
 

 

ผลิตภัณฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมดื่ม 
Product Development Suaeda maritima  

Ready to Drink 
 

 

 

 

รัตนำภรณ์ ฤทธิแสง 

RATTANAPON RITTISANG     

 

   

    

วิทยำนิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของกำรศกึษำตำมหลักสูตรคหกรรมศำสตรมหำบัณฑิต 

สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

2559 



 

 

ผลิตภัณฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมดื่ม 
Product Development Suaeda maritima  

Ready to Drink 
 

 
 

 

รัตนำภรณ์ ฤทธิแสง 

RATTANAPON RITTISANG     

 

   
    

วิทยำนิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของกำรศกึษำตำมหลักสูตรคหกรรมศำสตรมหำบัณฑิต 

สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

2559 

ลิขสิทธิ์ของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 





ก 

 

ช่ือวิทยานิพนธ์ ผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม 
ช่ือ นามสกุล รัตนำภรณ์ ฤทธิแสง 
ช่ือปริญญา คหกรรมศำสตรมหำบณัฑิต 
สาขาวิชา และคณะ คหกรรมศำสตร์ เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
อาจารย์ที่ปรึกษา รองศำสตรำจำรย์สรีุย์  แถวเท่ียง 
ปีการศึกษา 2559 
 

  บทคัดย่อ 
 

 กำรวิจัยเร่ือง ผลิตภัณฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำ
ปริมำณน ำ้ท่ีเหมำะสมในกำรผลติน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม เพื่อศกึษำปริมำณน ำ้ตำลทรำยที่เหมำะสม
ในกำรผลติน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม และศกึษำกำรเปลีย่นแปลงระหวำ่งกำรเก็บผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำม
พร้อมด่ืม โดยท ำกำรทดสอบในด้ำนคณุภำพทำงกำยภำพ องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณจุลนิทรีย์ 
และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผสั พบว่ำปริมำณน ำ้ท่ีเหมำะสมในกำรสกดัน ำ้ชะครำม
เพื่อใช้ในกำรผลิตน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม คือ ใบชะครำมต้ม: น ำ้ ในอัตรำส่วน 1:1.05 (น ำ้หนัก:
น ำ้หนกั) ปริมำณน ำ้ตำลท่ีเหมำะสม คือ ร้อยละ 5 ของน ำ้หนกัน ำ้ชะครำม ผลิตภณัฑ์ได้รับกำร
ยอมรับสงูสดุในทกุด้ำน โดยด้ำนลกัษณะปรำกฏ ส ีกลิน่รส รสชำติ เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก) 
และควำมชอบโดยรวม มีค่ำคะแนนเฉลี่ยท่ี 7.46, 7.53, 7.73, 7.63, 7.54 และ 7.68 ตำมล ำดบั 
หมำยถึง มีควำมชอบในระดับชอบมำก มีค่ำ  L* a* และ b* เป็น 18.34  9.95 และ 19.51 
ตำมล ำดับ ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้ 6.60 องศำบริกซ์ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 6.91 กำรเก็บ
รักษำท่ีอุณหภูมิ 7 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ 7 วนั ไม่พบกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนกำยภำพและทำง
เคมี จุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกินมำตรฐำนกระทรวงสำธำรณสุข , 2556  ในน ำ้หนัก100 กรัม ให้
พลงังำน 24.00 กิโลแคลอรี คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ใยอำหำร 5.79 0.22 และ 0.80 กรัม แคลเซียม 
เหล็ก ไอโอดีน 8.40 0.20 และ 14.00 มิลลิกรัม โซเดียม บีต้ำ-แคโรทีน สำรประกอบฟีนอลิก และ
คลอโรฟิลด์ 84.00 1,056.00  360.00 และ 1,160 ไมโครกรัม กำรยอมรับผลิตภณัฑ์จำกผู้บริโภค 
สว่นใหญ่ให้กำรยอมรับในระดบัชอบปำนกลำง และสนใจซือ้ผลิตภณัฑ์ร้อยละ 94 โดยบรรจุใน
ขวดแก้ว ปริมำณ 180 มิลลลิติร รำคำ 20.00 บำท  
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ABSTRACT 

 

The purpose of the research entitled Product Development: suaeda maritima RTD 
was to study the appropriate amount of water and brown sugar used in the production 
process’ and the change during storage It was found that the product using1:10.05 of 
boiled (excess water squeezed out)  suaeda maritima leaves to water (w/w)  and 5% of 
brown sugar to the juice weight was accepted most in all aspects: appearance, color, 
flavor, taste, texture(mouth feel) , overall preference; the mean scores were 7.46, 7.53, 
7.73, 7.63, 7.55, and 7.68, respectively. This indicated that the product was very much 
and most accepted. The lightness (L*), the greenness (a*), and the yellowness (b*) were 
at 18.34, -9.95 and 19.51.  The soluble solid Brix was 6.60; and the pH-alkalinity (pH) was 
6.91. The product was best kept at 7 ºc for not longer then 7 days when there was still no 
physical or chemical change. All the microorganisms found did not exceed the Ministry 
of Public Health standard, 2013. One hundred grams of the product contained 24.00 kcal, 
5.79 g carbohydrate, 0.22 g protein, 0.80 g fiber, 8.40 g calcium, 0.20 g iron, and 14.00 
mg iodine, 84.00 sodium µg 1,056.04 µg beta-carotene, 360.00 µg phenolic compound 
of Alice, and 1,160.00 µg chlorophyll. The consumers’ test result indicated that most 
consumers accepted the product at the moderate level; and, 94% of them were interested 
in buying at 20 baht per 180 ml glass bottle of the product. 

 

Keywords: Suaeda maritima , beta -carotene ,Phenolic compound 
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โภชนาการ ท่ีช่วยเหลอืในการเป็นผู้ทดสอบชิม พร้อมทัง้ให้ข้อแนะน า 
 สดุท้ายนีข้อกราบขอบพระคณุ บิดา มารดา บุคคลในครอบครัวและคณาจารย์ทกุทา่นเป็น
อย่างสงูท่ีได้ประสิทธ์ิประสาทความรู้ ขอบคุณพ่ีน้องและเพ่ือนๆ ท่ีคอยให้ค าปรึกษาและก าลงัใจ
ด้วยดีมาโดยตลอด และขอขอบคณุทกุทา่นท่ีมิได้กลา่วถึงท่ีเป็นก าลงัใจและคอยให้ความช่วยเหลอื
เสมอมาจนท าให้วิทยานิพนธ์ฉบบันีไ้ด้ส าเร็จลลุว่งไปได้ด้วยดี 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
 ปัจจุบันประชากรให้ความส าคัญ และต้องการดูแลสุขภาพเพิ่มมากขึน้ โดยพบว่า มูลค่า

ตลาดของอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภาพมีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้ ด้วยอัตราเติบโตเฉลี่ยไม่น้อยกวา่
ร้อยละ 6 -7  ต่อปี และคาดการณ์ว่าในปี พ.ศ.2560 มูลค่าตลาดอาจสูงถึง 1 ล้านล้านเหรียญ
สหรัฐ โดยประเทศ จีน บราซิล และสหรัฐอเมริกา ครองอนัดบั 1 ถึง 3 ของประเทศท่ีบริโภคอาหาร
เพื่อสุขภาพสูงสุด และประเทศไทยอยูในอันดับท่ี 19 ของโลก (เวทย์, 2559) จากกระแสการรัก
สขุภาพมีผลท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทัง้ในการด้านความเป็นอยู่ พฤติกรรม การ
บริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืม โดยพบว่ากลุม่ประชากรท่ีมีการศึกษา และอาศยัในเมืองใหญ่เป็น
กลุ่มท่ีมีความฉลาดในการเลือกสินค้าท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  โดยพบว่าส่วนใหญ่สนใจ
ผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภาพเพราะเป็นทางเลอืกท่ีงา่ยเน่ืองจากมีความสะดวกในการบริโภค จึง
ท าให้มีเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภาพหลากหลายชนิด ทัง้ท่ีผลติจากวตัถดิุบธรรมชาติ หรือสารท่ีสกดัได้มา
ใช้เป็นสว่นประกอบหลกัในการผลติ เช่น มีการน าสารสกดัจากเห็ด ผกั และสมนุไพร  

ชะคราม (Suaeda maritima L.,Dumort) เป็นวัชพืชท้องถ่ินท่ีพบทั่วไปตามคูคันนาเกลือ 
รอบนาเกลือ และบริเวณป่าชายเลนท่ีมีดินเค็ม เช่น ในจังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และ
เพชรบุรี รวมถึงเขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร ชะครามเป็นพืชท่ีขยายพนัธ์ุง่ายพบมากในทกุ
ฤดกูาล มีการน าชะครามไปประกอบอาหาร เช่น ใสใ่นแกงส้ม ย า ใช้เป็นผกัลวกจิม้ วริศรา (2553) 
รายงานวา่ในใบชะครามมี บีต้า-แคโรทีน และ สารประกอบฟีนอลกิ ซึง่เป็นสารพฤกษเคมีท่ีมีฤทธ์ิ
ในการต้านอนุมูลอิสระ นภาพร และนฏัฐพงศ์ (2555) รายงานว่าสารสกัดจากใบชะครามสีเขียว
สดท่ีผา่นการลวกมีเปอร์เซนต์ในการก าจัดอนมุลูอิสระสงู และชะครามเป็นพืชท่ีชอบขึน้ในท่ีเค็มจึง
มีการสะสมธาตุไอโอดีน  สว่นสรรพคุณทางสมุนไพร พบว่าชะครามเป็นพืชท่ีรับประทานแล้วจะ

ช่วยในการขบัถ่าย (กองกานดา, 2540)  
จากคุณประโยชน์ดังกล่าวของชะคราม ทัง้ในด้านคุณค่าทางโภชนาการ สรรพคุณทาง

สมนุไพร  และเป็นวชัพืชท่ีพบมากในทกุฤดกูาลตามท้องถ่ินใกล้แหลง่น า้เค็ม ชะครามจึงเป็นวชัพืช
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ชนิดหนึ่งท่ีควรแก่การน ามาใช้ประโยชน์มากขึน้ในด้านอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  ซึ่ง
ปัจจุบันยังไม่มีผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากชะครามจ าหน่าย ผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนา
ผลิตภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมด่ืม เพื่อเผยแพร่เทคโนโลยีสูชุ่มชนโดยเฉพาะในท้องถ่ินท่ีมีชะคราม 
และผู้สนใจท่ีจะผลิตเพื่อด่ืมในครอบครัว เพราะใช้อุปกรณ์ และเทคโนโลยีท่ีสามารถท าได้ใน
ครัวเรือน และอาจเป็นแนวทางในการพฒันาการผลิตในเชิงวิสาหกิจชุมชน หรือสินค้าหนึ่งต าบล
หนึง่ผลติภณัฑ์ 

 
1.2 วัตถุประสงค์กำรวิจัย 

 
1.2.1 ศกึษาปริมาณน า้ท่ีเหมาะสมในการผลติน า้ชะครามพร้อมด่ืม 

1.2.2 ศกึษาปริมาณน า้ตาลท่ีเหมาะสมในการผลติน า้ชะครามพร้อมด่ืม 

1.2.3 ศกึษาการเปลีย่นแปลงระหวา่งการเก็บผลติภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมด่ืม 
                 

1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 
1.3.1 น า้ชะครามพร้อมด่ืมเป็นเคร่ืองด่ืมในแนวสขุภาพท่ีมีบีต้า-แคโรทีน และสารประกอบ  

ฟีนอลกิ ซึง่มีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระเพ่ือเพ่ิมทางเลอืกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคท่ีรักสขุภาพ 

1.3.2 เป็นแนวทางในการน าชะครามซึง่เป็นวชัพืชท้องถ่ินมาใช้ประโยชน์มากขึน้ 

1.3.3 น าเสนอกรรมวิธีการผลติน า้ชะครามพร้อมด่ืมเผยแพร่ในชุมชนท่ีเป็นแหลง่ของวชัพืช 

ชะคราม 

1.3.4 เป็นแนวทางในการพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ในระดบัสนิค้าหนึง่ต าบลหนึง่ 
ผลติภณัฑ์  
 
1.4 ขอบเขตกำรวิจัย 

 
เป็นการศึกษาการใช้ใบชะครามในสว่นท่ีบริโภคได้มาผลิตเป็นน า้ชะครามพร้อมด่ืม โดยใช้

น า้ตาลทรายสีร า และให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศา
เซลเซียส  

 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

 
2.1.1 ชะคราม 

  ชะคราม (Suaeda Maritima L.,Dumort) เป็นพืชในวงศ์ Chenopodiaceae มีถ่ิน
ก าเนิดในประเทศออสเตรเลีย สามารถเจริญเติบโตได้ดีบริเวณพืน้ท่ีน า้กร่อย น า้เค็ม และบริเวณ
แถบชายฝ่ังทะเลท่ีมีน า้เค็มขึน้ถึง  เช่น จังหวัด สมุทรสาคร สมุทรสงคราม  เพชรบุรี และ
กรุงเทพมหานคร ในเขตบางขุนเทียน ชะครามจัดเป็นวชัพืชล้มลกุขนาดเล็ก ล าต้นมีการแตกก่ิง
ก้าน เป็นพุม่ต ่าใกล้พืน้ดิน มีความสงูเฉลีย่ประมาณ  30-100 เซนติเมตร รากงอกตามข้อด้านลา่ง 
ลกัษณะผิวขรุขระ ใบยาวเรียว ปลายแหลมอวบน า้ มีสเีขียวสดและสเีขียวอมม่วง ยาวประมาณ 1 
- 3 เซนติเมตร ออกเรียงสลบักนั เม่ือรับประทานใบสดจะมีรสชาติเค็มเล็กน้อย ดอกมีลกัษณะเป็น
ช่อเล็กออกตามปลายยอดแบบช่อแยกแขนง แต่ละช่อมี 2-5 ดอก  โดยแต่ละดอกมีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางกลีบรวม 0.1-0.2 เซนติเมตร มีสีขาวและสีเขียว ออกดอกตลอดทัง้ปี ผลมีขนาดเล็กมี
เส้นผา่นศนูย์กลางประมาณ 2-2.5 เซนติเมตร รูปร่างทรงกลมรี มีผิวเรียบ แตล่ะผลมีเมลด็จ านวน
มาก เม่ือแก่จะหลดุร่วง และปลิวไปตามลมตกในท่ีต่างๆ ถ้ามีความชืน้ก็จะสามารถงอกต้นขึน้มา
ใหม่ ในฤดูแล้งใบชะครามจะมีลกัษณะเป็นสีเขียวอมม่วง ปลายใบแหลม ก้านใบสัน้ ใบมีรสเค็ม
กว่าปกติ (กรมทรัพยากรทางทะเลและชายฝ่ัง, 2552) ชะครามเป็นวชัพืชท้องถ่ินท่ีชาวบ้านมัก
น ามาเป็นสว่นประกอบในอาหาร เช่น ใสใ่นแกงส้ม ย า ลวกจิม้ เป็นเคร่ืองเคียงน า้พริกกินร่วมกบั
ผกัอ่ืนๆ ชาวบ้านรู้เพียงวา่ชะครามเป็นวชัพืชสมนุไพรท่ีช่วยในเร่ืองการขบัถ่าย โดยชะครามในแต่
ละพืน้ท่ีจะมีช่ือเรียกแตกตา่งกนั เช่น ต้นชะคราม ชกัคราม (ภาคกลาง) จงัหวดัสมทุรสาคร เรียกวา่ 
ชัว้คราม ส่าคราม หรือล่าคราม จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เรียกว่า ขามกาหลงั จันทบุรี เรียกว่า       
สาขามเครือ ต้นชะคราม ดงัภาพท่ี 2.1 
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ภาพ 2.1  ต้นชะคราม 
 

2.1.1.1 คุณค่าทางโภชนาการ คุณค่าทางโภชนาการของใบชะครามสด แสดงดัง
ตารางท่ี 2.1  นอกจากสารอาหารต่างๆ แล้วใบชะครามยงัมีสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งมีฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอิสระสงู มีค่า IC50 เท่ากับ 2.94 (มิลลิกรัม/ลิตร) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากสาร
สกัดในใบชะครามสดท่ีผ่านการลวก แสดงดงัตารางท่ี 2.2 และเปอร์เซ็นต์การก าจัดอนุมูลอิสระ 
โดยวิธี DPPH ของสารสกดัใบชะคราม แสดงดงัตารางที่ 2.3 
 
ตารางที่ 2.1 คณุคา่ทางโภชนาการของใบชะครามสด 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ใบชะครามสด 
โปรตีน             (เปอร์เซ็นต์ น า้หนกั/น า้หนกั) 3.46 
ไขมนั               (เปอร์เซ็นต์ น า้หนกั/น า้หนกั) 0.15 
คาร์โบไฮเดรต   (เปอร์เซ็นต์ น า้หนกั/น า้หนกั) 2.18 
เส้นใยอาหาร    (เปอร์เซ็นต์ น า้หนกั/น า้หนกั)     6.21 
โซเดียม            (มิลลกิรัม/100 กรัม) 2,471 
วิตามินซี           (มิลลกิรัม/100 กรัม) 15.69 
β-carotene     (ไมโครกรัม/ 100 กรัม) 3,545 

 

ที่มา : ยทุธนา (2553) 
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ตารางที่ 2.2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิจากสารสกดัในใบชะครามสดท่ีผา่นการลวก 
 

สารสกัดในใบชะครามสด/ลวก 
(1 กรัม) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
(มิลลิกรัม Gallic acid ต่อสารสกัด 1 กรัม) 

