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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาชาสมนุไพรตะไคร้ผสมใบเตยโดยศึกษาผลของสารให้ความหวาน  
2 ชนิด ได้แก่ น�า้ตาลทรายและหญ้าหวานแห้ง จากนัน้น�ามาวิเคราะห์สมบตัด้ิานกายภาพ ได้แก่ คา่ความสวา่ง คา่สี 
ด้านเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ดา่ง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�า้ได้ทัง้หมด สารประกอบฟีนอลกิ และร้อยละการยบัยัง้
อนมุลูอิสระ (%DPPH Inhibition) และศกึษาสมบตัด้ิานประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point hedonic scale  จากการศกึษา
พบวา่ คา่ความสวา่ง (L*) และปริมาณของแข็งท่ีละลายน�า้ได้ทัง้หมดไมมี่ความแตกตา่งทางสถิต ิสว่นคา่สีเขียว (-a*) 
คา่สเีหลอืง (b*) คา่ความเป็นกรด-ดา่ง สารประกอบฟีนอลกิและร้อยละความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระมีความ
แตกตา่งทางสถิต ิ(P≤0.05) สิง่ทดลองท่ี 3 มีคา่สารประกอบฟีนอลกิและร้อยละความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระ
สงูสดุเทา่กบั 3.55 มก กรดแกลลกิ/ตวัอยา่งและ 24.15 ตามล�าดบั  ผลการทดสอบประสาทสมัผสัพบวา่ สตูรท่ี 3 (ตะไคร้
ผสมใบเตยและหญ้าหวานแห้ง 0.15 กรัม) มีคะแนนด้านรสชาตแิละการยอมรับรวมสงูสดุคือ 7.60 และ 7.50 ตามล�าดบั  
จากผลการวิจยัท่ีได้มีการน�าแนวคดิของการผสมด้วยสมนไุพรชนิดอ่ืนสามารถน�าไปใช้ประโยชน์ในการพฒันาผลติภณัฑ์
ในเชิงธรุกิจได้ตอ่ไป
ค�ำส�ำคัญ: สารให้ความหวาน, ตะไคร้, ใบเตย, ชาสมนุไพร, การผลติ 

ABSTRACT: This research was aimed to develop herbal tea from lemongrass and pandan leaf and 
to compare different two sweeteners of sucrose and dried stevia. The 3 formulations of herbal tea 
were analysed for the physical properties as brightness (L*) and color values (-a* and b*) and the 
chemical properties as pH, total soluble acid, phenolic compounds and percent of inhibition activity 
according to DPPH assay. Sensory evaluation was to perform by using 9 point hedonic scale. The 
results indicated that L* and total soluble solid were not significant different. (P>0.05), but –a*, b*, 
pH, phenolic compound and percent of inhibition activity were statistically significant differences 
(P≤0.05). The formulation 3 (blended lemongrass pandan leaf and 0.15 g of dried stevia) gave 
the highest values of phenolic compound and percent of inhibition activity of 3.55 mg gallic acid/
sample and 24.15, respectively. The sensory evaluation revealed that the formulation 3 received 
both of taste and overall acceptability, with maximum values of 7.60 and 7.50, respectively. Based 
on the results of the research, the concept of blending with other types of various herbs can be used 
to further develop the business.
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บทน�ำ

