิ่นขิง 6.7 + 1.83 12.9 61.3 25.8 
กลิ่นชา 5.8 + 1.47 71 29 0 
รสหวาน 7.3 + 1.34 16.1 80.6 3.23 
ความชอบโดยรวม 6.8 + 1.61 - - - 

 ผู้บริโภคเสนอแนะว่า รสของขิงจะมีความเผ็ดเกินไปควรลดรสเผ็ดของขิงลงอีกเล็กน้อย จะ
ท าให้รสชาติกลมกล่อมยิ่งข้ึน ทางผู้วิจัยจึงจะเพ่ิมปริมาณการใช้น้ าผึ้งให้มากขึ้นกว่าเดิม เพ่ือเพ่ิมกลิ่น
และรสของน้ าผึ้ง และช่วยให้รสเผ็ดของขิงอ่อนลง และไม่ใช้ความหวานจากน้ าตาลฟรุกโตส เนื่องจาก
จะท าให้หวานเกินไป แต่จะใช้ความหวานจากน้ าผึ้งแทน ผู้วิจัยได้ท าการปรับสูตรส าหรับการท าเมนู
ชาเขียวขิงในครั้งที่ 2 แสดงดังตารางที่ 59  

 

 

 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวขิง น้ าชาเขียว 60 มล. 
Ginger Green Tea  น้ าขิง 60 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 15 มล. 
 น้ าผึ้ง 15 มล. 
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ตารางที่ 59 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวขิง ครั้งที่ 2 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค ที่มีต่อชาเขียวขิงพบว่า ในด้านสี ผู้บริโภค
รู้สึกว่าพอดี มีความชอบปานกลาง, กลิ่นขิงและความหวาน ผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี มีความชอบเล็กน้อย 
แต่มีกลิ่นชาน้อยเกินไป ความชอบโดยรวม ผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย ผลการทดสอบแสดงใน
ตารางที่ 60 

ตารางที่ 60 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวขิง ครั้งที่ 2 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.1 ± 1.51 4.8 86.0 9.5 
กลิ่นขิง 6.3 + 2.06 7.1 67.0 26.0 
กลิ่นชา 5.5 + 1.89 60 38 2.4 
รสหวาน 6.1 + 1.96 2.4 52.0 45.0 
ความชอบโดยรวม 6.4 + 1.4 - - - 
 5.2.4 ชาเขียวล้าไย (Longan Green Tea) 
 สูตรการท าเมนูชาเขียวล าไยแสดงดังตารางที่ 61  

ตารางที่ 61 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวล าไย ครั้งที่ 1 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคที่มีต่อชาเขียวล าไยแสดงดังตารางที่ 62 
พบว่า คุณลักษณะด้านสีและความหวาน ผู้บริโภคมีความชอบปานกลาง และผู้บริโภครู้สึกว่า
คุณลักษณะดังกล่าวมีความพอดี ในคุณลักษณะด้านกลิ่นล าไย, กลิ่นชา ผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย 
และมีความรู้สึกว่าคุณลักษณะดังกล่าวมีความพอดี ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมต่อเมนูชาเขียวล าไย 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวขิง น้ าชาเขียว 60 มล. 
Ginger Green Tea น้ าขิง 60 มล. 
 น้ าผึ้ง 35 มล. 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวล าไย น้ าชาเขียว 60 มล. 
Longan Green Tea น้ าล าไย 60 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 35 มล. 
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ในระดับชอบปานกลาง เมนูชาเขียวล าไย ผู้บริโภคมีความรู้สึกพอดีในทุกคุณลักษณะ  ดังนั้นทาง
ผู้วิจัย จึงไม่ได้ปรับอัตราส่วนผสมใดๆ   

ตารางที่ 62 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวล าไย ครั้งที่ 1 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.3 ± 1.20 0 87.5 12.5 
กลิ่นล าไย 6.7 + 1.40 31.3 68.8 0 
กลิ่นชา 6.7 + 1.30 31.3 59.4 9.4 
รสหวาน 7.2 + 1.55 9.4 78.1 12.5 
ความชอบโดยรวม 7.4 + 0.83 - - - 
 
 5.2.5 ชาเขียวผสมกาแฟ (Green Tea Coffee) 

สูตรการท าเมนูชาเขียวผสมกาแฟ แสดงดังตารางที่ 63 

ตารางที่ 63 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวผสมกาแฟ ครั้งที่ 1 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ที่มีต่อชาเขียวผสมกาแฟพบว่า ในด้านสี
ผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย และรู้สึกว่าคุณลักษณะดังกล่าวมีความพอดี กลิ่นกาแฟผู้บริโภคมี
ความชอบในระดับปานกลางและรู้สึกว่าคุณลักษณะดังกล่าวมีความพอดี รสหวาน มีความชอบ
เล็กน้อย ผู้บริโภครู้สึกว่าพอดี กลิ่นชา ผู้บริโภครู้สึกว่าน้อยเกินไป และความชอบโดยรวมมีความชอบ
เล็กน้อย ดังแสดงในตารางที่ 64 

 

 

 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวผสมกาแฟ น้ าชาเขียว 60 มล. 
 Green Tea Coffee น้ ากาแฟ 60 มล. 
 นมข้นหวาน 30 มล. 
 นมข้นจืด 30 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 30 มล.  
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ตารางที่ 64 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวผสมกาแฟ ครั้งที่ 1 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 6.8 ± 1.39 40.0 60.0 0 
กลิ่นชา 5.1 + 1.87 86.7 13.3 0 
กลิ่นกาแฟ 7.2 + 1.19 10.0 76.7 13.3 
รสหวาน 6.3 + 1.93 30.0 60.0 10.0 
ความชอบโดยรวม 6.7 + 1.30 - - - 

 เมนูชาเขียวผสมกาแฟ ผู้บริโภคเสนอแนะว่า ควรเพ่ิมปริมาณน้ าชาเขียวให้มากขึ้น เนื่องจาก
กาแฟจะมีรสเข้มและมีกลิ่นเฉพาะตัว หากจะให้กลิ่นและรสของชาเด่นชัดขึ้นควรปรับเพ่ิมปริมาณน้ า
ชาให้มากขึ้น หรือลดปริมาณน้ ากาแฟลง จะท าให้มีรสชาติของชาชัดเจนขึ้น ดังนั้นทางผู้วิจัยได้ท าการ
ปรับสูตรการท าเมนูชาเขียวผสมกาแฟ ดังแสดงในตารางที่ 65  