ใบชะครามออ่นสเีขียวสด     328.62±0.011 
ใบชะครามสแีดงอมม่วงสด    215.44±0.009 
ใบชะครามแก่สเีขียวสด    200.89±0.009 
ใบชะครามออ่นสเีขียวลวก    102.17±0.008 
ใบชะครามสแีดงอมม่วงลวก      96.05±0.007 
ใบชะครามแก่สเีขียวลวก      87.08±0.009 
 

ที่มา : นภาพร และนฏัฐพงศ์ (2555) 
 

ตารางที่ 2.3  เปอร์เซ็นต์การก าจดัอนมุลูอิสระ โดยวิธี DPPH ของสารสกดัใบชะคราม 
 

สารสกัดใบชะครามสด/ลวก 
(1 กรัม) 

เปอร์เซ็นต์ในการก าจัดสารต้านอนุมูลอิสระ 
โดยวิธี DPPH (% Radical Scavenging) 

ใบชะครามออ่นสเีขียวสด 59.04±0.005 
ใบชะครามสแีดงอมม่วงสด 55.28±0.005 
ใบชะครามแก่สเีขียวสด 51.01±0.008 
ใบชะครามออ่นสเีขียวลวก 49.79±0.016 
ใบชะครามสแีดงอมม่วงลวก 44.91±0.020 
ใบชะครามแก่สเีขียวลวก 53.86±0.007 

 

ที่มา : นภาพร และนฏัฐพงศ์ (2555) 
 

2.1.1.2  สรรพคณุตามต ารับยาไทย ชะครามมีสรรพคณุ ดงันี ้

1)  ราก ใช้เป็นยาบ ารุงกระดกู แก้พิษฝีภายใน ดบัพิษในกระดกู น า้เหลอืงเสีย 
ผ่ืนคนั โรคผิวหนงัและเส้นเอ็นพิการ 

2) ล าต้นและใบ ช่วยป้องกนัการเกิดโรคคอพอก เพราะชะครามจะสะสมธาตุ
ไอโอดีนจากดิน (กรมทรัพยากรทะเลและชายฝ่ัง, 2552) 
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2.1.1.3 การใช้ประโยชน์จากชะคราม  มีการสกัดสารจากใบชะครามและพบว่า 
สามารถยบัยัง้หรือฆ่าเซลล์มะเร็งในผู้ ป่วย ซึ่งอาจช่วยชีวิต หรือยืดอายุของผู้ ป่วยได้ ในอนาคต
ชะครามอาจเป็นพืชเศรษกิจท่ีน ามาแปรรูปเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ (นภาพร และนฏัฐพงศ์, 2555)  
และสารสกัดจากใบและดอกของชะคราม  มีประสิทธิภาพยบัยัง้การเติบโตของ แบซิลลสั ซีเรียส 

และ สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ซึง่เป็นแบคทีเรียในกลุม่ก่อโรคในคน (ดวงฤดี และคณะ, 2553) และ
ใบชะครามท่ีมีสีเขียวยงัมีฤทธิต้านเอนไซม์ แอซิติลโคลีน ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งของโรคความจ าเสือ่ม
(พราววีร์ และคณะ, 2553)  

 
2.1.2.  บีต้า-แคโรทีน (β-Carotene)  

บีต้า-แคโรทีน เป็นช่ือเรียกทางเคมีของสารชนิดหนึ่ง ท่ีถูกค้นพบในพืชหลายชนิด 
ถูกจัดอยู่ในกลุม่แคโรทีนอยด์จากธรรมชาติท่ีมีในผกัและผลไม้ ในธรรมชาติจะมีแคโรทีนอยด์อยู่
ประมาณ 600 ชนิด และชนิดท่ีสามารถเปลี่ยนเป็นวิตามินเอ (retinol) มี 6 ชนิด คือ บีต้า-แคโรทีน 
แอลฟ่า-แคโรทีน (α-carotene) บีต้า-คริฟโตแซนทิน (β-cryptoxanthin) ไลโคพีน (lycopene)ลทีูน 
(lutein) และซีแซนทีน (zeaxanthin)  ซึ่ง 3 ชนิดแรกสามารถเปลี่ยนรูปแบบเป็นวิตามินเอได้ใน
ทางเดินอาหาร จึงจดัเป็นแคโรทีนอยด์ท่ีเป็นสารตัง้ต้นในการสงัเคราะห์วิตามินเอ หรือจดัเป็นโปร-
วิตามินเอ (pro-vitamin A) โดย 1 ไมโครกรัม เรตินอล (retinol equivalent, RE) จะมีค่าเท่ากับ
บีต้า-แคโรทีน 6 ไมโครกรัม หรือแคโรทีนอยด์ตวัอ่ืน 12 ไมโครกรัม (กองโภชนาการ, 2546) 

2.1.2.1 โครงสร้างโมเลกลุของบีต้า-แคโรทีน เป็นไฮโดรคาร์บอนในกลุม่ ไฮโดรคาร์บอน
แคโรทีน ประกอบไปด้วยอะตอมคาร์บอนและไฮโดรเจนท่ีเรียงตวักันเป็นสายยาว [CH2=C-(CH3)-
CH=CH2] เช่ือมตอ่ด้วยพนัธะเด่ียว (single bond) และพนัธะคู ่(double bond) ท่ีปลายทัง้สองจะ
มีอะตอมคาร์บอนเป็นวง เรียกวา่ ไอโอโนนริง (ionone ring) ดงัภาพท่ี 2.2   

 

 
 

ภาพที่ 2.2 โครงสร้างทางเคมีของบีต้า-แคโรทีน 
ที่มา: Kathleen (2004) 
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 ปัจจยัท่ีช่วยสง่เสริมการดดูซมึบีต้า-แคโรทีน (สรีุย์, 2557) มีดงันี ้
1) ชนิดของผกั  ผกัสอ่ืีนจะดดูซมึได้ประมาณร้อยละ 20 - 45  ถ้าผกัสเีขียว 

อตัราการดดูซมึได้ดีกวา่ผกัสแีดง และสเีหลอืง 2 - 3  เทา่ 
2) ปริมาณโปรตีนในอาหาร  ถ้าอาหารมีโปรตีนมากจะช่วยในการเปลีย่น 

บีต้า-แคโรทีนเป็นวิตามินเอได้ดีขึน้ ไขมนัจะช่วยเพิ่มการดดูซมึบีต้า-แคโรทีนอยด์ได้ร้อยละ 5 – 25  
3) ปริมาณไขมนัในอาหาร เพราะไขมนัเป็นตวัพา หรือละลายวิตามินเอ และ 

บีต้า-แคโรทีนจากกระเพาะอาหารไปสูล่ าไส้เลก็ 
4) น า้ดีช่วยเพิ่มประสทิธิภาพในการดดูซมึบีต้า-แคโรทีนให้ดีขึน้ 

2.1.2.2 บทบาทหน้าท่ีของบีต้า-แคโรทีนในร่างกาย มีดงันี ้
1) เป็นสารต้านอนมุลูอิสระในกระแสเลอืด โดยบีต้า-แคโรทีนจะเปลีย่นเป็น 

กรดเรติโนอิค ซึง่ใช้เป็นสารต้านการเกิดอนมุลูอิสระซึง่เป็นสาเหตหุนึง่ของการเกิดโรคมะเร็ง กรดเร
ติโนอิค จะถูกเก็บสะสมในปอด ตบั ไต และเนือ้เยื่อไขมัน ซึ่งสามารถน ามาใช้ได้ทันทีท่ีร่างกาย
ต้องการก าจัดอนุมูลอิสระ หรือ ซึ่งเป็นอนุมูลท่ีหลงเหลือจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีในร่างกาย หรือ
อาจได้มาจากภายนอกร่างกาย เช่น สภาวะอากาศเป็นพิษ หรือการสบูบุหร่ี อนุมูลอิสระสามารถ
ท าปฏิกิริยากบัสารอ่ืนได้ดี และมีพลงังานสงูท าให้สามารถท าลายผนงัเซลล์ และท าลายข้อมลูทาง
พันธุกรรมของเซลล์ใน DNA และ RNA ท าให้เซลล์ไม่สามารถควบคุมการแบ่งเซลล์ให้เป็นไป
ตามปกติ และเซลล์จะเกิดการแบ่งตวัอย่างผิดปกติ เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคมะเร็ง เช่น มะเร็งใน
ช่องปาก กลอ่งเสียง ตบั และกระเพาะอาหาร นอกจากนัน้บีต้า-แคโรทีนยงัช่วยป้องกันโรคเส้น
เลอืดหวัใจอุดตนั ต้อกระจกในผู้สงูอาย ุ(นกน้อย และคณะ, 2554) 

2) บทบาทด้านภมิูคุ้มกนั เด็กท่ีขาดวิตามินเอจะมีภมิูคุ้มกนับกพร่อง ถ้าเสริม 
บีต้า-แคโรทีนเป็นเวลานานจะช่วยเพิ่มความแข็งแกร่งให้แก่ นทูรอล คิลเลอร์ เซลล์ บางการศกึษา
พบวา่เม็ดเลอืดขาวชนิด ทีเซลล์เฮล-เปอร์ มีปริมาณ และการตอบสนองตอ่การติดเชือ้เพิ่มขึน้ (กอง
โภชนาการ, 2546) 

3) สขุภาพของผิวพรรณ ช่วยชะลอความแก่ บีต้า-แคโรทีนให้ผลการลดความ
เสือ่มของเซลล์จากอนมุูลอิสระ  

2.2.1.3 ปริมาณท่ีแนะน าให้ได้รับสารแคโรทีนอยด์ โดยใช้วิธีการประมาณ ผู้ชายควร
ได้รับแคโรทีนอยด์ประมาณวนัละ 6 มิลลิกรัม เป็นบีต้า-แคโรทีน 2.9 มิลลิกรัม สว่นท่ีเหลือเป็น    
แคโรทีนอยด์ตวัอ่ืน ผู้หญิงควรได้รับแคโรทีนอยด์ประมาณวนัละ 5.5 มิลลิกรัม เป็นบีต้า-แคโรทีน 
2.5 มิลลกิรัม สว่นท่ีเหลอืเป็นแคโรทีนอยด์ตวัอ่ืน ปริมาณสงูสดุของบีต้า-แคโรทีนท่ีควรได้รับในแต่
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ละวนั ขณะนีย้งัไม่มีการก าหนดปริมาณสงูสดุของบีต้า-แคโรทีนท่ีได้รับแตล่ะวนั ซึง่ไม่เป็นอนัตราย
ตอ่ร่างกายเน่ืองจากยงัไม่มีข้อมลูเพียงพอ (กองโภชนาการ, 2546) 

2.2.1.4 ผลการได้รับบีต้า-แคโรทีน  การได้รับในปริมาณมากติดตอ่กนัเป็นเวลานานจะ
ท าให้เกิด ภาวะคาโรทีโนซีส (carotenosis) ท่ีผิวหนงับริเวณริมจมกู ฝ่ามือ และอุ้ งเท้าจะมีสเีหลอืง 
และมีระดบับีต้า-แคโรทีนในเลอืดสงู เน่ืองจากแคโรทีนจะถูกขบัออกทางตอ่มน า้มันของผิวหนงัท า
ให้ผิวเหลอืง หรือเรียกวา่ “โรคดีซา่นเทียม” อาการจะหายเม่ือหยดุบริโภคอาหารท่ีมีแคโรทีน ภาวะ
ท่ีเกิดขึน้นีไ้ม่เป็นอนัตราย  

 

2.1.3 สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) 
สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารท่ีพบในธรรมชาติในพืชหลายชนิดเช่น ผัก ผลไม้ 

สมุนไพร เคร่ืองเทศ ถั่วเมล็ดแห้งและเมล็ดธัญพืช โดยสารประกอบฟีนอลิก ละลายในน า้มี
สรรพคณุเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ  

2.1.3.1 โครงสร้างโมเลกลุ สารประกอบฟีนอลกิ มีสตูรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวน 
ท่ีเป็นอนพุนัธ์ของวงแหวนเบนซิน และหมู่ไฮดรอกซิล (-OH group) 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.3  โครงสร้างทางเคมีสารประกอบฟีนอลกิ 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ (2559) 
  

 สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในธรรมชาติมีหลายชนิด และมีลกัษณะสตูรโครงสร้าง
ทางเคมีท่ีแตกต่างกัน กลุ่มท่ีมีโครงสร้างอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก (phenolic acids) กลุ่มท่ีมี
โครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน กลุ่มใหญ่สุดท่ีพบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด์ 
สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในพืชมกัจะรวมอยู่ในโมเลกุลของน า้ตาลในรูปของสารประกอบไกลโค
ไซด์ น า้ตาลชนิดท่ีพบมากสดุในโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิก คือ น า้ตาลกลโูคส และพบว่า
อาจมีการรวมตัวกันระหว่างสารประกอบฟีนอลิกด้วยกันเอง หรือสารประกอบฟีนอลิกกับ
สารประกอบอ่ืนๆ เช่น กรดอินทรีย์ รวมอยู่ในโมเลกุลของโปรตีน แอลคาลอยด์ และเทอร์พีนอยด์ 
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สารประกอบฟีนอลิกมีสรรพคุณท่ีดีต่อสขุภาพ สามารถต้านอนุมูลอิสระได้คือเป็นสารท่ีสามารถ
ก าจดัอนมุลูอิสระหรือยบัยัป้ฏิกิริยาเติมออกซิเจน (เพ็ญพิมพ์ และนิธิยา,  2555) และสารฟีนอลิก 
ยงัเป็นองค์ประกอบร่วมของเอนไซม์ต่างๆ ท่ีช่วยเสริมสร้างเส้นใยคอลลาเจนใต้ผิวหนงัและอีลา
สตินใต้ผิวหนงั (นภาพร และนฎัฐพงศ์, 2555) 

2.1.3.2  ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอลกิ 
1) สารประกอบฟีนอลกิหลายชนิดมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ ยบัยัง้ 
2) ปฏิกิริยาออกซิเดชนั และเป็นสารต้านการกลายพนัธ์ุ มีสรรพคณุท่ีดีตอ่ 

สขุภาพ สามารถการป้องกนัโรคตา่งๆ โดยเฉพาะโรคหวัใจขาดเลอืด และมะเร็งโดยสารประกอบฟี
นอลิก จะท าหน้าท่ีก าจัดอนุมูลอิสระและไอออนของโลหะท่ีสามารถเร่ง  การเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืนๆ โดยใช้ตวัเองเป็นตวัรับอนุมูลอิสระ ท าให้ยบัยัง้ปฏิกิริยา
ลกูโซท่ี่มีอนมุลูอิสระเป็นสาเหต ุแตส่ารต้านอนมุลูอิสระจะถกูท าลายไปด้วย 

3) ใช้เพื่อการถนอมอาหาร โดยใช้เป็นสารกนัหืน ป้องกนัปฏิกิริยา ลพิิด 
ออกซิเดชนั  

4) สามารถยบัยัง้แบคทีเรียในกลุม่ เอสเชอริเชีย โคไล และ สตาฟิโล 
ค็อกคสั ออเรียส (สวุรรณี และคณะ, 2555) 

 
2.1.4  น า้ตาลทรายสีร า (golden granulated sugar)  

2.1.4.1 น า้ตาลทรายสีร า คือ น า้ตาลทรายไม่ขดัสี มีกระบวนการผลิตแบบเดียวกับ
น า้ตาลทรายขาว แต่ผ่านกระบวนการท าให้บริสทุธ์ิเพียงบางสว่น หรือไม่ได้ผ่านการกรองอย่าง
ละเอียดจึงท าให้มีลกัษณะเป็นสีเหลอืงทอง มีกลิน่หอมของอ้อย และมีความบริสทุธ์ิ ความเข้มข้น 
ท่ีน้อยกวา่น า้ตาลทรายขาว มีลกัษณะเป็นเม็ดเหมือนทราย มีรสหวาน ละลายน า้ได้งา่ย โครงทาง
สร้างทางโมเลกุลประกอบด้วยน า้ตาลชัน้เดียว 2 โมเลกุล คือ กลโูคส และ ฟรักโทส ต่อกันด้วย
พนัธะแบบไกลโคซิดิก ลงิเกจ โครงสร้างทางเคมีของน า้ตาลซูโครส แสดงดงัภาพท่ี 2.4  
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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ภาพที่ 2.4  โครงสร้างทางเคมีของน า้ตาลซูโครส 
ที่มา : Kathleen (2004) 

 
2.1.4.2  คุณค่าทางโภชนาการของน า้ตาลทรายสีร า ในปริมาณ 100 กรัม น า้ตาล

ทรายสีร าจะมีคุณค่าทางด้านโภชนาการมากกว่าน า้ตาลทรายขาว ในด้านแร่ธาตุ  คุณค่าทาง
โภชนาการน า้ตาลทรายขาวและน า้ตาลทรายสรี า แสดงดงัตารางที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4  คณุคา่ทางโภชนาการน า้ตาลทรายขาวและน า้ตาลทรายสรี าในปริมาณ 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ น า้ตาลทรายขาว น า้ตาลทรายสีร า 
พลงังาน (กิโลแคลอรี) 385 370 
โปรตีน (กรัม) 0 0 
ไขมนั (กรัม) 0 0 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 99.5 99.5 
แคลเซียม (มิลลกิรัม) 0 76 
ฟอสฟอรัส (มิลลกิรัม) 0 37 
เหลก็ (มิลลกิรัม) 0 2.6 
 

ที่มา : กองโภชนาการ (2544) 
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2.1.4.2 ขัน้ตอนการผลิตน า้ตาลทราย มีขัน้ตอนดงันี ้

1) การหีบสกดัน า้อ้อย ล าเรียงอ้อยเพื่อตดัเป็นทอ่นสัน้ๆ แล้วไปผา่น 

กระบวนการบดเป็นชิน้ย่อย เพื่อท่ีจะผ่านไปยังลูกหีบซึ่งจะบีบน า้อ้อยออกมา ขัน้ตอนนีจ้ะได้
น า้อ้อยและกากอ้อย 