ตะไคร้เป็นสมุนไพรชนิดหนึ่ง ท่ี รู้จักกันดีมี
สรรพคณุท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกาย โดยตะไคร้เป็น
พืชสมนุไพรท่ีมีกลิ่นหอมเป็นพืชเก่าแก่ท่ีใช้ส�าหรับ
อาหารไทยมานาน ประโยชน์ของตะไคร้ใช้เป็นยา
รักษาแก้ปวดท้อง โรคหืด ขบัปัสสาวะอหิวาตกโรค 
และยังใช้รวมกับสมุนไพรชนิดอ่ืนรักษาโรค เช่น 
เจริญอาหาร บ�ารุงธาตุ ตะไคร้ยังมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เพราะช่วยเพ่ิมเกลือแร่ท่ีมีความจ�าเป็นต่อ
ร่างกายอยูห่ลายชนิด เชน่ ฟอสฟอรัส เหลก็ แคลเซียม 
และวิตามินเอ สารประกอบฟีนอลกิในรูปกรดแกลลกิ 
0.68 มก กรดแกลลิก/ตวัอย่าง และสารต้านอนมุลู
อิสระซึ่งช่วยท�าให้ผิวกระจ่างใสรวมอยู่ด้วย 1.02 
ไมโครโมลสมมลูโทรลอ็ก/กรัมตวัอย่าง (เอนก และ
บุณยกฤต, 2560; ชานนท์ และอนุรักษ์, 2559; 
Huang et al., 2016) ใบเตยสามารถน�ามาใช้
ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วน ซึ่งแต่ละมีสรรพคุณท่ี
ส�าคญัตา่งกนั ได้แก่ สว่นใบเม่ือน�ามาต้มแล้วคัน้เอา
น�า้ช่วยดบักระหาย เน่ืองจากใบเตยมีกลิ่นหอมเย็น 
หากน�ามาผสมน�า้รับประทานชว่ยดบักระหาย คลาย
ร้อน และชุม่คอได้เป็นอยา่งดี สว่นรากและล�าต้นใช้
รักษาโรคเบาหวาน เพราะรากและล�าต้นของเตยหอม
นัน้ มีฤทธ์ิลดระดบัน�า้ตาลในเลอืดได้  และมีรายงาน
วา่พบสารประกอบฟีนอลกิและสารต้านอนมุลูอิสระ
เท่ากบั 1.80 มก กรดแกลลิก/ตวัอย่าง และ 2.26 
ไมโครโมลสมมลูโทรล็อก/กรัมตวัอย่าง ตามล�าดบั 
(เอนก และบณุยกฤต, 2560; ชานนท์ และอนรัุกษ์, 
2559; วฒันา, 2561) สารประกอบฟีนอลกิท่ีพบและ
สารต้านอนมุลูอิสระมีความส�าคญัและเป็นประโยชน์
ตอ่ร่างกายจดัได้วา่เป็นข้อดีดงักลา่วข้างต้นสามารถ
น�ามาพฒันาเป็นเคร่ืองด่ืมชาสมนุไพร น�า้ตาลจดัเป็น
สารให้ความหวานท่ีมีความส�าคญัเน่ืองจาก ให้กลิน่ 
และรสหวาน น�า้ตาลแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ น�า้ตาล
ทรายเป็นน�า้ตาลท่ีให้ทัง้ความหวานและพลงังาน 
สว่นสารให้ความหวานจากหญ้าหวานให้ความหวาน
แต่ไม่ให้พลังงานเหมาะส�าหรับบุคคลท่ีต้องการ
ควบคมุน�า้หนกั (ไพโรจน์, 2545) แตเ่น่ืองด้วยมีข้อ
จ�ากดัด้านอายกุารเก็บรักษาสัน้ หากเป็นผลิตชาท่ี
ผสมองค์ประกอบอ่ืน เชน่ ตะไคร้สด มีความจ�าเป็น
ต้องควบคมุความชืน้สดุท้ายของชาไมเ่กินร้อยละ 8 
(ส�านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2558) 

ด้วยเหตุนีจ้ึงมีแนวคิดการน�าภูมิปัญญาไทยมา
พฒันาเป็นเคร่ืองด่ืมประเภทชาสมนุไพรโดยทัว่ไป
นิยมเลียนแบบการผลิตชาจากใบชา (Camellia 
sinensis) (จิราภทัร และคณะ, 2557; ธนกิจ และ 
พิไลรัก, 2559; ธนกิจ และคณะ, 2561) น�าชาท่ีผลติ
ได้มาศกึษาสมบตัทิางกายภาพ เคมี และการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสของใบชา และศึกษาความ 
แตกตา่งระหวา่งสารให้ความหวานจากน�า้ตาลทราย
และหญ้าหวานแห้งซึง่นา่จะชว่ยอ�านวยความสะดวก
ในการด่ืม การเก็บรักษานานขึน้ การปรับปรุงกลิน่รส
ให้เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคท่ีช่ืนชอบการด่ืมชาและ
เป็นการสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กบัตะไคร้และใบเตย 