ตารางที่ 65 ส่วนผสมของเมนูชาเขียวผสมกาแฟ ครั้งที่ 2 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อชาเขียวผสมกาแฟ แสดงในตารางที่ 66 
พบว่า คุณลักษณะด้านสีผู้บริโภคมีความชอบอยู่ในระดับปานกลาง และคุณลักษณะดังกล่าวมีความ
พอดี กลิ่นกาแฟและรสหวาน ผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย และรู้สึกว่าพอดี ในด้านกลิ่ นชาผู้บริโภค
ยังรู้สึกว่าน้อยเกินไป ความชอบโดยรวมผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อย  

ตารางที่ 66 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวผสมกาแฟ ครั้งที่ 2 (n=30) 

คุณลักษณะ คะแนน
ความชอบ 

ความรู้สึก 
น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สี 7.0 ± 1.43 11.9 85.7 2.4 
กลิ่นชา 5.7 + 1.83 71.4 28.6 0 
กลิ่นกาแฟ 6.8 + 1.47 21.4 61.9 16.7 

ชื่อเมนูชา ส่วนผสม 
ชาเขียวผสมกาแฟ น้ าชาเขียว 60 มล. 
 Green Tea Coffee น้ ากาแฟ 50 มล. 
 นมข้นหวาน 30 มล. 
 นมข้นจืด 30 มล. 
 น้ าตาลฟรุกโตส 30 มล.  
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รสหวาน 6.6 + 1.88 7.2 71.4 21.4 
ความชอบโดยรวม 6.7 + 1.39 - - - 

 จากผลการทดลองดังกล่าวนี้จะเห็นได้ว่าเมนูเครื่องดื่มชาทั้ง 5 เมนูนี้มีกลิ่นชาค่อนข้าง
น้อย เนื่องจากว่าคุณลักษณะของชาเขียวอัสสัมดังกล่าวมีกลิ่นชาค่อนข้างน้อย เมื่อเทียบกับชาชนิด
อ่ืนๆ หากเราต้องการกลิ่นเพ่ิมขึ้น อาจจะต้องมีการเพ่ิมปริมาณของใบชาแห้งเพ่ิมขึ้นหรือเพ่ิม
ระยะเวลาในการแช่ใบชาเพ่ิมขึ้น แต่จะส่งผลเสียต่อรสชาติผลิตภัณฑ์คือ เครื่องดื่มที่ได้จะมีรสขม ซึ่ง
แนวทางในการพัฒนาต่อไปอาจมีการผสมชาเขียวอัสสัมกับชาชนิดอ่ืนๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิมกลิ่นและรส
ชาให้มากยิ่งขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 30 เมนูเครื่องดื่ม ชาเขียวสับปะรด, ชาเขียวบ๊วย, ชาเขียวขิง, ชาเขียวล าไย, ชาเขียวผสม
กาแฟ ตามล าดับ 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย 

 
การพัฒนาเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพรพร้อมชง มีขั้นตอนการด าเนินงานดังนี้ การเตรียม

ชาเขียวจากผู้ผลิตในชุมชนต าบลวาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย, การเตรียมวัตถุดิบใบมะรุมและมะระ
ขี้นก, ศึกษาหาอัตราส่วนที่ผู้บริโภคยอมรับ, ศึกษาหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้ง, ศึกษา
พฤติกรรมความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคและศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภค, การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชาและการพัฒนาเมนูชา 5 เมนู ผล
การทดลองในแต่ละขั้นตอนสามารถสรุปผลได้ดังนี้ 
 1. การเตรียมวัตถุดิบสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก  
 การเตรียมมะระขี้นกอบแห้ง เริ่มจากน ามะระขี้นกมาลวกในน้ าเกลือที่อัตราส่วน น้ า 1 ลิตร
ต่อเกลือป่น 2 กรัม ที่อุณหภูมิ 90-95 ๐C นาน 30 วินาที อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่
อุณหภูมิ 70oC  นาน 15ชั่วโมง การเตรียมใบมะรุมอบแห้ง เด็ดใบออกจากก้าน น ามาล้างท าความ
สะอาด อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 ๐C นาน 12 ชั่วโมง น ามะระอบแห้งและใบมะรุมอบแห้งมาท าน้ า
เข้มข้นโดยใช้หม้อต้ม 2 ชั้น โดยใช้อัตราส่วนในการท าน้ าสมุนไพรเข้มข้นทั้ง 2 ชนิดนี้ คือ สมุนไพร 
100 กรัมต่อน้ า 500 มิลลิลิตร ต้มเดือดที่อุณหภูมิ 90 ๐C นาน 90 นาที  

2. การศึกษาหาอัตราส่วนชาเขียวผสมสมุนไพรที่ผู้บริโภคยอมรับ 
 อัตราส่วนชาเขียวอัสสัมต่อมะรุมต่อมะระขี้นก อัตราส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์
ชาเขียวผสมสมุนไพร คือ ชาเขียวอัสสัม 100 กรัม : น้ าใบมะรุม 40 มิลลิลิตร.: น้ ามะระข้ีนก 20 
มิลลิลิตร ซึ่งอัตราส่วนดังกล่าวนี้ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด ตัวอย่างดังกล่าวมีปริมาณ
ความชื้น 5.75% ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดร้อยละ 13.63-17.75 โดยน้ าหนักแห้ง ความสามารถใน

การรีดิวซ์ 1,650 mol ascorbic acid/100 g dry basis ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

361,685 (Trolox  mol/100 g dry basis) ส่วนการวิเคราะห์หาปริมาณคาเทชินทั้ง 8 ชนิด ได้แก่ 
Epigallocatechin-3-gallate(EGCG), (-)-Epigallocatechin(EGC), (-)-Epicatechin-3-gallate(ECG), 
(-)-Epicatechin(EC), (-)-Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin gallate(GCG) 
และ (-)-Catechin gallate(CG) พบว่ามีค่า 0.08, 0.63, 0.74, 1.17, 1.62, 1.39, 0.11 และ 1.19 
(g./100g. dry basis) ตามล าดับ 
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3. การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร  
 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร คือ 50๐C โดยผลิตภัณฑ์มีปริมาณ

ความชื้น 5.37% ปริมาณโพลีฟีนอล ร้อยละ 22.47  ความสามารถในการรีดิวซ์ คือ 2,417.44 mol 
ascorbic acid/100 g dry basis การวิเคราะห์หาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าใน