2) การท าให้น า้อ้อยใส เป็นขัน้ตอนท่ีท าให้น า้อ้อยจากลกูหีบสะอาดขึน้ โดย
การท าให้สิ่งสกปรกและสิ่งเจือปนท่ีเป็นของแข็งในน า้อ้อยตกตะกอน เรียกว่า ท าให้ใสโดยการ      
ผสมปูนขาวลงในน า้อ้อย เพื่อให้เกิดตะกอนแล้วกรองออก การผสมปูนขาวท าให้น า้อ้อยท่ี              
เดิมเป็นกรด เปลี่ยนเป็นกลาง และควรใส่ปูนขาวในขณะน า้อ้อยร้อน จากนัน้อาจจะมีการใส่
สารเคมีบางชนิด เช่น สารฟอกสีและสารช่วยจบัตวัพวกเมือกเหนียวและสารช่วยท าให้ตกตะกอน 
ท าให้น า้อ้อยใสสะอาดภายในระยะเวลาสัน้ ผลคือ น า้เช่ือมใสและกากตะกอนอ้อย 

3) การต้มและการเค่ียวน า้ตาลให้ตกผลึก  น าน า้อ้อยท่ีผ่านการท าใส  
ไปผ่านกระบวนการผ่านความร้อนในหม้อต้ม เพื่อต้มให้น า้ระเหยออก จากนัน้น าไปใส่ในหม้อ
น า้ตาลตกผลกึ ซึง่เป็นหม้อสญูญากาศ ควบคมุอุณหภมิูและแรงดนั น า้ตาลจะตกผลกึ ได้น า้เช่ือม
เข้มข้นปนกบักากน า้ตาล มีลกัษณะคล้ายตงัเม 

4) การป่ันแยกน า้ตาล น าน า้เช่ือมข้นและกากน า้ตาลเทลงไปยงัหม้อป่ัน เพื่อ
แยกผลกึน า้ตาลและกากน า้ตาลออกจากกนั หม้อป่ันจะเป็นหม้อลกัษณะ 2 ชัน้ หมนุด้วยความเร็ว
รอบต่อนาทีสงูมาก ซึ่งจะสามารถสลดัผลกึน า้ตาลออกมาจนหมด ผลกึน า้ตาลหรือเกร็ดน า้ตาล
จากหม้อป่ันจะถูกสง่ผ่านไปยงัเคร่ืองอบให้แห้ง เพื่อลดความชืน้ในน า้ตาลออก ผลท่ีได้คือ ผลกึ
น า้ตาลและกากน า้ตาล 

5) การบรรจุหีบห่อและการเก็บรักษา หลงัจากท่ีน า้ตาลทรายผ่านเคร่ืองอบ
จะถกูสง่ไปยงัเคร่ืองบรรจุกระสอบ เพื่อน าไปเก็บรักษา 

2.1.4.3 คณุสมบติัของน า้ตาล มีดงันี ้

1) ให้ความหวาน เป็นสมบติัเดน่ และจุดประสงค์หลกัในการประกอบอาหาร  
ความหวานของน า้ตาลเกิดจากการกระตุ้นของตอ่มรับรสบริเวณปลายลิน้และภายในช่องปากปกติ
ความหวานของน า้ตาลมักแสดงในรูปของการเปรียบเทียบจากความหวานของน า้ตาลซูโครสเป็น
หลกั โดยให้ความหวานของน า้ตาลซูโครสเท่ากบั 100 น า้ตาลท่ีมีความหวานมากกวา่ซูโครสจะมี
คา่มากกวา่ 100 น า้ตาลท่ีมีความหวานน้อยกวา่ซูโครสจะมีคา่ต ่ากวา่100 แสดงดงัตารางที่ 2.5 
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ตารางที่ 2.5  ความหวานของน า้ตาลประเภทตา่งๆ เม่ือเปรียบเทียบกบัน า้ตาลซูโครส 
 

ช่ือน า้ตาล % ความหวาน 
ฟรุกโทส 173 
ซูโครส 100 
กลโูคส 74 
มอลโทส 32 
กาแลคโทส 32 
แลคโทส 16 

 

ที่มา : Kathleen (2004) 
 

2) การละลาย น า้ตาลทัว่ไปท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมกัจะละลายน า้ได้ดี  
ตามปกติจะละลายได้ 30-80 เปอร์เซ็น ปริมาณท่ีละลายได้จะขึน้อยู่กับอุณหภูมิสูงขึน้กับ
ความสามารถในการละลายน า้ของน า้ตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกนั น า้ตาลฟรักโทสเป็นน า้ตาล 
ท่ีละลายน า้ได้ดีท่ีสดุ รองลงมาคือน า้ตาลซูโครส มอลโทส และแลคโทส 

3) การหลอมเหลว เม่ือน าน า้ตาลมาให้ความร้อน พบวา่ น า้ตาลหลอมเหลว 
ท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ให้ของเหลวท่ีมีลกัษณะใส เม่ือเพิ่ม อุณหภุมิ 170 องศาเซลเซียส
หรือสงูกวา่นัน้จะเกิดน า้ตาลไหม้ ท่ีมีสนี า้ตาลและกลิ่นเฉพาะตวั ถ้าให้ความร้อนตอ่ไปจะให้สารท่ี
มีสดี า 

4) การเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเชชัน่ปฏิกิริยาการเกิดสนี า้ตาลท่ีไม่เก่ียวข้อง 
กบัเอนไซม์ ซึง่เกิดจากการสลายตวัของโมเลกุลน า้ตาล และมีการเกิดพอลิเมอร์ ของสารประกอบ
คาร์บอนได้เป็นสารท่ีมีกลิน่และรสเฉพาะตวั 

5) การดดูและเก็บรักษาความชืน้ น า้ตาลแตล่ะชนิดจะมีความสามารถใน 

การดูดความชืน้ในอากาศต่างกัน โดยฟรุกโทสเป็นน า้ตาลท่ีดูดความชืน้ได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือ 
ซูโครส มอลโทส และแลคโทส (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 
 

2.1.5  การใช้ความร้อนในการท าลายแบคทีเรีย   
   แบคทีเรียเป็นจุลินทรีย์ท่ีมีความส าคญัต่อจุลชีววิทยาอาหาร เน่ืองจากอุณหภูมิของ

ร่างกายอยูท่ี่ 37 องศาเซลเซียส ซึง่เป็นอุณหภมิูท่ีเหมาะสมในการเติบโตของแบคทีเรียในกลุม่นี ้จึง
ท าให้เกิดโรคในมนุษย์ และเป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร ถึงแม้ว่าจะเก็บรักษาใน
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อุณหภูมิต ่าก็ตาม อุณหภูมิและเวลาจึงเป็นปัจจัยส าคญัในการท าลาย หรือก าจัดการเติบโตของ
แบคทีเรีย แบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรคสว่นใหญ่เติบโตได้ในช่วง 5-60 องศาเซลเซียส หรือ ท่ีเรียกวา่ 
“Danger zone”  (Dagmar et al., 2005) ดงันัน้ช่วงอุณหภมิูนี ้จึงถกูก าหนดให้เป็นช่วงอุณหภูมิท่ี
ต้องหลีกเลี่ยงในระหว่างการผลิตอาหาร แบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรค เช่น ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส 
สามารถเจริญได้ท่ีอุณหภมิูต ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส แตมี่อตัราการเจริญคอ่นข้างต ่า ช่วงของคา่ aw 
pH และอุณหภมิูส าหรับแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรคบางชนิด แสดงดงัตารางที่ 2.6 

ตารางที่ 2.6  ช่วงของคา่ aw  ช่วง pH และช่วงอุณหภมิูท่ีเติบโต 
 

ชนิดแบคทีเรีย ค่า aw ช่วง pH ที่เติบโต ช่วงอุณหภมูิที่เติบโต 
แบซิลลสั ซีเรียส 0.930 4.3-9.3 4-52 องศาเซลเซียส 
เอสเชอริเชีย โคไล 0.935 4.0-9.0 7-49.4 องศาเซลเซียส 
ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส 0.920 4.4-9.4 -0.4-45 องศาเซลเซียส 
ซาลโมเนลลา 0.940 3.7-9.5 5-46 องศาเซลเซียส 
สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส 0.830 4.0-1.0 7-50 องศาเซลเซียส 

 

ที่มา : Forsythe (2002) 
 
2.2  งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

วริศรา และคณะ (2553) รายงานผล สารต้านอนมุลูอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดของสารสกดัชะคราม โดยการสกดัสารจากใบชะครามท่ีมีสแีดงอมม่วง และสเีขียว ด้วยตวั
ท าละลาย 2 ชนิด คือ เอทานอล และปิโตรเลยีมอีเธอร์ น ามาวิเคราะห์การเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ 
ด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 2,2-azinobis (3-ethlbenzothaiazoline-6-
sulfonic acid) (ABTS) พบวา่สารสกดัชะครามจากสว่นใบสเีขียวเม่ือทดสอบด้วยปิโตรเลยีม       อี
เธอร์ให้ค่า DPPH และABTS กว่าสว่นใบสีแดงอมม่วง โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 401.31 และ 174.96 
mg/L Trolox equivalent/g Dw เช่นเดียวกับสารฟีนอลิกทัง้หมดท่ีเม่ือทดสอบด้วยวิธี Folin-
ciocaltau Phenol test ใบสีเขียวมีค่าเฉลี่ยสูงกว่าใบสีแดงอมม่วง เท่ากับ 107.59 GAE/ 100g 
DW 
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ยุทธนา (2553) ได้รายงานผล การประเมินคุณประโยชน์ผักและสมุนไพรพืน้บ้านจังหวดั
สมุทรสงคราม โดยน าผักและสมุนไพรพืน้บ้าน จ านวน 10 ตัวอย่าง คือ บวบเหลี่ยม กะเพรา 
ชะคราม มะนาวโห่ ใบยอ ลกูยอ ขลู ่เหงือกปลาหมอ รางจืด และพล ูน าไปวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่าชะครามเป็นพืช ท่ีมีโปรตีน 3.46±0.04, ไขมัน 0.15±0.01, เส้นใยอาหาร 
6.21±0.01, ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต  2.18±0.02  (%น ้า ห นั ก /น ้า ห นั ก )โ ซ เ ดี ย ม  2,471.37±0.054 

(มิลลิกรัม/100กรัม) บีต้า-แคโรทีน 3,545.16±0.093 และวิตามินซี 15.69±0.074 (ไมโครกรัม/100
กรัม) นอกจากนีพ้บวา่ ชะคราม มีศกัยภาพท่ีสามารถแปรรูปเป็นอาหารสขุภาพได้ 
 

นภาพร และนฏัฐพงศ์ (2555) ได้ศกึษา สมบติัสารต้านอนมุลูอิสระและผลติภณัฑ์จากคราม
ชะคราม โดยงานวิจัยนีไ้ด้น าสารสกัดจากใบชะครามสดและลวกมาทดสอบด้วยตัวท าละลาย 
(2%HC1 ใน Methanol) แล้วน ามาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด โดยวิธี Folin 
ciocalteau reagent พบว่าสารสกัดจากใบชะครามอ่อนสีเขียวสดมีปริมาสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดสงูสดุ เท่ากับ 328.62±0.011 mg GAE/g และเม่ือวิเคราะห์หาความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบว่าชะครามใบแก่สีเขียวลวกมีเปอร์เซ็นในการก าจดัสารต้านอนุมลู
อิสระสงูสดุเทา่กบั 44.91±0.020 ในการศกึษาการแปรรูปผลติภณัฑ์อาหารจากชะครามเพื่อใช้เป็น
อาหารเพื่อสขุภาพในต าราอาหารได้ 4 เมนู และจากการศึกษาพบวา่ สามารถแปรรูปเป็นอาหาร
เพื่อสขุภาพมีประโยชน์และสรรพคณุทางยาเป็นอาหารทางเลอืกชนิดหนึง่ได้ในอนาคต 

 
สวุรรณี และคณะ (2555) ได้ศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมด ความสามารถในการเป็น

สารต้านอนมุลูอิสระ และความสามารถในการยบัยัง้เชือ้จุลนิทรีย์ของสมนุไพรบางชนิดโดยการวาง
แผนการทดลองแบบจัดการทดลองแบบแฟตตอเรียล (factorial)ในการทดลองแบบสุม่ในบล็อก
สมบรูณ์ (2x3 Factorial in CRD) 3 ซ า้ภายใต้การศกึษา 2 ปัจจยัคือ ปัจจยั A วิธีการสกดั 2 ระดบั 
(ผงหยาบ และสกัดด้วยเอทานอล 70 เปอร์เซ็นต์) ปัจจัย B ชนิดของพืชสมุนไพรพืน้บ้าน 5 ระดบั 
คือใบบวับก, ใบขีเ้หลก็, ใบต าลงึ, ใบแมงลกั และใบกระเพรา จากการศกึษาพบวา่ ใบบวับกท่ีสกดั
ด้วยเอทานอล 70 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมดสูงท่ีสุด คือ 56.25 มิลลิลิตรต่อกรัม 
(P<0.01) มีค่าความสามารถของปริมาณสารท่ีท าการยับยัง้อนุมูลอิสระได้คร่ึงหนึ่งต ่าท่ีสุด คือ 
2.51 มิลลิลิตรต่อกรัม (P<0.01) และมีความสามารถในการยบัยัง้เชือ้ เอสเชอริเชีย โคไล (0157 : 
H7) และ สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ได้ดีท่ีสดุ คือ 79.69 เปอร์เซ็นต์ และ 29.77 เปอร์เซ็นต์ (P<0.01 
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ตามล าดบั ดงันัน้จากการศกึษาครัง้นีจ้ึงเป็นแนวทางในการน าสมุนไพรมาจากธรรมชาติมาใช้เป็น
สารต้านอนมุลูและยบัยัง้เชือ้จุลนิทรีย์ 
 

ยุทธนา และอัมพรศรี (2556) ได้ศึกษา การพฒันารูปแบบชะครามพร้อมประกอบอาหาร 
ในจงัหวดัสมทุรสงคราม โดยมีวตัถปุระสงค์เพื่อ พฒันารูปแบบท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ชะคราม 
ในเชิงพาณิชย์ ประเมินคุณค่าทางโภชนาการของชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีพฒันาขึน้ และทดสอบ
ฤทธ์ิทางชีวภาพในเชิงสง่เสริมสขุภาพของชะคราม และผลติภณัฑ์ชะคราม โดยผลการด าเนินการ
วิจยัพบวา่ การน าชะครามมาแปรรูปต้องเก็บชะครามในฤดฝูน ก่อนการแปรรูปควรลวกในน า้เดือด
ท่ีผสมน า้ตาลทราย แล้วน าไปอบแห้ง โดยพบว่าชะครามแห้งมาประกอบอาหารประเภทย าได้ดี
ท่ีสดุ ด้านคุณค่าทางโภชนาการของชะครามท่ีเตรียมแบบพืน้บ้าน และวิธีท่ีพฒันาขึน้ไม่มีความ
แตกต่างกันมากนัก โดยวิธีท่ีพัฒนาขึน้นัน้มีคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าเล็กน้อย (4.85 และ 4.59 
เปอร์เซ็นต์ น า้หนัก/น า้หนัก) และมีน า้ลดลงเล็กน้อย (91.22 และ 91.98 เปอร์เซ็นต์ น า้หนัก/
น า้หนัก) แต่ปริมาณของวิตามินเอ (7,982 และ 9,632 ไมโครกรัม/100 กรัม) และวิตามินอีของ
ชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีพัฒนานัน้มีปริมาณน้อยกว่าวิธีพืน้บ้านเล็กน้อย (2.80 และ 3.51 
มิลลกิรัม/100 กรัม) และชะครามมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระโดยเฉพาะน า้ชะครามท่ีสกดัด้วยน า้ โดยท่ี
ไม่มีความเป็นพิษตอ่เซลล์ปกติ   

 



บทที่ 3 

 
วิธีด ำเนินกำร  

 
3.1  วัตถุดบิและอุปกรณ์ 
        

3.1.1 วัตถุดิบ 
3.1.1.1 ใบชะครามสดสเีขียว ต าบลคลองโคน อ าเภอเมือง จงัหวดัสมทุรสงคราม  
3.1.1.2 น า้ตาลทรายทรายสรี า เคร่ืองหมายทางการค้า มิตรผล 

 

3.1.2 อุปกรณ์ 
3.1.2.1 เคร่ืองชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง เคร่ืองหมายการค้า Sartorius รุ่น 

Quintix 
3.1.2.2 เคร่ืองป่ันน า้ผลไม้ เคร่ืองหมายการค้า Ototo รุ่น BE-127A แรงดนั ไฟฟ้า

ความถ่ี 220 โวลต์ / 50 เฮิรตซ์ ความเร็วรอบตอ่นาที (blade Speed) 6,000-25,000 RPM. / 1.6 
แรงม้า ผลติจากประเทศจีน  

3.1.2.3 หม้อสแตนเลส เคร่ืองหมายการค้า หวัม้าลาย 
3.1.2.4 ทพัพีสแตนเลส เคร่ืองหมายการค้า หวัม้าลาย 
3.1.2.5 อ่างผสมสแตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 45 เซนติเมตร เคร่ืองหมาย

การค้าหวัม้าลาย  
3.1.2.6 ผ้าขาวบาง 
3.1.2.7 เทอร์มอมิเตอร์ เคร่ืองหมายการค้า Tanata 
3.1.2.8 นาฬิกาจบัเวลา Casio stop-watch รุ่น HS-3 
3.1.2.9 เตาแม่เหลก็ไฟฟ้า เคร่ืองหมายการค้า Electrolux รุ่น ETD29KC ผลิตจาก

