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บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 

การศึกษาเรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ด้วยสมุนไพรเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพมี
วิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

 
วัสดุอุปกรณ์ และเครื่องมือ 
 

1. เครื่องชั่ง 4 ต าแหน่ง (Balance) ยี่ห้อ mettler toledo รุ่น ME204E 
          2. เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) ยี่ห้อ PYREX 
          3 เครื่อง pH meter ยี่ห้อ OHAUS รุ่น STARTER 3100 
          4. เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Chroma meter รุ่น CR-400 
          5. เครื่องไมโครเพลท (Microplate reader) ยี่ห้อ BIOCHROM รุ่น EZ Read 2000 
          6. เครื่องสารแห้งด้วยความเย็น (Freeze drying)  
          7. บีกเกอร์ (Beaker) ยี่ห้อ PYREX 
          8. หลอดทดลอง (Test tube) ยี่ห้อ PYREX 
          9. ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ยี่ห้อ PYREX 
          10. ปิเปต (Pipette) ยี่ห้อ SA Series BOECO Micropipette รุ่น BOE 
 
สำรเคมี 
 
         1. 2-2 Diphenyl-1-picrylhdrazyl,(DPPH solution) (AR grade, meet A.C.S 
Speciflcation, Batch No.14 02 0350) 

2. Ehtanol (AR grade,meet A.C.S Speciflcation,Batch No.14 02 0350)  
 3. Hydrochloric acid ( บริษัท Namsiang international Co.,Ltd)  
 4. Sodium hydroxide (AR grade,meet A.C.S Speciflcation,Batch No.14 02 0350)  

5. Folin-Cioclateu reagent ( Sigma Aldrich ประเทศสหรัฐอเมริกา)  
6. Aluminium Chloride ( Asia Pacific Speciaity Chemicals Limited)  
7. L-Ascorbic acid (AR grade,meet A.C.S Speciflcation,Batch No.14 02 0350)  
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วัตถุดิบ 
 

1. ว่านหางจระเข้ 
 2. หล่อฮังก๊วย 
 3. หญ้าหวาน 
 4. ใบเตย 
 5. เก็กฮวย 

 
กำรศึกษำสัดส่วนว่ำนหำงจระเข้ต่อน  ำสมุนไพร และสำรให้ควำมหวำนที่เหมำะสมส ำหรับกำร
บริโภค 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ผสมสมุนไพรและใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล
เป็นทางเลือกที่ส าคัญตอการผลิตผลิตภัณฑ์ในกลุ่มผู้ที่ต้องการลดน้ าตาลซึ่งจะช่วยในการลดพลังงาน
ในอาหารและสามารถเสริมฤทธิ์ทางสมุนไพรเพ่ือช่วยเสริมสุขภาพ โดย การพัฒนาผลิตภัณฑ์มี
รายละเอียดดังนี้ 

1. คัดเลือกน้ าสมุนไพรที่ใช้ในงานวิจัยนี้ 2 ชนิด ได้แก่ ใบเตย และเก๊กฮวย  
2. คัดเลือกสารธรรมชาติให้ความหวาน 2 ชนิด ได้แก่ หญ้าหวาน และหล่อฮังก๊วย 
3. ศึกษาสัดส่วนของว่างหางจระเข้ในน้ าสมุนไพร : สารธรรมชาติให้ความหวาน โดยศึกษา

อัตราส่วนต่าง ๆ เพ่ือผลิตว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพรที่ใช้สารธรรมชาติทดแทนความหวานจาก
น้ าตาล 