ตัวอย่างชาที่อบแห้งที่อุณหภูมิ 50๐C มีค่า Antioxidant สูงที่สุด คือ 451,781 (Trolox  mol/100 
g dry basis) ส่วนการวิเคราะห์หาปริมาณคาเทชินทั้ง 8 ชนิด ของตัวอย่างชาสมุนไพร ได้แก่ 
Epigallocatechin-3-gallate(EGCG),(-)-Epigallocatechin(EGC),(-)-Epicatechin-3-
gallate(ECG), (-)-Epicatechin(EC), (-)-Gallocatechin(GC), (+)-Catechin(C), (-)-Gallocatechin 
gallate(GCG) และ (-)-Catechin gallate(CG) พบว่ามีค่า 0.20, 1.52, 0.30, 0.51, 3.39, 1.82, 0.41 
และ 1.15 (g./100g. dry basis) ตามล าดับ ผู้บริโภคมีความชอบคุณลักษณะด้านสี, กลิ่นของชา และ
คุณภาพของน้ าชา และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง  

4. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร  
 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 120 คน พบว่า ผู ้บริโภคให้คะแนน

ความชอบต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรในคุณลักษณะด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, ขนาดบรรจุต่อซอง และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับปานกลาง โดยผู้บริโภคร้อยละ 97  ยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคร้อย
ละ 98  ตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร  

5. การพัฒนาเมนูชา 
 5.1 การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา 
ผลจากการส ารวจความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการ

พัฒนาเมนูชา จากผู้บริโภคจ านวน 200 คนโดยใช้วิธีการตอบแบบสอบถาม พบว่า ผู้บริโภคนิยม
บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชามากที่สุดเป็นอันดับ 1 ประเภทของเครื่องดื่มชาที่ผู้บริโภคเลือกดื่ม
มากที่สุดคือ ชาเขียวพร้อมดื่มคิดเป็นร้อยละ 17.19 ความถี่ในการบริโภคชาสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง 
คิดเป็นร้อยละ 40.5 ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยในการบริโภคชาในแต่ละครั้งน้อยกว่า 30 บาท แหล่งในการ
เลือกซื้อชาเพื่อบริโภคคือ จากร้านขายกาแฟและเครื่องดื่ม ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคใน
การพัฒนาเมนูชา พบว่าผู ้บริโภคให้รสชาติเป็นจุดเด่นต่อการพัฒนาเมนูชา เมนูชาที่ผู ้บริโภค
ต้องการให้พัฒนา 5 อันดับ ได้แก่ ชาเขียวผสมผลไม้และน้ าผึ้งเย็น ชาเขียวผสมสมุนไพรเย็น ชา
เขียวผสมผลไม้เย็น ชาเขียวมะนาวโซดาเย็น ชาเขียวนมผสมกาแฟเย็น  

5.2 พัฒนาเมนูชา 5 เมนู 
เมนูชาที่ได้พัฒนาขึ้นตามความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ ชาเขียวสับปะรด, ชาเขียวบ๊วย, 

ชาเขียวขิง, ชาเขียวล าไย และชาเขียวผสมกาแฟ  
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บทท่ี 6 
ข้อเสนอแนะ 

 
 1. ควรมีการศึกษาคุณสมบัติทางด้านเภสัชวิทยาของตัวอย่างชาเขียวผสมสมุนไพรมะรุมและ
มะระข้ีนก เพ่ิมเติม   
 2. ควรมีการศึกษาพัฒนาเมนูชาในรูปแบบอาหารอ่ืนๆ เช่น อาหารคาว หรือ ของหวาน เพ่ือ
ขยายโอกาสทางการตลาดให้กับผลิตภัณฑ์ชา 

3. ควรมีการพัฒนาต่อยอดผลลัพธ์ที่ได้จากงานวิจัยนี้ โดยศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มชา
รสชาติต่างๆ ในรูปแบบบรรจุขวดแบบพลาสเจอไรซ์ เพ่ือเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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บทท่ี 7 
การถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 
7.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร 

ทางคณะผู้วิจัยได้จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่มชา
เขียวผสมสมุนไพร ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ ณ โรงเรียนวาวีวิทยาคม ต.วาวี อ.แม่สรวย จ. 
เชียงราย เมื่อวันที่ 2 มิถุนายน 2556 การถ่ายทอดเทคโนโลยีดังกล่าวมีผู้เข้าร่วมจ านวน 33 คน ซึ่งมี
รายละเอียดการท างานดังต่อไปนี้ 

7.1.1 ทีมผู้วิจัยอธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากงานวิจัยถ่ายทอดให้แก่กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชาวาวี  
 

 
 
 
 
 
      

  1           2              3 
ภาพที่ 31 หัวหน้าโครงการงานวิจัยอธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากงานวิจัย 

 
7.1.2 การฝึกปฏิบัติการผลิตชาเขียวผสมสมุนไพร 

 
 

  
 
 
 

      
 1              2                3 

ภาพที่ 32 เกษตรกรฝึกปฏิบัติการผลิตชาเขียวผสมสมุนไพร 
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7.1.3 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม 
ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม จากผู้เข้าร่วมอบรม 33 คน พบว่า ผู้เข้าร่วม

อบรมมีความพึงพอใจต่อวิทยากรในระดับมาก (4 คะแนน), ด้านหลักสูตรและเนื้อหาในระดับมาก (4 
คะแนน) และความพึงพอใจต่อการอบรมในระดับมาก (4 คะแนน) ดังแสดงในตารางที่ 67 

ตารางที่ 67 ผลการให้คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อการอบรมเชิงปฏิบัติการการ
ผลิตเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร (n=33) 

ความพึงพอใจ ค่าคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ 

ด้านวิทยากร 4 
ด้านหลักสูตรและเนื้อหา 4 
ความพึงพอใจต่อการอบรม 4 

หมายเหตุ: 5 = ดีมาก, 4 = มาก, 3 = ปานกลาง, 2 = น้อย, 1 = น้อยที่สุด 
7.1.4 ข้อเสนอแนะ 

 ผู้เข้าร่วมอบรมแนะน าว่าควรเพ่ิมระยะเวลาในการอบรม และควรมีผลิตภัณฑ์ชาแปรรูปใน
ลักษณะอ่ืนๆมาถ่ายทอดและให้ความรู้เพ่ิมเติมด้วย 
7.2 การถ่ายทอดการพัฒนาเมนูชา 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาเครื่องดื่มชาอินทรีย์ เพ่ือเพ่ิม
ช่องทางการตลาดในร้านกาแฟ” โดยการถ่ายถอดเมนูชา 5 เมนู ได้แก่ ชาสับปะรด (Pine Apple 
Green Tea), ชาบ๊วย (Apricot Green Tea), ชาขิง (Ginger Green Tea), ชาล าไย (Longan 
Green Tea) และกาแฟชาเขียว (Green Coffee) ให้แก่ บริษัท ดอยช้างคอฟฟ่ี ออริจินอล จ ากัด ( 
Doi Chaang Coffee Original Company Limited) ณ บ้านดอยช้าง ต. วาวี อ. แม่สรวย จ.
เชียงราย เมื่อวันที่ 1 มิถุนายน 2556 มีรายละเอียดการท างานดังนี้ 