ประเทศจีน 
 

3.1.3 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
3.1.3.1 เคร่ืองวดัคา่สี (Colorimeter) เคร่ืองหมายการค้า Hunter Lab รุ่น CM- 

3500 d เพื่อวดัความสวา่ง (L*) คา่สแีดง (a*) และคา่สเีหลอืง (b*) 
3.1.3.2 เคร่ืองวดัคา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน า้ โดยใช้เคร่ือง atago pocket  
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refractor meter  
3.1.3.3 วดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) โดยใช้เคร่ือง pH meter 
 

3.1.4 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคม ี
3.1.4.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.4.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมนั ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.4.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.4.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.4.5 วิเคราะห์ปริมาณบีต้าแคโรทีน ตามวิธีการ Food and Bioproducts  

Processing HPLC, (2011) และสารประกอบฟีนอลกิตามวิธีการ Food Chemistry, (2009) Folin 
- Ciocalteu’s total phenolic content 

 

3.1.5 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ 
3.1.5.1  อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar PCA เคร่ืองหมายการค้า ส าหรับ 

วิเคราะห์จุลนิทรีย์ทัง้หมด  ยีสต์และรา 
3.1.5.2 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆา่เชือ้ (hot air oven) เคร่ืองหมายการค้า Binder รุ่น  

BD ประเทศเยอรมน ี

3.1.5.3  หม้อนึง่ฆา่เชือ้ภายใต้ความดนั (autoclave) ยี่ห้อ Sanyo รุ่น Lado  
Autoclave ประเทศจีน  

3.1.5.4  ตู้ปลอดเชือ้ (laminar flow cabinet) เคร่ืองหมายการค้า Heal Force       
รุ่น  A2 ประเทศจีน 

3.1.5.5  ปิเปตขนาด 1  5 และ10  มิลลลิติร เคร่ืองหมายการค้า HBG ประเทศ 

เยอรมนี 
3.1.5.6  ฟอสเฟตบฟัเฟอร์ท่ีปราศจากเชือ้ 9 หรือ 99 มิลลลิติร ในขวดแก้วฝาปิด 

3.1.5.7 ขวดแก้วมีฝาปิดขนาดบรรจุอยา่งต ่า 15 มิลลลิติร ท่ีปราศจากเชือ้ หรือ 

ถงุร้อนใหม่ท่ีปราศจากเชือ้  

3.1.5.8 เคร่ืองผสม (Virtex Mixer) 
 

3.1.6 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
3.1.6.1  แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั 
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(9 – points hedonic scale) พร้อมปากกา คนละ 1 ชุด  

3.1.6.2  ตวัอยา่งสิง่ทดลอง ขนาดบรรจุ 180 มิลลลิติร ตอ่ 1 ตวัอยา่ง 
 

3.1.7 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภณัฑ์จำกผู้บริโภค 
3.1.7.1 แบบทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภคพร้อมปากกา คนละ 1 ชุด 

3.1.7.2 น า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีอายกุารเก็บรักษา 7 วนั ท่ีบรรจุในขวดแก้วใส ขนาด  
180 มิลลลิติร  
 
3.2  วิธีกำร 

 

3.2.1 กำรศึกษำปริมำณน ำ้ที่เหมำะสมในกำรผลิตน ำ้ชะครำมพร้อมดื่ม 
การเตรียมใบชะคราม น าใบชะครามสด ล้างน า้สะอาด 2 รอบ พกัให้สะเด็ดน า้แล้วน า 

ไปต้มในน า้อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที บีบน า้ออกท า 2 ซ า้ จากนัน้ท าการสกัดน า้
ชะคราม โดยน าใบชะครามต้มป่ันกบัน า้ร้อนท่ีอุณหภมิู 80 องศาเซลเซียส โดยใช้ใบชะครามตอ่น า้
ในอัตราส่วน 1:1, 1:1.05, 1:1.10 และ 1:1.15 (น า้หนัก:น า้หนัก) ป่ันด้วยเคร่ืองป่ันน า้ผลไม้
เคร่ืองหมายการค้า Ototo รุ่น BE-127A  ความเร็วสูง  ความเร็วรอบต่อนาที (blade Speed) 
6,000-25,000 RPM. / 1.6 แรงม้า โดยใช้ความเร็ว ระดบั 2 เวลา 15 วินาที กรองด้วยผ้าขาวบาง  
2 ชัน้  น าน า้ชะครามท่ีได้ ไปวิเคราะห์คณุภาพในด้านตา่งๆ ดงันี ้

3.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  ท าการตรวจวัดค่าสีด้วย
เคร่ืองวดัค่าสี colorimeter โดยระบบ Hunter Lab  แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L* ) ค่าความ
เป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) วัดค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ โดยใช้เคร่ือง 
atago pocket refractor meter และวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช้เคร่ือง pH meter วาง
แผนการทดลองแบบสุม่อย่างสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) ท าการศึกษา 1 
ปัจจัย คือ ปริมาณน า้ท่ีต่างระดบั น าผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งท่ีทดลองด้วยวิธี  Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.1.2 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณบีต้า-แคโรทีน ด้วยวิธี Food and Bioproducts 
Processing HPLC (2011) และตรวจสารประกอบฟีนอลิกตามวิธีการ Folin-Ciocalteu’s total 
phenolic content (ภาคผนวก ค)  
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3.2.1.3 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  โดยการน าน า้ชะครามท่ีผลติได้น า 
ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 Point 
Hedonic Scale) ประเมินผลทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส (ความรู้สึกใน
ปาก) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์คา่ความ
แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตา่งคา่เฉลีย่ของสิง่ท่ีทดลองด้วยวิธี Duncan’ New 
Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคดัเลือกปริมาณน า้ท่ีเหมาะสมในการผลิตน า้
ชะครามพร้อมด่ืม ไปท าการศกึษาปริมาณน า้ตาลทรายในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

3.2.2 กำรศึกษำปริมำณน ำ้ตำลทรำยที่เหมำะสมในกำรผลิตน ำ้ชะครำมพร้อมดื่ม 
โดยการน าน า้ชะครามท่ีคัดเลือกจากข้อ 3.2.1 มาศึกษาปริมาณน า้ตาลทรายท่ี

เหมาะสม โดยการเติมน า้ตาลทรายในปริมาณร้อยละ1, 3 และ 5 ของน า้หนกัน า้ชะคราม ขัน้ตอน
การศกึษาปริมาณน า้ตาลทรายที่เหมาะสมในการผลติน า้ชะครามพร้อมด่ืม แสดงดงัแผนภมิูท่ี 3.2 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภมูิที่ 3.1  ขัน้ตอนการศกึษาปริมาณน า้ตาลทรายที่เหมาะสม 
ในการผลิตน า้ชะครามพร้อมด่ืม 

น า้ชะคราม คดัเลอืกจากข้อ 3.2.1 ใสห่ม้อสแตนเลส น าขึน้ตัง้ไฟใช้ปานกลาง  
 

เม่ืออุณหภมิูถึง 72 องศาเซลเซียส  
เติมน า้ตาลทรายปริมาณร้อยละ 1, 3 และ 5 ของน า้หนกัน า้ชะครามคนให้ละลาย   

น า้ชะครามพร้อมด่ืม 

บรรจุใสข่วดแก้วใสท่ีผา่นการฆา่เชือ้แล้วขณะร้อน ปิดฝา คว ่าขวดลง  
แช่ในน า้เย็นจดัอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส 

ต้มตอ่ จบัเวลา 20 วินาที  
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น าน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีผลิตได้ ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

3.2.2.1 วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมี โดยการวดัคา่ส ีแสดงผลในรูปของ 
ค่า L* a* b* วดัค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ และความเป็นกรด-ด่าง  โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุม่อย่างสมบูรณ์ น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนด
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
 3.2.2.2  การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยน าน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีผลิต
ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
ประเมินผลทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความรู้สกึในปาก)  และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ ทดสอบชิมจ านวน 80 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD) น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 
และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งท่ีทดลองด้วยวิธี Duncan’ New Multiple Range 
Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคดัเลือกน า้ชะครามพร้อมด่ืมไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่าง
การเก็บท่ีอุณหภมิู 7 องศาเซลเซียส ในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

3.2.3 กำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงระหว่ำงกำรเก็บผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมดื่ม 
3.2.3.1  การเก็บรักษา โดยการน าน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีผา่นการคดัเลอืกจากข้อ  

3.2.2 บรรจุในขวดแก้วใสขนาด 180 มิลลิลิตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส วิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและเคมี วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทุก 1 วนั และท าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสัเปรียบเทียบน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีระยะเวลา 1 วนั และท่ีผ่านการเก็บรักษา
และยงัคงมีความปลอดภยัตอ่การบริโภค 

1) การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมี โดยการวดัคา่ส ี แสดง 
ผลในรูปแบบของ L*  a* และ b*  วดัคา่ปริมาณของแข็งท่ีละลาย และคา่ pH วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ น าผลมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนด
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  

2) การวิเคราะห์ คณุคา่ทางโภชนาการ  
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3) การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์โดยน าผลติภณัฑ์น า้ชะคราม 
พร้อมด่ืมท่ีระยะ 1 วนัและ 7 วนั ไปตรวจปริมาณจุลนิทรีย์ทัง้หมด วิธีการวิเคราะห์ ภาคผนวก ค 

4) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั น าน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ี 
เก็บในอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 วนั และท่ีผ่านการเก็บรักษา ไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั ประเมินผลทางด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความรู้สกึในปาก) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 80 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’ New 
Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 น าไป
วิเคราะห์ผลทางสถิติ เพือ่น าไปศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภคในขัน้ตอนตอ่ไป 

3.2.3.2  การศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมด่ืมจากผู้บริโภค โดย 

น าน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีอายุการเก็บรักษา 1 วนั และท่ีผ่านการเก็บรักษา บรรจุในขวดแก้วใส 
ขนาด 180 มิลลลิติร พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภค ไปทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์จากกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน ซึ่งเป็นบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และบุคคลทัว่ไปท่ีมาออกก าลงักาย ณ สวน
รวมใจ ลุมพินีพาร์คริเวอร์ไซค์ พระราม 3 ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (accidental sampling)  
โดยให้ผู้บริโภคด่ืมน า้ชะคราม คนละ 1 ขวด แล้วตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จาก
ผู้บริโภค น าผลท่ีได้มาหาคา่ความถ่ี (frequency) และร้อยละ (percentage) 

 

3.2.4 สถำนที่ท ำกำรวิจัย 
3.2.4.1 ห้องปฏิบติัการสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม- 

ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.2.4.2 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.2.4.3 การทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์จากผู้บริโภค คณะเทคโนโลยีคหกรรม- 

ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และบุคคลทัว่ไปท่ีมาออกก าลงักาย ณ สวนรวม
ใจ ลมุพินีพาร์คริเวอร์ไซค์ พระราม 3 

 

3.2.5 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย   
                   ธันวาคม 2558 - 31 สงิหาคม  2559 



27 
 

 

บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและการอภิปรายผล 
 
 

4.1  การศกึษาปริมาณน า้ที่เหมาะสมในการผลิตน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
 

4.1.1 การศึกษาปริมาณน า้ที่ เหมาะสมในการผลิตน า้ชะคราม โดยใช้น ำ้ในอัตรำสว่นท่ี
ตำ่งกนั  4 ระดบั น ำ้ชะครำมท่ีได้จะมีลกัษณะเป็นน ำ้สเีขียวเข้มและควำมเข้มจะลดลงเม่ือใช้น ำ้ใน
ปริมำณมำกขึน้ ภำพท่ี 4.1 มีกำรตะกอนเล็กน้อย โดยสงัเกตพบว่ำท่ีสว่นบนสดุมีแยกชัน้ของน ำ้
โดยเฉลี่ย ประมำณ 0.5 เซนติเมตร ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมี แสดงดัง
ตำรำงที่ 4.1 และกำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั ผลแสดงดงัตำรำงที่ 4.2  
 
ตารางที่ 4.1  คณุภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของน ำ้ชะครำมเม่ือใช้น ำ้ในปริมำณท่ีตำ่งกนั 

                
คุณภาพทางกายภาพ

และเคม ี
อัตราส่วนใบชะครามต่อน า้ร้อน (น า้หนัก:น า้หนัก) 
1:1 1:1.05 1:1.10 1:1.15 

คำ่ L* 20.34± 0.16d 20.45± 0.31c 20.74±0.18b 21.08±0.25a 
a* -10.87±0.27a -10.86 ±0.21a -10.67±0.25b -10.44±0.21c 
b* 22.37± 0.83c  22.76± 0.98 b 22.97±0.98a 22.99±1.01a 
ปริมำณของแข็งท่ีละลำย
น ำ้ (องศำบริกซ์) 

1.00±0.75a 0.90±0.40b 0.80±0.89c 0.70±0.75d 

คำ่ควำมเป็น กรด – ดำ่งns 6.85±0.01 6.85±0.01 6.86±0.01 6.87±0.01 

 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรท่ีแตกตำ่งกนัในแนวนอนเดียวกนั หมำยถึงคำ่ท่ีมีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่ง 
มีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
ตวัอกัษร ns แสดงวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
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             1:1           1:1.05     1:1.10  1:1.15 

 

ภาพที่ 4.1  น ำ้ชะครำมท่ีใช้อตัรำสว่นน ำ้ตำ่งกนั 4 ระดบั 
 

จำกผลกำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพและทำงเคมี พบวำ่ปริมำณน ำ้ท่ีต่ำงกันมีผลท ำให้
คำ่ส ีและปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้แตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 ด้ำนค่ำสีของน ำ้ชะครำมท่ีได้จำกกำรใช้น ำ้ในปริมำณท่ีมำกมีผลท ำให้ค่ำ L* และ b* 
เพิ่มขึน้ เน่ืองจำกน ำ้ในปริมำณมำกท ำให้ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้เกิดควำมเจือจำงจึงท ำให้มี
ควำมสวำ่งเพิ่มขึน้ ดงัภำพท่ี 4.1  ซึง่ได้ผลเช่นเดียวกบังำนวิจยัของจุฑำมำศ และเฉลมิพล (2558) 
ท่ีได้ท ำกำรศกึษำเร่ืองกำรผลติเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพจำกข้ำวหอมนิล พบวำ่เม่ือเพิ่มปริมำณน ำ้มำก
ขึน้จะท ำให้คำ่ L* และ b*เพิ่มขึน้  

กำรใช้น ำ้ปริมำณมำกในกำรผลิตน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมมำกขึน้ สง่ผลท ำให้ค่ำ a* มีแนวโน้ม
ลดลง อำจเกิดจำกคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นสำรให้สีเขียวในพืชเกิดควำมเจือจำง ท ำให้ค่ำควำมเป็นสี
เขียวลดลง 

ด้ำนปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้ พบวำ่ กำรใช้น ำ้ในปริมำณมำกสง่ผลท ำให้ปริมำณของแข็ง
ท่ีละลำยน ำ้ลดลงเพรำะน ำ้ท ำหน้ำท่ีเป็นตวัท ำละลำย เม่ือมีกำรใช้น ำ้ในปริมำณมำกท ำให้ตวัถกู
ละลำยมีควำมเข้มข้นลดลง  
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ตารางที่ 4.2  คะแนนควำมชอบเฉลีย่กำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของน ำ้ชะครำมเม่ือ
ใช้อตัรำสว่นใบชะครำมตอ่น ำ้ในปริมำณท่ีตำ่งกนั 4 ระดบั 

 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส      
ค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย 

1:1 1:1.05 1:1.10 1:1.15 
ลกัษณะปรำกฏ 7.05±0.50c  7.13±0.51c  7.36±0.70b 7.66±0.57a 
ส ี 7.21±0.61c 7.31±0.69c 7.54±0.71b 7.96±0.80a 
กลิน่รส 6.60±0.51b 6.91±0.48a  6.68±0.57b   6.33±0.73c 
รสชำติ 6.19±0.68c 6.71±0.46a  6.74±0.44a   6.38±0.64b 
เนือ้สมัผสั(ควำมรู้สกึในปำก) 6.80±0.64b 7.15±0.14a  7.06±0.49a  7.01±0.37a 
ควำมชอบโดยรวม 7.00±0.53c 7.23±0.53a  7.18±0.52ab   7.03±0.54bc 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีแตกตำ่งกนัในแนวนอนเดียวกนั หมำยถึงคำ่ท่ีมีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่ง     
  มีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 ตวัอกัษร ns แสดงวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
 

กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผสั พบว่ำปริมำณน ำ้ท่ีแตกต่ำงกันมีผลท ำให้คุณภำพ
ทำงประสำทสมัผสัมีควำมแตกตำ่งกันอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ โดยพบวำ่กำรใช้น ำ้ในอัตรำสว่น
ท่ีต่ำงกันทัง้ 4 ระดบั มีผลท ำให้น ำ้ชะครำมท่ีได้มีลกัษณะท่ีปรำกฏ และสี มีควำมแตกต่ำงกัน คือ 
มีสเีขียวเข้ม และสคีอ่ยจำงลงตำมปริมำณน ำ้ท่ีมำกขึน้ ด้ำนกลิน่รสน ำ้ชะครำมท่ีได้จำกกำรใช้น ำ้ท่ี
อตัรำสว่น 1:1.05 มีควำมแตกตำ่งกบัท่ีอตัรำสว่นอ่ืนอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 สว่นในด้ำนรสชำติ เนือ้สมัผสั และควำมชอบโดยรวม น ำ้ชะครำมท่ีได้จำกกำรใช้น ำ้ท่ี
อัตรำสว่น 1:1.05 และ 1:1.10 ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน แต่มีควำมแตกต่ำงกบักำรใช้น ำ้ท่ีอตัรำสว่น 
1: 1 และ 1:1.15 อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับกำรใช้ใบชะครำมต่อน ำ้ท่ีอัตรำสว่น 1:1.15 (น ำ้หนกั : น ำ้หนัก) 
มำกสดุในด้ำนลกัษณะปรำกฏ และส ีอำจเพรำะผู้ทดสอบชิมชอบน ำ้ชะครำมท่ีได้มีควำมเข้มของสี
เขียวน้อย ซึง่สอดคล้องกบัผลวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ ท่ีพบวำ่ในอตัรำสว่นท่ีใช้น ำ้มำกมีผล
ท ำให้คำ่ควำมสวำ่งของน ำ้ชะครำมเพิ่มขึน้  