4. น าผลิตภัณฑ์น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

กำรเตรียมส่วนผสมเข้มข้น 
 
 การเตรียมเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพร ด าเนินการโดยการเตรียมส่วนผสมหลักที่มี
ความเข้มข้น เพ่ือให้สะดวกต่อการเตรียมเครื่องดื่มที่เหมาะต่อการน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยส่วนผสมเข้มข้นที่ต้องเตรียมมีรายละเอียดดังตารางที่ 3.1 โดยเตรียมน้ าเชื่อมเข้มข้นที่อัตราส่วน
ต่าง ๆ ได้แก่หญ้าหวาน 3 กรัม ต่อน้ าสะอาด 1000 กรัม ซึ่งสัดส่วนนี้ได้จากการทดลองเตรียม
เบื้องต้นจากการปรึกษาผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารโดยปริมาณ 3 กรัม/1000 กรัมเป็นปริมาณที่น้ า
หญ้าหวานให้ความหวานมากและเริ่มมีรสขมเจือปนซึ่งหากใช้สัดส่วนที่มากกว่านี้น้ าหญ้าหวานจะมี
ความหวานมากจนขม น้ าหล่อฮังก๊วย 45 กรัม ต่อน้ าสะอาด 1000 กรัมซึ่งสัดส่วนนี้ได้จากการทดลอง
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เตรียมเบื้องต้นจากการปรึกษาผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารโดยหล่อฮังก๊วยสัดส่วนนี้เป็นปริมาณที่ให้
ความหวานมากและเริ่มมีรสขมซึ่งหากเพ่ิมมากกว่านี้จะมีรส และกลิ่นที่อาจส่งผลต่อการยอมรับ
เครื่องดื่ม ส่วนน้ าเชื่อม และน้ าใบเตยเตรียมส่วนผสมเข้มข้นตามสูตรดั้งเดิมของผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ง่าย
ต่อการน าไปถ่ายทอดให้กับผู้ผลิต โดยน้ าใบเตยเตรียมได้จากน าใบเตยสด 60 กรัม ต่อน้ าสะอาด 
1000 กรัม น้ าเชื่อมเตรียมได้จาก น้ าตาลทรายขาว 100 กรัม ต่อน้ า 1000 กรัม นอกจากนี้ได้เตรียม
น้ าเก๊กฮวยไว้เพ่ือผสมในหล่อฮังก๊วยโดยเตรียมจากการปรึกษาผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ซึ่งได้ทดลองจน
ได้สัดส่วนที่เหมาะสมคือ เก๊กฮวยแห้ง 40 กรัม ต่อน้ าสะอาด 1000 กรัม  
 
ตำรำงท่ี 3.1 การเตรียมส่วนผสมเข้มข้นต่อน้ า 1000 กรัม 
 

ส่วนผสมเข้มข้น 
ส่วนผสม ควำมเข้มข้น 

กรัม/มิลลิลิตร วัตถุดิบ น  ำหนัก (กรัม) 
น้ าเชื่อม น้ าตาลทรายขาว 100 0.100 
น้ าใบเตย ใบเตยสด 60 0.060 
น้ าหญ้าหวาน ใบหญ้าหวานแห้ง 3 0.003 
น้ าหล่อฮังก๊วย ผลหล่อฮังก๊วย 45 0.045 
น้ าเก๊กฮวย เก็กฮวยแห้ง 40 0.040 

 
 การเตรียมสารเข้มข้นแต่ละประเภทมีวิธีการเตรียมดังนี้คือ 
 1. น้ าเชื่อม  
     เตรียมโดยน าน้ าตาลทรายขาว 100 กรัม ใส่ลงในหม้อต้มน้ าที่เตรียมน้ าไว้ 1000 กรัม 
หลังจากนั้นคนให้เข้ากัน ต้มให้เดือดประมาณ 15 นาที และพักไว้ให้เย็น โดยจะได้น้ าเชื่อมที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 10 
 2. น้ าใบเตย 
    เตรียมใบเตยสด 60 กรัมล้างให้สะอาดดังภาพที่ 3.1 และเตรียมน้ าสะอาด 1000 กรัม 
หลังจากนั้นน าใบเตยผูกให้สั้นลง ใส่ลงในน้ า และต้มไฟอ่อนให้อุณหภูมิถึง 95 องศาเซลเซียส โดยต้ม
นาน 10 นาท ี   
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ภำพที่ 3.1 ใบเตยสด 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
 

3. น้ าหญ้าหวาน 
     น าใบหญ้าหวานแห้งน้ าหนัก 3 กรัม (ภาพที่ 3.2) ใส่ภาชนะละ 1000 กรัม ต้มที่ไฟอ่อน
ประมาณ 95 องศาเซลเซียส หลังจากนั้น แช่หญ้าหวานลงในน้ าประมาณ 1 นาที จึงช้อนเอาหญ้า
หวานออก ดังภาพที่ 3.3 

 
 

ภำพที่ 3.2 ใบหญ้าหวานแห้ง 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 
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ภำพที่ 3.3 การท าน้ าหญ้าหวานเข้มข้น 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
 
 4. น้ าหล่อฮังก๊วย 
    น าผลหล่อฮังก๊วย (ภาพที่ 3.4) มาชั่งน้ าหนัก 45 กรัม และใส่ในภาชนะที่เตรียมน้ า 1000 
กรัม น าไปต้มด้วยไฟอ่อนไปจนถึง อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 นาที และพักไว้ให้เย็น 
 