7.2.1 ทีมผู้วิจัยอธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากงานวิจัยให้แก่พนักงานร้านกาแฟดอยช้าง 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 33 หัวหน้าโครงการอธิบายผลลัพท์ที่ได้จากงานวิจัยให้แก่ประธานกรรมการบริษัท 
ดอยช้างคอฟฟ่ี ออริจินอล จ ากัด (คุณวิชา พรหมยงค์) 
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7.2.2 การฝึกปฎิบัติการท าเมนูชา 
 
 

 
 
 
 

      
  1            2            3 

ภาพที่ 34 การถ่ายทอดวิธีการท าเมนูชา ให้แก่พนักงานร้านกาแฟดอยช้าง 

7.2.3 การประเมินผลความพึงพอใจ 
ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม จากผู้เข้าร่วมอบรม10 คน พบว่าผู้เข้าร่วมอบรม

มีความพึงพอใจต่อวิทยากรในระดับดีมาก (5 คะแนน), ด้านหลักสูตรและเนื้อหาในระดับดีมาก (5 
คะแนน) และความพึงพอใจต่อการอบรมในระดับมาก (4 คะแนน) ดังแสดงในตารางที่ 68  

ตารางที่ 68  ผลการให้คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อการอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
เมนูชา 5 เมนู (n=10) 

ความพึงพอใจ ค่าคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ 

ด้านวิทยากร 5 
ด้านหลักสูตรและเนื้อหา 5 
ความพึงพอใจต่อการอบรม 4 

หมายเหตุ: 5 = ดีมาก, 4 = มาก, 3 = ปานกลาง, 2 = น้อย, 1 = น้อยที่สุด 
 

7.2.4 ข้อเสนอแนะ 
ผลการอบรมเชิงปฏิบัติการและผลการทดสอบชิมจากผู้ประกอบการและพนักงานของบริษัท

ดอยช้าง ได้มีข้อเสนอแนะหรือแนะน าในแต่ละเมนู จ าแนกได้ดังนี้ 
ชาสับปะรด มีรสชาติหวานเกินไป ควรปรับลดความหวานลงอีกเล็กน้อย มีกลิ่นรสของชา

เขียวดี แต่กลิ่นรสของสับปะรดไม่ค่อยดี เนื่องจากใช้น้ าสับปะรดบรรจุกล่องแบบ UHT ทาง
ผู้ประกอบการบริษัทดอยช้างแนะน าว่า ควรใช้น้ าสับปะรดที่ค้ันจากผลสดที่มีในท้องถิ่น เช่น สับปะรด
นางแล จะให้กลิ่นรสที่ดีกว่านี้ 
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ชาบ๊วย รสชาติพอดี ดื่มแล้วรู้สึกสดชื่น กลิ่น,รสของชาและของบ๊วย เข้ากันได้ดีมาก และจะ
น าเมนูนี้ไปพิจารณาให้เป็นอีกเมนูหนึ่งของร้านกาแฟดอยช้าง 

ชาขิง ควรปรับลดความหวานลงเล็กน้อย กลิ่นชาและขิง มีความเหมาะสม แต่ทาง
ผู้ประกอบการบริษัทดอยช้าง แนะน าว่าหากใช้น้ าขิงที่ท าจากขิงแห้งต้มเอง จะท าให้กลิ่นรสดีกว่านี้
มาก 

ชาล าไย ควรปรับลดความหวานลงอีกเล็กน้อย กลิ่นชาและกลิ่นล าไยชัดเจน แต่มีรสเฝื่อน
ของชามากเกินไป ทางบริษัทดอยช้างแนะน าว่าควรปรับเวลาในการเตรียมน้ าชาจาก 10 นาทีเป็น 5-
8 นาที น่าจะเหมาะสมและลดความเฝื่อนของชาเขียวลงได้ 

กาแฟชาเขียว ควรลดความหวานลงเล็กน้อย แต่รสชาติของชากับกาแฟเข้ากันได้ดี ทาง
ผู้ประกอบการบริษัทดอยช้าง แนะน าว่า หากลดปริมาณการใช้นมข้นหวานหรือนมข้นจืดลง อาจได้
รสชาติที่ชัดเจนกว่านี้ เนื่องจากกลิ่น, รสของนมจะไปกลบกลิ่นของชาและกาแฟ ท าให้กลิ่น,รสไม่ดี
เท่าท่ีควร 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบสอบทดสอบทางประสาทสัมผัสเมนูชา 5 เมนู 
แบบทดสอบชาสับปะรด 

ชื่อผู้ทดสอบ ....................................................... ........... วันที่ ......................................................  
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยก าหนดให้ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

Pineapple Green Tea คะแนนควำมชอบ 
ให้ท าเครื่องหมาย √ ในช่องที่เลือก 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
สี     
กลิ่นสับปะรด     
กลิ่นชาเขียว     
รสหวาน     
ความชอบโดยรวม  xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx xxxxxxxxxxxxx 
 

ข้อเสนอแนะ 
................................................................ ................................................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
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แบบทดสอบชาบ๊วย 
ชื่อผู้ทดสอบ ....................................................... ........... วันที่ ......................................................  
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยก าหนดให้ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

Apricot Green Tea คะแนนควำมชอบ 
ให้ท าเครื่องหมาย √ ในช่องที่เลือก 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
สี     
กลิ่นบ๊วย     
กลิ่นชาเขียว     
รสหวาน     
รสเปรี้ยว     
ความชอบโดยรวม  XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX 
 

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ...................................
............................................................................................................................. ................................... 
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แบบทดสอบชาขิง 
ชื่อผู้ทดสอบ ............................................ ...................... วันที่ ......................................................  
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยก าหนดให้ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

Ginger Green Tea คะแนนควำมชอบ 
ให้ท าเครื่องหมาย √ ในช่องที่เลือก 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
สี     
กลิ่นขิง     
กลิ่นชาเขียว     
รสหวาน     
ความชอบโดยรวม  XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX 
 
ข้อเสนอแนะ 

    

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................  
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แบบทดสอบชาล าไย 
ชื่อผู้ทดสอบ ....................................................... ........... วันที่ .................................................... .. 
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยก าหนดให้ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

Longan Green Tea คะแนนควำมชอบ 
ให้ท าเครื่องหมาย √ ในช่องที่เลือก 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
สี     
กลิ่นล าไย     
กลิ่นชาเขียว     
รสหวาน     
ความชอบโดยรวม  XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX 
 