ด้ำนกลิ่นรส เนือ้สมัผัส (ควำมรู้สึกในปำก) และควำมชอบโดยรวม กำรใช้น ำ้ท่ีอัตรำสว่น 
1:1.05 ได้รับกำรยอมรับมำกสดุ ซึ่งอำจเป็นเพรำะผู้ทดสอบชิมชอบน ำ้ชะครำมมีรสเค็มเล็กน้อย
และเนือ้สมัผสัท่ีข้นไม่มำก สำมำรถกลนืได้คลอ่งคออยู่ในระดบัท่ีผู้บริโภคยอมรับได้ และมีกลิ่นรส
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เฉพำะ (กลิน่ทะเล) ท่ีเป็นธรรมชำติ  ด้ำนรสชำติท่ีอตัรำสว่น 1:1.10 ได้รับกำรยอมรับมำกสดุ มีคำ่
คะแนนควำมชอบอยูใ่นระดบัชอบปำนกลำง  

ผู้ วิจัยได้คัดเลือกน ำ้ชะครำมท่ีได้จำกกำรใช้ใบชะครำมต่อน ำ้ร้อนท่ีอัตรำส่วน 1:1.05 โดย
พิจำรณำจำกคำ่คะแนนเฉลีย่ในด้ำนกลิน่รส รสชำติ เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก) และควำมชอบ
โดยรวม ท่ีได้รับกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมสงู ถึงแม้วำ่ด้ำนลกัษณะปรำกฏ และสจีะมีคำ่คะแนน
น้อยกว่ำท่ีอตัรำสว่น 1:1.15 แต่กำรยอมรับอยูร่ะดบัเดียวกนั คือชอบปำนกลำง น ำ้ชะครำมท่ีได้มี
ลกัษณะเป็นน ำ้สีเขียวเข้ม มีกลิ่นเฉพำะ (กลิ่นทะเล) และรสเค็มเล็กน้อย มีควำมข้นพอประมำณ
กลืนลงคอสะดวก คือ มีปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้ 0.90 องศำบริกซ์ และมีค่ำควำมเป็นกรด- 
ดำ่งท่ี 6.85 น ำไปปรับปรุงด้ำนรสชำติ โดยท ำกำรศกึษำปริมำณน ำ้ตำล ในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

4.2  การศกึษาปริมาณน า้ตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
 

น ำน ำ้ชะครำมท่ีคัดเลือกได้จำกข้อ 4.1 มำศึกษำปริมำณน ำ้ตำลทรำยท่ีเหมำะสม โดยใช้
น ำ้ตำลทรำยในปริมำณท่ีต่ำงกัน 3 ระดบั คือ ร้อยละ 1, 3 และ 5 ของน ำ้หนกัน ำ้ชะครำม ภำพท่ี 
4.2 จำกนัน้น ำไปวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและเคมี ผลแสดงดงัตำรำงท่ี 4.3 และประเมิน
คณุภำพทำงประสำทสมัผสั ผลแสดงดงัตำรำงที่ 4.4 

 

ตารางที่  4.3  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมเม่ือใช้
น ำ้ตำลทรำยในปริมำณท่ีตำ่งกนั 3 ระดบั 

 
 

คุณภาพทางกายภาพและทางเคม ี
ปริมาณน า้ตาลทราย (ร้อยละ) 

1 3  5 
คำ่ L* 18.57±0.40a 18.41±0.37b 18.34±0.23c 

a* -9.72±0.16c  -9.86±0.27b -9.95±0.29a 

b* 19.93±0.53a  19.79±0.62b 19.51±0.49c 

ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้ (องศำบริกซ์) 2.70±0.44c 4.70±0.65b 6.60±0.31a 

คำ่ควำมเป็น กรด-ดำ่งns 6.90±0.00 6.90±0.00  6.91±0.00 

 

หมายเหตุ : ตวัอักษรท่ีแตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกนั หมำยถึงค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงกันอยำ่งมี  
นยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

  ตวัอกัษร ns แสดงวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
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0%   1%   3%        5% 

 
ภาพที่ 4.2  น ำ้ชะครำมท่ีใช้ปริมำณน ำ้ตำลทรำยที่ตำ่งกนั 

 
กำรใช้น ำ้ตำลทรำยในปริมำณตำ่งกัน ทัง้ 3 ระดบั มีผลท ำให้คำ่ควำมสวำ่ง สเีขียว สเีหลือง 

และปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับควำม
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 แตใ่นด้ำนควำมเป็นกรด-ดำ่ง พบวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนั 

ผลวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมี พบว่ำเม่ือเติมน ำ้ตำลทรำยในปริมำณมำกมี
ผลท ำให้คำ่สแีละปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้มีควำมแตกตำ่งอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบั
ควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 มีผลท ำให้ค่ำ L* a* และ b* มีแนวโน้มลดลง ภำพท่ี 4.2 เม่ือเปรียบเทียบ
กับน ำ้ชะครำมท่ียงัไม่เติมน ำ้ตำลทรำย โดยพบว่ำเม่ือเติมน ำ้ตำลในปริมำณมำกจะสง่ผลให้ค่ำ
ควำมสวำ่งลดลง ซึง่อำจเกิดจำกระหวำ่งกระบวนกำรต้มเกิดปฏิกิริยำคำรำเมล (caramelization)   
ซึ่งเป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสีน ำ้ตำลท่ีไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ (non enzymatic browning reaction)    
เน่ืองจำกเกิดกำรสลำยตวัของน ำ้ตำลเม่ือถูกควำมร้อนสงูจึงเปลี่ยนเป็นสีน ำ้ตำล จึงเกิดพอลเิมอร์
ของสำรประกอบคำร์บอนได้เป็นสำรท่ีมีกลิ่นและรสเฉพำะตวั (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2559) และ
อำจเกิดจำกสีของน ำ้ตำลทรำยท่ีใช้มีสีน ำ้ตำลอ่อนจึงมีผลท ำให้ลดควำมสว่ำงของน ำ้ชะครำมลง
เน่ืองจำกน ำ้ตำลทรำยท่ีใช้เป็นน ำ้ตำลทรำยสรี ำซึง่มีลกัษณะเป็นสนี ำ้ตำลอ่อน และประกอบกบัน ำ้
ชะครำมเป็นน ำ้ท่ีสกัดมำจำกพืชสีเขียวซึ่งมีคลอโรฟิลล์ในตัวเม่ือคลอโรฟิลล์ถูกควำมร้อนใน
ระหวำ่งกำรต้มจึงท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงจำกสเีขียวเป็นสีเขียวเข้มขึน้ (ศกุฤชชญำ และสชุำลี, 
2557)  

ด้ำนปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้ พบวำ่ กำรเติมน ำ้ตำลทรำยมีผลท ำให้ปริมำณคำ่ของแข็งท่ี
ละลำยน ำ้เพิ่มขึน้  

ด้ำนควำมเป็นกรด-ด่ำง พบว่ำ กำรเติมน ำ้ตำลทรำยมีผลท ำให้ค่ำมีควำมเปลี่ยนแปลงจำก
เดิมเลก็น้อย เน่ืองน ำ้ตำลทรำยมีคำ่ควำมเป็นกรด-ดำ่งท่ี 6.7 ซึง่เป็นคำ่ท่ีใกล้เคียงกบัน ำ้ชะครำม 
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ตารางที่ 4.4  คะแนนควำมชอบจำกกำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของน ำ้ชะครำมท่ีใช้
น ำ้ตำลทรำยในปริมำณตำ่งกนั 3 ระดบั 

 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณน า้ตาล (%) 

1 3 5 
ลกัษณะปรำกฏ 
ส ี

7.19±0.39b 
7.28±0.66b 

7.33±0.50ab 

7.40±0.56ab 

  7.46±0.84a 

  7.53±0.75a 

กลิน่รส 
รสชำติ 

7.31±0.47b 
7.05±0.39c 

7.54±0.73a 

7.31±0.59b 

7.73±0.78a 

7.63±0.70a 

เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก) 7.20±0.51b 7.41±0.61a 7.54±0.67a 

ควำมชอบโดยรวม 7.28±0.48c 7.49±0.55b 7.68±0.59a 

 

หมายเหตุ : ตวัอักษรท่ีแตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกัน หมำยถึงค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
มีนยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

กำรใช้น ำ้ตำลในปริมำณต่ำงกันทัง้ 3 ระดับท ำให้น ำ้ชะครำมท่ีได้มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมี
นยัส ำคญัทำงสถิติท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เน่ืองจำกน ำ้ตำลทรำยที่ใช้ในปริมำณมำกส่งผล
ให้มีรสหวำนมำกกวำ่กำรใช้ในปริมำณน้อย อำจเป็นเพรำะผู้ทดสอบชิมสว่นใหญ่ติดรสหวำน   

ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสมัผัส ในทุกด้ำนผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับกำรใช้
น ำ้ตำลทรำยในปริมำณร้อยละ 5 มำกสดุ โดยมีคำ่คะแนนควำมชอบเฉลีย่ในระดบัชอบปำนกลำง 
ซึ่งอำจเป็นเพรำะผู้ทดสอบชิมชอบน ำ้ชะครำมท่ีมีรสหวำน ซึ่งเป็นลกัษณะประจ ำอย่ำงหนึ่งของ
เคร่ืองด่ืมท่ีมกัมีรสหวำน ดงันัน้ผู้ทดลองจึงจ ำกัดควำมหวำนของผลิตภณัฑ์ให้อยู่แคร้่อยละ 5 เพื่อ
ผลดีตอ่สขุภำพ  

น ำ้ชะครำมท่ีได้จะมีลกัษณะปรำกฏเป็นน ำ้ท่ีมีสีเขียวเข้ม มีกลิ่นรสของทะเล และกลิ่นอ้อย
เน่ืองใช้น ำ้ตำลท่ีไม่ผำ่นกำรฟอกขำวจึงยงัคงมีกลิ่นใกล้เคียงธรรมชำติ   โดยพบวำ่น ำ้ชะครำมท่ีใช้
น ำ้ตำลทรำยปริมำณมำก คือ ร้อยละ 5 มีกลิ่นหอมกว่ำน ำ้ตำลทรำยร้อยละ 1 อำจเป็นผลมำจำก
น ำ้ตำลเม่ือถกูควำมร้อนจะเกิดพอลเิมอร์ของสำรประกอบคำร์บอนท ำให้เกิดกลิน่และรสเฉพำะตวั  

ด้ำนรสชำติน ำ้ชะครำมท่ีได้จะมีรสหวำนเลก็น้อย ซึง่เดิมน ำ้ชะครำมจะมีรสเค็มเล็กน้อยเม่ือ
ใส่น ำ้ตำลลงไปตัดกับรสหวำนจึงรสชำติท่ีกลมกล่อม  และมีเนือ้สมัผัส(ควำมรู้สึกในปำก) เนือ้
สมัผสัไม่ข้น กลนืคลอ่งคอ  
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 จำกคณุลกัษณะดงักลำ่วข้ำงต้นจึงท ำให้น ำ้ชะครำมท่ีใช้น ำ้ตำลทรำยปริมำณร้อยละ 5 มี
คำ่คะแนนเฉลีย่สงูกวำ่ ร้อยละ 3 และ 1 ผู้วิจยัจึงคดัเลอืกน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีใช้น ำ้ตำลทรำยใน
ปริมำณร้อยละ 5 ของน ำ้หนักน ำ้ชะครำม ไปศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงระหว่ำงกำรเก็บรักษำใน
ขัน้ตอนตอ่ไป 
 
4.3  การศกึษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บผลิตภัณฑ์น า้ชะครามพร้อมดื่ม  

 
น ำน ำ้ชะครำมท่ีคดัเลอืกจำกข้อ 4.2 บรรจุขณะร้อนในขวดแก้วใสขนำด 180 มิลลลิติร ปิดฝำ 

น ำไปปรับลดอุณหภมิูท่ี 4 องศำเซลเซียส แล้วไปเก็บรักษำท่ีอุณหภมิู  7 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ 
7 วนั  น ำไปตรวจวิเครำะห์ปริมำณจุลนิทรีย์ 1-7 วนั ผลแสดงดงัตำรำง 4.5  วิเครำะห์คณุภำพทำง
กำยภำพและเคมี ผลแสดงดงัตำรำง 4.6 วิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร ผลแสดงดงัตำรำง 4.7 
และประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั ผลแสดงดงัตำรำงที่ 4.8 

 

ตารางที่ 4.5  ปริมำณจุลนิทรีย์ทัง้หมดในกำรผลติน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีระยะเวลำ 1-7 วนั 

 

 
 

 
เชือ้จุลินทรีย์ 

 
หน่วย 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 

ซาลโมเนลลา CFU/mL Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

แบซิลลสั ซีเรียส CFU/mL <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 
สตาฟิโลค็อกคสั 
ออเรียส 

In 25/mL Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

คลอสตริเดียม 
เพอร์ฟริงเจนส์  

CFU/mL <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 

เอสเชอริเชีย โคไล In 100/mL Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

โคลฟิอร์ม (non-
fecal) 

MPN/100mL Not 
Detected 

0.31 0.93 1.57 1.89 1.95 2.2 

ยีสต์และรำ CFU/mL <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
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ผลกำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทัง้หมด ท่ีระยะเวลำ  7 วนั พบว่ำในวนัท่ี 2 ของกำร
เก็บรักษำตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในปริมำณ 0.31/MPN/100mL และมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ เม่ือ
ถึงวนัท่ี 7 ของกำรเก็บรักษำพบวำ่ปริมำณโคลฟิอร์มแบคทีเรียเพิ่มเป็น  2.2/MPN/100mL ซึง่ตำม 
มำตรฐำนผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผลติจำกผกับรรจุในภำชนะท่ีปิดสนิทก ำหนดให้มีปริมำณโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียต ่ำกวำ่ 2.2 /MPN/100mL (กระทรวงสำธำรณสขุ, 2556)  สว่นจุลนิทรีย์ชนิดอ่ืนยงัอยู่ต ่ำ
กว่ำเกณฑ์มำตรฐำน เพื่อควำมปลอดภัยส ำหรับผู้บริโภค ดังนัน้เพื่อควำมปลอดภัยจึงก ำหนด
ระยะเวลำกำรบริโภคไม่เกิน 6 วนั ถึงแม้นว่ำในวนัท่ี 7 ปริมำณโคลิฟอร์มแบคทีเรียยงัคงไม่เกิน
เกณฑ์มำตรฐำนก็ตำม 

 
ตารางที่ 4.6  คณุภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำระยะเวลำ  
                     1 วนั และ 7 วนัท่ีอุณหภมิู 7 องศำเซลเซียส 
 

 

คุณภาพทางกายภาพและเคม ี
น า้ชะครามพร้อมดื่ม 

ระยะเวลา 1 วัน ระยะเวลา 7 วัน 
คำ่ L*ns 18.41±0.23 17.45±0.12 

a*ns -9.94±0.27 -10.91±0.34 

b*ns 19.80±0.96 20.82±0.87 

ปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ำ้ns (องศำบริกซ์) 6.86±0.07 6.87±0.43 

คำ่ควำมเป็น กรด-ดำ่งns 6.90±0.00 6.90±0.00 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร ns แสดงวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
  

ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและเคมี ของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำใน
อุณหภมิู 7 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ 1 วนั และ 7 วนั พบวำ่ในทกุด้ำนไม่มีควำมแตกตำ่งกนั อำจ
เน่ืองจำกระยะเวลำกำรเก็บรักษำสัน้ และกำรเก็บในอุณหภมิูต ่ำจะช่วยคงคณุคำ่ทำงโภชนำกำรไว้
ได้มำก จึงไม่สง่ผลตอ่คณุภำพทำงกำยภำพและเคมี  
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ตารางที่ 4.7  คณุคำ่ทำงโภชนำกำรของผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำระยะเวลำ      
1 วนั และ 7 วนัท่ีอุณหภมิู 7 องศำเซลเซียส 

 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
น า้ชะครามพร้อมดื่ม 

ระยะเวลา 1 วัน ระยะเวลา 7 วัน 
พลงังำน (กิโลแคลอรี) 24.05 24.00 
คำร์โบไฮเดรต (กรัม) 5.84 5.79 
โปรตีน (กรัม) 0.28 0.22 
ใยอำหำร (กรัม) 0.80 0.80 
แคลเซียม (มิลลกิรัม) 8.43 8.40 
โซเดียม (มิลลกิรัม) 84.04 84.00 
ธำตเุหลก็ (มิลลกิรัม) 0.20 0.16 
ไอโอดีน (ไมโครกรัม) 14.03 14.00 
บีต้ำ-แคโรทีน (ไมโครกรัม) 1,056.04 1,056.00 
ฟีนอลกิ (ไมโครกรัม) 360.05 360.00 
คลอโรฟิลด์ (คลอโรฟิลด์) 1,160.04 1,160.00 

 
 

ผลกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำในระยะเวลำ 1 
วนั และ 7 วนั พบวำ่พลงังำนและสำรอำหำรลดลงเลก็น้อย ซึง่ได้ผลเช่นเดียวกบั อริสรำ และคณะ 
(2554) ท่ีได้รำยงำนกำรศึกษำเร่ืองเคร่ืองด่ืมไหมข้ำวโพดพำสเจอไรซ์ ท่ีเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต ่ำ
ระยะเวลำ 7 วนั พบวำ่ไม่มีผลตอ่กำรเปลี่ยนแปลงคุณค่ำทำงโภชนำกำร และปริมำณสำรฟีนอลิก  
เน่ืองจำกกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภมิูต ่ำ สำมำรถรักษำคณุคำ่ และชะลอกำรเปลีย่นแปลงสำรอ่ืนๆ ได้  
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ตารางที่ 4.8  คะแนนควำมชอบเฉลีย่คณุภำพทำงประสำทสมัผสัน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำ
ระยะเวลำ 1 และ 6 วนั  

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย 

ระยะเวลา 1 วัน ระยะเวลา 6 วัน 

ลกัษณะท่ีปรำกฏns  7.91± 0.58 7.85± 0.50 

สีns 7.99± 0.54  7.91± 0.36 

กลิน่รสns 7.86± 0.50 7.83± 0.63 

รสชำติns 8.09± 0.51 8.03± 0.45 

เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก)ns 7.88± 0.56 7.93± 0.60 

ควำมชอบโดยรวมns 7.94± 0.56 7.91± 0.46 
 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร ns แสดงวำ่ไม่มีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ 
 

ผลกำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำระยะเวลำ 1 วนั 
และ 6 วนั พบวำ่ในทกุด้ำนไม่มีคำ่ควำมแตกตำ่งกนั และมีคำ่คะแนนควำมชอบเฉลีย่ในระดบัชอบ
มำกและชอบปำนกลำงในทุกด้ำนยังคงได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภค ผู้ วิจัยได้น ำน ำ้ชะครำม
พร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำระยะเวลำ 6  วนัไปศกึษำกำรยอมรับผลติภณัฑ์จำกผู้บริโภคในขัน้ตอนตอ่ไป 

 
4.3.2 การศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมดื่มจากผู้บริโภค  

 กำรศกึษำครัง้นีไ้ด้น ำผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมท่ีเก็บรักษำเวลำ 6 วนั ไปศกึษำ
กำรยอมรับผลิตภณัฑ์จำกผู้บริโภคซึ่งเป็นบุคคลทัว่ไป จ ำนวน 100 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ นกัศึกษำ 
และบุคคลำกร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และ
บุคคลทัว่ไปท่ีมำออกก ำลงักำย ณ สวนรวมใจ ลมุพินีพำร์คริเวอร์ไซค์ พระรำม 3 ด้วยวิธีกำรสุม่
แบบบงัเอิญ โดยให้ด่ืมน ำ้ชะครำม คนละ 1 ขวด ปริมำณ 180 มิลลิลิตร แล้วท ำแบบทดสอบกำร
ยอมรับผลติภณัฑ์จำกผู้บริโภคจ ำนวน 1 ชุด น ำผลท่ีได้มำหำควำมถ่ี และร้อยละ  

 ผลกำรศกึษำข้อมูลลกัษณะด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้บริโภค แสดงดงัตำรำงท่ี 4.9 
ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคติเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพของผู้บริโภค แสดงดงัตำรำงท่ี 4.10 
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ข้อมูลด้ำนควำมรู้ด้ำนโภชนำกำรเก่ียวกบัชะครำมของผู้บริโภค แสดงดงัตำรำงท่ี 4.11 ข้อมูลด้ำน
กำรยอมรับน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมของผู้บริโภค แสดงดงัตำรำงที่  4.12 
 

ตารางที่ 4.9  ข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้บริโภค 
N = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ความถี่ ร้อยละ 
1. เพศ    
 ชำย    35.00 
 หญิง    65.00 
 รวม  100.00 
2.อำย ุ(ปี)    
 21 – 25            23.00 
 26 – 30       4.00 
 31 – 35     11.00 
 36 – 40     11.00 
 มำกกวำ่ 40     51.00 
 รวม   100.00 
3.ระดบักำรศกึษำ   
 ต ่ำกวำ่ปริญญำตรี     32.00 
 ปริญญำตรี     57.00 
 ปริญญำโท     11.00 
 รวม   100.00 
4.อำชีพ   
นกัศกึษำ   22.00 
 พนกังำนบริษัท  50.00 
 ข้ำรำชกำร  15.00 
 อำชีพอิสระ  13.00 
 รวม  100.00 
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ตารางที่ 4.9 (ต่อ) 
N = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ความถี่ ร้อยละ 
5.รำยได้เฉลีย่ตอ่เดือน (บำท)    
10,001-15,000   11.00 
15,001-20,000   32.00 
สงูกวำ่ 20,000   57.00 

 รวม  100.00 
 

 จำกข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้บริโภค พบวำ่ผู้บริโภคสว่นใหญ่เป็นเพศ
หญิงร้อยละ 65.00 และเพศชำยร้อยละ 35.00 โดยมีอำยมุำกกวำ่ 40 ปี และรองลงมำอำย ุ21-25 
ปี กำรศึกษำส่วนใหญ่จบในระดบัปริญญำตรี รองลงมำคือต ่ำกว่ำระดับปริญญำตรี อำชีพสว่น
ใหญ่ เป็นพนกังำนบริษัท และรองลงมำเป็นนกัศึกษำ มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือนสูงกว่ำ 20,000.00 
บำท 
 

ตารางที่ 4.10  ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคติเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพของผู้บริโภค 
           N = 100 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 
1.ควำมใสใ่จในเร่ืองสขุภำพ   
 ใสใ่จมำก     85.00 
 ใสใ่จปำนกลำง     11.00 
 ใสใ่จน้อย      4.00 
 รวม   100.00 
2.ควำมถ่ีในกำรด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพตอ่สปัดำห์   
 ทกุวนั    22.00 
 5 วนั    38.00 
 3 วนั    40.00 
      รวม  100.00 
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ตารางที่ 4.10 (ต่อ) 
          N = 100 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 
3.เหตผุลในบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพ (สำมำรถเลอืกตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
 เพื่อให้ได้รับคณุคำ่ทำงโภชนำกำรเพิ่มขึน้จำก

อำหำรท่ีบริโภค 
21  16.66 

 เพื่อให้ได้รับสำรต้ำนอนมุลูอิสระ 33  26.91 
 เพื่อให้มีสขุภำพดี เพิ่มควำมแข็งแรงของ

กล้ำมเนือ้ 
28  22.22 

 สง่เสริมกำรท ำงำนของสมอง 14  11.11 
 ช่วยผอ่นคลำย และเพิ่มควำมสดช่ืน 18  14.30 
 ควำมงำม (บ ำรุงผิวพรรณ และลดน ำ้หนกั) 12  9.52 
                                                               รวม 126 100.00 
4.ซือ้ผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพจำกท่ีใด   
 ร้ำนขำยของริมทำง   42.00 
 ศนูย์สนิค้ำ OTOP   30.00 
 ร้ำนสะดวกซือ้   13.00 
 ตลำดน ำ้และบริเวณใกล้เคียง   12.00 
 ห้ำงสรรพสนิค้ำ/ซุปเปอร์มำร์เก็ต     3.00 
                                                               รวม  100.00 

 
จำกข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพของผู้บริโภค พบว่ำ

ผู้บริโภคโดยสว่นใหญ่ให้ควำมใสใ่จในเร่ืองสขุภำพ โดยใสใ่จมำกคิดเป็นร้อยละ 85 และใสใ่จปำน
กลำง ร้อยละ 11 ควำมถ่ีในกำรบริโภคเคร่ืองด่ืมเพี่อสุขภำพต่อสปัดำห์ส่วนใหญ่ด่ืม  3 วันต่อ
สปัดำห์ และ 5 วนัต่อสปัดำห์  เหตุผลในกำรเลือกด่ืมผลิตภณัฑ์เพื่อสขุภำพ เพื่อให้ได้รับสำรต้ำน
อนุมูลอิสระ เป็นสว่นใหญ่ และรองลงมำ คือ เพื่อให้มีสขุภำพดี เพิ่มควำมแข็งแรงของกล้ำมเนือ้ 
โดยสว่นใหญ่ซือ้จำกร้ำนขำยของริมทำง คิดเป็นร้อยละ 42 และศนูย์สนิค้ำ OTOP ร้อยละ 30  
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ตารางที่ 4.11  ข้อมลูด้ำนควำมรู้ด้ำนโภชนำกำรเก่ียวกบัชะครำมของผู้บริโภค 
 N = 100 

ปัจจยั ควำมถ่ี ร้อยละ 
1. ทำ่นเคยบริโภคชะครำมหรือไม ่(หำกตอบวำ่เคย ทำ่นไม่ต้องตอบข้อถดัไป) 
 เคย  64.00 
 ไม่เคย   36.00 
 รวม  100.00 
2. ทำ่นสนใจที่ทดลองบริโภคชะครำมหรือไม่   
 สนใจ  76 
 ไม่สนใจ  24 
 รวม  100.00 

3. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่ชะครำมมีประโยชน์ตอ่ร่ำงกำย   
 ทรำบ  79.00 
 ไม่ทรำบ  21.00 
 รวม  100.00 
4. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่ในชะครำมมีสำรใดอยูบ้่ำง (ตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ)  
 ไอโอดีน 10 4.18 
 โซเดียม 20 8.37 
 บีต้ำ-แคโรทีน 88 36.82 
 คลอโรฟิลด์ 86 35.98 
 สำรประกอบฟีนอลกิ 35 14.64 
 รวม 239 99.99 
5. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่สำรในชะครำมตวัใดท ำหน้ำท่ีต้ำนอนมุลูอิสระ  (ตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
 ไอโอดิน - - 
 โซเดียม - - 
 บีต้ำ-แคโรทีน 78 75.73 
 คลอโรฟิลด์ 10 9.70 
 สำรประกอบฟีนอลกิ 25 14.56 
                                                              รวม 103 99.99 
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ตารางที่ 4.11  (ต่อ) 
N = 100 

ปัจจยั ควำมถ่ี ร้อยละ 
6. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่บีต้ำแคโรทีนมีผลดีตอ่ร่ำงกำยอยำ่งไร  
 ช่วยป้องกนักำรเกิดโรคมะเร็ง 75 39.89 
 ช่วยชะลอควำมแก่ 58 30.85 
 เป็นสำรตัง้ต้นในกำรสงัเครำะห์วิตำมินเอ  22 17.02 
 ช่วยลดควำมเสือ่มของเซลล์ท่ีนยัน์ตำ 23 12.23 
                                                         รวม 134 99.99 
7. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่สำรประกอบฟีนอลกิมีผลดีตอ่ร่ำงกำยอยำ่งไร  (ตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
 มีฤทธ์ิในกำรต้ำนแบคทีเรีย ไวรัส 30 25.86 
 มีคณุสมบติัในกำรสลำยลิม่เลอืด 15 12.93 
 เป็นสำรต้ำนกำรก่อมะเร็ง 71 61.21 
    รวม 116 100.00 
8. ถ้ำมีผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมจำกชะครำมจ ำหนำ่ยทำ่นสนใจที่จะบริโภคหรือไม่ 
 สนใจ  75.00 
 ไม่สนใจ  25.00 
                                                          รวม  100.00 

 

จำกข้อมูลด้ำนควำมรู้ทำงโภชนำกำรเก่ียวกับชะครำมของผู้บริโภคพบว่ำ ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่เคยบริโภคชะครำม ผู้ ท่ีไม่เคยบริโภคมีควำมสนใจท่ีจะทดลองบริโภค ในด้ำนคุณประโยชน์
ของชะครำม สว่นใหญ่ทรำบวำ่ชะครำมมีประโยชน์ ซึง่รู้วำ่ในชะครำมมีบีต้ำ-แคโรทีน คลอโรฟิลล์ 
สำรประกอบฟีนอลิก โซเดียม ไอโอดิน โดยสว่นใหญ่ทรำบว่ำบีต้ำ-แคโรทีน มีฤทธ์ิเป็นสำรต้ำน
อนุมูลอิสระ และสำรประกอบฟีนอลิกมีฤทธ์ิในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ และมีควำมเข้ำใจว่ำ 
คลอโรฟิลล์เป็นสำรต้ำนอนมุลู และทรำบวำ่ไอโอดีนและโซเดียมไม่มีฤทธ์ิในกำรต้ำนอนมุลูอิสระ  

ด้ำนผลดีของสำรต้ำนอนุมูลอิสระต่อร่ำงกำย ส่วนใหญ่ทรำบว่ำช่วยป้องกันกำรเกิด
โรคมะเร็ง รองลงมำคือช่วยชะลอควำมแก่ เป็นสำรตัง้ต้นในกำรสงัเครำะห์วิตำมินเอ ช่วยลดควำม
เสือ่มของนยัน์ตำ และสำรประกอบฟีนอลกิมีผลดีตอ่ร่ำงกำยคือเป็นสำรต้ำนกำรก่อมะเร็ง ด้ำนกำร
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มีฤทธ์ิในกำรต้ำนแบคทีเรีย ไวรัส และมีคณุสมบติัในกำรสลำยลิม่เลอืด หำกมีผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืม
จำกชะครำมจ ำหนำ่ยผู้บริโภคมีควำมสนใจ 
 

ตารางที่ 4.12  คะแนนด้ำนกำรยอมรับผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมของผู้บริโภค 
 

ปัจจยั คำ่คะแนนเฉลีย่ 
1. ควำมรู้สกึท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์ 7.48±0.70 
2. เหตุผลในกำรยอมรับผลติภณัฑ์  

 คณุคำ่ทำงโภชนำกำร 4.27±0.65 

 ส ี 4.09±0.74 

 กลิน่ 3.80±0.64 

 รสชำติ 3.99±0.78 

 เนือ้สมัผสั(ควำมรู้สกึในปำก) 4.11±0.70 

 บรรจุภณัฑ์ 4.10±0.89 

 ลกัษณะผลติภณัฑ์โดยรวม 3.88±0.71 
 

หมายเหต ุ: ในข้อ 1( 7 หมำยถึง ชอบมำก) 
                   ในข้อ 2 (5 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสดุ 4 หมำยถึง ชอบมำก 3 หมำยถึง ชอบปำนกลำง  
         2 หมำยถึง ชอบเลก็น้อย และ 1 หมำยถึง ไม่ชอบ) 
 

ควำมรู้สกึท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ผู้บริโภคให้กำรยอมรับในระดบัชอบมำก โดยมีเหตุผลในกำร
ยอมรับด้ำนคณุคำ่ทำงโภชนำกำร ส ีเนือ้สมัผสั (ควำมรู้ในปำก) และ บรรจุภณัฑ์ ในกำรยอมรับใน
ระดบัชอบมำกและชอบมำกท่ีสดุ ด้ำนสใีห้กำรยอมรับระดบัชอบมำกและชอบมำกท่ีสดุ ด้ำนกลิ่น
ให้กำรยอมรับระดับชอบมำก ด้ำนกลิ่น รสชำติ และลกัษณะผลิตภัณฑ์โดยรวม ให้กำรยอมรับ
ระดบัชอบปำนกลำง  
 
 
 
 
 



38 

ตารางที่ 4.12  (ต่อ) 
 

ปัจจยั ควำมถ่ี ร้อยละ 
3. กำรจ ำหนำ่ยน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม ทำ่นต้องกำรให้บรรจุในขวดแบบใด 
  ขวดแก้วใส   54.00 
 ขวดแก้วทบึแสง   15.00 
 ขวดพลำสติกใส   20.00 
 ขวดพลำสติกใสทบึแสง   11.00 
 รวม  100.00 
4. รำคำท่ีเหมำะสมในกำรจดัจ ำหนำ่ยของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม ขนำดบรรจ ุ180 มิลลลิิตร 
 15  บำท   13.00 
 20  บำท   58.00 
 25  บำท  17.00 
 30  บำท 

35  บำท 
   7.00 

       0.00 
 รวม  100.00 
5. ต้องกำรให้น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมวำงจ ำหนำ่ยในสถำนท่ีใดบ้ำง (เลอืกตอบได้มำกกวำ่ 1ข้อ) 

 ร้ำนขำยของฝำกริมทำง 24  10.17 
 ศนูย์สนิค้ำ OTOP 30  12.71 
 ร้ำนสะดวกซือ้ 75  31.78 
 ตลำดน ำ้บริเวณใกล้เคียง 27  11.44 
 ห้ำงสรรพสนิค้ำ/ซุปเปอร์มำร์เก็ต 80  33.90 
                                                                     รวม 236 100.00 
6. หำกมีน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมวำงจ ำหนำ่ย ทำ่นจะซือ้หรือไม่ 
 ซือ้   94.00 
 ไม่ซือ้    6.00 
                                                                       รวม  100.00 
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จำกข้อมูลด้ำนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมของผู้บริโภคในด้ำนภำชนะ
บรรจุผู้บริโภคต้องกำรให้บรรจุในขวดแก้วใสมำกกว่ำขวดพลำสติกใส ด้ำนรำคำให้กำรยอมรับ
รำคำจ ำหนำ่ยท่ี  20.00 บำท ตอ่ 1 ผลติภณัฑ์ ขนำดบรรจุ 180 มิลลลิติร ตอ่ 1 ผลติภณัฑ์ สถำนท่ี
ท่ีเหมำะสมในกำรจ ำหนำ่ย คือห้ำงสรรพสินค้ำ/ซุปเปอร์มำร์เก็ต และผู้บริโภคร้อยละ 94.00 จะซือ้
ผลติภณัฑ์หำกมีกำรผลติและวำงจ ำหนำ่ย 