 
 

ภำพที่ 3.4 ผลหล่อฮังก๊วย 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 
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5. น้ าเก็กฮวย 
     น าดอกเก็กฮวยแห้ง (ภาพที่ 3.5) 40 กรัม ใส่ลงในภาชนะที่ต้มน้ า 1000 กรัม และต้มไป
จนถึงอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที หลังจากนั้นพักไว้ให้เย็น 
 

 
 

ภำพที่ 3.5 ดอกเก๊กฮวยแห้ง 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
กำรเตรียมว่ำนหำงจระเข้ 
 

 ว่านหางจระเข้สดที่จะน ามาผสมในเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจะเตรียมโดยน้ ากาบใบว่านหาง
จระเข้มาล้างให้สะอาด หลังจากนั้นปอกเปลือกออก น ามาล้างจนหมดเมือก (ภาพที่ 3.6) และน าไป
หั่นให้ได้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.5 เซนติเมตร ตัดความยาวให้เหลือประมาณ 5 
เซนติเมตร และน าไปต้มให้สุกเพ่ือใช้ส าหรับผสมในเครื่องดื่ม (ภาพท่ี 3.7) 
 

 
 

ภำพที่ 3.6 เนื้อว่านหางจระเข้สด 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 
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ภำพที่ 3.7 เนื้อว่านหางจระเข้ส าหรับผสมในเครื่องดื่ม 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
 
กำรเตรียมส่วนผสมเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพ 
 
 ในการศึกษาครั้งนี้ได้จัดท าเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพรที่ให้ความหวาน 2 ชนิด คือ 
หญ้าหวาน กับ หล่อฮังก๊วย โดยท าการผสมลงในเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ที่มีส่วนผสมพ้ืนฐานเป็น
น้ าเชื่อมเจือจาง โดยรายละเอียดในการเตรียม และการผสมหญ้าหวาน และหล่อฮังก๊วยลงใน
เครื่องดื่มนั้นจะได้จากการปรึกษาผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารและเครื่องดื่มจาก โรงเรียนการการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ซึ่งได้ข้อสรุปว่าควรมีการใช้หญ้าหวาน และหล่อฮังก๊วยเป็นสารให้ความหวาน
เพ่ือลดปริมาณน้ าตาลจากน้ าเชื่อมซึ่งจะช่วยลดพลังงาน และเพ่ิมหน้าที่อ่ืน ๆ เช่น สารต้านอนุมูล
อิสระ จากหญ้าหวาน และหล่อฮังก๊วยได้ โดยจะมีขั้นตอนแตกต่างกันในการเตรียม โดยแต่ละขั้นตอน
มีดังนี ้
 

1. เครื่องดื่มว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ใช้หญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 
ในการเตรียมเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ใช้หญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน

แทนน้ าตาลจะท าการเตรียมการเจือจางน้ าหญ้าหวานจากน้ าหญ้าหวานเข้มข้น ในการเตรียม
เครื่องดื่มสูตรนี้จะใช้ใบเตยเป็นส่วนผสมเพ่ือให้มีกลิ่นหอมซึ่งเป็นลักษณะดั้งเดิมของเครื่องดื่มจาก
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ทั้งนี้หญ้าหวานเป็นสมุนไพรที่ให้ความหวานแต่ไม่มีกลิ่นแรงซึ่งต้องใช้ใบเตยเพ่ือ
เสริมกลิ่นรส ในการท านั้นจะเป็นการเจือจางส่วนผสมต่าง ๆ โดยจะท าโดยตวงน้ าหญ้าหวานจากสูตร
เข้มข้นที่เตรียมไว้ ผสมกับน้ าเชื่อม และน้ าใบเตย โดยมีความเข้มข้นของหญ้าหวานแตกต่างกัน และ
ให้น้ าเชื่อมที่ปริมาณคงท่ีโดยตวงมาจากน้ าเชื่อมสูตรเข้มข้น 80 กรัม ใส่ในภาชนะ และเติมหญ้าหวาน
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ที่ตวงจากสูตรเข้มข้น จ านวน 14 กรัม และ 20 กรัมผสมในน้ าเชื่อมซ่ึงจะได้ความเข้มข้น 0.0002 และ 
0.0003 มิลลิลิตร/มิลลิลิตร เพ่ือให้ความหวานของเครื่องดื่มเพ่ิมระดับขึ้นไปและให้ผู้ชิมในการทดสอบ
ประสาทสัมผัสเปรียบเทียบความหวานในระหว่างการชิม หลังจากนั้นใช้น้ าใบเตยที่ตวงจากสูตร
เข้มข้นลงในเครื่องดื่มให้มีปริมาตรสุดท้ายที่ 1000 กรัม ทั้งนี้เครื่องดื่มทั้ง 2 สูตรจะใส่เนื้อว่านหาง
จระเข้เท่ากันโดยให้มีปริมาณความเข้มข้นร้อยละ 40 (น้ าหนัก/ปริมาตรเครื่องดื่ม) ซึ่งเป็นปริมาณเนื้อ
ว่านหางจระเข้ตามสูตรดั้งเดิม โดยชั่งเนื้อว่านหางจระเข้สดต้มสุกจ านวน 84 กรัมลงในน้ าเครื่องดื่มที่
มีปริมาตร 200 มิลลิลิตร สัดส่วนของหญ้าหวานและส่วนผสมอื่น ๆ แสดงไว้ในตารางที่ 3.2 