ข้อเสนอแนะ 

    

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
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แบบทดสอบชาเขียวผสมกาแฟ 
ชื่อผู้ทดสอบ ....................................................... ........... วันที่ ......................................................  
ค ำแนะน ำ : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยก าหนดให้ 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 
6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

Green Tea Coffee คะแนนควำมชอบ 
ให้ท าเครื่องหมาย √ ในช่องที่เลือก 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 
สี     
กลิ่นชา     
กลิ่นกาแฟ     
รสหวาน     
ความชอบโดยรวม  XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX 
 
ข้อเสนอแนะ 

    

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและมะระข้ีนก 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง ขอความร่วมมือตอบแบบสอบถามเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก 
ค าอธิบาย แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการงานวิจัยเรื่อง การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชา
เพ่ือสร้างเสริมสุขภาพและขยายโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย (The development of 
tea drink innovation for health promotion and market expanding of Thai tea 
products) ของส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก จึงใคร่ขอ
ความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถาม โดยข้อมูลดังกล่าวจะไม่มีผลกระทบใดๆท้ังสิ้นต่อท่าน 
 
 

         ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 
      คณะผู้วิจัย 
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ค าแนะน า กรุณาท าเครื่องหมาย √ ลงในวงเล็บ (  ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงตาม
ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
ส่วนที1่ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1) เพศ 
 (  ) ชาย    (  ) หญิง 
2) อายุ 
 (  ) 20 -30 ปี  (  ) 31 – 40 ปี  (  ) 41 – 50 ปี    

(  ) 51 – 60 ปี  (  ) 61 ปีขึ้นไป 
3) วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปัจจุบัน 
 (  ) ประถมศึกษา   

(  ) มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า  
(  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท่า(ปวช./ ปวส.)  
(  ) ปริญญาตรี  (  ) สูงกว่าปริญญาตรี            (  ) อื่นๆ / โปรดระบุ.................... 

4) อาชีพ 
 (  ) นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา (  ) รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ (  ) พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

(  ) พนักงานบริษัท  (  ) ประกอบธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย  
(  ) อื่นๆ / โปรดระบุ............................ 

5) รายได้ส่วนตัวต่อเดือน 
(  ) ต่ ากว่า 10,000 บาท      (  ) 10,001 – 15,000 บาท (  ) 15,001 – 20,000 บาท 
(  ) 20,001 – 25,000 บาท   (  ) 25,001 – 30,000 บาท (  ) มากกว่า 30,000 บาทข้ึนไป 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและ
มะระข้ีนก 
6) กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก โดยให้ท่านเติมน้ าร้อนลงใน
แก้วที่มีซองผลิตภัณฑ์ทิ้งไว้ 1-2 นาทีเอาซองชาออก แล้วทดสอบชิมเครื่องดื่มชาสมุนไพร และให้
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ โดยท าเครื่องหมาย √ ลงในช่อง           สี่เหลี่ยม ที่ตรงกับ
ความรู้สึกของท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
ความชอบต่อ สี ของน้ าชา 
ชอบมาก
ที่สุด 
(Like 

extremely) 

ชอบมาก 
(Like 
very 

much) 

ชอบปาน
กลาง 
(Like 

moderately) 

ชอบ
เล็กน้อย 
(Like 

slightly) 

เฉยๆ 
(Neither like 
nor dislike) 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 
(Dislike 
slightly) 

ไม่ชอบปาน
กลาง 

(Dislike 
moderately) 

ไม่ชอบมาก 
(Dislike 
very 

much) 

ไม่ชอบมาก
ที่สุด 

(Dislike 
extremely) 
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ความชอบต่อ กล่ิน ของน้ าชา 
ชอบมาก
ที่สุด 
(Like 

extremely) 

ชอบมาก 
(Like 
very 

much) 

ชอบปาน
กลาง 
(Like 

moderately) 

ชอบ
เล็กน้อย 
(Like 

slightly) 

เฉยๆ 
(Neither like 
nor dislike) 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 
(Dislike 
slightly) 

ไม่ชอบปาน
กลาง 

(Dislike 
moderately) 

ไม่ชอบมาก 
(Dislike 
very 

much) 

ไม่ชอบมาก
ที่สุด 

(Dislike 
extremely) 

         

 

ความชอบของ ขนาดบรรจุ เครื่องดื่มชาสมุนไพรต่อซอง 

ชอบมากที่สุด 
(Like 

extremely) 

ชอบมาก 
(Like 
very 

much) 

ชอบปานกลาง 
(Like 

moderately) 

ชอบ
เล็กน้อย 
(Like 

slightly) 

เฉยๆ 
(Neither 
like nor 
dislike) 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 
(Dislike 
slightly) 

ไม่ชอบปาน
กลาง 

(Dislike 
moderately) 

ไม่ชอบ
มาก 

(Dislike 
very 

much) 

ไม่ชอบมาก
ที่สุด 

(Dislike 
extremely) 

         

 

ความชอบต่อ รสชาติ ของเครื่องดื่มชาสมุนไพร 

ชอบมากที่สุด 
(Like 

extremely) 

ชอบมาก 
(Like 
very 

much) 

ชอบปานกลาง 
(Like 

moderately) 

ชอบ
เล็กน้อย 
(Like 

slightly) 

เฉยๆ 
(Neither 
like nor 
dislike) 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 
(Dislike 
slightly) 

ไม่ชอบปาน
กลาง 

(Dislike 
moderately) 

ไม่ชอบ
มาก 

(Dislike 
very 

much) 

ไม่ชอบมาก
ที่สุด 

(Dislike 
extremely) 

         

 

ความชอบโดยรวม ที่ท่านมีต่อเครื่องดื่มชาสมุนไพร 

ชอบมากที่สุด 
(Like 

extremely) 

ชอบมาก 
(Like 
very 

much) 

ชอบปานกลาง 
(Like 

moderately) 

ชอบ
เล็กน้อย 
(Like 

slightly) 

เฉยๆ 
(Neither 
like nor 
dislike) 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 
(Dislike 
slightly) 

ไม่ชอบปาน
กลาง 

(Dislike 
moderately) 

ไม่ชอบ
มาก 

(Dislike 
very 

much) 

ไม่ชอบมาก
ที่สุด 

(Dislike 
extremely) 

         

 