วธีิกำรศกึษำ

กำรเตรียมวัตถุดบิ
สตูรท่ี 1 คดัแยกตะไคร้และใบเตยสดท่ีมีอาย ุ3 

เดือนท�าการคดัแยกส่วนท่ีมีต�าหนิออก จากนัน้น�า
ตะไคร้และใบเตยไปท�าความสะอาดโดยการล้างด้วย
น�า้สะอาดอณุหภมิูห้อง (25° ซ) จ�านวน 3 ครัง้ และ
วางในตะแกรงผึ่งจนแห้ง น�าไปหั่นออกเป็นท่อน
ขนาด 0.5x1.0 เซนตเิมตร แล้วน�าไปคัว่ท่ีอณุหภมิู 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แล้วน�าไปนวดชา
อีกประมาณ 10 นาที จากนัน้น�าใสต่ะแกรงแล้วน�า
ไปอบท่ีอณุหภมิู 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง  
น�ามาบดให้ละเอียด คัดแยกตะไคร้และใบเตย
(ดดัแปลงจาก ธนกิจ และพิไลรัก, 2559; ธนกิจ และ
คณะ, 2561) บรรจใุสซ่องใสช่า ซองละประมาณ 30 
กรัม

สตูรท่ี 2 น�าตะไคร้และใบเตยมาหัน่ออกเป็น
ท่อนขนาด 0.5x1.0 เซนติ เมตร น�ามาแช่ใน
สารละลายน�า้ตาลทรายร้อยละ 20 เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
จากนัน้น�าไปล้างด้วยน�า้สะอาด 3 ครัง้ และวางใน
ตะแกรงผึ่งจนแห้งแล้วน�าไปคั่วในกระทะ (open 
pan) ท่ีอณุหภมิู 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
เป็นอณุหภมิูท่ีไมส่งูมากเพ่ือปอ้งกนัการสญูเสยีกลิน่
รสท่ีระเหยแล้วน�าไปนวดชาต่อประมาณ 10 นาที 
จากนัน้น�าใส่ตะแกรงแล้วน�าไปอบในตู้อบลมร้อน
แบบถาด ย่ีห้อ ADV รุ่น TD-012T ผลติในประเทศไทย 
ท่ีอณุหภมิู 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง บรรจุ
ใสซ่องใสช่าซองละประมาณ 30 กรัม
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สตูรท่ี 3 ด�าเนินการตามสตูรท่ี 1 เม่ือผ่านขัน้
ตอนบดให้ละเอียดให้น�ามาเตมิหญ้าหวานแห้ง 0.15 
กรัม (ร้อยละ 0.01) บรรจซุองใสช่าซองละประมาณ 
30 กรัม เพ่ือเตรียมน�าไปวิเคราะห์ตอ่ไป (ดดัแปลง
จาก จิราภทัร และคณะ, 2557; ธนกิจ และพิไลรัก, 
2559; ธนกิจ และคณะ, 2561)

กำรเตรียมน�ำ้ชำ
ต้มน�า้ร้อนอณุหภมิู 100 องศาเซลเซียส จากนัน้

เทน�า้ร้อนลงไปในกาน�า้ท่ีมีซองชาตะไคร้และใบเตย
ประมาณ 450 มิลลลิติร แชน่�า้ทิง้ไว้ 2 นาที  เม่ือครบ
เวลาแล้วสามารถน�าน�า้ชามาทดสอบทางประสาท
สมัผสัขัน้ตอนนีด้�าเนินการอยา่งรวดเร็ว เพ่ือปอ้งกนั
การสูญเสียกลิ่นรสท่ีเกิดขึน้ และเตรียมตัวอย่าง 
น�า้ชาส�าหรับการวิเคราะห์ท�านองเดียวกนัโดยปลอ่ย
ให้น�า้ชาสมุนไพรเย็นก่อนท่ีจะกรองด้วยกระดาษ
กรอง Whatman เบอร์ 1 เก็บตวัอยา่งน�า้ชาท่ีสกดัแล้ว
ในขวดสีชาท่ีอณุหภมิู 4±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
1 วนั ส�าหรับการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและ
ทางเคมีต่อไป (ดดัแปลงจาก ธนกิจ และพิไลรัก, 
2559)

กำรวเิครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ
น�าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการเตรียมน�า้ชา

แต่ละสตูรมาใส่ในบิกเกอร์พร้อมตรวจวดัคณุภาพ
ทางกายภาพ ได้แก่ คา่ความสวา่ง (L*) สีเขียว (-a*) 
และคา่สีเหลือง (b*) โดยใช้เคร่ืองวดัสีย่ีห้อ Minolta 
รุ่น CR-10 แบบเคลือ่นย้ายได้ประเทศญ่ีปุ่ นโดยปรับ
การวิเคราะห์โดยการเทตวัอย่างน�า้ชาท่ีต้องการวดั
ลงเซลล์ใสต่วัอยา่งพร้อมฉากหลงัประมาณ 50 มล 
และสงัเกตลกัษณะท่ีปรากฏภายนอกของผลติภณัฑ์
ด้านสี กลิ่น และตะกอนโดยดัดแปลงจากวิธีการ
วิเคราะห์โดยการปรับขัน้ตอนการเตรียมตวัอยา่งตาม
วิธีของ AOAC (2000)
กำรวเิครำะห์คุณภำพทำงเคมี

น�าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการเตรียมน�า้ชา
แตล่ะสตูรน�ามาใสใ่นบกิเกอร์พร้อมตรวจวดัคณุภาพ
ทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน�า้ได้ทัง้หมด (total soluble solid) 
(AOAC, 2000) สารประกอบฟีนอลิกในรูปกรด 
แกลลกิ (gallic acid) (ดดัแปลงจาก Shen et al., 

2009) ร้อยละการยับยัง้อนุมูลอิสระ (%DPPH 
Inhibition) (ดดัแปลงจาก Zaeoung et al., 2005)

กำรวเิครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส
น�าตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการเตรียมน�า้ชา

แตล่ะสตูรใช้ผู้ทดสอบท่ีมีความช่ืนชอบในการบริโภค
เคร่ืองด่ืมชาท่ีมีความรู้เ ร่ืองชาเป็นประจ� าทุก  
2 สปัดาห์ จ�านวน 30 คนท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน โดย
ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9 - point 
hedonic scale test ในด้านส ีกลิน่ รสชาต ิและความ
ชอบโดยรวม (ดัดแปลงจาก จิราภัทร และคณะ, 
2557; ธนกิจ และพิไลรัก, 2559; ธนกิจ และคณะ, 
2561)

กำรวเิครำะห์ทำงสถติิ
วิ เคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ การทดลองใช้แผนการทดลองแบบ 
CRD ส�าหรับการวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพและ
ทางเคมี ส่วน RCBD ส�าหรับการวิคราะห์ทาง
ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน 
(Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกตา่ง
ของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
ร้อยละ 95 (ไพโรจน์, 2545)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

จากผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและ
การสงัเกตทัง้ 3 สตูรด้านภายนอก พบวา่ สตูรท่ี 3 ท่ี
มีการเติมหญ้าหวาน มีสีเขียวออกเหลืองมากกว่า
สตูรอ่ืนซึ่งน่าจะมาจากหญ้าหวานท่ีมีสีเขียว (-a*) 
เป็นสีของรงควัตถุคลอโรฟิลล์เป็นหลัก (วัฒนา, 
2561) อยูแ่ล้วเติมลงไป ด้านกลิน่พบวา่สตูรท่ี 3 มี
กลิน่เหมน็เขียวหญ้าหวาน สว่นสตูรท่ี 1 และ 2 มีกลิน่
ใบเตยเน่ืองจากไม่ได้เติมหญ้าหวาน ด้านตะกอน 
พบวา่สตูรท่ี 3 มีตะกอนมากท่ีสดุ ทัง้นีอ้าจเน่ืองมา
จากหญ้าหวานแห้งท่ีเติมลงไป ส่วนค่าความสว่าง 
(Table 1) พบวา่ทัง้ 3 สตูรไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยั
ส�าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) อยูใ่นชว่ง 5.40-8.43 สว่น
ค่าสีเขียวและค่าสีเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัย
ส�าคญัทางสถิต ิ(P≤0.05) คา่สเีขียวในชว่ง 1.70-4.90 
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สว่นคา่สีเหลืองในช่วง 0.43-8.43 คา่สีเขียวท่ีวดัได้
แตกตา่งกนันา่จะมาจากอตัราสว่นตะไคร้และใบเตย 
อณุหภมิูในการคัว่ชา และการใส่ชนิดและปริมาณ