 
ตำรำงที่ 3.2 สัดส่วนของส่วนผสมในการเตรียมเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ ในน้ าใบเตย ใช้หญ้าหวาน

เป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล ในปริมาตรเครื่องดื่ม 200 มิลลิลิตร 
 

ส่วนผสม ปริมำณ (กรัม) ควำมเข้มข้น 
น้ าเชื่อม 80 0.0380 ml/ml 
น้ าหญ้าหวาน สูตร 1  14 0.0002 ml/ml 
                 สูตร 2  20 0.0003 ml/ml 
น้ าใบเตย สูตร 1 116 0.0331 ml/ml 
            สูตร 2 110 0.0314 ml/ml 
เนื้อว่านหางจระเข้ 84 40 g/ml 

 
2. เครื่องดื่มว่านหางจระเข้โดยใช้หล่อฮังก๊วยเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 

ในการเตรียมเครื่องดื่มว่านหางจระเข้โดยใช้หล่อฮังก๊วยเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล
จะท าการเตรียม คล้ายคลึงกับเครื่องดื่มหญ้าหวาน โดยการใช้หล่อฮังก๊วยในเครื่องดื่มจะให้สี และ
กลิ่นที่มีความเฉพาะซึ่งอาจจะมีผลต่อการยอมรับในเครื่องดื่ม ดังนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงต้อง
ค านึงถึงประเด็นของกลิ่นรสจากหล่อฮังก๊วย ซึ่งในการพัฒนาเครื่องดื่มในรอบแรกจึงเตรียมเครื่องดื่ม
ผสมหล่อฮังก๊วย โดยยังไม่ผสมสมุนไพรเพ่ือให้กลิ่นอ่ืน ซึ่งสัดส่วนที่เหมาะสมจากการปรึกษา
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจาก โรงเรียนการเรือนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ านวน 5 ท่านของเครื่องดื่มว่าน
หางจระเข้ในน้ าเชื่อม ผสมหล่อฮังก๊วยเพ่ือลดความหวานจากน้ าตาลโดยมีรสขมเพียงเล็กน้อยต่อ 1 
สูตร โดยมีปริมาตรเครื่องดื่มเมื่อเตรียมเสร็จสิ้น 200 มิลลิลิตร โดยแบ่งปริมาณน้ าหล่อฮังก๊วยจากน้ า 
เข้มข้น 20 กรัม 15 กรัม และ 7 กรัม ลงในสารละลายพ้ืนฐานที่มีน้ าเชื่อมเจือจาง 80 กรัม น้ าใบเตย
เจือจางตามสูตร และเนื้อว่านหางจระเข้ 84 กรัม ซึ่งจะได้ความเข้มข้นของน้ าหล่อฮังก๊วยรายละเอียด
ของส่วนผสมดังตารางที่ 3.3  อย่างไรก็ตามจากการทดลองในเบื้องต้น พบว่ากลิ่นจากใบเตยอาจไม่
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เหมาะต่อการผสมกับน้ าผล่อฮังก๊วยเนื่องจากกลิ่นยังไม่สามารถช่วยลดกลิ่นจากผลหล่อฮังก๊วยได้ 
คณะวิจัยจึงได้ท าการเตรียมน้ าจากดอกเก๊กฮวยเพื่อน ามาไว้ใช้ผสมในการทดสอบประสาทสัมผัสต่อไป 
ในกรณีที่ได้ปริมาณความหวานของหล่อฮังก๊วยที่เหมาะสมแล้ว ซึ่ง ในการผสมน้ าเก๊กฮวยจะท าการ
ผสมโดยตวงจากน้ าเก๊กฮวยเข้มข้นมาใส่ในเครื่องดื่มในปริมาณเดียวกับน้ าต้มสุก  