7) ท่านยอมรับ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก นี้หรือไม่ 
 (  ) ยอมรับ เพราะ ....................................................................................................... 
 (  ) ไม่ยอมรับ เพราะ ...................................................................................................  
8) ถ้าผลิตภัณฑ์นี้มีการผลิตออกมาในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือจ าหน่าย โดยบรรจุในซองเยื่อกระดาษ มี
ขนาดบรรจุต่อซอง 2 กรัม และมี 10 ซองใน 1 กล่อง และมีความปลอดภัยโดยได้รับการรับรองจาก
องค์การอาหารและยา (อย.) ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่  
 (  ) ซื้อ (ให้ท่านเลือกราคาที่เหมาะสมในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์) 
 (  ) ซื้อ  ในราคาท่ี เท่ากับ ราคาเครื่องดื่มชาที่มีขายในท้องตลาด 
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  (  ) ซื้อ  ในราคาท่ี ต่ ากว่า ราคาเครื่องดื่มชาที่มีขายในท้องตลาด 
  (  ) ซื้อ ในราคาที่ สูงกว่า ราคาเครื่องดื่มชาที่มีขายในท้องตลาด 
 (  ) ไม่ซ้ือ เพราะ ......................................................... .............................................. 
9) ถ้าผลิตภัณฑ์นี้มีการผลิตออกมาในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือจ าหน่าย โดยบรรจุในซองเยื่อกระดาษ 
ซึ่งมีขนาดบรรจุ 2 กรัมต่อซอง และมี 10 ซองใน 1 กล่อง และมีความปลอดภัยโดยได้รับการรับรอง
จากองค์การอาหารและยา (อย.) ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 
 (  ) ซื้อ 
 (  ) ไม่ซ้ือ 
 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ................................... 
................................................................................................................................... .............................
................................................................................................................................................................
            

ขอขอบพระคุณส าหรับความคิดเห็นของท่าน 
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ภาคผนวก ค 
แบบสอบถาม ความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา 

ค าชี้แจง 

กรุณาตอบแบบสอบถามให้ครบสมบูรณ์ โดยท าเครื่องหมาย  ลงใน � ช่องที่ท่านเลือก 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1) เพศ 

 1) หญิง     2) ชาย 
2) อายุ  

 1) ต่ ากว่า 20 ปี    2) 20 – 29 ปี 
 3) 30 – 39 ปี    4) 40 – 49 ปี 
 5) 50 ปีขึ้นไป   

3) การศึกษา 
 1) มัธยมศึกษา หรือ ปวช.   2) อนุปริญญา หรือ ปวส.  
 3) ปริญญาตรี   4) สูงกว่าปริญญาตรี 

4) อาชีพ 
 1) แม่บ้าน     2) นักเรียน/นักศึกษา 
 3) พนักงานบริษัท    4) ธุรกิจส่วนตัว 
 5) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ   6) อื่น ๆ โปรดระบุ....................... 

5) รายได้ต่อเดือน 
 1) น้อยกว่า 5,000 บาท   2) 5,000 – 10,000 บาท 
 3) 10,001 – 15,000 บาท   4) 15,001 – 20,000 บาท 
 5) 20,001 บาทข้ึนไป 

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคชา 
1) ท่านบริโภคชาจากผลิตภัณฑ์ประเภทใดบ้าง (กรุณาเรียงล าดับจาก 1 มาก ถึง 3 น้อย) 

 1) เครื่องดื่มชา   2) อาหารเสริม 
 3) ขนมขบเคี้ยว    4) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (เช่น เค้ก คุกกี้ ซาลาเปา) 
 5) ลูกอม, หมากฝรั่ง   6) ไอศกรีม 
 7) วุ้น, เยลลี่    8) อาหารคาว (เช่น ย าปลากระป๋องใบชาสด)  
 9) อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................. 
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2) ประเภทของเครื่องดื่มชาที่ท่านเลือกบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 1) ชาพร้อมดื่ม    ชนิด   ชาเขียว    ชาขาว  ชาอูหลง  ชาด า 
 2) ชาชงร้อน    ชนิด   ชาเขียวอัสสัม  ชาอูหลง  ชาด า 
 3) ชาผลไม้     ชนิด   ชาแอปเปิ้ล  ชาพีช  ชาสตรอเบอร์ รี่

  
              ชาเบอรรี่     ชาเลม่อน   ชาเสาวรส  

           อ่ืนๆ โปรดระบุ................................... 
 4) ชาสมุนไพร ชนิด    ชาใบหม่อน      ชาคาโมมายด์   ชาขิง  
             ชาเจียวกู้หลาน   ชามะระ    ชาเปปเปอร์มินต์ 

             ชาตะไคร้      ชากุหลาบ   ชากระเจี๊ยบ 

             อ่ืนๆ โปรดระบุ................................... 
 5) ชาเขียวญี่ปุ่น                 6) ชานม (ชาไทย) 
 7) ชาด า (ชาฝรั่ง)            8) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................ 

3) ความถี่ในการบริโภคชาของท่าน 
 1) ทุกวัน    2) สัปดาห์ละ 4 – 5 ครั้ง 
 3) สัปดาห์ละ 2 – 3 ครั้ง  4) สัปดาห์ละครั้ง 
 4) 2 – 3 สัปดาห์ต่อครั้ง 

4) ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยในการบริโภคชาในแต่ละครั้ง 
 1) น้อยกว่า 30 บาท   2) 31 – 50 บาท 
 3) 51 – 70 บาท    4) 71 – 100 บาท 
 5) มากกว่า 100 บาท   

5) โดยส่วนใหญ่ท่านเลือกซื้อชาเพ่ือบริโภคจากแหล่งใด 
 1) ร้านค้าทั่วไป     2) ร้านจ าหน่ายชา 
 3) ร้านขายกาแฟและเครื่องดื่ม   4) ร้านอาหาร 
 5) ร้านขายเบเกอรี่    6) อื่น ๆ โปรดระบุ........................ 

6) เหตุผลในการเลือกบริโภคชา (กรุณาเรียงล าดับจาก 1 มาก ถึง 3 น้อย) 
 1) รสชาติดี     2) ราคาถูก 
 3) มีประโยชน์ต่อสุขภาพ   4) มีผู้แนะน าให้บริโภค 
 5) ดับกระหาย   6) การส่งเสริมการขาย 
 7) บริโภคได้ง่าย   8) อืน่ ๆ โปรดระบุ...................... 
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ส่วนที่ 3 ความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา 
ค านิยาม : เมนูชา คือ ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มที่มีชาเป็นส่วนประกอบหรือส่วนผสม หมาย
รวมถึงชาในรูปแบบต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นใบชาสด ใบชาแห้ง ชาผง สารสกัดจากชา กลิ่นรสจากชา 
 
1) ท่านคิดว่าควรใช้อะไรเป็นจุดเด่นของผลิตภัณฑ์เมนูชา 

 1) มีประโยชน์ต่อสุขภาพ   2) ความแปลกใหม่ 
 3) รสชาติ    4) บรรจุภัณฑ์ 
 5) ส่วนผสมที่หลากหลาย  6) อื่น ๆ โปรดระบุ........................  