จำกข้อเสนอแนะเพิ่มเติมท่ีผู้ บริโภคให้ค ำแนะน ำในแบบสอบถำม พบว่ำผู้ บริโภคมี
ควำมชอบผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม เพรำะมีสีเขียวน่ำรับประทำน กลิ่นหอมคล้ำยน ำ้อ้อย 
รสชำติหวำนอร่อย บรรจุภณัฑ์แน่นหนำ สะอำด มีฉลำกทำงโภชนำกำรท่ีเช่ือถือได้ ท ำให้มีควำม
ต้องกำรซือ้  อีกทัง้ยงัเสนอแนะให้น ำไปใช้เป็นวตัถุดิบในอำหำรชนิดอ่ืน เช่น เป็นวตัถดิุบเคร่ืองด่ืม
และไอศกรีม เพื่อเพิ่มควำมสดช่ืนในกำรรับประทำน และเพิ่มกลุม่ของผู้บริโภคให้มีควำมสนใจ
มำกขึน้ 

และจำกกำรตอบแบบสอบถำมพบวำ่ ปัจจยัท่ีสง่ผลตอ่กำรซือ้ของผู้บริโภค คือในด้ำนอำยุ 
เพศ ระดบักำรศึกษำ กำรประกอบอำชีพ รำยได้ และคุณค่ำทำง โดยพบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ท่ีมีอำยุมำกกว่ำ 40 ปี ในระดับกำรศึกษำปริญญำตรี มีอำชีพพนักงำน
บริษัท ท่ีมีรำยได้มำกกว่ำ 20,000.00 บำท มีควำมสนใจในด้ำนสุขภำพมำก โดยเลือกท่ีจะ
รับประทำนเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพในทุกวนั เพื่อท่ีจะท ำให้สขุภำพร่ำงกำยแข็งแรง โดยเพศหญิงท่ี
สูงอำยุจะมีควำมสนใจในเร่ืองสุขภำพและกำรดูแลตัวเอง อีกทัง้หน้ำท่ีกำรท ำงำน และระดับ
กำรศกึษำมีผลตอ่กำรเลอืกรับประทำนอำหำรและเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพ โดยพบวำ่ผู้ ท่ีมีกำรศึกษำ
ระดบัปริญญำตรีและสงูกวำ่รู้จกัเลือกอำหำรและเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพมำกกวำ่ผู้ ท่ีมีกำรศึกษำต ่ำ
กว่ำระดบัปริญญำตรี  และเหตุผลในด้ำนรำยได้ท ำให้ผู้ ท่ีมีรำยได้สงูสำมำรถใช้จ่ำย ซือ้เคร่ืองด่ืม
เพื่อสขุภำพได้มำกกวำ่ผู้ ท่ีมีเงินเดือนน้อยกวำ่ 20,000.00 บำท ท่ีอำจจะต้องใช้เงินสว่นนีไ้ปใช้จ่ำย
อยำ่งอ่ืนท่ีจ ำเป็น และเม่ือให้ผู้บริโภคได้ทดลองด่ืมผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม พบวำ่ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่มีควำมรู้ และทรำบถึงคุณประโยชน์ของวชัพืชชะครำม ทัง้ประโยชน์ในเร่ืองสำรต้ำน
อนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง และเน่ืองจำกเคยรับประทำนชะครำมมำก่อนในรูปแบบของ
อำหำรและเคร่ืองจิม้ เม่ือน ำมำให้ทดลองชิมผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม จึงท ำให้ผู้บริโภคสว่น
ใหญ่ให้กำรยอมรับในระดบัควำมชอบมำกและชอบมำกท่ีสดุ ในด้ำนคณุคำ่ทำงโภชนำกำร ส ีเนือ้
สมัผัส(ควำมรู้สึกในปำก) บรรจุภัณฑ์ และให้กำรยอมรับในระดับควำมชอบมำกและชอบปำน
กลำงในด้ำน กลิ่น รสชำติ และลกัษณะของน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมโดยรวม เน่ืองจำก น ำ้ชะครำมมี
สีสนัน่ำรับประทำน รสชำติและกลิ่นมีลกัษณะคล้ำยน ำ้อ้อย หวำนพอเหมำะ และบรรจุภณัฑ์เพื่อ
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จ ำหน่ำยผู้บริโภคสว่นใหญ่ให้ควำมชอบในบรรจุขวดแก้วใสมำกกว่ำกำรบรรจุในขวดพลำสติกใส 
เน่ืองจำกกำรบรรจุในขวดพลำสติกอำจมีควำมเสี่ยงต่อสำรปนเปื้อนลงในน ำ้ และขวดแก้วยังมี
ควำมคงทนแข็งแรง ท ำให้เพิ่มมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์มำกยิ่งขึน้ โดยใช้กำรบรรจุขนำด 180 
มิลลลิติร ผู้บริโภคมีควำมต้องกำรซือ้ในรำคำ 20.00 บำท ตอ่ 1 ขวด บรรจุภณัฑ์ โดยหำกมีกำรวำง
จ ำหน่ำยผู้ บริโภคส่วนใหญ่มีควำมสนใจท่ีจะซือ้มำรับประทำน โดยให้มีกำรวำงจ ำหน่ำยท่ี
ห้ำงสรรพสินค้ำ ซุปเปอร์มำร์เก็ต และร้ำนสะดวกซือ้ เพื่อท่ีจะสำมำรถหำซือ้ไปรับประทำนได้
สะดวก 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
 

5.1.1  การศึกษาปริมาณน า้ที่เหมาะสมในการผลิตน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
 พบวา่น า้ชะครามท่ีใช้น า้ร้อนท่ีอตัราสว่น 1:1.05 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 

มากสุดในด้านกลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผัส (ความรู้สึกในปาก) และความชอบโดยรวมโดย น า้
ชะครามท่ีได้มีสีเขียวเข้ม รสเค็มเล็กน้อย มีความเข้มข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คลอ่งคอ มีค่า L* 
20.45 a* -10.86 และ b* 22.76 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ 0.90 องศาบริกซ์ และค่าความเป็น
กรด-ดา่ง 6.85 บีต้า-แคโรทีน 1,056 ไมโครกรัม และสารประกอบฟีนอลกิ 360 ไมโครกรัม  

 
5.1.2  การศึกษาปริมาณน า้ตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตน า้ชะครามพร้อมดื่ม 

  การศึกษา พบว่าการผลิตน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีใช้น า้ตาลทรายปริมาณร้อยละ 5 
ของน า้หนักน า้ชะคราม ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุดในทุกด้าน คือ ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และความชอบโดยรวมมี
ความชอบในระดบัชอบมากท่ีสดุและชอบมาก มีค่า L* 17.45  a* -10.91 และ b* 20.82 ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน า้ 6.87 แต่ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.90 คุณค่าทางโภชนาการในน า้หนกั 100 
กรัม พลงังาน 24.00 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และ ใยอาหาร 5.79 0.22 และ 0.80 กรัม 
แคลเซียม โซเดียม และธาตุเหล็ก 4.80  84.00  และ 0.16  มิลลิกรัม ไอโอดิน บีต้า-แคโรทีน ฟีนอ
ลกิ และ คลอโรฟิลด์ 14.00  1,056.04, 360.05 และ 1,160 ไมโครกรัม 
 

5.1.3 การศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บผลิตภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมดื่ม 
    การเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 7 วนั พบว่า ลกัษณะทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี 
คณุคา่ทางโภชนาการไม่มีการเปลีย่นแปลง แตจ่ากผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์พบวา่การเก็บ
รักษาท่ีระยะเวลา 7 วนัมีปริมาณโคลิฟอร์ม ในปริมาณ 2.2 /MPN/100mL ซึ่งตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข ก าหนดให้มีปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียต ่ากว่า  2.2/MPN/100 mL 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2556) เพื่อความปลอดภัยต่อผู้ บริโภค อายุการเก็บรักษาควรอยู่ท่ี
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ระยะเวลา 6 วนั และเม่ือน าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบวา่ท่ีระยะเวลา 1 และ 6 วนั 
ในทุกด้านไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ผลการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผู้บริโภค 
สว่นใหญ่ให้การยอมรับผลติภณัฑ์ในระดบัความชอบปานกลางและชอบมาก โดยบรรจุในขวดแก้ว
ใส 180 มิลลิลิตร ราคาจ าหน่าย 20 บาท ต่อ 1 ผลิตภณัฑ์ สถานท่ีจ าหน่าย คือ ห้างสรรพสินค้า/
ซุปเปอร์มาเก็ต และผู้บริโภคร้อยละ 94 มีความสนใจที่จะซือ้ผลติภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมด่ืม 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
5.2.1  การผลิตน า้ชะครามพร้อมด่ืมท่ีท าการศึกษามีอายุการเก็บสัน้  อาจมีการศึกษา

กระบวนการผลติ และกระบวนการเก็บรักษาเพื่อยืดระยะเวลาการเก็บให้มีระยะเวลานานขึน้ 
5.2.2  น ากากชะครามท่ีเหลอืจากการสกดัน า้ชะครามไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดอ่ืน เช่น 

ชาจากกากชะคราม ใสใ่นผลติภณัฑ์ท่ีต้องการแตง่สเีขียว เป็นต้น 
5.2.3  น าน า้ชะครามท่ีได้จากการสกดัไปใช้ในผลติภณัฑ์ขนมไทยท่ีต้องการให้มีสเีขียวจาก

ธรรมชาติ เช่น วุ้นกรอบ ขนมชัน้ ขนมเปียกปนู และขนมหยกมณี เป็นต้น 
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ภาคผนวก ก 
สูตรมาตรฐานน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
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สูตรมาตรฐานน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
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สูตรมาตรฐานน า้ชะครามพร้อมดื่ม 
 

ส่วนผสม 
ใบชะครามสด 1,000  กรัม 
น า้ร้อน (ส าหรับป่ันกบัใบชะครามต้ม)    840  กรัม 
น า้ตาลทรายสรี า      60            กรัม 

วิธีท า 

1. น าใบชะครามสด ล้างน า้สะอาด ท าให้สะเด็ดน า้ 
2. น าใบชะครามท่ีล้าง ไปต้มในน า้ร้อน อุณหภมิู 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 

บีบน า้ออก ท า 2 ซ า้ 
3. น าใบชะครามต้มป่ันกับน า้ร้อน ท่ีอุณหภูมิ 80  องศาเซลเซียส ใส่ในเคร่ืองป่ัน

ความเร็วสงู ความเร็วระดบั  2  เวลา 15 วินาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ชัน้ 2 ครัง้ 
4. น าน า้ชะครามใส่หม้อสแตนเลส ตัง้ไฟปานกลาง เม่ืออุณหภูมิ ถึง 72 องศา

เซลเซียส ใสน่ า้ตาลทราย คนให้น า้ตาลทรายละลาย จบัเวลา ต้มตอ่ 20 วินาที 
5. น าน า้ชะครามพร้อมด่ืม บรรจุขณะร้อน ลงในขวดแก้ว ปิดฝา คว ่าขวดลง แช่ใน

น า้เย็นจดัอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส น าไปเก็บท่ีอุณหภมิู 7 องศาเซลเซียส 
 
หมายเหตุ  

1. ปริมาณท่ีได้น า้ชะครามพร้อมด่ืม 1,170 มิลลติร (บรรจุในขวดขนาด 180 มิลลติร  
ได้ 6.5 ขวด) 

2. ต้นทนุการผลติตอ่ 1 ขวด 10.14 บาท (โดยประมาณ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
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ชุดท่ี …… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภณัฑ์   น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม 
วันที่          ……………….....  
ค าแนะน า     

     กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ และให้
คะแนนตำมควำมชอบในแตล่ะคณุลกัษณะของผลติภณัฑ์ให้ตรงกบัควำมรู้สกึของทำ่นมำกท่ีสดุ 
โดยก าหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ    4 = ไม่ชอบเลก็น้อย 
  8 = ชอบมำก     3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง    2 = ไม่ชอบมำก 
  6 = ชอบเลก็น้อย    1 = ไม่ชอบมำกท่ีสดุ 

5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ  
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส........ รหัส........ รหัส........ 
ลกัษณะท่ีปรำกฏ    
ส ี    
กลิน่    
รสชำติ    
เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก)    
ควำมชอบโดยรวม    

   
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………...…….……………………………………………………
……………………………………………………………………………………………..………… 
 

ขอขอบคณุส ำหรับควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
ผู้จยั 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์น า้ชะครามพร้อมดื่มจากผู้บริโภค 
 

เร่ือง ผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม  
เรียน ทำ่นผู้ตอบแบบสอบถำม 
ค าชีแ้จง แบบสอบถำมนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของกำรศึกษำตำมหลกัสูตรคหกรรมศำสตรมหำบัณฑิต
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร ผู้วิจัยใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำนในกำรตอบแบบสอบถำม ซึ่งแบ่งเป็น 4 สว่น 
ดงันี ้
 สว่นท่ี 1 ข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 สว่นท่ี 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคติเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพของผู้บริโภค 
 สว่นท่ี 3 ข้อมลูด้ำนควำมรู้ทำงโภชนำกำรเก่ียวกบัชะครำมของผู้บริโภค 
 สว่นท่ี 4 ข้อมลูด้ำนกำรยอมรับผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมของผู้บริโภค 
ค าอธิบาย  ผลิตภัณฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จำกกำรสกัดน ำ้จำก            
ใบชะครำมสดโดยกรรมวิธีกำรสกดัร้อน เติมน ำ้ตำลทรำยสรี ำในปริมำณ ร้อยละ 5 บรรจุขณะร้อน  
ค าแนะน า  กรุณำใสเ่คร่ืองหมำย / ลงใน (   ) หน้ำค ำตอบท่ีเห็นวำ่เหมำะสม 
ส่วนที่ 1 ข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 1. เพศ (   ) ชำย (   ) หญิง 
 2. อำย ุ  

(   ) ไม่เกิน 20 ปี (   ) 21-25 ปี (   ) 26-30 ปี 
 (   ) 31-35 ปี (   ) 36-40 ปี (   ) มำกกวำ่40ปี 
 3. ระดบักำรศกึษำ  
  (   ) ต ่ำกวำ่ปริญญำตรี (   ) ปริญญำตรี (   ) ปริญญำโท 
  (   ) ปริญญำเอก 
 4. อำชีพ 

(   ) นกัศกึษำ (   ) พนกังำนบริษัท (   ) ข้ำรำชกำร 
 (   ) ค้ำขำย  (   ) อำชีพอิสระ (   ) อ่ืนๆ ……………. 

5. รำยได้เฉลีย่ตอ่เดือน 
 (   ) น้อยกวำ่ 5,000 บำท   (   ) 10,000 บำท  
 (  ) 10,001-15,000 บำท (   ) 15,001 - 20,000 บำท  
 (   ) สงูกวำ่ 20,000 บำท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคติเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพของผู้บริโภค 
1. ทำ่นมีควำมใสใ่จในเร่ืองสขุภำพมำกน้อยเพียงใด 

 (   ) ใสใ่จมำก (   ) ใสใ่จปำนกลำง (   ) ใสใ่จน้อย 
2. ทำ่นด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพบอ่ยเพียงใดใน 1 สปัดำห์ 

 (   ) ทกุวนั (   ) 6 วนั   (   ) 5 วนั    
 (   ) 4 วนั (   ) 3  วนั (   ) 2 วนั 
 (   ) 1 วนั   

3. เหตผุลในกำรบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพคืออะไร (ตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
(   ) เพื่อให้ได้รับคณุคำ่ทำงโภชนำกำรเพิ่มขึน้จำกอำหำรท่ีบริโภค 
(   ) เพื่อให้ได้รับสำรต้ำนอนมุลูอิสระ 
(   ) เพื่อให้มีสขุภำพดี เพิ่มควำมแข็งแรงของกล้ำมเนือ้ 
(   ) สง่เสริมกำรท ำงำนของสมอง   
(   ) เพื่อช่วยให้ผอ่นคลำย และเพิ่มควำมสดช่ืน  
(   ) เพื่อควำมงำม (บ ำรุงผิวพรรณ และลดน ำ้หนกั) 

4. ทำ่นซือ้ผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภำพจำกสถำนท่ีใดมำกท่ีสดุ 
 (   ) ร้ำนขำยของฝำกริมทำง (   ) ศนูย์สินค้ำ OTOP (   ) ร้ำนสะดวกซือ้ 
 (   ) ตลำดน ำ้และบริเวณใกล้เคียง (   ) ห้ำงสรรพสินค้ำ/ซุปเปอร์มำเก็ต 
ส่วนที่ 3 ข้อมลูด้ำนควำมรู้ทำงโภชนำกำรเก่ียวกบัชะครำมของผู้บริโภค 

1. ทำ่นเคยบริโภคชะครำมหรือไม่ (   ) เคย (   ) ไม่เคย  
2. ทำ่นสนใจที่จะทดลองบริโภคชะครำมหรือไม่        (   ) สนใจ    (   ) ไม่สนใจ  
3. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่ชะครำมมีประโยชน์ตอ่ร่ำงกำย    

      (   ) ทรำบ      (   ) ไม่ทรำบ  
4. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่ในชะครำมมีสำรใดอยูบ้่ำง (ตอบได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
(   ) ไอโอดิน (   ) โซเดียม (   ) บีต้ำแคโรทีน  
(   ) คลอโรฟิลด์ (   ) สำรประกอบฟีนอลคิ 

5. ท่ำนทรำบหรือไม่วำ่สำรในชะครำมตวัใดท ำหน้ำท่ีต้ำนอนุมูลอิสระ (ตอบได้มำกกวำ่ 
1 ข้อ) 