 
ตำรำงท่ี 3.3 สัดส่วนของส่วนผสมในการเตรียมเครื่องดื่มว่านหางจระเข้ในน้ าเชื่อมโดยใช้หล่อฮังก๊วย

เป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 
 

ส่วนผสม ปริมำณ (กรัม) ควำมเข้มข้น 
น้ าเชื่อม 80 0.04 ml/ml 
น้ าหล่อฮังก๊วย สูตร 1  7 0.0015 ml/ml 
                  สูตร 2  15 0.0032 ml/ml 
                  สูตร 3  20 0.0042 ml/ml 
น้ าใบเตย       สูตร 1 113 0.0339 ml/ml 
                   สูตร 2 105 0.0315 ml/ml 
                   สูตร 3 100 0.0300 ml/ml 
เนื้อว่านหางจระเข้ 84 40 g/ml 

 
กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
 
 การทดสอบทางประสามสัมผัสจะกระท าเพ่ือให้ได้รับต ารับเครื่องดื่มที่มีรสชาติดีที่สุดจาก
กลุ่มผู้บริโภค โดยในการศึกษาครั้งนี้จะใช้ 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนแรกจากผู้เชี่ยวชาญ และขั้นตอนที่ 2 
จะใช้วิธีการทดสอบประสาทสัมผัสแบบประยุกต์ โดยผู้ทดสอบประสาทสัมผัสที่ได้รับการฝึกฝน ซึ่งแต่
ละขั้นตอนมีรายละเอียดดังนี้ 
 1. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มว่านหางจระเข้โดยใช้หญ้าหวาน และหล่อฮังก๊วยในการ
ทดแทนความหวานจากน้ าตาล นั้นจะท าการทดลองสูตรในเบื้องต้น โดยหาข้อมูลจากเอกสารและ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และท าการพัฒนาวีการและส่วนผสมในเบื้องต้น หลังจากนั้นน าไปให้ผู้เชี่ยวชาญ
ทางด้านอาหารและเครื่องดื่มจ านวน 15 คนชิม และท าการติชม ตลอดจนให้ข้อแนะน าในการ
ปรับปรุงสูตรเครื่องดื่ม และการท าส่วนผสมในอัตราส่วนต่าง ๆ เพ่ือให้ผู้ทดสอบประสาทสัมผัสใน
ขั้นตอนต่อไป 
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2. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากบุคคลทั่วไป 

 การทดสอบประสาทสัมผัสในชั้นตอนนี้ จะท าการทดสอบโดยใช้เครื่องดื่มที่ได้รับ
ค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญขั้นตอนแรก มาทดสอบเพ่ือหาสูตรที่เหมาะสม โดยผู้ทดสอบเป็นกลุ่ม
อาจารย์ ในโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่ได้รับการฝึกทางด้านการทดสอบทางประสาท
สัมผัสจ านวน 30 คน และให้คะแนนความชอบ 9 ระดับแต่ละต ารับต้องได้คะแนนการยอมรับโดยรวม 
6 คะแนน ขึ้นไปจึงจะยอมรับ 
 อย่างไรก็ตามในการทดสอบประสาทสัมผัสในขั้นตอนที่ 2 จะกระท า 2 ครั้ง โดยครั้งแรก
ทดสอบการการยอมรับและข้อแนะน าจากกลุ่มผู้ทดสอบประสาทสัมผัส หลังจากนั้นน าสูตรที่ท าการ
ปรับปรุงตามค าแนะน าไปทดสอบกับผู้ทดสอบกลุ่มเดิม เพ่ือให้ได้ส่วนผสมที่ดีที่สุด 
 
กำรศึกษำฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์อำหำร 
 

1. กำรทดสอบฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  
1.) การเตรียมสารสะลาย DPPH  โดยการชั่ง DPPH 0.0078 กรัม ละลายด้วยน้ ากลั่นใส่

ขวดวัดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นจนครบปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
2.) เตรียมสารละลายมาตรฐาน L-ascorbic acid ความเข้มข้น 2,1,0.5,0.25,0.125 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
3.) การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ท าโดยชั่งสารสกัดดอกอัญชัน 10  มิลลิกรัม