น�า้ตาลท่ีตา่งกนัและคา่สเีหลอืงท่ีวดัได้สอดคล้องกบั
การเพ่ิมคา่สีเขียว (จิราภทัร และคณะ, 2557; ธนกิจ 
และพิไลรัก, 2559; ธนกิจ และคณะ, 2561)

Table 1 Physical properties of blended lemongrass juice and pandan leaf juice

Formulation Physical values
L*(ns) -a*(*) b*(*)

1 6.81±0.45 -1.70a±0.17 0.43a±0.45
2 5.40±0.17 -2.00ab±3.55 5.40b±0.71
3 8.43±1.29 -4.90b±1.69 8.43c±0.29

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan’s new multiple range test (DMRT) at the 95 percent 

level of significance,  ns  non significant

Table 2 Chemical properties of blended lemongrass juice and pandan leaf juice

Formulation Chemical values
TSS(° Brix) pH* gallic acid* (mg/g) DPPH inhibition (%)*

1 0.27+0.06 6.92a+0.00 2.45b±0.07 15.70a+0.56
2 0.28+0.03 6.89b+0.02 2.49b±0.18 17.50b+0.23
3 0.27+0.06 6.73c+0.02 3.55a±0.12 24.15c+0.21

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan’s new multiple range test (DMRT) at the 

95 percent level of significance, ns means to  non significant

จ า ก ผ ล ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ คุณ ภ า พ ท า ง เ ค มี  
(Table 2) พบวา่ คา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�า้ได้
ทัง้หมดมีค่าน้อยมากและมีค่าไม่แตกต่างทางสถิต ิ
(P>0.05) ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากสตูรท่ี 2 มีการแชล่ง
ในน�า้ตาลทรายร้อยละ 20 มีการล้างน�า้ออกสว่นหนึง่ 
ท�าให้คา่ท่ีวดัได้ลดลง สว่นสตูรท่ี 3 เติมหญ้าหวาน
แห้ง 0.15 กรัม มีความหวานตดิลิน้แตเ่น่ืองจากหญ้า
หวานซึง่เป็นน�า้ตาลเทียมเป็นสารสงัเคราะห์ท่ีเตมิลง
ในปริมาณเล็กน้อยให้ความหวานมากกว่าน�า้ตาล
ทรายประมาณ 200-300 เท่าแตไ่ม่ให้พลงังานไม่มี
รูปโครงสร้างผลึกท่ีแน่นอนท�าให้ค่าท่ีวัดได้ไม่
สามารถวดัคา่น�า้ตาลในรูปซูโครสได้โดยตรง ท�าให้
ค่าท่ีวดัได้มีค่าต�่า (Wirivutthikorn, 2018) สว่นค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�า้ได้
ทัง้หมด กรดแกลลิก และร้อยละการยับยัง้อนุมูล
อิสระมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ
(P≤0.05) คา่ความเป็นกรด-ดา่งท่ีวดัได้ทัง้ 3 สตูร อยู่
ในช่วงท่ีเหมาะสมคือ 5.5–6.9 ซึง่เป็นช่วงกรดอ่อน 
(ส�านกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2558) 
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในรูปกรดแกลลิก  

ซึง่สารฟีนอลิกมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ  
(วรานนท์ และคณะ, 2557) สารต้านอนมุลูอิสระมี
ผลดีตอ่ร่างกายและสามารถปอ้งกนัโรคมะเร็งตา่ง ๆ  
และลดอบุตักิารณ์โรคหวัใจขาดเลือด (ชมพนูทุ และ
คณะ, 2558) สตูรท่ี 3 มีปริมาณฟีนอลกิมากท่ีสดุจงึ
เหมาะสมในการน�ามาแปรรูปเป็นชาสมุนไพรได้  
ร้อยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระ ความสามารถในการ
ท�าลายอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH ของชาตะไคร้ผสม
ใบเตยสูตรท่ี 3 มีค่ามากท่ีสุดคือร้อยละ 24.1  
ซึง่อนมุลูอิสระเป็นตวัท�าละลายภมิูคุ้มกนัและเซลล์
ต่าง ๆ ท�าให้เกิดการเสื่อมถอยของร่างกายซึ่ง
แสดงออกมาในรูปแบบของ ริว้รอยแก่ก่อนวยัและโรค
ความเสื่อมของอวยัวะตา่ง ๆ ท่ีหนกัสดุ คือ การก่อ
ตวัเป็นเนือ้ร้าย หรือเซลล์มะเร็ง จากคา่ท่ีได้พบวา่ คา่
ร้อยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระ ความสามารถในการ
ท�าลายอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH ในสตูรท่ี 3 เป็น
สตูรท่ีมีการเตมิหญ้าหวานลงไปมีผลท�าให้มีการต้าน
อนมุลูอิสระมากท่ีสดุ ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ 
ชานนท์ และอนรัุกษ์ (2559)
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Table 3 Sensory properties of blended lemongrass juice and pandan leaf juice

Formulation Attribute values
color* odor* taste* clarifyns overall acceptability*

1 6.85b±1.04 6.60b±1.09 5.95c±1.14 6.20±1.19 6.40b±0.76
2 7.65b±0.87 7.30a±0.97 6.80b±0.89 6.65±1.18 7.40a±0.82
3 7.30ab±1.30 7.00ab±1.12 7.60a±1.18 6.70±1.17 7.50a±1.10

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan’s new multiple range test (DMRT) at the 

95 percent level of significance,  ns  non significant

จากผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส  
(Table 3) พบวา่ ทกุคา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยั
ส�าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่าความใสไม่แตก
ตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) จากการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบของน�า้ชา
สมนุไพรตะไคร้ผสมใบเตย โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไมผ่า่น
การฝึกฝนจ�านวน 30 คน ผู้ทดสอบให้คะแนนความ
ชอบด้านรสชาติและการยอมรับรวมมากในสตูรท่ี 3 
มากท่ีสดุ ทัง้นีอ้าจเน่ืองจากสิง่ทดลองนีมี้การใช้สาร
ให้ความหวานจากหญ้าหวานซึ่งมีรสชาติหวานติด
ลิน้มากกว่าผู้ บริโภคมีแนวโน้มชอบความหวาน
มากกวา่สิง่ทดลองอ่ืน (Wirivutthikorn, 2018) สว่น
คะแนนความชอบด้านสีและกลิ่น ผู้ ทดสอบให้
คะแนนความชอบสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดทัง้นีอ้าจ
เน่ืองจากการใช้น�า้ตาลทรายท�าให้สดีดีูและไมมี่กลิน่
ของน�า้ตาลทรายซึง่จากการใช้หญ้าหวานมีกลิน่หญ้า
ปนเล็กน้อยคณุภาพโดยรวมของชาทัง้ด้าน สี กลิ่น 
ความใส รสชาติและความชอบโดยรวมจะแตกต่าง
กันหรือไม่เกิดจากชนิดของสมนุไพร กระบวนการ
ผลติชา อตัราสว่นผสมของชาตะไคร้ผสมใบเตย และ
ระยะเวลาในการแช่หากใช้เวลาน้อยหรือมากกว่าท่ี
ก�าหนด สามารถท�าให้รสชาตชิาเปลีย่นไปได้ และอีก
สาเหตหุนึง่เกิดจากระยะเวลาในการเสร์ิฟ ต้องมีการ
ควบคมุเวลาท่ีแน่นอนในการชงชา หากชงชาทิง้ไว้
นานเกิน 10 นาที ท�าให้ชาเสียรสชาติได้ สาเหตท่ีุ
กลา่วข้างต้นสง่ผลตอ่รสชาตแิละคณุภาพของชาและ
การยอมรับของผู้บริโภคอีกด้วย (ธนกิจ และพิไลรัก, 
2559; ภทัราวดี และคณะ, 2560; ธนกิจ และคณะ, 
2561; Wirivutthikorn, 2018)