2) ท่านคิดว่าควรพัฒนาเมนูชาในผลิตภัณฑ์ประเภทใด (กรุณาเรียงล าดับจาก 1 มาก ถึง 3 น้อย) 
 1) เครื่องดื่มชา   2) อาหารเสริม 
 3) ขนมขบเค้ียว    4) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (เช่น เค้ก คุกกี้ ซาลาเปา) 
 5) ลูกอม, หมากฝรั่ง   6) ไอศกรีม 
 7) วุ้น, เยลลี่    8) อาหารคาว 
 9) อื่น ๆ โปรดระบุ................................. 

3) หากมีการพัฒนาเมนูชาประเภทเครื่องดื่ม ท่านคิดว่าควรเป็นรูปแบบใด (เลือกได้ 1 รูปแบบ) 
 1) ชาเขียวผสมสมุนไพร   ร้อน   เย็น   ปั่น 
 2) ชาเขียวผสมผลไม้    ร้อน   เย็น   ปั่น 
 3) ชาเขียวผสมผลไม้และน้ าผึ้ง   ร้อน   เย็น   ปั่น 
 4) ชาเขียวผสมกาแฟ    ร้อน   เย็น   ปั่น 
 5) ชาเขียวนมผสมกาแฟ   ร้อน   เย็น   ปั่น 
 6) ชาเขียวนมผสมโกโก้   ร้อน   เย็น   ปั่น 
 7) ชาเขียวมะนาวโซดา   เย็น   ปั่น 

4) ท่านคิดว่าควรพัฒนาเมนูชาประเภทอ่ืน ๆ ในรายการใด ดังต่อไปนี้ (กรุณาเรียงล าดับจาก 1 มาก 
ถึง 3 น้อย) 

 1) ไอศกรีมชาเขียวนมสด    2) ไอศกรีมชาเขียวมะนาวเชอร์เบต 
 3) คุกก้ีชาเขียวกาแฟ     4) คุกก้ีชาเขียวช็อคโกแลตชิป 
 5) คุกก้ีชาเขียวซีเรียล    6) ข้าวเกรียบปลาชาเขียว 
 7) ข้าวเกรียบฟักทองชาเขียว   8) ข้าวซอยตัดชาเขียว 
 9) เยลลี่ชาเขียว     10) วุ้นชาเขียว 
 11) พุดดิ้งชาเขียว     12) เต้าฮวยฟรุ้ตสลัดชาเขียวนมสด 
 13) ใบชาทอดกรอบรสบาร์บีคิว  14) ใบชาทอดกรอบรสปาปริก้า 
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 15) ใบชาทอดกรอบรสซาวน์ครีม  16) ชาเขียวนมอัดเม็ด 
5) ถ้ามีผลิตภัณฑ์ชาตามข้อที่ 3 และ 4 จ าหน่าย ท่านสนใจซื้อหรือไม่ 

 1) ซื้อแน่นอน    2) ไม่แน่ใจ   3) ไม่ซ้ือ 
           
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ง 
 

ต้นทุนชาเขียวผสมสมุนไพร 100 กรัม  
ข้อมูลราคาวัตถุดิบ 
 ชาเขียวอัสสัม 1 กก. = 100 บาท 
 มะระข้ีนก 1 กก. = 100 บาท 
 ใบมะรุม  1 กก. = 20 บาท 
ข้อมูลราคาบรรจุภัณฑ์ 
 ซองฟอยล์ 1 ซอง = 1 บาท 
 ซองเยื่อกระดาษ 500 ใบ = 190 บาท 
 เชือกด้าย 1 ม้วน = 50 บาท 
 Sticker  1 ดวง = 2 บาท 
 กล่องบรรจุ  1 กล่อง = 10 บาท 
 
 ต้นทุนในการผลิตชาเขียวผสมสมุนไพร ในสูตรอัตราส่วน 100:40:20 (ชาเขียวอัสสัม:น้้า
เข้มข้นจากใบมะรุม:น้้าเข้มข้นจากมะระขี้นก มีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 1 ต้นทุนวัตถุดิบ 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน หมายเหตุ 
ชาเขียวอัสสัม 10 บาท/100 กรัม 100 กรัม 10 บาท  
มะระข้ีนก 16.6 บาท/20 มล. 20 มล. 16.6 บาท  
ใบมะรุม 6.4 บาท/40 มล. 40 มล. 6.4 บาท  
ค่าเสื่อมแก้ส - - 50 บาท โดยประมาณ 
รวมต้นทุนวัตถุดิบต่อ 100 กรัม ในสูตรอัตราส่วน 
100:40:20 

      83 บาท  

หมายเหตุ :  
- มะระขี้นกผลสด 1,000 กรัม จะได้มะระแห้ง 100 กรัม ท้าน้้ามะระขี้นกได้ 120 ml. 

เพราะฉะนั้นถ้าใช้น้้ามะระขี้นก 20 ml. จะใช้มะระแห้ง 16.6 กรัม เป็นผลมะระสด 166 กรัม คิดเป็น
เงิน 16.6 บาท 
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- ใบมะรุมสด 2,000 กรัม จะได้ใบมะรุมแห้ง 100 กรัม ท้าน้้าใบมะรุมได้ 250 ml. 
เพราะฉะนั้นถ้าใช้น้้าใบมะรุม 40 ml. จะใช้ใบมะรุมแห้ง 16 กรัม เป็นใบสด 320 กรัม คิดเป็นเงิน 
6.4 บาท 
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ตารางท่ี 2 ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ 
รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
ซองฟอยด์ 1 บาท/1 ซอง 67 ซอง 67 บาท 
ซองเยื่อ
กระดาษ 

0.38 บาท/1 ซอง 67 ซอง 25.46 บาท 

เชือกด้ายสีขาว 0.0065 บาท/1 เส้น (13 
ซม.) 