ต่อมิลลิลิตร  
ปิเปตสารละลายสารสกัดตัวอย่างละ 50 ไมโครลิตร ใส่ลงใน 96 well/plate ที่มีสารละลาย 

DPPH 150 ไมโครลิตร จากนั้นเก็บในที่มืดที่อุณหภูมิที่อุณหภูมิห้องเวลา 30 นาที แล้วน าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง (Microplate reader) 
ใช้น้ ากลั่นแทนสารละลายตัวอย่างเป็นสารละลายแบลงค์จากนั้นน าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มา 

 
ค านวณหาค่าเปอร์เซ็นต์การจับอนุมูลอิสระ DPPH  

                   % DPPH free radical scavenging activity = [ (A0-A1) / A0 คูณ 100 ]  
       โดยที่    A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของแบลงค์  ( น้ ากลั่น+DPPH ) ที่เวลา 4 นาที  

       A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง ( สารสกัด+DPPH ) ที่เวลา 4 นาที 
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2. กำรวิเครำะห์หำปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกทั งหมด (Total Phenolic Content) 
โดยใช้ Folin-Ciocalteu method  

    การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัด โดยใช้วิธี  Folin-
Ciocalteu assay โดยเตรียมสาร เตรียมสารสกัดให้มีความเข้มข้น 1 mg/ml – 2 mg/ml แล้วปิเปต
สารละลายของสารสกัดปริมาณ 0.125 มิลลิลิตร ผสมกับน้ ากลั่นและ Foloin-ciocalteu reagent 
ปริมาณ 0.5 และ 0.125 มิลลิลิตร ตามล าดับแล้วบ่มทิ้งไว้ 6 นาที จากนั้นเติม 7% (w/v) sodium 
carbonate ปริมาณ 1.25 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรให้ได้ 3 มิลลิลิตรด้วยน้ ากลั่นแล้วบ่มไว้ 90 
นาที แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย ไมโครเพลทรีเดอร์ (microplate reader) ที่ความยาวคลื่น
765 นาโนเมตร ค านวณหาค่าปริมาณ สารประกอบฟีนอลิกรวมในสารสกัดโดยเทียบจากกราฟ
มาตรฐาน (calibration standard curve) ของ gallic acid ในหน่วย ค านวณในรูปมิลลิกรัมสมมูล
ของ gallic acid equivalent (GAE) ต่อสาร สกัด 1 กรัม  

 
3. กำรวิเครำะห์หำปริมำณสำรฟลำโวนอยด์ โดยใช้วิธี Aluminium Chloride method  
    การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์ ด้วยวิธี Aluminium chloride assay ดัดแปลงจาก

วิธีของ Meda และคณะ (2005) เตรียมสารสกัดที่ความเข้มข้น 1 mg/ml ปิเปตต์ AlCl 3 ปริมาตร 
100 µl จากนั้นเติมสารสกัดที่ปริมาตร 100 µl ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที จึง น าสาร
สกัดไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องไมโครเพลทรีดเดอร์ (Microplante Reader) ที่ความ ยาว
คลื่น 415 nm น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปค านวณหาสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัด โดย
เปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐานของ quercetin ในรูปแบบ mgQE/กรัมสารสกัด (Quercetin 
equivalent, QE/g Extract) 
 
กำรประเมินคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
 
 เมื่อได้ต ารับผลิตภัณฑ์สมุนไพรว่านหางจระเข้ท่ีใช้สารลดความหวานจากน้ าตาลแล้ว จึงน ามา
ประเมินคุณค่าทางโภชนาการ โดยวิเคราะห์ พลังงาน ปริมาณสารอาหารหลัก อันได้แก่ คาร์โบไฮเดรต  
โปรตีน และไขมัน และปริมาณโซเดียม โดยใช้หลักการวิเคราะห์ตาม AOAC (2000)  
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กำรเลือกบรรจุภัณฑ์ 
 
 เลือกบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์สมุนไพรว่านหางจระเข้ที่ใช้สารลดความหวานจาก
น้ าตาล โดยการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปทรงและขนาดของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งมี
รายละเอียดการด าเนินงานดังนี้ 

1. เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาความพึงพอใจ 
    เครื่องมือที่ในการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค คือแบบสอบถามแบบมีโครงสร้าง 