(   ) ไอโอดิน (   ) โซเดียม (   ) บีต้ำแคโรทีน 
(   ) คลอโรฟิลด์ (   ) สำรประกอบฟีนอลคิ 
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6. ทำ่นทรำบหรือไม่วำ่บีต้ำ-แคโรทีนมีผลดีตอ่ร่ำงกำยอยำ่งไร 
(   ) ช่วยป้องกนักำรเกิดโรคมะเร็ง   (   ) ช่วยชะลอควำมแก่ 
(   ) เป็นสำรตัง้ต้นในกำรสงัเครำะห์วิตำมินเอ   
(   ) ช่วยลดควำมเสือ่มของเซลล์ท่ีนยัน์ตำ 

7. ท่ำนทรำบหรือไม่ว่ำสำรประกอบฟีนอลิคมีผลดีต่อร่ำงกำยอย่ำงไร (ตอบได้มำกกวำ่ 
1 ข้อ) 

(   ) มีฤทธ์ิในกำรต้ำนแบคทีเรีย ไวรัส 
(   ) มีคณุสมบติัในกำรสลำยลิม่เลอืด 
(   ) เป็นสำรต้ำนกำรก่อมะเร็ง 

8. ถ้ำมีผลติภณัฑ์เคร่ืองด่ืมจำกชะครำมจ ำหนำ่ยทำ่นสนใจท่ีจะทดลองบริโภคหรือไม่ 
(   ) สนใจ (   ) ไม่สนใจ 

ส่วนที่ 4 ข้อมลูด้ำนกำรยอมรับผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมของผู้บริโภค 
1. กรุณำด่ืมผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมแล้วใสเ่คร่ืองหมำย / ลงใน (   ) ตำมระดบั

ควำมรู้สกึท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์ 
(   ) ชอบมำกท่ีสดุ  (   ) ชอบมำก                   (   ) ชอบปำนกลำง 
(   ) ชอบเลก็น้อย  (   ) บอกไม่ได้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
(   ) ไมช่อบเลก็น้อย (   ) ไมช่อบปำนกลำง        (   ) ไมช่อบมำก 
(   ) ไมช่อบมำกท่ีสดุ 

2. เหตผุลในกำรยอมรับผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม (ใสเ่คร่ืองหมำย /)  
 

 

ปัจจัย 
ระดับการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
คณุคำ่ทำงโภชนำกำร      
ส ี      
กลิน่      
รสชำติ      
เนือ้สมัผสั (ควำมรู้สกึในปำก)      

บรรจุภณัฑ์      
ลกัษณะผลติภณัฑ์โดยรวม      



55 
 

3. ในกำรจ ำหนำ่ยน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม ทำ่นต้องกำรให้บรรจุในขวดแบบใด 
(   ) ขวดแก้วใส (   ) ขวดแก้วทบึแสง  
(   ) ขวดพลำสติกใส (   ) ขวดพลำสติกทบึแสง 

 4. รำคำท่ีเหมำะสมในกำรจัดจ ำหน่ำยของผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืม ขนำด บรรจุ 
180 มิลลกิรัม ท่ีทำ่นยอมรับ คือ   
 (   ) 15 บำท (   ) 20 บำท      (   ) 25 บำท  

 (   ) 30 บำท (   ) 35 บำท 
5. ทำ่นต้องกำรให้ผลติภณัฑ์น ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมวำงจ ำหนำ่ยในสถำนท่ีใด (สำมำรถ 

เลอืกได้มำกกวำ่ 1 ข้อ) 
 (   ) ร้ำนขำยของฝำกริมทำง (   ) ศนูย์สนิค้ำ OTOP  
 (   ) ร้ำนสะดวกซือ้  (   ) ตลำดน ำ้และบริเวณใกล้เคียง  
 (   ) ห้ำงสรรพสนิค้ำ/ซุปเปอร์มำเก็ต        

6. หำกมีน ำ้ชะครำมพร้อมด่ืมวำงจ ำหนำ่ย ทำ่นจะซือ้ผลติภณัฑ์หรือไม่ 
(   ) ซือ้ (   ) ไม่ซือ้ 

ขอขอบคุณท่ีกรุณำสละเวลำในกำรตอบแบบทดสอบกำรยอมรับผลิตภณัฑ์น ำ้ชะครำม
พร้อมด่ืม  

 
ผู้วิจยั  นำงสำวรัตนำภรณ์ ฤทธิแสง 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  
1. ชั่งน า้หนกัตวัอยา่ง 0.5 – 2 กรัมถ้าตวัอยา่งเป็นของแข็งให้ชัง่ใสล่งในกระดาษ

กรองปราศจากไนโตรเจนหอ่และน าตวัอยา่งใสล่งในหลอดกลัน่ 
2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ านวน 2 เม็ดและเติมกรด

ซลัฟิวริกเข้มข้นปริมาตร 15 มิลลลิติร 
3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ  suction tube 

ให้แนน่ด้วยยางยดึ 
4. วางหลอดกลัน่ลงในเคร่ืองยอ่ยสารท่ีปรับปุ่ ม power control ไว้แล้วท่ีหมายเลข

5 ซึง่ความร้อนท่ีตัง้ไว้จะไม่ท าให้ตวัอยา่งเดือดแรงขึน้ไปจนถึงคอของหลอด 
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาทีหรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึน้ในหลอด

แล้วปรับปุ่ ม power control ไปท่ีหมายเลข 10 ย่อยตวัอย่างจนกระทัง่ได้สารละลายใสและย่อย
ตอ่ไปอีกประมาณ 15 นาที 

6. เม่ือยอ่ยตวัอยา่งเสร็จตัง้ทิง้ไว้ให้เย็นและจนไอแก๊สหายไป 
7. กลั่น โดย เค ร่ืองกลั่น  Buchi 323 ห รือ  Buchi 324 เ ติมน า้ กลั่นป ริมาตร 

50 มิลลลิติรและเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใสก่รดบอริกเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ จ านวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพูข่นาด 

250 มิลลลิติรเติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขยา่ให้เข้ากนัและวางขวดไว้บนต าแหน่งรับ
สารละลายท่ีกลัน่ได้ของเคร่ืองกลัน่ 

9. น าหลอดกลัน่ใสใ่นเคร่ืองกลัน่เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์ 
จนมีความเป็นดา่งเกินพอ (สารละลายเปลีย่นจากสแีดงเป็นสเีหลอืง)  

10. ท าการกลัน่และเก็บของเหลวท่ีกลัน่ได้ในขวดรูปชมพู่ท่ีมีกรดบอริกอยู่ให้ได้
ปริมาตรรวม 200 มิลลลิติร 

11. ไทเทรตของเหลวท่ีกลั่นได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 
เข้มข้น 0.1 นอร์มอลท่ีทราบความเข้มข้นแนน่อนจนถึงจุดยติุ 

12. ท าแบลงค์โดยใช้น า้กลัน่แทนตวัอยา่งและท าการทดสอบเหมือนตวัอยา่ง 
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สูตร 
 ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยา่ง 

   A (เปอร์เซ็นต์)  = 
(VA−VB)×1.4007×N

W
 

   เม่ือ A  =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีได้จากการทดสอบ
       (เปอร์เซ็นต์)  
   VAและVB =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ไทเทรต 
      ตวัอยา่ง (มิลลลิิตร)  
    N  = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล)  
    1.4007 =  มิลลกิรัมสมมลู (Millie equivalent weight) 
      ของไนโตรเจน × 100  
    W  =  น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม)  
 ปริมาณโปรตีนในตวัอยา่ง 
  Protein (เปอร์เซ็นต์)  =  A × F  
  เม่ือ A   =  ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยา่ง (เปอร์เซ็นต์)  
   F   =  factor ท่ีใช้ค านวณโปรตีน (6.25) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Determination of crude fat) 

 

วิธีวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์ปริมาณไขมนัตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC, 2005)  

1. น าตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความชืน้ และทราบน า้หนักท่ีแน่นอนชั่งน า้หนกั
ตวัอยา่ง  2 กรัม ใสใ่นขวดรูปชมพูข่นาด 125 มิลลลิติร 

2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลลิติรและกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตร
ผสมให้เข้ากนัปิดขวดรูปชมพูด้่วยกระจกนาฬิกา 

3. น าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ   
30 – 40 นาทีคนสารเป็นระยะทิง้ให้เย็นท่ีอุณหภมิูห้อง 

4. ถ่ายสารละลายใสใ่นกรวยแยกขนาด 100 มิลลลิติร 
5. ล้างขวดรูปชมพูด้่วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลลิติรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลลิติรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขยา่ 1 นาทีและลดความดนัในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที

และลดความดนั 
9. ตัง้สารละลายให้แยกชัน้ 
10. ไขสารละลายชัน้ลา่งลงขวดรูปชมพูแ่ละเทสารชัน้บนผา่นส าลปีราศจากไขมัน

ลงในบีกเกอร์ขนาด 100 มิลลลิติร 
11. ท าการสกดัซ า้อีก 2 ครัง้โดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลยีมอย่างละ 15 มิลลลิิตรใน

การสกดัแตล่ะครัง้ตามล าดบั 
12. เม่ือท าการสกดัครบ 3 ครัง้แล้วน าบีกเกอร์ท่ีได้ไประเหยบนอ่างน า้เดือด 
13. น าบีกเกอร์ท่ีได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งท่ีอุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส

นาน 1 ชัว่โมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชืน้นาน 30 นาทีและชั่งน า้หนักอบซ า้และชั่ง

น า้หนกัจนได้น า้หนกัคงท่ีหรือผลตา่งของน า้หนกัตา่งกนั ≤ 0.05 กรัม 
15. เม่ือได้น า้หนกัคงท่ีแล้วน าบีกเกอร์มาล้างไขมนัออกด้วยปิโตรเลยีมอีเทอร์ 
16. แล้วน าไปอบในตู้อบความร้อนแห้งนาน 1 ชัว่โมง 
17. ปลอ่ยให้เย็นในโถดดูความชืน้นาน 30 นาทีและชัง่น า้หนกั 
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สูตร 
 ปริมาณไขมนั (เปอร์เซ็นต์)  

 ไขมนั (เปอร์เซ็นต์)  =  
[WI−WB−B]

WS
 × 100  

 

  เม่ือ WB =  น า้หนกับีกเกอร์เปลา่หลงัอบ (กรัม)  
   WT =  น า้หนกับีกเกอร์และไขมนัท่ีได้หลงัอบ (กรัม)  
   B =  คา่เฉลีย่ของน้าหนกัตะกอนของแบลงค์ (กรัม)  
   WS =  น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
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วิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 ค านวณโดยใช้ความแตกต่างของน า้หนักตวัอย่างแห้งละปริมาณขององค์ประกอบอ่ืนๆ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (เปอร์เซ็นต์) = 100 - (เปอร์เซ็นต์ของโปรตีน + เปอร์เซ็นต์ของเถ้า+ 
เปอร์เซ็นต์ของความชืน้ + เปอร์เซ็นต์เส้นใย) 
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วิธีการวิเคราะห์บีต้า-แคโรทนี 
(Determination of β-Carotene) 

 
วิธีการสกัดตัวอย่าง 

การวิเคราะห์ปริมาณบีต้า-แคโรทีน ตามวิธีของ Hiranvarachat, Devahastin B., and 
Chiewchan N.(2011) method HPLC  

ตวัอยา่งของแข็ง 

1) บดตวัอยา่งให้มีขนาดเลก็ ตวัอยา่งสดขนาด 2 mm ตวัอยา่งแห้งขนาด 2 mm 
2) ชัง่ตวัอยา่งด้วยเคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต าแหนง่ 5-8 g.(ตวัอยา่งสด) 1-3 g. 

(ตวัอยา่งสด) หรือ 10 ml. (ตวัอยา่งน า้) 
3) ใส ่Flask ขนาด 125 ml. ท่ีมี Ethanol ปริมาณ 40 ml. 
4) เติม 2 N KO H ปริมาตร 40 ml.  
5) น าไป ท า Saponify ท่ี อุณหภมิู 70 องศาเซลเซียส (shaking bath) นาน 30 

นาที 
6) ท าให้เย็นใน Ice bath 0 องศาเซลเซียส 
7) เทตวัอยา่งท่ีเย็นแล้วเติม Saponify funnel ขนาด 250 ml. 
8) เติม Di isopropyl ether ปริมาตร 5 ml. เขยา่ และตัง้ทิง้ไว้ให้แยกชัน้ ท าซ า้ 3 

ครัง้ 

9) น าสารสกดั Di isopropyl ether มาวิเคราะห์หาปริมาณ β-Carotene 

(บนัทกึปริมาณของ Di isopropyl ether ท่ีได้) 
10) กรองด้วย Filter (Syringe) ขนาด 0.45 mm. 

11) ฉีดหาปริมาตร β-Carotene โดยใช้เคร่ือง HPLC 
12) เตรียม Std. β-Carotene ท่ีความเข้มข้น 10, 8, 6, 4 และ 2 ppm. ละลายใน 

Acetone 
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วิธีการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวม 
(Determination of Phenolic compounds) 

 
การเตรียมสารละลาย 
  การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวมตามวิธีการของ Zhou K, and, Yu L. 
Total phenolic contents and antioxidant properties of commonly consumed vegetables 
grown in Colorado.LWT,39,1155-1161.(2006) method  Folin-Ciocalteu’s  
1. การเตรียมสารละลายส าหรับวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวม 

1.1 การเตรียมสารละลายส าหรับวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลกิรวม 

1.1.1  การเตรียมสารละลาย Folin - Ciocalteu’s phenol reagent เตรียมจาก 2 N 
stock solution โดยปิเปต 2 N stock solution มาเจือจางด้วยน า้กลัน่สองครัง้(double-distilled 
water) ในอตัราสว่น 1:10 (ต้องเตรียมใหม่ทกุครัง้ท่ีใช้)  

1.1.2  การเตรียมสารละลาย Na2CO3 ความเข้มข้นร้อยละ 35 

ชั่ง Na2CO3 ,มา 17.5 กรัม ละลายในน า้กลัน่และปรับเป็น 50 มิลลิลิตร ด้วยน า้
กลัน่ใน volumetric flask 

1.1.3  การเตรียมสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ความเข้มข้น 1,000 ไมโครกรัมตอ่
มิลลิลิตร ชั่ง Gallic acid มา 0.01 กรัม ละลายและปรับปริมาตรด้วยน า้กลั่นสองครัง้ (double-
distilled water) เป็น 10 มิลลลิติร ใน volumetric flask ซึง่จะได้เป็น stock solution 
2. การค านวณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

จากกราฟมาตราฐานของ Gallic acid ได้สมการเส้นตรง คือ Y = 0.0014x + 0.0134, 
R2 = 0.9994 

ในการค านวณจะน าคา่การดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 765 นาโนเมตร ของสารสกดัตวัอยา่ง
มาเทียบกบัสารมาตรฐาน Gallic acid  
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ 
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วิธีนับจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดในอาหาร 
 

 

วัสดุและอุปกรณ์ 
1. อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) ท่ีเตรียมและผา่นการฆา่เชือ้แล้ว 
2. ปิเปตขนาด 1,5 และ 10 มิลลลิติรท่ีปราศจากเชือ้ 
3. ฟอสเฟตบฟัเฟอร์ท่ีปราศจากเชือ้ 9 หรือ 99 มิลลลิติร ในขวดแก้วท่ีมีฝาปิดสนิท 
4. จานเพาะเชือ้ท่ีปราศจากเชือ้ 
5. ขวดแก้วมีฝาปิดขนาดบรรจุอยา่งต ่า 15 มิลลลิติร ท่ีปราศจากเชือ้ หรือถงุร้อนใหม่ท่ี

ปราศจากเชือ้ 
6. เคร่ืองผสม (Virtex Mixer) 
7. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 

 
วิธีปฏิบัติ 

1. น าตวัอย่างอาหารมาเจือจางให้มีความเจือจางเป็น 1:101, 1:102, 1:103, 1:104 และ 
1:105 ตามล าดบั 

2. ดูดตวัอย่างอาหารแต่ละอตัราสว่นความเจือจางอย่างละ 1 มิลลิลิตร ใสใ่นจานเพาะ
เชือ้ แตล่ะจานท า 2 ซ า้ และจานคมุท่ีไม่ใสต่วัอยา่ง 1 จาน  

3. เทอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีอุณหภูมิอยู่ระหวา่ง 45-50 องศาเซลเซียส ลงในจานเฉพาะเชือ้ท่ี
มีตวัอย่างอาหารอยู่เทใสจ่านละประมาณ 15 มิลลิลิตร หมุนจานไปมาเล็กน้อยโดยการหมุนซ้าย
และขวา เพื่อให้อาหาร และตวัอยา่งอาหารเข้ากนัดี  

4. รอให้อาหารเลีย้งเชือ้แข็ง กลบัจานเพาะเชือ้ก่อนน าไปบม่ท่ีอุณหภมิูห้องหรืออุณหภูมิ
ท่ีก าหนด นาน 48 ชัว่โมง 

5. นบัจ านวนโคโลนีของจุลนิทรีย์ท่ีเจริญในอาหารเลีย้งเชือ้ 
6. รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดในตัวอย่างอาหาร 1 กรัม หรือ 1 มิลลิลิตร โดย

น าเอาคา่ความเจือจางมาคณูกบัคา่เฉลีย่ของจานท่ีนบัได้ 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวัติการศึกษาและการท างาน 
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ประวัตกิารศึกษาและการท างาน 

 
ช่ือและนามสกุล รัตนาภรณ์  ฤทธิแสง 
วัน เดือน ปีเกิด 23 กมุภาพนัธ์ 2532 
ภมูิล าเนา  229 หมู่ 3 ต าบลบ้านเขือง อ าเภอเชียงขวญั จงัหวดัร้อยเอ็ด 145000 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา ช่ือสถาบัน ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบณัฑิต
สาขาอาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

2553 

 
ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 

ผู้จดัการด้านการตลาด บริษัท Suntiga Concrete Sdn Bhd ประเทศมาเลเซีย  
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