67 เส้น 4.35 บาท 

Sticker 2 บาท/1 ดวง 67 ดวง 137 บาท 
กล่องบรรจุ 10 บาท/1 กล่อง 6 กล่อง 60 บาท 
รวมต้นทุนบรรจุภัณฑ์ต่อ 100 กรัม ในสูตรอัตราส่วน 100:40:20 293.81 บาท 
 
หมายเหตุ :  

- ซองเยื่อกระดาษ 500 ซอง = 190 บาท (เพราะฉะนั้น ซองเยื่อกระดาษ 1 ซอง = 0.38  
  บาท) 
- เชือกด้ายสีขาว 1 ม้วน = 50 บาท (ยาว 1,000 m = 100,000 cm.) 1 ซองใช้เชือกยาว13  
  cm. คิดเป็นเงิน 0.0065 บาท ต่อเส้น 

ต้นทุนชาเขียวผสมสมุนไพรต่อ 1 กล่อง (บรรจุ 10 ซอง) 
 ชาสมุนไพร 100 กรัม มีต้นทุน 83 บาท บรรจุ 1.5 กรัม จะได้ 67 ซอง ต้นทุนต่อซองจะได้
เท่ากับ1.245 บาท (ประมาณ 1.25 บาท) จะได้ต้นทุนต่อ 1 กล่อง ดังนี้  

ชาสมุนไพร  12.5 บาท 
ซองฟอยด์  10 บาท 
ซองเยื่อกระดาษ  3.8 บาท 
เชือกด้าย  0.065 บาท 
Sticker   20 บาท 
กล่องบรรจุ  10  บาท 
รวมต้นทุนทั้งหมด 56.36 บาท 
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ภาคผนวก จ 
 

ข้อมูลต้นทุนเมนูชา 5 เมนู  
ต้นทุนของเมนูเครื่องดื่มชา คิดท่ีปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร 
 
1. ชาเขียวสับปะรด (Pineapple Green Tea) 
ตารางที่ 1 ต้นทุนของชาเขียวสับปะรด 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
น้้าสะอาด 10 บาท/20 ลิตร 500 มล. 0.3 บาท 
ชาเขียว 150 บาท/1 กิโลกรัม 12.5 กรัม 1.875 บาท 
น้้าสับปะรดเข้มข้น 53.5 บาท/1 ลิตร 160 มล. 8.56 บาท 
น้้าตาลฟรุกโตส 48 บาท/1.5 ลิตร 210 มล. 6.72 บาท 
น้้าแข็ง 35 บาท/15 กิโลกรัม 1.5 กิโลกรัม 3.5 บาท 
แก้วพลาสติกใส 89 บาท/50 ใบ 5 แก้ว 8.9 บาท 

รวมต้นทุน 29.85 บาท 
หมายเหตุ : จะได้น้้าชาเขียวสับปะรดประมาณ 5 แก้ว ต้นทุนต่อแก้วๆละ 5.97 บาท 
 
2. ชาเขียวบ๊วย (Apricot Green Tea) 
ตารางที่ 2 ต้นทุนของชาเขียวบ๊วย 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
น้้าสะอาด 10 บาท/20 ลิตร 500 มล. 0.3 บาท 
ชาเขียว 100 บาท/1 กิโลกรัม 12.5 กรัม 1.875 บาท 
น้้าบ๊วยเข้มข้น 56 บาท/700 มล. 500 มล. 40 บาท 
น้้าตาลฟรุกโตส 48 บาท/1.5 ลิตร 110 มล. 3.52 บาท 
เนื้อบ๊วยดอง 49 บาท/30 ผล 2 ผล 3.26 บาท 
น้้าแข็ง 35 บาท/15 กิโลกรัม 2.1 กิโลกรัม 4.9 บาท 
แก้วพลาสติกใส 89 บาท/50 ใบ 7 แก้ว 12.46 บาท 

รวมต้นทุน 66.31 บาท 
หมายเหตุ : จะได้น้้าชาเขียวสับปะรดประมาณ 7 แก้ว ต้นทุนต่อแก้วๆละ 9.47 บาท 
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3. ชาเขียวขิง (Ginger Green Tea) 
ตารางที่ 3 ต้นทุนของชาเขียวขิง 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
น้้าสะอาด 10 บาท/20 ลิตร 800 มล. 0.4 บาท 
ชาเขียว 100 บาท/1 กิโลกรมั 12.5 กรัม 1.875 บาท 
ขิงผง 95.5 บาท/70 กรัม 15 กรัม 20.46 บาท 
น้้าผึ้ง 140 บาท/1000 มล. 500 มล. 70 บาท 
น้้าแข็ง 35 บาท/15 กิโลกรัม 2.4 กิโลกรัม 5.6 บาท 
แก้วพลาสติกใส 89 บาท/50 ใบ 8 แก้ว 14.24 บาท 

รวมต้นทุน 112.57 บาท 
หมายเหตุ : จะได้น้้าชาเขียวขิงประมาณ 8 แก้ว ต้นทุนต่อแก้วๆละ 14.07 บาท 
 
4. ชาเขียวล้าไย (Longan Green Tea) 
ตารางที่ 4 ต้นทุนของชาเขียวล้าไย 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
น้้าสะอาด 10 บาท/20 ลิตร 1,500 มล. 0.75 บาท 
ชาเขียว 100 บาท/1 กิโลกรัม 12.5 กรัม 1.875 บาท 
ล้าไยอบแห้ง 460 บาท/1 กิโลกรัม 100 กรัม 46 บาท 
น้้าตาลฟรุกโตส 48 บาท/1.5 ลิตร 300 มล. 9.6 บาท 
น้้าแข็ง 35 บาท/15 กิโลกรัม 2.4 กิโลกรัม 5.6 บาท 
แก้วพลาสติกใส 89 บาท/50 ใบ 8 แก้ว 14.24 บาท 

รวมต้นทุน 78.06 บาท 
หมายเหตุ : จะได้น้้าชาเขียวล้าไยประมาณ 8 แก้ว ต้นทุนต่อแก้วๆละ 9.75 บาท 
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5. ชาเขียวผสมกาแฟ (Green Tea Coffee) 
ตารางที่ 5 ต้นทุนของชาเขียวผสมกาแฟ 

รายการ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ เป็นเงิน 
น้้าสะอาด 10 บาท/20 ลิตร 1,000 มล. 0.6 บาท 
ชาเขียว 100 บาท/1 กิโลกรัม 20 กรัม 3 บาท 
กาแฟบด 150 บาท/250 กรัม 116 กรัม 69.6 บาท 
น้้าตาลฟรุกโตส 48 บาท/1.5 ลิตร 250 มล. 8 บาท 
นมข้นหวาน 20.83 บาท/385 มล. 250 มล. 13.52 บาท 
นมข้นจืด 21.5 บาท/385 มล. 250 มล. 13.27 บาท 
น้้าแข็ง 35 บาท/15 กิโลกรัม 3.3 กิโลกรัม 7 บาท 
แก้วพลาสติกใส 89 บาท/50 ใบ 11 แก้ว 19.58 บาท 

รวมต้นทุน 135.27 บาท 
หมายเหตุ : จะได้น้้าชาเขียวผสมกาแฟประมาณ 11 แก้ว ต้นทุนต่อแก้วๆละ 12.29 บาท 
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