( Structured Questionnaires)  แ ละ ไม่ มี โ ค ร ง สร้ า ง  ( Unstructured Questionnaires)  ซึ่ ง มี
รายละเอียด ดังนี้ 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 5 ส่วน คือ 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลได้แก่ เพศ อายุ และประสบการณ์เดิม
เกี่ยวกับสมุนไพรให้ความหวานจากธรรมชาติ โดยก าหนดเป็นลักษณะปลายปิด (Close - ended 
Questions) จ านวน 4 ข้อ 

 ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นต่อรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ เป็นลักษณะค าถามปลายปิดแบบเลือก
รายการ (Check list) จ านวน 1 ข้อ 
 ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นต่อขนาดของบรรจุภัณฑ์ เป็นลักษณะค าถามปลายปิดแบบเลือก
รายการ (Check list) จ านวน 1 ข้อ 

 ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นต่อการใช้สารจากธรรมชาติเพ่ือทดแทนความหวานจากน้ าตาล เป็น
ลักษณะค าถามปลายปิดแบบเลือกรายการ (Check list) จ านวน 1 ข้อ 
  ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะ เป็นค าถามปลายเปิด จ านวน 1 ข้อ 
 2. การสร้าง และการตรวจสอบเครื่องมือในการศึกษาความคิดเห็น 
 เครื่องมือในการศึกษานี้ คือ แบบสอบถาม ซึ่งการสร้างเครื่องมือและการตรวจสอบ
เครื่องมือ เป็นไปตามข้ันตอนดังนี้ 

1. ศึกษาเอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง หลักการ วิธีการ และรูปแบบในการสร้างเครื่องมือ
จากเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

2. สร้างแบบสอบถาม 
3. ตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถาม โดยน าแบบสอบถามเสนอต่อผู้เชี่ยวชาญเพ่ือ

พิจารณาตรวจสอบความครอบคลุม และถูกต้องของเนื้อหาสาระโดยมีผู้ เชี่ยวชาญในการตรวจสอบ
คุณภาพของแบบสอบถาม  
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4. การทดลองใช้ (Try out) เป็นการตรวจสอบความเข้าใจ ความถูกต้องของภาษาโดยน า
แบบสอบถามไปใช้กับตัวแทน จ านวน 30 คน แล้วน าผลการทดสอบมาปรับแก้ไขแบบสอบถามก่อน
น าไปใช้ในพ้ืนที่ศึกษา 

3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การศึกษาครั้ งนี้  คณะผู้วิจัยท าการวิ เคราะห์ข้อมูลที่ ได้รับจากการเก็บรวบรวม

แบบสอบถามที่ได้มาวิเคราะห์และประมวลผลข้อมูลโดยใช้เครื่องคอมพิวเตอร์โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป
ทางสถิติวิเคราะห์และสรุปผลข้อมูลจากค่าสถิติต่าง ๆ เพ่ือให้บรรลุจุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของ
การวิจัยค่าสถิติที่ใช้การศึกษาครั้งนีแ้ละวิธีการศึกษาเป็นดังนี้ 

1. ข้อมูลทั่วไปส่วนบุคคล ใช้สถิติพรรณนา ซึ่งประกอบไปด้วยการแจกแจงความถี่ 
(Frequency distribution) และการกระจายแบบร้อยละ (Percentage distribution) 

2. ข้อมูลความคิดเห็น ประกอบไปด้วยการแจกแจงความถ่ีและการกระจายแบบร้อยละ  
3. เกณฑ์ในการให้คะแนนเรื่องความคิดเห็นต่อขนาดและรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ เป็นดังนี้ 

 
  น้อยที่สุด  ให้คะแนน 1 คะแนน 
  น้อย   ให้คะแนน 2 คะแนน 
  ปานกลาง  ให้คะแนน 3 คะแนน 
  มาก   ให้คะแนน 4 คะแนน 
  มากที่สุด  ให้คะแนน 5 คะแนน 

 
4. เกณฑ์การจัดกลุ่มระดับความคิดเห็นต่อขนาดและรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ แบ่งออกเป็น 

5 ระดับ โดยพิจารณาจากคะแนนสูงสุด - คะแนนต่ าสุด หารด้วยจ านวนชั้นคะแนน ดังนี้ 
  0.00   -  1.00 คะแนน   หมายถึง เห็นด้วยในระดับน้อยมาก 
  1.01   -  2.00 คะแนน   หมายถึง เห็นด้วยในระดับน้อย 
  2.01   -  3.00 คะแนน   หมายถึง เห็นด้วยในระดับปานกลาง 
  3.01   -  4.00 คะแนน   หมายถึง เห็นด้วยในระดับมาก 
  4.01   -  5.00 คะแนน   หมายถึง เห็นด้วยในระดับมากท่ีสุด 
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กำรศึกษำควำมพึงพอใจต่อรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ 
 