สรุป

การพฒันาชาสมนุไพรตะไคร้ผสมใบเตยโดย
เลียนแบบการผลิตจากใบชาให้ผลเป็นท่ียอมรับมี
กลิน่หอมออ่น ๆ  ของ ตะไคร้และใบเตยท่ีผา่นการคัว่
มีสีเขียวอ่อนคล้ายของสีของชาเขียว มีรสเฝ่ือนเล็ก
น้อยตามลกัษณะของน�า้ชาซึง่แตกตา่งจากน�า้ตะไคร้
ผสมใบเตยท่ีมีสีเขียวเข้มและมีกลิ่นเหม็นเขียวท่ีมา
กกวา่ (จิราภทัร และคณะ, 2557) ท�าให้การพฒันา
ผลิตภณัฑ์ชาสมนไุพรตะไคร้ผสมใบเตยจะมีความ
เป็นไปได้ในการพฒันาในเชิงธรุกิจ การใช้หญ้าหวาน
เป็นสารให้ความหวานแม้วา่จะไมใ่ห้พลงังานเหมาะ
ส�าหรับผู้ ท่ีมีปัญหาด้านการบริโภคน�า้ตาลทรายแตมี่
ข้อ เสี ย คือ มี รสฝาดของหญ้าหวานเล็ก น้อย 
(Wirivutthikorn, 2018) ท�าให้มีความหลากหลายของ
กลิน่รสเพ่ิมขึน้โดยยงัคงกลิน่รสและวิธีการเก็บรักษา
ท่ีมีการควบคมุความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 8 (ส�านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม. 2558) ของชา
สมนุไพรชีใ้ห้เห็นความเป็นไปได้ในด้านอายกุารเก็บ
รักษาได้นาน น�า้ชาสมนุไพรทัง้ 3 สตูร มีสารประกอบ
ฟีนอลิกและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระท่ีแตกต่างกนั
อย่างมีนยัส�าคญัทางสถิติ (P≤0.05) (ธนกิจ และ 
พิไลรัก, 2559; ภทัราวดี และคณะ, 2560; ธนกิจ และ
คณะ, 2561) และมีประโยชน์ตอ่ร่างกาย การทดสอบ
ด้านประสาทสัมผัสเม่ือใช้หญ้าหวานแห้งในด้าน
ความชอบโดยรวมอยูใ่นเกณฑ์ชอบมากแตเ่ร่ืองกลิน่
เหม็นเขียวและรสขมติดลิน้อาจจะต้องมีการวิจยัตอ่
ไป สว่นกระบวนการผลิตชาสมนไุพรตะไคร้ผสมใบ
เตยและแนวคิดของการผสมด้วยสมนุไพรชนิดอ่ืน
สามารถน�าไปใช้ประโยชน์ในการพฒันาผลิตภณัฑ์
ในเชิงธรุกิจได้ตอ่ไป
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ค�ำขอบคุณ

งานวิจัยนีส้�าเร็จลุล่วงไปด้วยดีผู้ วิจัยใคร่ขอ
ขอบคณุนกัศกึษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารชัน้ปีท่ี 4 เจ้าหน้าท่ีสาขาฯ คณะเทคโนโลยี
การเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับรีุ
ท่ีให้ช่วยเหลือด้านการเตรียมตวัอย่าง การเก็บและ
วิเคราะห์ข้อมลู และอ�านวยความสะดวกด้านสถาน
ท่ีในการปฏิบตัิการตลอดจนการสนับสนุนทุนวิจัย
ด้วยงบประมาณคณะฯ จนแล้วเสร็จลลุว่งด้วยดี
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