 การศึกษาครั้งนี้ ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์
ว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพร จ านวน 4 รูปทรง (ภาพท่ี 3.8) ดังนี้ 
 แบบที่ 1 มีรูปทรงเป็นขวดทรงกลม พลาสติกใส 
 แบบที่ 2 มีรูปทรงเป็นขวดทรงสี่เหลี่ยม พลาสติกใส 
 แบบที่ 3 มีรูปทรงเป็นขวดทรงสี่เหลี่ยม พลาสติกขุ่น 
 แบบที่ 4 มีรูปทรงเป็นขวดทรงกลม พลาสติกขุ่น 
 

 
 

ภำพที่ 3.8 รูปทรงของบรรจุภัณฑ์ที่ศึกษา 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
กำรศึกษำควำมพึงพอใจต่อขนำดของบรรจุภัณฑ์ 
 
 การศึกษาครั้งนี้ ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์
ว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพร จ านวน 2 ขนาด (ภาพที่ 3.9) ดังนี้ 
 ขนาดเล็ก ปริมาตร 150 มิลลิลิตร 
 ขนาดใหญ่ ปริมาตร 250 มิลลิลิตร 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 แบบท่ี 4 
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ภำพที่ 3.9 ขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่ศึกษา 
ที่มำ: คณะผู้วิจัย (2561) 

 
กำรจัดท ำฉลำกโภชนำกำร 
 
 ในการจัดท าฉลากโภชนาการเพ่ือให้ข้อมูลและความรู้ด้าน คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
แก่ประชาชน อันเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคทางด้านอาหารและโภชนาการ จะต้องจัดท าตามประกาศ
ของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182 ) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ โดยในฉลากจะต้องระบุ
ดังต่อไปนี้ 

- ปริมาณสารอาหารหลักโดยเปรียบเทียบ หรือหน้าที่ของสารอาหาร ตามแนบท้ายบัญชี
หมายเลข1 

- ข้อมูลเกี่ยวกับคุณประโยชน์หรือหน้าที่ของตัวผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบหรือสารอาหาร
อย่างหนึ่งอย่างใดของผลิตภัณฑ์ท่ีมีต่อร่างกายหรือสุขภาพ มาใช้เพ่ือประโยชน์ในการส่งเสริมการขาย 
 
กำรพิจำรณำผลิตภัณฑ์เพื่อให้ได้มำตรฐำนอำหำร 
 

เพ่ือให้อาหารเป็นที่ยอมรับและได้รับการจดทะเบียนถูกต้องตามกฎหมาย จึงได้น าผลิตภัณฑ์
ว่านหางจระเข้สมุนไพรที่ใช้สารจากธรรมชาติทดแทนน้ าตาลไปยื่นขอจดทะเบียนด้านอาหารที่

ขนำดเล็ก ขนำดใหญ่ 
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ส านักงานอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โดยยื่นค าขอจดทะเบียนอาหารและแจ้งรายละเอียด
อาหาร และค าขอการใช้สารธรรมชาติทดแทนน้ าตาล 
 
จัดตั งศูนย์ต้นแบบกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ว่ำนหำงจระเข้ด้วยสมุนไพรไทยเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์
สุขภำพ  
 
 ด าเนินการดังนี้ 

 1. ประชุมสมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรหลักสอง และผู้เกี่ยวข้อง 
 2. จัดท าแผนผังองค์กรศูนย์ต้นแบบ 
 3. ระบุหน้าที่และความรับผิดขอบของศูนย์ต้นแบบ 

 
จัดท ำระบบส่งเสริมกำรขำย (sales promotion) แบบตลำด online 
 

 1. ก าหนดวัตถุประสงค์ และขอบเขตของระบบส่งเสริมการขาย 
 2. เลือกระบบส่งเสริมการขาย 
 3. จัดท าสื่อแบบ online เพ่ือส่งเสริมการขาย 
 4. ทดลองใช้ระบบส่งเสริมการขายที่จัดท าข้ึน 
 5. ปรับปรุง แก้ไขระบบส่งเสริมการขาย 

 
 


